
88 Kilka słów o aparatach odpędowych. Nr. 8.

roztworem wytrawiano znowu 100 gr. su­
chych drożdży. Dalsze postępowanie było 
takie same, jak poprzednio.

W yniki tych doświadczeń zestawiono 
w następujących dwóch tabelkach.

Jednogodzinne wytrawianie przy 50° C :

W osadzie na sączku Przeszło do prze­
sączu
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I. 8-37 0-613 2 20 0-72 3
II. 8-455 0-528 4 16 0-652 4
III. 8-406 0-577 3 11 0-72 2
IY. 8289 0-694 1 6 0-756 1

Liczby porządkowe (1—4) oznaczają 
porządek wytrawiań od rezultatów naj­
lepszych do najgorszych.

Jednogodzinne wytrawianie przy 56° C :

W  osadzie na sączku Przeszło do prze­
sączu
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L 8-352 0-631 2 20 0-73 S
II. 8-397 0-586 4 16 0-7 4
III. 8-37 0-613 3 11-5 0-77 2
IV. 8-235 0-748 1 7 0-784 1

Porządek zatem został zachowany ten 
sam i dostarczył dowód, że w granicach tem ­
peratury pomiędzy 50 a 55° C przechodzi 
przeważna ilość ciał azotowych do roz­
tworu przy kwasowości 6 do 7 na 100, 
jaką zacierek posiada przy miernem ukwa- 
szeniu naturalny m kwasem mlekowym lub 
też zwykłem zakwaszeniu mineralnym 
kwasem, a to do 1-2 do l -4 na 20.

Nie ulega następnie wątpliwości, że 
■kwasowość 16 na 100 czyli 8-2 na 20, 
jaką np. osiaga zacierek przy wiedeńskim 
sposobie wyrobu drożdży prasowanych po 
36 godzinach ukwaszania, nie jest już 
korzystny dla rozpuszczania ciał białko- 
wyoh.

Z  pierwotnej ilości 8-983°/0 azotu w y­
trawiono w najkorzystniejszym przypadku 
tylko 0 '7 8 4 = 8 ‘7#/0, podczas gdy przez go­
towanie przy tej samej zawartości kwasu 
wyługowano, z 56 °/0 ciał azotowych 
24-986=44-5% .

Ilość ciał azotowych rozpuszczalnych 
wzrasta w tych granicach od temperatury 
średniej 50° C aż do punktu wrzenia 
100° C ; jeżeli ma być osiągnięte manmum, 
to musimy drożdże suszone g o t o w a ć  
w słabo zakwaszonem środowisku.

W  praktyce niełatwo można gotować 
ten środek odżyw czy w środowisku o pe­
wnej zawartości kwasu. Nie powinno się 
używać do gotowania bezpośredniej pary, 
gdyż przez je j kondenzacyę w  odnośnem 
środowisku obniża się jego  kwasowość 
coraz bardziej. Nawet gdy się używa pary 
pośredniej do ogrzewania n. p. w wężo- 
wnicy, to kwasowość się zmienia, podnosi 
wskutek wyparowania wody.

Te okoliczności, jak też wzgląd na 
możliwie proste przeprowadzenie mani- 
pulacyi spowodowały mnie do obmyślenia 
takiego toku postępowania, aby nawet 
najmniej z takiemi manipulacyami obe­
znany gorzelnik mógł je  tak wykonać, 
iżby pozostawały w tych samych grani­
cach, jakie przepisują próby laborato­
ryjne.

W ynik  badania naukowego ma tylko 
wówczas wartość dla praktyki, jeżeli go 
można przetłumaczyć na sposób dla niej 
przydatny. (Dok. n.).

Kilka słów o aparatach 
odpędowych.

Artykuł, zamieszczony pod powyższym 
tytułem przez pana inż. Em. B. w po­
przednim num. „Grorzelnictwa“ daje mi 
sposobność do wypowiedzenia kilku uwag, 
odnoszących się do tego samego tematu, 
a którym zbliżający się okres rekonstrukcyi 
gorzelń nadaje większe znaczenie.

Oto każdemu z nas wiadomo, że nor­
malne działanie dobrze skonstruowanego 
aparatu ciągłego, zależy głównie od umie­


