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¢owej zamiast korzysci poniesie sie tylko
strate, a to z nastepujgcych przyczyn:
W zacierze gestym stdéd nie rozpusci sie na
lezycie i nieznacznie tylko podniesie jego
koncentracye, nastepnie niedostatecznie roz-
puszczony stéd nie wiele przysporzy ma-
teryi odzywczych w hotowicy, wreszcie nie-
scukrzona wskutek tego skrobia stodowa
przyczynia sie do rozwoju nieprzyjaznych
dla drozdzakéw innych drobnoustrojow.

Dlatego tez w takich razach najwita-
sciwszem bedzie przyrzadzanie zaprawy
stodowej na wodzie, gdyz w ten tylko

spos6b umozliwi sie doktadne rozpuszcze-
nie stodu i uniknie powyzszych ztych na-
stepstw.

Aby unaoczni¢, jak malo rozpuszcza
sie stod w gestym zacierze wtedy, gdy
go dodano do takiego zacieru bezposre-
dnio, przytaczam tu dwa poréwnawcze
doswiadczenia.

Zrobiono dwie
ziemniaczanego o0 22-6° B,,
3 hl Do pierwszej hotowicy dodano bez-
posrednio 25 kg. dobrze roztartego stodu
(ktéry byt najprzéd starannie zatarty
w 50 litr. tejze hotowicy), do drugiej za$
dodano taka samg ilos¢ stodu, lecz zatar-
tego poprzednio w 15 litr. wody. Obydwie
hotowice podano 2-godzinnemu scukrzaniu,
poczem znaleziono: w pierwszej 231° B,
a wiec z przyrostem 05° B. w stosunku
do koncentracyi uzytego zacieru, w dru-
giej za$ znaleziono 22 6° B. Jezeli przyj-
miemy, ze wlanie 151 wody do 300 1 ho-
towicy o 22 6° B. rozciehnczy te ostatnig
do21'5B., a do tego dodamy te nadwyzke
w koncentracyi, jaka sie osiggneto przez
bezposrednie zatarcie stodu w zacierze, to
otrzymamy 215+ 0,5=220° B.; poniewaz
jednak druga hotowica wykazata po scu-
krzeniu nie 220 B., lecz 22-6° B., przeto
najoczywisciej stracito sie tu na koncen-
tracyi 0-6° B. Ta ilos¢ rozpuszczalnych
sktadnikéw dodanego stodu pozostata
w pierwszej hotowicy z wielkg dla niej
szkoda nieroztozona.

Btod, uzyty na omawiang zaprawe, jest
mojem zdaniem, najlepszy ze wszystkich
innych dodatkéw, majgcych na celu po-

hotowice z zacieru
kazda w ilosci
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wiekszenie zawartosci przyswajalnych sub
stancyi azotowych w hotowicy, gdyz
oprocz dostarczenia tych odzywczych sub-
stancyi zwieksza w niej jednoczes$nie takze
iloé§¢ diastazu, a tem samem umozliwia
lepsze i szybsze scukrzenie, dopdki jeszcze
nie zdazy rozwina¢ sie w hotowicy wieksza
ilos¢ kwasu, ktory, jak wiadomo, prawie
zupetnie niszczy scukrzajgcg site, powo-
dujgc nastepnie zte odfermentowanie droz-
dzy. Z tego tez powodu do sporzadzenia
zaprawy nie nalezy uzywac zbyt gorgcej
wody i nie wytwarza¢ w niej wyzszej
temperatury nad 46° R., albowiem w sta-
bej koncentracyi, jaka zwykle na wodzie
zaprawa posiada, diastaz tatwo mogitby
by¢ uszkodzony. Taka stosunkowo niezbyt
wysoka temperatura w zaprawie posiada
jeszcze z innego wzgledu dodatnie zna-
czenie, pozwala mianowicie na rozwiniecie
sie zarodkéw dzikich bakteryi kwasowych,
ktoére nastepnie w podwyzszonej tempera-
turze catej hotowicy (52° R.) zostang zu-
petnie zniszczone.

Tak do rozpuszczenia i scukrzenia
skrobi, jak réwniez do wykietkowaniu po-
mienionych zarodkéw w zaprawie stodo-
wej- potrzebny jest pewien czas, lecz nie
moze on by¢ ani zbyt krotki, gdyz po-
wyzsze procesy nie odbytyby sie nalezycie,
ani zbyt diugi, gdyz wtedy rozwdj bak-
teryj zaszediby za daleko; musi on by¢
przeto ograniczony, a doswiadczenie prze-
konato, ze najlepiej jest sporzadzac¢ za-
prawe na godzine przed ukonczeniem gt6-
wnego zacieru, z ktérego ma by¢ wzieta
hotowica, przyczem powyzsze wymagania
bedg uwzglednione.

Patrzac z innej strony moznaby mnie-
maé, ze tak niska stosunkowo temperatu-
ra w zaprawie (46°) moze utrudni¢ nale-
zyte sklejstrowanie skrobi stodowej, lecz
obawa o to bedzie najzupeiniej ptonna,
albowiem w dobrze wyroszczonym stodzie
cze$¢ skrobi juz nawet na zimno staje sie
rozpuszczalna, a tem bardziej w podwyz-
szonej temperaturze do 46° cata ona moze
by¢ rozpuszczona. Chyba w takim przy-
padku, gdy uzyty stdéd jest zamato wy-
rosniety, wtedy w istocie skrobia stodo-



