Fermentacja

miata zty przebieg, gdyz okres konhcowej
fermentacyi byt za krotki i przypadat
wtedy, gdy temperatura zacieru za wy-
soko sirj podniosta; jezeli jednak w odpo-
wiedniej porze zaraz przy gtownej fer-
mentacyi, nim temperatura sie podniosta
do 24"R, dodano zimnej wody, wtedy
przebieg fermentacyi koncowej byt lepszy
i odfermentowanie dochodzito do 1-5JBali.

Wobec dzisiejszej wiedzy o zasadach
racyonalnej fermentacyi, mozna przepro-
wadzi¢ 48-godzinnag fermentacye rzadszych
zacieréw zupeinie prawidtowo i z najlep-
szym wynikiem,

Do zacieru zadaje sie zwyktg ilos¢
drozdzy i ustawia w kadzi fermentacyjnej
na I15°R, gdy sie temperatura podniesie
0 4—5° R, wstawia sie do kadzi wezowni-
ce chtodzaca, przez ktérg przechodzi zimna
woda, dlatego, aby nie dozwalaé¢ podnie-
sienia sie temperatury az do ukonczenia
okresu fermentacyi gtéwnej, co trwa przez
pierwsze 24 — 28 godzin. Po tym czasie

wyjmuje sie wezownice z kadzi, a zacier
wchodzi w okres fermentacyi koncowej
(ferm. dekstryn), ktéra trwa przez cale

20—24 godzin; temperatura dochodzi przy
kohcu do 22—23°R.

W ten spos6b czyni sie zado$¢ wszyst-
kim warunkom racyonalnej fermentacyi
1 osigga sie najlepszy rezultat.

Szczegoétowe postepowanie w prakty-
ce jest nastepujace:

W czasie chtodzenia zacieru stodkiego,
zadaje sie dojrzate drozdze, po odebraniu
matki, do zacierni przy 24° R, dochtadza
zacier dalej do 15° R i przenosi przy tej
temperaturze do kadzi fermentacyjnej.

Permentacya zacieru rozpoczyna sie
wkroétce; po dwoch godzinach zacier juz

zarabia. Po uptywie 8—10 godzin (co za-
lezy od temperatury zewnetrznej), gdy
zacier ogrzal sie do 18—19° R i zanim

wszedt w okres fermentacyi gtdwnej, wsta-
wia sie do kadzi ptaskg wezownice, po-
dobna do tej, jakiej uzywamy do chtodze-
nia hotowicy, tylko wiekszej $rednicy,
ktéra opiera sie rurami o brzegi kadzi
i puszcza do wezownicy za pomocg gu-

48-godzinna. Nr. 2.
mowego weza zimng wode m»tym otwo-
rem kurka wodnego.

Doptyw wody moze by¢ staby, gdyz
chodzi tu tylko o wstrzymanie ogrzewa-
nia sie zacieru przez kilka godzin az do
nadejscia fermentacyi opadajacej, przez
ktéry to czas musi by¢ utrzymana tempe-
ratura w zacierze przy mniej wiecej 20°R,
co sie stwierdza cieptomierzem pilywa-
kiem.

Gdy juz sg oznaki, ze fermentacya
gtowna stabnie, zamyka sie doptyw zim-
nej wody do wezownicy i teraz nastepuje

okres spokojnej fermentacyi konhcowej,
ktéra trwa do czasu, gdy zacier ma i$¢ do
odpedu t. j. 20— 22 godzin, przyczem
ogrzanie, zacieru dochodzi do 22—23°R.

Wezownice, jakiej sie ma uzywac do
chtodzenia zacieru, stanowig rur3T, sporzg-
dzone z cienkiej blachy miedzianej, zwi-
niete poziomo w koto, majace od 8u—120 cow*
$rednicy. Rura, ktéra doptywa woda i ru-
ra, ktéorg ona odptywa sg wzniesione na
wysoko$¢ jednego metra pionowo do gory
i na koncach zagiete w kolanka i w ten
sposéb opiera sie wezownica na brzegach
kadzi i zanurza sie w niej do potowy wy
sokosci stupa zacieru. Jedna rurag doptywa
woda do wezownicy, drugg za$ rurg z prze-
ciwnej strony, odptywa do kanatu.

Korzysci z prowadzenia 48-godzinnej
fermentacyi z chitodzeniem, gdy chodzi
o fermentacye zacieréw o przecietnej
wartosci cukru 18° Bali.,
tacyi 72-godzinnej
nastepujace:

1. Schiadza sie zacier tylko do 15°R
zamiast do 11 lub 12°R, przez co oszcze-

za-
wobec fermen-
takichze zacieréw, sa

dza sie na czasie i opale, gdyz, jak wie-
my, przy nizszych stopniach potrzeba
dtuzej chtodzié, zwlaszcza w cieplejszej
porze.

2. Zacier schtodzony w krétszym cza-
sie, mniej jest narazony na zakazenie, jest
wiec czystszy, gdy zaczyna fermentowacd.

3. Zacier, ktory fermentuje w kadzi
dwie doby zamiast trzech, jest rowniez
mniej narazony na zakazenie; przyrost
kwasu jest przeto minimalny.

4. Najwazniejszg korzyscig jednak jest



