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ze tatwiej wytrzymuje wyzsze tempera-
tury, czego me mozna powiedzie¢ o sto-
dzie krotko wyros$nietym.

Przy zacierach, nawet bardzo gestych,
stosuje u siebie koncowa temperature za-
cierania 46 —48°U z zupetnie dobrym
skutkiem i uwazam, Zze ona wystarcza,
aby dostatecznie ostabi¢ rozw6j najwiek-
szych naszych wrogéw — dzikich bakteryj
kwasu mlekowego, ktére zwykle znajduja
sie na stodzie. St6d poddaje starannemu
wymyciu przed uzyciem go do zacieru.
Gléwng przeciez przeszkodg w rozwoju
tych bakteryj jak tez i innych szkodnikow,
przeciw ktérym n. b. i temperatura 520U
nie wiele pomoze, jest sam silnie skon-
centrowany zacier. "Wedlug mego przeto
zdania do gestych zacierdw jako
mniej podlegajgcych zakazeniu
powinno sie stosowa¢ nizszg tem-
perature scukrzania, aby tym
sposobem zapewnié¢ sobie energi-
cznie dziatajagcy diastaz. Lecz
postepowanie to jest racyonalne tylko pod
jednym warunkiem, mianowicie, ze uzyty
stod jest dtugo wyrosniety. W przeciwnym
bowiem razie narazilibySmy sie na strate
skrobi stodowej, gdyz ona w krétko wy-
rosnietym stodzie nie posiada dostatecz-
nego stopnia rozpuszczalnosci, pozostataby
wiec przy tej nizkiej temperaturze nie-
zmieniona.

Trzeba tu jednak zaznaczyé¢, ze geste
zaciery nigdy nie dadza sie tak dobrze
scukrza¢ jak rzadkie; wynika to z wta-
snosci diastazu, ktéry w miare, jak wy-
tworzy pewng ilo$¢ cukru, zawiesza nie-
jako swe dziatanie dopéty, az nadmiar
cukru nie bedzie w jaki$ sposob usuniety
np. przez fermentacye. Wobec tego mo-
gtoby sie zdawaé, ze to jest zia strona
gestych zacieréw, lecz praktyka w tym
przypadku najwyrazniej stwierdzita, ze
to zte nie jest tak wielkie, jak sie wydaje,
i ze moze by¢ w zupeilnosci usuniete za
pomoca czynnego, w takim witasnie za-
cierze znajdujgcego sie diastazu, ktory
podczas feimentacyi doskonale spetniac
bedzie swe zadanie przemiany dekstryn
na cukier.

Z praktyki.

Nr. 6.

Daleko wiegksze trudnosci przedstawia
tu nizkie odfermentowanie gestych zacie-
row drozdZzowych. Te ostatnie bowiem
poddaje sie zwykle dziataniu wysukiej
temperatury celem sterylizacyi i pozwala
w nich na powstanie znacznej ilosci kwa-
su, a te oba czynniki wptywajg ostabia-
jaco na diastaz, tak ze on prawie zupet-
nie traci swa zdolno$¢ enzymatycznego
dziatania.

To tez w praktyce stale sie spotyka
zte odfermentowanie takich zacierkow. Za-
cierek bowiem o 22°Ball. w najlepszym
razie moze odfermentowa¢ do5°Ball., po-
czem dalsza fermentacya ustaje. Lecz
w prowadzeniu drozdzy nie zalezy nam
tak bardzo na nizkiem odfermentowaniu;
15° Bali.,, odfermentowanych w zacierku,
da¢ nam mogg zupeinie dojrzata drozdze.
Gdyby jednak kto$ chciat koniecznie wy-
tworzy¢é w swoim zacierku jeszcze wiekszg
niz wyzej podang ilos¢ alkoholu ze wzgle-
du na naturalng selekcye drozdzakéw,
wytrzymujacych duze dawki alkoholu, ten
bedzie zmuszony uczyni¢ to tylko kosztem
kwasu i wyzszej temperatury, ktore sta-
nowczo musi obnizy¢ do tego stopnia,
aby nie szkodzity diastazowi.

Z tego, co powiedziatem powyzej, wi-
daé, ze geste zacieranie jest w kazdym
przypadku korzystne i powinno sie roz-
powszechni¢ w naszych gorzelniach, o ile
nie jest jeszcze stosowane.

Aby otrzymac¢ silnie skoncentrowane
zaciery, uciekamy sie do powszechnie zna-
nych sposob6éw : odpuszczamy podczas go-
towania ziemniakdéw jak najwiecej wody
kondenzacyjnej z parnika, wpuszczamy
do zacierni dla rozrobienia stodu jak naj-
mniej wody, a po oproznieniu zacierni
unikamy znaczniejszej ilosci poptuczyn.

Tak sporzadzone zaciery fermentujg
energicznie Po ukonczeniu gtéwnej fer-
mentacyi powinno sie do takiego zacie-
ru dola¢ zimnej wody celem obnizenia
temperatury, jezeli ona przekracza 25°J],
oraz celem rozcienczenia alkoholu, utru-
dniajgcego fermentacye. Spostrzegtem, ze
odSwiezanie gestego zacieru znaczniejszg
iloscig wody wplywa tak dodatnio na po-



