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Pod redakcyg Wiktora Syniewskiego, prof. c. k Szkoty politeclin. we Lwowie
oraz Tadeusza Chrzaszcza, dyrektora Szkoty gorzelniczej w Dublanach
I Andrzeja (Krupy) Krzemeckiego, prof. c. k. Szkoty przemystowej w Krakowie.

Zastosowanie refraktometru zanurzalnego
do kontroli ruchu w gorzelni.

(Dokonczenie).

Powiedzielismy juz, ze gdy mamy
w roztworze Kkilka roznych ciat rozpusz-
czonych, to na jego stopien refraktome-

tryczny ztoza sie refrakcye tych poszcze-
golnych ciat. Liczymy sie tu takze z tem,
ze rozne takie ciata okazg roznag refrakcye.

Zrozumiatem teraz bedzie, ze gdy dwa
zaciery o0 zupetnie jednakowym stopniu
saccharometrycznym, czyli o jednakowe]
zawartosci ekstraktow, bedag sie skiadaty
z roznych ciat, to pomimo jednakowej
gestosci saccharometrycznej (w °Bllga) beda
okazywaty rozny stopien refraktometrycz-
ny. Tak tftumaczymy sobie fakt, ze rdwnej
gestosci zaciery kukurudziane okazujg
wyzszg refrakcye niz zaciery ziemnia-
czane (zob. tabele 1l na str. 146). — Przy
pomocy tej tabelki tatwo moglibysmy sie
przekonaé, czy zacier jakis sporzadzono
z ziemniakéw lub kukurudzy, albo z obu.
To oznaczenie jest wazne w laboratoryum
analitycznem , gdyby sie zdarzyta po-
trzeba rozrézniania zacierow; dla pra-
ktyka, oczywiscie, nie ma ono znaczenia;
gorzelnik wie, z jakich materyatéw zacier
sporzadzony, bo go sam robit i nie po-
trzebuje do tego celu refraktometru. Do
innych jednak dla gorzelnika bardzo wa-
znych oznaczen, prowadzi powyzej przy-
toczone spostrzezenie .

Przyjrzyjmy sie ekstraktowi zacieru
swiezego 1 zacieru zupetnie odfermen-
towanego i zastanéwmy sie nad temi cia-
tami, ktore te ekstrakty stanowig. — Zro-
zumiemy, ze w ekstrakcie zacieru zupet-
nie odfermentowanego bedg tylko

takie ciata, ktore juz dalej fermentowac
nie moga, czyli t. zw. niecukry, a w eks-
trakcie zacieru Swiezego lub tez jeszcze
niezupetnie odfermentowanego
znajdziemy obok tych niecukrow jeszcze
| takie weglowodany, ktore moga odfer-
mentowac, a wiec cukry i dekstryny. —
Niecukry bedg okazywaty inng refrakcye,
a cukry inng ; to znaczy, ze gdy jeden zacier
okaze 2° Bllga, ale ekstrakt bedzie sa-
mym niecukrem, a inny takze 2° Bllga,
lecz ekstrakt bedzie zawierat jeszcze 1 cu-
kier, wzglednie dekstryny, to pomimo to,
ze oba zaciery bedg mie¢ réowny sto-
pien na saccharometrze, beda one oka-
zywaC rozna refrakcye, a mianowicie
ten zacier, w Ktérym sie jeszcze znajdo-
wacC bedzie cukier lub dekstryny, okaze
refrakcye wyzsza.

Na podstawie tego, co wyzej powie-
dziano, a przy pomocy tabeli Il (str. 146)
mozemy w razie nienormalnego odfermen-
towania zacierow przystgpi¢ do zbadania
przyczyny tej nieprawidtowosci.

Liche t. zw. odfermentowanie moze
mieC rozne przyczyny, a wszystkie dadza
sie ujagc w nastepujgce trzy grupy:

1. Zacier odfermentowat zupeinie,
a pozornie zte odfermentowanie pochodzi
stad, ze on zawiera wielki procent niecu-
krow z powodu witasciwosci ziemniakow;

2. Zacier odfermentowat zupetnie, lecz
zawiera nie same niecukry, ale takze inne
ciata, ktore powstaty ze skrobi lub cukru
podczas wadliwie prowadzonego procesu
parowania.

3. Zacier odfermentowat niezupeinie,

t. zn. zawiera obok niecukrow jeszcze cu-

kry, wzglednie dekstryny, atoli te nie

mogty odfermentowac wskutek jakiego$
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