e -

Lo
"“".' e T g

C‘:hL_QPEDJ(Q GObPODc‘U?b TGR @ c__ss TeCO

' NE 208=110

lnz. K. HRYNIEWICYZ

®moOD :., v % )

4, -ﬁj&&-ﬂ(ﬂmmi ) 5 # a

-’J

WNICTWO TOW. \OSWIATY ROLNIGZEY " fg

KSILGARNIA ROLNICZA - ,_":
el "'-P'Jt’ o



Nr. 108-110

Inz. K. HRYNIEWICZ

GORZELNICTWO

ROLNICZE

WYDAWNICTWO TOW. OSWIATY ROLNICZEJ
KSIEGARNIA ROLNICZA




Nr. 108-110

Inz. K. HRYNIEWICZ

GORZELNICTWO

ROLNICZE

WYDAWNICTWO TOW. OSWIATY ROLNICZEJ
KSIEGARNIA ROLNICZA




~ - | T - ) ‘1 > ". - r
BERENT i PLEWINSKI
WARSZAWA. UL. MONIUSZKT 12/(Ip) TEL. 28-89,
Przyrzady laboratoryjne dla Gorzelni, Rekty fikacii, Browa-
réw i . p. Termometry do kadzi, reczne, kopcowe i inne.
Kwasomierze. Przyrzady probne destylacyjne, Cukromierze,
Spirytusomierze. Wagi zbozowe. Suszarki do okreSlania

wilgoei zboza.
Skiad i Warszlaty istniejn od roku 1870

R S

MIKROSKOPY
najlepseych fabryk«
LUPY, BARO- i TERMOMETRY
Kompasy, LORNETHKI i t. p. poleca
MAGAZYN OPTYCZND-TECHNICZNY

G. GERLACH, WARSZAWA

Ossolinskich 4.

S——

Rok zaloZenia 18TH
w Paryzu 1900 w Turynie 1911 r.
GRAND PRIX ‘t' GRAND PRIX
Iw Poznanin 1929 1.
*MEDAL ZLOTY i DYPLOM HONOROWY
TOWARZYSTWO AKCYJNE ZAKLADOW MECHANICZNYCH

BORMANN, SZWEDE 1 SXa

W WARSZAWIE, L. SREBRNA 16°
Telefony: 20-86, 4-04, 7-22
Adres telegraficzoy: Bormanszwede Warszawm

Speejalnosel w o naszym jz.akresie:

(zorzelnie Drozdzownie Suazarnis Kolly parowe
Rektylikacje Browary Cunkrownie Chlodnie  me-
Syropiarnié Krochmalnie Rafinerje thaniczne

Patentowane aparaly sysi Barbel-Bormann a:
Gorzelniczo -rektyfikacyjne Eterowe
Rektyfikacyne ; Chemiczne
Pitentowane aparaty syst. Ricard-Allenet do produkowania spiry-
fustu berwodnego
Wazysiki€  wyroby najnowszej konstrukeii i w najdokiadnieiszem
. wykonaniu

—




At




ENCYKLOPEDJA GOSP

Nr. 1. Prof. St. Bicdrzycki. Ciggéwka. | Nr. 56. E \ehring Kapusta, kalafio-

Nr. 2—3. Prof. J. Rostafinski. Owce.

Xr. 4. Prof. J. Dobrzanski. Rozpozna-

W wanie choréb zwierzat dom.

Nr. 5. L. Garbowski. Choroby roslin. |
Nr. 08, Biedrzycki. Uprawa odlogéw, |
Klimat |

Nr. 7 —9. Prof. K. Szule.
czynuiki pogody.

Nr. 10. Al Zacharski. Technika jaj-

czarska.
Nr. 11 — 12.
Rozpcmawm‘ue gl eb w polu.
Nr. 13. InZ."St. “Ture nowicz
wodni~nie gk, pél Phogrodéw.
Nr. 14—16. Inz. Z. Chmielewski Za-
rys techniki mleczargkiej (wyez.).
Nr. 17—18 Prof. A. Szwarc. WTech-

\ iczne wlasnosei drewna,

Nr. 9. Prof. A. Szware. Ciecie lasw
Nr. 20, Dr. Tempski. Izby rolnicze.
“Nr. 21. A.Szware. Sortowanie drewna:
Nr. 22 — 24, Prof. R. Prawochenski®
Pochodzenie, pokréj i rasy konui.
14—16. Prof. A. Szware. Transport
drewna.

