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mniejsze ilosci (jak sie przekonalismy) by-
tyby wystarczyty do wzbudzenia fermen-
tacyi, przez co, oczywiscie, wygoda w po-
stepowaniu tylkoby zyskata.

Wielkos¢ dawki kwasu lezata w gra-
nicach patentu Buchelera. AV przerabia-
nych zacierach dawka 250—260 cm®? zge-
szczonego kwasu siarkowego na 100 litrow
zacieru powodowata juz wystepowanie
pierwszych sladow wolnego kwasu siarko-
wego, jak to wykazywata reakcya z fio-
letem metylowym.

Czas dziatania kwasu na ten zacier
zarodowy i na drozdzaki
jest Kkrotki w porownaniu z dziataniem
jego przy prowadzeniu drozdzy 24-go-
dzinnych. Mozna przeto uzy¢ wiekszej
dawki kwasu siarkowego, mianowicie az
do zupeinego rozktadu soli kwasow orga-
nicznych, gdyz przemijajgce dziatanie sla-
dow wolnego kwasu siarkowego nie wy-
wotatoby zadnego szkodliwego skutku.
Zwykle uzywano 230 cm3 zgeszczonego
kwasu siarkowego na 100 litrow zacieru,
ktora zatem nie mogta powodowacC ukaza-
nia sie wolnego kwasu siarkowego.

Z tego wynika, ze ta fermentacya
ciggta w gruncie rzeczy stosowata sie do

W nim zawarte

Notatki z podrozy.

(Dokonczenie).

Z oddziatu rolniczego przechodzi sie
bezposrednio do oddziatu fermentacyjnego.
| tu zaraz na wstepie spotyka sie widz
z wszystkiem, co jest przyrodniczg pod-
stawg tego przemystu. Duzo miejsca zaj-
muje tu przedstawienie czystej hodowli
drozdzakow od prac w laboratoryum po-
czawszy, az do hodowli na wielkg skale
w samych zaktadach przemystowych.

Widzimy tu duzy model komory Bott-
chera, kolonie olbrzymie drozdzakoéw, rozne
naczynia do hodowli czystej, a wreszcie
aparat Hansena do takiej hodowli, ofiaro-
wany przez niego samego. Pozatem ma-
my tu modele drozdzakéw oraz fotografie
tak poszczegolnych komorek jak 1 kolonij
roznych gatunkow, oczywiscie wszystko

Notatki z podrozy.

Nr. 14.
zasad sposobu Buchelera prowadzenia droz-
dzy sztucznych, z tg tylko rodznicg, ze tu
uzywanie i oczyszczanie drozdzy nastepo-
wato po ich rozmnozeniu sie, 1 ze utrzy-
mywano nieco wyzszy stopien kwasu.

W praktyce przedstawiato sie to po-
stepowanie nastepujaco:

Przerabiano ziemniaki ,Wohltmany*,
stosunkowo zle odfermentowujace. Kon-
centracye zacieru stodkiego (z drozdzami)
utrzymywano miedzy 21 - 23°Bliga. Fer-
mentacya trwata 72 godzin, kadzie zawie-
raty 1250 litrow. Na poczatku uzyto do-
brych drozdzy prasowanych i1 prowadzono
przez Kilka dni drozdze sztuczne sposobem
Buchelera, ktorymi zadawano zaciery,
potem zaczeto zadawacC zacier stodki za-
cierem 24 godzinnym Brano mianowicie
tego zacieru (odfermentowat 7—8°Bliga)
60 litrow, dodawano 140 cm’{ zgeszczonego
kwasu siarkowego (rozcienczono go wprzaéd
wodg w stosunku 1:20) przezco stopien
kwasu tego zacieru podniost sie z okoto
0*3° na 1*7—1-9°. Zakwaszony zacier po-
zostat w odpowiedniem naczyniu przez
1—2 godzin, przyczem od czasu do czasu
wymieszano go, poczem uzyto go do za-
dania nim stodkiego zacieru. Kadz, z Kkto-

z odpowiednimi napisami objasniajagcymi,
ktore najbardziej nieswiadomego laika jak
najdoskonalej objasni¢ potrafia.

Bardzo pieknie jest przedstawione za-
nieczyszczenie powietrza drobnoustrojami
w rozmaitych miejscach browaru wzgle-
dnie gorzelni. W wielkich cylindrach szkla-
nych, wylanych wewnatrz warstwa po-
zywki zelatynowej, sg rozwiniete kolonie
tych drobnoustrojéw. Liczba 1 jakos$¢ tych
kolonij daje widzowi znakomity obraz
takiego zanieczyszczenia powietrza.

Kiedy powyzsze okazy widza zazna-
jomity z podstawami przemystu fermen-
tacyjnego, to dalsze majg juz na celu za-
znajomienie go z samg technika wyrobu
spirytusu. Ta jest przedstawiona w jej
historycznym rozwoju, od najdawniejszych
czasow, z jakich mamy jakiekolwiek do-
kumenty na to, ze i jak wdédke wyrabiano.

Jak wiadomo, to pierwotne gorzel-



