Nr. 19.
tem do kazdej z nich dajemy pewng ilosc
tego klarownego zacieru, ktory badamy
na zawartos¢ diastazu, a mianowicie do
pierwszej probéwki dajemy 0*25cm3 do
drugiej 0*5cm3 do trzeciej 075 <nB do
czwarte] 1cm3 do pigtej 1*25cm3 a do
szostej 15cmz zacieru. Po wymieszaniu
trzyma sie te probowki przez godzine
w cieptej wodzie o 60° C. Diastaz zacieru
scukrzyt skrobie mniej lub wiecej, a sto-
pien scukrzenia poznamy jodem. Gdy za-
cier zawiera dostateczng ilos¢C diastazu
to juz w tej probowce, do ktérej dano
0'5 cm3 nie powinien jod wywotywac za-
dnego zabarwienia.

‘4, Zawartos¢ kwasu w zacierze. Wy-
jatkowe sg gorzelnie, w ktorych to ozna-
czenie przeprowadzajg systematycznie,
lecz niestusznie, bo oznaczenie kwasu jest
bardzo tatwe (potrzeba zwykiego kwaso-
mierza), a przytem bardzo wazne. Zawar-
tos¢ kwasu juz w stodkim zacierze daje
nam pewng wskazoéwke, co do jakosci zie-
mniakow i stodu. Z reguty zawiera Swiezy
zacier normalny 0*3—0*5° kwasu, zaciery
z chorych ziemniakow, lub zaciery, ktore
ulegty juz zakazeniu silnemu zaraz na
wstepie, zawieraja tego kwasu wiecej.
Kwas ten szkodzi diastazowi 1 dlatego po-
winno go sie, o ile moznosci, unikaé. —
Nadto powinnismy zawartos¢ kwasu w swie-
zym zacierze znac, aby pozniej] mddz oce-
ni¢, ile go przybyto podczas fermentacyi.

4, Zawartosc skrobi niescukrzonej.

zwyczaj mato zdajemy sobie sprawy z te-
go, ze w zacierze scukrzamy skrobie dwo-
jakiego pochodzenia, mianowicie skrobie
zilemniaczang, zamieniong w parniku w roz-
puszczalng, oraz jeczmienng w stanie nie
rozpuszczonym, lecz w postaci ziarn. Skro-
bia ziemniaczana tatwo sie scukrza, bo jest
juz czesciowo zhydrolizowana, skrobia
jeczmienna zas jest surowa I w tempera-
turze scukrzania dosC¢ opornie zachowuje
sie 'wobec diastazu. To tez czeSC jej moze
nie uledz scukrzeniu 1| przedstawia strate,
ktorg trzeba poznac, aby jej na przyszily
raz zapobiedz.
aj Proba jakosciowa.
Zacier scukrzony cedzi sie przez wo-
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reczek bawetniany, przyczem sie tylko lek-
ko Sciska, aby wraz z zacierem klarownym
nie wycisng¢ gwattownie ziarn skrobi, ja-
kie sie miedzy plewkami stodu zatrzymu-
ja. — Po odcieknieciu roztworu cukru roz-
magca sie pozostate w worku mioto z wo-
da 1 silnie przeciska przez worek, wow-
czas ziarna skrobi wydobeda sie wraz
z woda na zewnatrz 1 moga by¢ w pod-
stawionem naczyniu zebrane. Po ja-
kims czasie zbiera sie osad na dnie. Ptyn
z wierzchu odlewamy i dodajemy wode,
z ktorg osad dla oczyszczenia rozmacamy.
Po takiem Kkilkakrotnie powtorzonem po-
stepowaniu jest juz osad dos¢ czysty, aby
W nim mozna spostrzedz ziarna skrobil,
jezeli jakie w zacierze byty. Mozna je za-
barwi¢ jodem na kolor niebieski I przez
to poznac jako takie, lub tez krople osadu
bada¢ pod mikroskopem.

b) Proba ilosciowa.

Proba poprzednia zazwyczaj gorzel-
nikowi wystarczy. Mozna jednakowoz prze-
konac sie, ile procentow takich niescukrzo-
nych ziarn skrobi znajduje sie w zacie-
rze, aby te liczbe uwzgledni¢ potem przy
obliczeniu. Do tego celu bierzemy 1Kkigr
zacieru dajemy do dziesieciolitrowej flaszki
I rozmacamy z czysta woda. — Po 24
godzinach Sciggamy czysty ptyn z nad
osadu i1 ponownie dodajemy wody, aby te
operacye ponowicC. Po kilkakrotnem wytu-
gewaniu nie zawiera osad juz ani cukru
ani dekstryn, tylko ziarna skrobi obok
sktadnikéw mitota. Wtedy zbieramy ten
osad na saczku, suszymy go alkoholem,
potem eterem, a w koncu na powietrzu. —
Z tego osadu, ktéry poprzednio zwazono,
bierzemy 3gr. i w nich oznaczamy skro-
bie ktéorymkolwiek ze znanych sposobow,
a wynik przeliczamy na kilogram uzytego
zacieru. — Wprawny gorzelnik potrafi to
oznaczenie uskuteczni¢ w gorzelni, jednak
lepiej jest, gdy sie to badanie powierzy
chemikowi w KktérejS z naszych stacyj do-
Swiadczalnych.

(Dok. nast.).
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