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albo tez nienalezycie mieszamy ze stodem
i t. d i wskutek tego nie ulegajg scu-
krzeniu. Czy co$ podobnego zaszio w za-
cierze gorzelnianym, mozna tatwo stwier-
dzi¢. Bierzemy nieco zacieru niecedzone-
go, wlewamy do probowki, dodajemy wody
i zagotowujemy. Po ostudzeniu cedzimy
i do ptynu dajemy kilka kropli roztworu
jodu. Jezeli rewersya sie odbyta, a zatem
cze$¢ skrobi nie ulegta scukrzeniu, to teraz
skrobia ta bedzie w roztworze i on pod
wptywem jodu zabarwi sie niebiesko. Mo-
zemy zatem zmienia¢ nasz sposob robie-
nia zacieru tak, aby wreszcie nie byto re-
wersyi, a skutecznos¢ tycb przez nas prak-
tycznie wyposrodkowanych zmian, badac
powyzszym sposobem.

Tak klejster jak i rozpuszczonaw wo-
dzie amylodekstryna rozpadaja sie pod
wptywem diastatycznego enzymu stodu
(jeczmiennego) tak, jak przedtem opisa-
tem : albo na maltoze i dekstryne grani-
czng l.. jezeli dziata stdéd nieprzeparzony,
albo tez wytgcznie na dekstryne graniczng
1., gdy stéd przedtem zostat zbyt wyso-
ko ogrzany. O wiasnosciach tych dekstryn
takze powyzej wspomniatem.

Zanim powstanie dekstryna grani-
czna l., albo dekstr. gran. Il., powstajg
produkty posrednie. W obu przypadkach
produkty te barwig sie z jodem czerwono;
sg one t. zw. erythrodekstrynami, lecz, co
jest zrozumiate, poza wiasnoscig barwie-
nia sie z jodem na kolor czerwony, zreszta
od siebie bardzo sie réznigcemi. W scu-
krzonym zacierze dekstryny te istnie¢ nie
powinny, dlatego nie majg one dla prak-
tyki zresztg zadnego znaczenia i ja tez
przeto o nich wiecej u éwi¢ nie bede.

Tak zatem przedstawia sie dla go-
rzelnika moja teorya. Gdy jednak blizej

sie nad nig zastanowimy, to musi sie
nam mimowoli nasung¢ pytanie, skad to
pochodzi, ze stosownie do temperatury,

jaka wplywata na stdéd, wzglednie wycigg
z niego, otrzymujemy tak rézne produkty
scukrzenia? Pytanie to wiedzie nas w inng
dziedzine, mianowicie na pole badan nad
istotg diastazu stodowego. Tej kwestyi tez,
dla gorzelnictwa pierwszorzednego zna-
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czenia,
prawki.

poswiece druga czes¢ mej roz-
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Wiktor Syniewski.

(Dokonczenie).

Jeszcze w roku 1894 wypowiedzieli
Kruis i Raymann przy koncu swoich
wywodéw (Mitt. der Versuchsst. fur Spi-
ritusind. in Prag, Heft I.) zdanie, ze kwas
wal ery anowy i wyzsze kwasy lo-
tne, jakie sie tworza podczas
fermentacyi, powstajag przez roz-
ktad odzywczych ciat azotowych.
To zdanie ich przeszto jednak bez wraze-
nia. Badacze ciagle jeszcze nie zwracaja
uwagi na produkty rozkiadu innych ciat,
po za weglowodanami, w ciggu fermen-
tacyi, a jezeli sie jakie$ podejrzenia zro-
dza, to je rychto wyniki nowych badan
usuwajg.

Tak robi OO Emmerling {Ber. d.
d. chem. Ges. 1904. p. 3535) doktadne
studya nad tworzeniem sie fuzlu i sadzi,
ze udowodnit niezbicie z jednej strony, iz
fuzel powstaje z weglowodanoéw, a z dru-
giej, ze bakterye sg temi istotami, ktore
ten produkt wytwarzajg. Weditug niego
omawiane bakterye sg bardzo rozpowszech-
nione i znajdujg sie zawsze na powierzchni
kartofli, wydobytych z pola. W r. 1905
{Ber. d. d. chem. Ges. 1905 p. 953) wy-
dzielit on tez takie bakterye w czystej
hodowli i to tak z kartofli jak i z mela-
sy. Bakterye te sg to pateczki o diugosci
2+t - tt fi, a szerokosci 0 6—0'8g. Tworza
one zarodniki. Rozwijajg sie dobrze przy
temperaturze 37"'C i w przystepie po-
wietrza.

Z 16 kigr. melasy (zawier. 48% cukru)
otrzymat on 687 gr piynu alkoholowego,
z ktorego wydzielit alkohol w-propylowy
i w-butylowy; alkohol amylowy tu nie
powstat, albo tez tylko w $ladach.

Emmerling zastanawia sie tez nad
mozliwoscia powstawania wyzszych alko-