Nr. 27 —30. St. Miklaszewski. Powsta-
wanie i ksztaltowanie sie gleby.

Nr. 31—32. Prof. T. Chrzaszcz. Wina
i inne napoje owocowe.

Nr. 33—34. St. Turczynowicz. Torf
Nr. 45 — 36. Inz. St. Turezynowiecz'
Roboty ziemne (z tablicami).

Nr. 37—383. M. Trybulski. Kréliki.

Nr. 39—40. Prof. St. Pawlik. Dzierza-
wa i umowa dzierzawna.

Nr. 41—42, Prof. A. Szware. Chemi-
ezna prz rébka drewna.

Nr. 43-45 Prof. St. Biedrzycki. Ma-
szyny i narz. do uprawy roli.

Nr. 46— 47. E, Nehring. Cebula i ro-
sliny pokrewne.

Nr. 48—50. Prof. A, Szwarc. Mecha-
niczna przerébka drewna.

Nr. 51. M. Trybulski. Kozy.

Nr. 52—55. Prof. St. Biedrzycki. Ma-
szyny i narzedzia do sprzegtu.

(Dalsze tomiki w opracowaniu).

1N,

Prot. St. Miklaszewski. |

Na- |

“Nr. 83— 84.

| Nr. 99-100. B. Nehrind, Srparagi i

| Nr. 105—107. Trybulski M. Psy (sasy,

* Nr.108—110, Hryniewicz K. Gorzelr i ;

RSTWA WIEJSKIEGO

Ty i inne warzywa kapusine.
57—60. R. Prawochenski. Hodo-
wla, wychéw i uzytkowanie koni.
Nr. 61. J. Gordzialkowski. Istota i
zwalcezanie choréb zakaZnych.
Nr. 62—67. Inz. I, Mokrzynski. Prze-
chowywanie ziarna w §pichrzach.
Nr. 64. Prof. A. Szwarc. Poboczne
uzytki lesne.
Nr. 65—67. M. Jankowski. Kwiaciar-
stwo gruntowe.
Nr. 68, A. Mering. Przetwory owocowe.
Nr. 89—70. St. Turczynowicz Mater-
jaly budowlane i ich Igczenie.
Nr. 71—72. Dr. O. Lille. PoloZnictwo
weterynaryjoe. .
Nr. 73—76. M. Trybulski. Kury. .
Nr. 77—80. Dr. L. Garbowski. Choro-
by r1oélin rolniczych.
Nr. 81. A. Mering. Przetwory warzyw.
Nr. 82, A. Szware. Uzyteeznosé drze
lednych. TEA
E. Nehring. Pomidox,” "~ |
ogdrki, arbuzy, melony i t. d.
Nr. 85—89. St. Turezynowicz. Budowle
wiejskie) Budynki, drogi mosty).
Nr. 90.8t. K1 owski. Wosk pszcze-
li jezo prziy, =Ty i zastosowauie
Nr. 91—93. R. Prawcheiski. Pokréj
i ragy Swif. B
Nr. 94—95. K. Nehray w: Warzywa li-
+ Gciowe oraz Drzypaw.’ kuchenne.
Nr. 96—98. E. Jankowsk, Or:ganizacja
prowadzenie i«rycen.anieyprzed-
sigbiorstw ogrodniezyeh,

roéliny korzeniowe.
Nr. 101—104. Prawochenski R. Do-

bér, wychéw, iywienie i uzylko-
wanie Swin. \
hodowla, tresura i leczenie).
two Rolnicze.

Nr. 111—112. Nehrinz E. Troska ki,
poziomkiiinne warzywa nasie me.









