Nr. G

Azeby przeto wytworzy¢ wiecej fuzlu,
trzeba bedzie:

1. Uzy¢ drozdzakéw wygtodzonych
pod wzgledem zawartosci ciat biatkowych.

2. Uzy¢ dla przerobienia znacznej
ilosci leucyny i wielkiej ilosci cukru, ma-

tej ilosci drozdzakéw (t. zn. da¢ malg
ilo§¢ drozdzy zarodowych do zacieru),
gdyz te, zmuszone do rozmnazania sie,

beda musiaty wytworzy¢ duzo protoplazmy,

a wiec i cial biatkowych, a przez to
przerobi¢ duzo leucyny i w na-
stepstwie tegoz wytworzyé duzo

fuzlu jako produktu wydzielinowego.

Na powyzszych spostrzezeniach opart
Ehrlich dwa sposoby odfermentowywania
zacieréw: jeden przy dodatku soli amono-
wej dla otrzymania jak najczyst-
szego alkoholu, drugi przy dodatku
kwasem zhydrolizowanych ciat biatko-
wych (krwi zwierzecej, $ciegien itp. od-
padkéw rzezni etc.) dla otrzymania
spirytusu bardzo bogatego w fu-
zel. Pierwszy spos6b jest wazny wtedy,
gdy sie wyrabia taki spirytus, ktéry ma
by¢ potem pity bez rarinacyi jak n. p.
starki, koniaki, rozmaite woédki z odferm.
sokoéw owocowych itp. (po niem. Qualitats-
brantweine), drugi za$ sposéb powinien
znalez¢ zastosowanie tam, gdzie zycza sobie,
aby przy rafinacyi otrzymac¢ jak najwiecej
fuzlu.

Oba sposoby zostaty w ostatnich cza-
sach opatentowane i oba tez zostaty w u-
biegtej kampanii wyprobowane na wielkg
skale w gorzelniach.

W ptyw spostrzezenn Ehrlicha nie ogra-
nicza sie tylko na, gorzelnictwie, siega on
dalej. Rozkiad bowiem kwaséw amino-
wych przez drozdzaki
podany nie ogranicza

W sposob powyzej

sie na leucynie
i izoleucynie; jest on ogdlniejszy. Proces
ten, ktéry zostat nazwany desamidacya
jest wazng reakcya biochemiczng, odby-
wajgca sie podczas fermentacyi alkoholo-
wej cukru za pomocg drozdzakoéw, gdy
im jako pozywienie azotowe podamy jaki-
kolwiek kwas aminowy Wiedzac to za-
stosowat Ehrlich fermentacye do rozkia-
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du pewnych kwaséw aminowych, przyczem
otrzymat bardzo tatwo pewne takie ciata
chemiczne, ktérych dotychczas albo nie
umiano otrzymac¢, albo tez otrzymywano
w bardzo kosztowny sposoéb.

Czy nie jest to poczatek jakiejs wyz-
szej, szlachetniejszej formy gorzelnictwa ?
Przysztos¢ okaze.

Jezeli sie t«raz zastanowimy na tem,
jak sie ten proces desamidacyi odbywa, to
mimowoli nasunie nam sie przypuszczenie,
ze wchodzi tu w gre jaki$ posrednik, jakis
enzym, wytworzony przez komoérki droz-

dzowe. Takiego tez ezymu poszukiwano.
Lecz ani w drozdzakach, usmierconych
wprzéd mieszaning eteru i acetonu, ani
tez w soku drozdzowym, sporzadzonym

sposobem Buchnera enzymu takiego juz
nie odnajdywano; zaden z powyzszych
preparatow nie dziatal na leucyne roz-
ktadczo, fuzel przytem nie powstawat.

Zdaje sie jednak, ze istnienie tego
enzymu zostalo przeciez stwierdzone.
W biezgcym roku ogtosit Effront swoje
doswiadczenia w tym kierunku. Chemik
ten pozostawia drozdze czyste z bardzo
stabym t{ugiem sodowym w temp. 40°C.
Po 60 godzinach takiego stania wystepuje
z komérek drozdzowych sok, ktory ma
zdolnos$¢ zupeitnego rozkladania asparagi-
ny tak, Ze powstaje przytem amoniak.
Ze to rzeczywiscie jaki$ enzym tak dziata
w piynie przekonat sic Effront po tem,
ze gdy ptyn taki wprzdéd zagotuje, to on
te zdolno$¢ swoja rozkiadania asparaginy
zupetnie traci.

Enzym ten nazwano amidazg.
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Jak wiadomo, nie jesteSmy w stanie
wyzyska¢ w naszych paleniskach prze-
mystowych wszystkiego ciepta, jakie dany
materyatl opatowy moze wydacé teorety-



