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Gdy para zaczyna dotem uchodzié,
$nienie wzrosto do 1. atmosfery, wtedy za-
mykum wentyl parowy, niezamykajgc doi
nego kruczka, ktérym para tak dtugo ucho-
dzi, az cisSnienie spadnie ao zera. Potem
wpuszcza sie ponownie gdérng pare do
| 34 atmosfery, co trwa okoto 5 minut,
przyczem kruczek na odptyw juchy przy-
mykam wolno coraz bardzirj. Teraz daje
pare dolng az do 3 atmosfer, a potem za-
mykam tez wentyl dolny. Mase wewnatrz

a ci lkojit,

Sprawozdania z literatury naukowej i technicznej.

przez oo ci$nienie spada do iifi2
atmosfer i znowu dolng para podnosze
ciSnienie do 3 atmosfer; czekam kilka-mir
nut i zaczynam wydmuchiwanie. Gotowa-
nie to crwa. godzine. Takie: ciggle podno-
szenie cisnienia w pat'niku naprzemian
z. opadaniem jego musi powodowac lepsze
przenikniecie gotowanej masy para, gdyz
od czasu wprowadzenia tego sposobu nie
znajdujg w zacierze wcale albo tylko bar-
dzo mato nieugotowanyrh kawatkow, a za-

parnika pozostawiam na 10 minut w spo-Icier jest bardzo piekny i ptynny.

Sprawozdania z literatury naukowej i techniczne;.

i Larochc: 0 desty-
lacyi odfermentowanych ptynow
w prézni. Autorowie destylowali rozmaite
ptyny odfermentowane w proézni przy bardzo
nizkich temperaturach, mianowicie od +10°
do -j-40°C. Skraplanie par alkoholu odby-
wato sie przy 0° do — 20° C. W ten sposo6b
mogli otrzyma¢ alkohol wysokoprocentowy
(do 98° Tr.), ktory posiadat niezmieniony za-
pach (bukiet) ptynu pierwotnego ; przytem nie
odbierano ani przedpadu ani tez niedopedu.
Dla proby destylowano po 100 I. piwa, wina
i jabtecznika itd., a to raz na wolnym ogniu,
a drugi raz w prézni. Zauwazono przytem, ze
alkohol, otrzymany w prézni, nie zawierat
furfurolu, jak wogdle byt znacznie czystszy.
(Moniteur Scientif. 1908. p. 497).

J. Effront: O zuzytkowaniu azotu
z odpadkdéw gorzelnianych.

Ilo$¢ azotu, jaka w duzych gorzelniach
tracimy, jest znaczna. W trzech gateziach go-
rzelnictwa (t. j. w gorzelniach, przerabiajg-
cych zboze, buraki cukrowe i melasg) traci
si¢ rocznie okoto 100.000 ton azotu, przeli-
czonego na siarkan amonowy. Dotychczas spo-
soby wyzyskania tego azotu polegaja na trak-
towaniu wywaru $rodkami chemicznymi, spo-
soby te jednak sg zanadto zawite. Autor usi-
towat obejs¢ te trudnosci w ten sposob, ze za-
ciggnat do tej pracy czynniki biologiczne, mia-
nowicie bakterye i drozdzaki. Wedtug jego
badan zawierajg komdrki drozdzakéw enzym
amidaze, ktora odszczepia z aminokwaséw
amoniak. Bieg roboty jest nastepujacy: Wy-
war z aparatu destylacyjnego schtadza sie do
temp. 40—45° C., alkalizuje zapomocg wapna,
sody lub wegla wywarowego, nastepnie daje
na kazdy 1 hl. wywaru 2 kg. drozdzy i po-
zostawia na 2—3 dni w temp. 40—45UC. na
odfermentowanie. Podczas fermentacyi prze-
ciska sie czesto powietrze przez ptyn. Po
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uptywie tego czasu uwalnia sie amoniak albo
przez zwykla destylacye , albo za pomoca apa-
ratu Kestnera. Oprécz tego wydzielit autor
z ziemi ogrodowej fermenty, produkujgce amo-
niak. Nie wystarcza jednak jeszcze mie¢ czysta
kulture fermentéw, ktére zdolne sag te prace
wykonywaé; musi sie je jeszcze przez odpo-
wiednig sztuczng kulture doprowadzi¢ do tego
stanu, w ktérym one bedg zdolne wydzielaé
te czynng substancye. Zasada jest w praktyce
wykonalna. Tok roboty jest taki sam, jak
przy wyrobie alkoholu. Potrzebna jest prze
strzen do przygotowania matki i kadzie fer-
mentacyjne. Przygotowuje si¢ zatem matke
(ferment) i to w ilosci 5- 10°/0w odniesieniu
do tej gtdwnej masy, ktérg mamy poddaé od
fermentowaniu. Matke taka odnawia sie co 24
godzin, podobnie jak w gorzelni. Aby przy-
spieszy¢ wytwarzanie sie¢ amoniaku, prze-
wietrza sie czesto ptyn i silnie sie go alkali-
zuje ; oprocz tego dodaje sie jeszcze soli gli-
nowych, aby tatwiej agglutynacye wywotac.
Do rozpoczecia fermentacyi amoniakalnej mozna
zamiast czystej kultury uzy¢ od razu ziemi
ogrodowej. (Ost. Chem. Ztg. 11. 225—228).

E. Leger: O hordeninie,
alkaloidzie z kietkdw stodu jecz-
miennego. Autor wydzielit z Kkietkéw alka-
loid, ktéremu dat nazwe: hordenina. Cialo
to krystalizuje sie w przezroczyste igietki

pryzmatyczne, rozpuszczajgce sie tatwo w alko-

holu. Jest to silna zasada, niebieszczaca pa-

pier lakmusowy. Skiad jej wyraza wzor :
CiOH16NO.

G. Boux w Lyonie stwierdzit, ze bak-
terye choleryczne nie rozwijaly sie w odwa-
rze z kietkdw stodowych, a to byto powodem,
ze zaczeto badaé, czyby sie Kkietki stodowe,
wzglednie hordenina czysta nie nadaty do ja-
kich$ celow leczniczych.

(Compt. rmd. 42, p. 108).
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