]
%
i
Y
K

P

TR
)

PRZEDMOWA

Aby kierowaé skutecznie jakimkolwiek chemicznem

_ przetworstwem, do jjakiego nalezy takze gorzelnictwo, trzeba

posiada¢ znajomosé danych, zdebytych przez nauke w odpowied-
nim zakresie i mieé jasne wyobrazenie o istocie chemieznych
procesow, dzigki ktérym powstaja pozadane substancje. Kto
takich wiadomesci nie posiada, moze zostaé na zawsze w swo-
im fachu profanem, dzialajacym podtug szablonu. Péki wa-
runki sprzyjaja, robota odbywa si¢ pomySlnie, idac niejako
sama przez sie, ale gdy nadarzy sie nieprzewidziana prze-
szkoda, to prawidlowy bieg pracy zostanie naruszony, a taki
profan trafia jak gdyby do matni, nie wiedzac co ma poeczaé:
prébuje poomacku sprawy poprawié, a zamiast tego wpada
nieraz jeszcze w wigksze klopoty i bledy.

To tez i gorzelnik winien nie zaniedbywaé przyswojania
sobie wszelkich wiadomogei tak z teorji, jak i praktykiw za-
kresie swego fachu, aby sta¢ na najwyzszym jego poziomie,
pamigtajac, Ze ,kto nie postepuje naprzéd, ten wstecz sie
cofa.“

Pragnac przyczynié sie do zrozumienia zasad wyrobu
spirytusu przez osoby zainteresowane opracowalem niniejsza
ksigzke.

Praca ta ma na celu udostepnie zdobycia podstawowych
wiadomosci z gorzelnictwa, co staralem sie osiagnaé, uzywa-
jac jasnych i krétkich zdan, jak réwniez zaopatrujac ja
w liczne rysunki. Wazniejsze rzeczy wydrukowane sy przy-
tem tlustym drukiem, szezegoly za§ — drobnym, co daje
mo7nosé zaznajomienia sig przedewszystkiem z rzeczami naj-
wazniejszemi, a pézniej juz przej$é do szczegdléw. Przy pisa-
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niu tej ksigzki mialem na wzgledzie réwniez jej mozliwg
tanio§¢, a wiec tem samem objetos¢ jej musiata by¢ ogra-
niczona. W zwiazku z tem omoéwione zostalo przedewszyst-
kiem gorzelnictwo ziemniaczane, jako najwazniejsze W na-
szym kraju.

W niektérych kwestjach krétki zarys niniejszej ksigzki
byé moze okaze sie dla gorzelnika nie wystarczajacy, lecz
wowezas moze sie zwrocié do dziel obszerniejszych, nprz. do
Miirckera, Fotha lub Chrzaszeza. W celu uzupelnienia dal-
szych studjow podalem w kofcu niniejszej ksiazki spis naj-
poczytniejszych dziel z gorzelnictwa i mikrobiologji fermenta-
cyjnej, a takze i odno$nych artykutéw fachowych pism pol-
skich, przewaznie z miesigcznikow JPrzemyst Rolny“ i ,Tech-
nika Gorzelnicza“ z ostatnich 5—6 lat.

Przy sposobnos$ci wyrazam swoja wdzieczno§é profeso-
rowi W. Dabrowskiemu za cenne wskazowki przy opracowaniu
tej ksigzki i panu H. Janiszewskiemu za laskawe przejrzenie
w niej dzialu maszyn i aparatow.

ierpien, 1929 r.

K. Hryniewicz.
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ROZDZIAL 1.

WIADOMOSCI WSTEPNE.

1. SUROWCE.
ZIEMNIAKIL

Najwazniejszym materjalem surowym dla  Znaczenie
gorzelnictwa w Polsce i wielu innych krajach :’lm“:'gz
europejskich sa ziemniaki. We Francji i Belgji 'ﬂf:'w:
spirytus pedza réwniez z burakéw, we Wio-
szech, Wegrzech i Rumunji z kukurydzy. W krajach o klimacie
cieptym i wilgotnym, jak nprz.: wyspy Kuba, Zundajskie
(Jawa) spirytus produkujg z soku trzciny cukrowej.

W Polsce pedzenie spirytusu z ziemniakow jest korzyst-
niejsze niz ze zboza. Jezeli przyjmiemy, Ze 1 ha ziemi ornej
daje na wage 10 razy wiecej ziemniakéw, niz zyta, a z je-
dnostki wagowej ziemniakow otrzymujemy zwykle o 3.3 razy
mniej spirytusu niz z zyta, to przyjdziemy do wniosku, Ze
z jednostki ziemi ornej, zasadzonej ziemniakami, mozna
otrzymac trzy razy wiecej spirytusu, niz z takiejze powierz«
chni, zasianej zytem*).

