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Wychodzgc z tego teoret3znego za-
tozenia spostrzegatem rzeczywiscie w prak-
tyce, ze ciepte odstawienie drozdzami bro-
warnianemi dawato niedostateczne wyni-
ki. Staralem sie przeto obnizy¢ tempera-
ture nastawienia do naturalnej granicy
7°R. T6 zejscie do maksymalnej tempera-
tury piwowarskiej wydato tak dobre wy-
niki, ze nie waham sie ogtosi¢ dokiadny
opis mego postepowania.

Spos6b fermentacyi przy uzyciu piwowar-
skich drozdzy workowych.

Dla doktadnego scukrzenia ugotowa-
nej masy z 16 cetn. metr. ziemniakow
uzywam 4W—5°0 (72 — 80 klgr.) stodu
dtugo wyrosnietego z jeczmienia posled-
niego. Taki stéd zawiera duzo amylazy
lenzymu scukrzajgcego) i rozpuszczalnych
ciat azotowych (ciata biatkowe, peptony,
amidy), scukrza szybko =zacier skrobiowy
i dostarcza drozdzakom najpozywniejszych
srodkéw odzywczych.

Po scukrzeniu, trwajacem co najmniej
godzine , schiadza' sie stodki zacier:

przy dwudniowej fermentacyi:

przy koncentracyi 14° Sacch. do 15° R
ir>° " . 14°R
16° | » 13°R

przy trzydniow ej fermentacyi:
przy koncentracyi 17° Sacch. do 12°R
18» Nhor

19» » » 10°R

W naszych warunkach powinna suma
stopni cukru w zacierze i stopn. ciepta
wynosi¢ 29. Gdy temperatura zewnetrzna
jest nizka, lub gdy lokal jest zimny, gdzie
znaczna cze$¢ ciepta, wytworzonego przez
proces zyciowy drozdzakéw, a wiec na
drodze biologicznej, gubi sie w otoczeniu,
powinna suma powyzsza wynosi¢ 80; w zi-
mie n. p. przy dwudobowej fermentacyi
15° Sacch. + 15°R. Tam, gdzie mozna si¢
spodziewa¢ przybytku ciepta, n. p. przy

zimnem odstawieniu do trzydniowej fer-
mentacyi na wiosne, lub w cieptej kad-
karni, mozna zej$¢ z ta sumag do 28

(18° Sacch. + 10° R).
Po zupetnem
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schtodzeniu zacieru

Fermentacya 48-godzinna.

17

w kadzi zaciernej spuszcza sie kruczkiem
lub tez czerpie cebrem 2 hl. zacieru do
czystej drozdzarki, wlewa zaraz kwas
siarkowy (200cm3 czyli 1 litra zgeszczo-
nego kwasu o 66° Be, rozpuszczony w 4
litrach zimnej wody) wstawia waz chtodni-
czy i schtadza te hotowice mozli-
wie nizko, przy pomocy lodu do 7°R.

Stosownie do tego, kiedy drozdze doj-
rzewajg dnia nastepnego, zadaje sie te
hotowice zaraz, lub tez po Kkilku godzi-
nach w ciggu potudnia szescioma kilo-
gramami drozdzy workowych, ktdre
rozrobiono w 10 litrach zimnej wody. Gdy
drozdze workowe sg juz stare, albo tez
bardzo nieczyste, to dodajemy do powyz-
szej wody 10 cm"™ zgeszczonego kwasu
siarkowego, pozostawiamy rozmagcone w niej
drozdze co najmniej na p6t godziny i niemi
potem zadajemy hotowice. Mniej dobre
drozdze workowe jiowinne w tej wodzie,
okazujacej 0-6° kwasu (na 20 cm3 stae
2—4 godziny, aby przy tej kwasowosci=
OT°/0 objetos¢. H2SU4 ostabi¢ bakterye,
ktére potem podchodzg w wodzie do gory
i moga wraz z nig by¢ odlane. Wyzsza
kwasowos$¢ szkodzitaby juz enzymom droz-
dzakéw i moze by¢ stosowana, gdy droz-
dze workowe sg czesciowo zepsute, ale
i wtedy tylko z wielkg ostroznoscia. Stab-
szy dodatek kwasu, np. w granicach 0 8
do 04 cm '/i norm. NaOH na 20 cm3prze-
sgczu (filtratu) nie oczyszcza nalezycie
drozdzy, ma jednak korzystny wpityw na
enzymatyczng site drozdzakow. i'Dok. n.)

Fermentacya 48-godzinna.

Napisat

Kazimierz Hordjiiski.

(Dokonczenie).

Dawniej prowadzono 48-godzinng fer-
mentacye w ten sposéb, ze dodawano do
zacieru znacznie wiekszej ilosci sztucznych
drozdzy, ktore jeszcze wprzéd podmia-
dzano i ustawlano zacier do fermentacyi
przy 14—15° R. Fermentacya byta wpraw-
dzie zaraz od poczatku silna, jednakowoz
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