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Buchner E.; Jak rozpada sie cu-
kier podczas fermentacyi alkoholo-
wej. Wiadomosci nasze w tym kieiunku sa
bardzo mate. Znamy materyat, ktdéry ulega
fermentacyi, cukier, i znamy produkty jego
rozktadu, t. j. alkohol i kwas weglowy; jak
atoli rozktad ten przebiega, tego nie wiemy.

Budowe cukru gronowego przedstawiamy
sobie wzorem :
CH20H.CHOH.CHOH.CHOH.CHOH. CHO,
budowe za$ alkoholu wzorem:

CH3.CH2O0OH.

Jezeli sie tym wzorom przypatrzymy, to
zrozumiemy, ze taki rozkiad cukru o powyz-
szej budowie, aby powstat alkohol etylowy,
ktérego skltad wyobrazamy sobie podanym
wzorem, nie jest ani prosta hydroliza, ani tez
nawet jakim$ innym prostym rozpadem. Pro-
ces powstawania alkoholu z cukru jest wiecej

zawity, anizeli to sobie kiedy$ przedstawia-
no i musimy przyja¢, ze zanim z cukru po-
wstanie alkohol, powstajg przedtem produkty
posrednie.
CH2 OH
| kwas
CI:H OH mlekowy
cukier CHOH
gronowy éHOH
CIZH OH kwas
| mlekowy
CHO
Niebawem okazato sie jednak, ze tak

Gdyby bowiem powyz-
szy schemat wyobrazat istotny przebieg pro-
cesu, to nalezaloby sie spodziewaé, ze kwas
mlekowy wprost dodany do ptynu, w ktérym
sie znajdujg drozdzaki, musiatby takze ulegac
rozktadowi na alkohol i kwas weglowy.
Kwas mlekowy znikat pod wptywem
drozdzakow tylko w sode zalkalizowanym roz-
tworze, przyczem powstawat C02; w roztwo-

proces nie przebiega.

rach zwyktych, zadanych zymazg, a wiec
czynnikiem, Kktéry szybko rozktada cukier,
kwas mlekowy nie wulegat rozkiadowi. Te

inne wzgledy kaza zarzuci¢ powyzej przy-
toczone mniemanie 0 sposobie rozpadania sie
cukru przy fermentacyi alkoholowej.

W nastepstwie rozpatrywat Buchner
wraz z swoim asystentem Meisen heime-
rem mozliwo$¢ powstawania przy fermentacyi
alkoholowej nastepujacych produktéw posre-
dnich :

Ot6z chemicy staraja sie od dtuzszego czasu
juz pozna¢ te produkty posrednie i tem sa-
mem blizej wyjasni¢ przebieg procesu fermen-
tacyjnego, a to ze wzgledéw tak czysto teo-
retycznych jak tez i praktycznych. Poznawszy
bowiem proces blizej moznaby z wiekszg pe-
wnoscia wptywaé¢ na prawidlowy jego prze-
bieg, a tem samem wplynagé tez na t. zw.
wydatki.

Badania te staty sie tatwiejsze z chwilg,
gdy poznano enzym, powodujacy fermentacye
alkoholowa, t. j. zymaze, odkrytg przez Bu-
chnera. On tez to wraz z swoimi uczniami
pracuje niezmordowanie od szeregu lat nad
rozwiktaniem powyz wymienionego procesu.

Poczagtkowo mniemat on tak, jak inni, ze
przy fermentacyi alkoholowej pod wptywem
zymazy (a wiec drozdzakoéw, ktére ja wytwa-
rzaja) powstaje z cukru gronowego najprzod

kwas mlekowy, a z niego natychmiast pow-
staje dalej alkohol i kwas weglowy wedtug
schematu:
CH3
GH- alkohol I
CH OH _ OH, OH
bezwodnik 2
CO OH weglowy co
CH3 ch3
| alkohol
CHOH ch2oh
bezwodnik
COOH weglowy co,
ch3 CH2O0OH ch2oh
| | |
CO CHO co
| | |
CHO CHO ch2oh
inetyloglyoxal aldehyd dwuoksyaceton

glicerynowy

Badano’ przeto jak sie zachowaja po-
wzysze ciata pod wptywem zymazy drozdza-
kow.

Metyloglyoxal w
tworze zymazy nie fermentowat;
zymaza ulegta zniszczeniu.

Aldehyd glicerynowy w 1-procentowym
roztworze zymazy okazywat staba fermentacye.
Powstawato nieco alkoholu i kwasu weglowe-
go, atoli fermentacya byla o wiele stabsza,
niz 1°/0-wego roztworu cukru gronowego, a po
pewnym czasie powstawal osad prawdopodo-
bnie z rozkladanej zymazy.

Dwuoksyaceton natomiast ulegat fermen-
pod wptywem zymazy tak, ze po 5

1-4-procentowym roz-
przeciwnie,

tacyi