‘Przyjmujac jednak pod uwage, Ze uprawa 1 ha ziemi
pod ziemniaki kosztuje wiecej niz pod zyto i ze zyto daje
stome i otreby, pozyteczna w gospodarstwie wiejskiem ko-
rzy§é dla rolnikéw z pedzenia spirytusu z ziemniakéow w po-
réwnaniu z takaz z Zyta w pewnej mierze maleje, cho¢ mimo

) 7 drugiej strony z jednostki ziemi ornej, zasianej burakami,
mozna otrzymaé spirytusu blizko 1,5 razy wigcej, niz z takiejze jednostki,
zasianej ziemniakami. Pedzenie spirytusu z burakéw ma jednak swoja
niekorzysing strone: buraki trudniej przechowuja sie niz ziemniaki, szyb-
ciej tracg cukier przez oddychanie, dajy zaciery kleiste i latwo pieniace
sig, wobec czego przeréb ich wymaga kadzi fermentacyjnych o wiekszej
pojemnosei. Z tych powodéw buraki u nas nie maja W gorzelnictwie

zastosowania, a zreszta 1 nasza ustawa akeyzowa zabrania przerobu ich
- w gorzelniach ro-lﬁ%jixcﬁ;
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to pedzenie spirytusu z ziemniakéw zawsze przedstawia sie
korzystniej, niz ze zboza.

1) Budowa i sktad chemiczny ziemniakow.

Budowa. Gdy wytniemy brzytwa mozliwie cienki
skrawek klebu ziemniaczanego i bedziemy ogla-
dali go pod mikroskopem, to zobaczymy, Ze caly ten skra-
wek przedstawia siatke nieregularnych wielokatéw, — sa to
komoérki kigbu, a raczej ica $cianki, uwidocznione w przekroju.
Kazda taka komorka jest
cokolwiek podobna do
komérki pszezelego pla-
stra, t. j. przestawia
pewny ustréj, zamkniety
ze wszech stron Seian-
kami. Scianki te sa
utworzone z trwatlej sub-
staneji, t. zw. blonnika
(cellulozy), i zapelnione
na poéiptynng substan-
cja, protoplazma.
Rye. 1. Przekr6j bulwy ziemniaka (komoér- Okoto skorki ezyli
ki z ziarenkami skrobi). tupiny klebu ziemnia-
czanego 83 rozlozone
muiejsze podtuzne komoérki niezawierajace ziarenek skrobi:
w miare zblizenia si¢ natomiast ku $rodkowi klebu roz-
miary komoérek wzrastajg i wewngtrz ich pojawiajg sie zia-
renka skrobi z poczatka w niewielkiej ilogei, a nastepnie
zapelniajgc caly komérke,
s Przecigtny sklad chemiczny ziemniakéw jest
che':;‘u” nastepujacy:

iemnialow.
= Wody . . . . . . 7625%
- Suchej substancji . . 2375
Sucha substancja ziemniaka zawiera:

1) “Slkrobl 1 coltrt 4 st Lo ot itsl s 187008

2) Pentozanéw i innych bezazotowych 1971
substancyj, niepodlegajacych fermen- %
tacji - : it70

3) Cial azotowych (bialko, amidy). . . 200,
4) Wiéknika (cellulozy) e S el 1 10

b) Thaszezu . . . 015 ,,

6) Popiolu R PR 141
2375

*) Foth, 1929 r. s. 284.
" 'f__""\‘)J -,
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Pozycie pierwsza (skrobie i cukier) i pozyecje druga (pen-
tozany ete.) czesto lgcza razem (19°7%) pod ogdlng nazwa
zwigzkow bezazotowych.

ZawartoS¢ skrobi, cukru i dekstryn waha sie w duzych
granicach, mianowicie 9—27% zaleznie od gatunku ziemniakow,
gleby, warunkéw klimatycznych i t. p. Srednia jednak skro-
bowiosé ziemniakéw w Polsce wynosi 17-2—17'5%.

