Nr. 15.

a) Cukry albo dekstryny, dajace sie
jeszcze odfermentowac, albo tez:

b) Ciata pochodzace z rozktadu skrobi
lub cukrow podczas gotowania ziemnie-
kow.

Azeby sie o tem przekonac¢, Kktory
z powyzszych dwoch przypadkow tutaj
zachodzi, dodajemy diastazu (nieco wy-
ciggu stodowego) a potem drozdzy. W przy-
padku a) rozpocznie sie zywa fermentacya
I wnioskujemy, ze pierwotne zte odfer-
mentowane pochodzito z btedow w zacie-

Drozdzak grzybiem szlachetnym.

167

I w tych warunkach nie nastgpi, a wtedy
przyczyne ztego odfermentowania nalezy
poszukiwa¢ w wadliwem gotowaniu ziem-
niakow.

Refraktometr zanurzalny moze miecC
jeszcze jedno, niekiedy bardzo wazne za-
stosowanie w badaniach gorzelniczych,
a mianowicie do oznaczania czystosci wy-
robionego w gorzelni spirytusu.

Tabela Wagnera, z ktorej podalismy
wyciag (na str. 142), poucza nas o refrakcyi
roznych mieszanin czystej wody i chemicz-

raniu, w drozdzach lub w samej fermen- nie czystego alkoholu. Fuzel ma inng,
tacyi, w przypadku b) zas fermentacya a mianowicie znacznie wyzsza refrakcye
] Tej stopniowo- RoOznica re-
Splr_ytus Re- $ci odpowiada frakcyi czyste-
i Ciezar zawierat frakeya refrakcya go alkoholu
Gatunek  spirytusu wiasc. I FZ€CZY" chem. czystego  a spirytusu
objetosc wiscle alkoholu badanego
alkoholu oznaczona (tab. Wagnera) WYNOSi
Spirytus surowy ziemniaczany 0*8261 92-41 102-25 101-70 0-55
| u n 0-8273 92-08 102-20 101-90 0-30 I
STHWOWICA...eeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeen, 0*9333 50-73 86-35 86 40 0-05 !
SAlkohol”™ ... 0-8124 96 03 99-45 99-00 0-45
,Oczyszczonyl 0-8098 96*66 98-55 98-40 0-15 I
»Spirytus winnyu 0*8281 91-84 102 00 102 00 0-00
,Oczyszczonyu z apar. ligesa 0-8349 89*82 102-85 102-85 000

tach wyciggowych tych napojow. Naste-
pstwem tego jest, ze spozycie ich pomaga

Trzeba jg brac prosto ze studni, aby swoje
wyborne witasnosci okazata. Tylko wody

nam tatwo przeby¢ ciezkie godziny, ze sg mineralne znosza dtuzsze przechowanie.
pomocg chorym, ze uzdolniajg tych, Piwo i wino zawdzieczaja swa trwatos¢
ktorzy na szczyty skat sie wdrapujg, do t. j. pewnos$é, ze sie w nich nie rozwing
ostatniego, najtrudniejszego wysitku. jakiekolwiek drobnoustroje, fermentacyi,

Jezeli mamy moéwi¢ o samym alko- ktora powoduje przemiane nietrwatych
holu, to badania spozywczo - fizyologicz- ciat moszczu winnego i brzeczki piwnej

nego oddziatu Instytutu fermentacyjnego
wykazaty, ze przy stosownem, tj. wszel-
kiego nadmiaru unikajgcem spozywaniu
tych napojow wyzyskuje sie w organiz-
mie 98°/0 catej ilosci wprowadzonego al-
koholu.

Napoje te sg tez dlatego szlachetne,
ze dadzg sie diugo przechowywacC bez
utraty swych dobrych w-tasnosci; co
wiecej, dobre witasnosci ich zyskujg na-
wet przez dtuzsze lezenie.

Woda przechowywana psuje sie.

w trwalsze istoty, tak np. cukier w alkohol,
lub je tez z ptynu usuwa w postaci drozdzy.

Dojrzate winogrona sg przewybornym,
takze pragnienie zaspokajajacym Srod-
kiem spozywczym. Nie mozna sobie wy-
obraziC¢ czystszej pod wzgledem higienicz-
nym wody, anizeli ta, co z ziemi przenika
do owocu, lecz przy przechowaniu tatwo
ulega zepsuciu. Moszcz winny mozna
tylko dodatkiem sztucznych Srodkow uchro-
ni¢c od rozktadu.

Dobra woda jest najzdrowszym i naj-
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