Im wiecej ziemniaki zawieraja skrobi, tem jest to korzy-
stniejsze dla gorzelnictwa. Ziemniaki o skrobiowo$ei ponad
20% na pokarm sa niezbyt dobre, gdyz przy gotowaniu roz-
padajg sie.

Popiél ziemniakéw zawiera przewainie sole potasowe (60%) i fosfo-
rowe (17%), a wige gleba, na ktdrej sadzy ziemniaki, powinna zawieraé te
zwigzki w dostatecznej ilosei, gdyz od tego bedzie zalezeé plon ich, Ziem-
niaki posiadajg niewielkq ilo§é (0-2—0'3°D), kwaséw organicznych, co moz-
na sprawdzié blekitnym papierkiem lakmusowym, ktéry przy dotknigciu do
Swiezo rozcigtego ziemniaka czerwienieje. Wskutek gnicia ilo&é kwaséw
w kiebach zwieksza sie. Réwniez wytwarza sie takze pewna fch ilogé
przy gotowaniu pod ciSnieniem.

Wedlug danych stacyj rolniczych do$wiadeczalnych pol-
skich w 1926 r. okazaly sie najplenniejsze nastepujgce wysoko
skrobiowe (skrobi wiecej niz 17%) ziemniaki: Parnassia, Silesia,
Woltmann, i $rednio-skrobiowe: Bojar i Jubel. Wart jest uwa-
gi takze gatunek ,Deodara”. Najczesciej uzywane w gorzel-
nictwie gatunki sa: Woltman, Silesia, Parnasia.

Podezas przechowywania ziemniakéw za- Zmiany pod-

= .- - . a2 -
chodzg nastepujgce zmiany w ich skladzie che- c‘ﬁ;;;i:ia_
micznym:

1) Czes¢é skrobi zmienia sie w cukier.

2) Wytworzony cukier rozklada sie na bezwodnik kwa-
su weglowego CO, i wode, co jest wynikiem zyciowych pro-
cesow (proces oddychania).

3) Czesé wody paruje.

Dwa ostatnie procesy powodujg strate na wadze ziemnia-

. ka, przyczem drugi pociaga za soba strate suchej substancji

- ziemniaka. Strata ta w ciggu zimy dochodzi do 10, a wiec
ziemniaki, wykazujace w jesieniu 18"/, skrobi, na wiosne maja
tylko 16°%,. Strata suchej substancji idzie szezegélnie szybko
przy przerastaniu ziemniakéw podczas przechowywania: przy
dlugosci kielkéw ziemniaka 2—3 em strata ta wynosi 5—67%,,
przy diugosei 4 em — dochodzi do 10°/, pierwotnej ilogci su-
chej substancji. Przedwczesnemu przerastaniu sprzyja wil-
goé i cieplo.

Ziemniaki zaczynaja marzngé przy temp. — 2°C. Odta-
jate ziemniaki, ale jeszcze nie nadpsute przez gnicie, strat dla
gorzelnictwa pod wzgledem pozytecznych substancyj nie wy-
kazujg.
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A wige ziemniaki trzeba przechowywaé w suchym miej-
scu przy temperaturze 0—10°C (0 —8°R). Przy niewlasci-
wem prz chowywaniu, ziemniaki zaczynaja gnié. Zawazono,
ze najlatwtej ulegaja gniciu ziemniaki, zawierajace wieksza
ilo&¢ cukru.

Gdy ziemniaki z tej lub innej przyezyny zaczynaja gnié
i niema moznoSci natychmiastowego przerobu na spirytus, to
czasami oplaca sie poddawanie ich procesowi zakwaszania
w dolach w surowym lub rozgotowanym stanie. Do tegoz celn
zmierza takze suszenie ziemniakéw w suszarniach.

1) Oznaczenie skrobiowosci ziemniakow.

Pojgcie Sucha substancja ziemniakéw sklada sie:
"‘“,"il“""' 1) ze zwigzkow, ktére daja sie zwyklym sposobem
o przerobi¢ na spirytus i 2) ze zwazkéow (blonnik,
pantozany i inne), ktore na spirytus zwyklym sposobem prze-
robi¢ si¢ nie dadzg. Skladowe czeSci ziemniaka, ktére nalezq
do weglowodanéw, dajacyeh sie przerobié zwyklym sposobom
na spirytus (skrobia, dekstryny i cukier), stanowia to, co, od-
nosnie do celéw gorzelnictwa, nazywamy skrobiowoscia (Stir-
kewert) ziemniaka. Skrobiowosé zaleznie od gatunku ziem-
niakéw i innych warunkéw bywa nader rozmaita i wynosi
od 10 do 30%, Zawartosé za§ tych drugich zwigzkéw, waha
sie nieznacznie: okolto 575%,.

Im wieksza bedzie skrobiowos$é ziemniakéw, tem wiek-
szy ciezar wlasciwy one bedg posiadaé, albowiem skrobiowosé
ziemniakéw jest nieomal proporcjonalna do ich ciezaru wia-
Sciwego, z czego wynika mozno$é okreslenia skrobiowosci
ziemniakow wedlug ciezaru wlasciwego. Kilku niemieckich
badaczéw: Mircker, Behrend, Morgen i Foth skorzystali z po-
wyzszego i ulozyli tablice, przytoczona ponizej, gdzie jest po-
dana zawarto§¢ skrobi w ziemniakach wedlug eciezaru wia-
Seiwego,

Stad dla okreslenia skrobiowosei ziemniakéw oznaczenie
ich ciezaru wlaSciwego jest rzeczq niezbedna.

3 . et - L3 - . -
Oznaczenie cigzaru wltaSciwego ziemniakéw.

Zasada Oznaczenie ciezaru tego oparta jest na pra-
“:;:;:::l“ wie fizycznem, iz kazde cialo, zanurzone w wo-

wlasciwego. 4zie, traci w niej pozornie tyle na swym ciezarze,
ile wazy woda wypchnieta przez to ecialo. Np.

5000 g ziemniakéw, odwazonych na powietrzu, wazq przy za-
nurzenin .w wodzie 440 g, a wiec strata na wadze wynosi
)0 — 440 = 4560 g, co stanowi wlasnie wage wody tejze
same] objetosci, jaka zajmuje owych 5000g ziemniakow.
Wobee ezego ciezar wlasciwy tych ziemniakéw wypadnie

P4
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5000 : 4560 = 1'0965, co wedlug przytoczonej tablicy stanowi
17.6°, skrobi?).

Oznaczenie ciezaru wlaSciwego ziemnia-
kéw moze byé wykonane w rozmaity sposéb.
Najcze$ciej uzywa sie do tego celu wagi dziesiet-
nej Reimanna (rye. 2).

Waga Reimanna nalezy po-
stugiwa¢ sie w nastepujacy
sposéb. Napelniamy kubel wo-
dg o temp. 17'/,°C (14°R), za-
wieszamy koszyki i tarujemy
wage. Nastepnie wsypujemy do
gornego koszyka czysto wymy-
te, ale nieobsuszone ziemniaki
w iloseci 5050 gr?). Odwazone
w ten spos6b ziemniaki prze-
ktadamy do dolnego koszyka,
zanurzonego w wodzie, i znéw
wazymy. Wedlug znalezionej
liczby graméw przy odwazaniu
ziemniakow pod woda odnaj-
dujemy w tablicy odpowiedni
procent skrobi.

Waga Reimanna zostala
zmieniona przez Buchmejera
w Rosijii przez Parowa w Niem-
czech w ten sposéb, ze od-
czytywanie liczb skrobiowosei
ziemniakéw odbywa si¢ bez-
poSrednio na skali wagi bez po-
sitkowania sie tablica (ryc. 3 przedstawia wierzchnia czeS¢
wagi, mianowicie jej skale). . __

Spos6b postepowania z ta nowa waga Reimanna-Parowa
jest nastepujgcy. Do kubla nalewa sie tyle wody o cieplocie
17,5°C (14°R), aby dolny kosz byt zupelnie zanurzony pod
woda. Nastepnie, ustawiwszy dolny ciezarek a na 0, a gorny
ciezarek & na 10, zrownowaza si¢ (taruje) wage przy pomocy
przesuwalnego ciezarka m. Po dokonaniu tego priesuwa sie

Waga
Reimanna.

Ryc. 2. Waga Reimanna.

) Oto najecharakterystyczniejsze cigzary wlaseiwe:
Hemniakow « . » e e o 20% 10008
3 BEERRER T sty SUR R L
krochmalu czystego (maezki) . 100, 1'65.
%) Kiadziemy eiezavek 0.5 kg, a nie 5 kg, bo waga Reimanna jest
dziesietna. Doktadamy jeszeze opréez tego ciezarek 5 g, gdy wazymy
ziemniaki mokre.

Mo#na postepowaé takze tak: zwazyé mokre ziemniaki bez dokla-

dania dodatkowego eiezarku b g, ale wtedy do znalezione] wedlug tego
oznaczenia liezby skrobiowosei trzeba dodaé 0'2§, jako poprawke.
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dolny ciezarek a do znaczka z napisem 5 kg, o ile wazy sie
ziemniaki suche, lub do drugiego znaczka, podajacego wage
5 kg 50 g, o ile wazy sie je mokre; nastepnie nasypuje sie
do gornego kosza polrzebna ich ilo§é. Odwazone na powietrzu
ziemniaki przesypuje sie do kosza dolnego i, po usunigciu
baniek powietrza z ich powierzchni przez kilkakrotne poru-
szenie kosza, oznacra sie wage ziemniakéw pod woda. W tym
celu nalezy dolny ciezarek a przesung¢ na znaczek z napi-
sem 290, gbérny za$ ciezarek b przesuwa si¢ po belce B az
do zréwnowazenia wagi. Podziatka, na ktorej ustawiono cie-
Zarek b przy zréwnowazeniu, podaje bezposrednio procentows
zawarto§¢ skrobi w ziemniakach.

Ryc. 3. Gorna ezesé (skala) wagi Reimanna—Parowa.

Warunki Aby oznaczenie bylo moiliwie dokladne,
dokladnego nalezy by¢ uwainym przy wykonaniu proby

oznaczenia | zachowaé nastepujace przepisy:
ciezar wl.

1. Dla oznaczenia skrobi bierze si¢ probki
przeznaczonych do przerobu ziemniakéw z kilku rozmaitych
miejse, zsypuje razem, miesza i z ogélnej ilosci bierze wiasciwa
prébe.

2. Przeznaczone do préby ziemniaki nalezy starannie
obmy¢, nie pozostawiajac ziemi nawet w dotkach i zacieciach,
Nie wolno przytem myé ziemniakow, przeznaczonych do
proby, w goracej wodzie, gdyz to takze prowadzi do bled-
nego oznaczenia. Przy wazeniu ziemniakow mokrych bierze
sig ich na wage nie 5000 g a 5050 );

") Lepiej wazyé ziemniaki mokre, niz obsuszone, bo jak zauwazyl
gorzelnik Gomdlka (patrz Zeit. f. Sp. Nr. 15, 1911), a co potwierdzili i inni
badacze, ziemniaki, poddane po wymyeiu osuszaniu diuzszy czas (np.
kilka godzin) nawet w pokojowej temperaturze, pokazujg skrobiowosé
prawie o 1% mniejszaq. Heinzelmann thumaezy to ziawisko tem, ze kieby
przy dluzszem obsuszaniu wehlaniaja w siebie powietrze.

ot TN pE— e B - —= _. Jhehkd
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‘Woda, uzyla przy oznaczeniu zawarto§ei skrobi w ziem-
niakach, powinna byé¢ czysta, bez jakich kolwiek domieszek,
o cieplocie 17,5°C (14° R).

4. Poziom wody w kuble powinien by¢ tak przed zanu-
rzeniem, jak i po zanurzeniu ziemniakéw, zupelnie jedna-
kowy.

5. Wage nalezy bezposrednio przed jej uzyciem do-

“kladnie zrownowazyé (przetarowac).

6. Po odwazeniu ziemniakéw w gérnym koszu, ostroz-
nie przesypuje si¢ je do dolnego kosza, przyezem nalezy nim
kilkakrotnie poruszy¢ dla usunigcia pecherzykéw powietrza
z zaglebien ich powierzchni; trzeba tez uwazaé, zeby przez
nieostrozno§¢ nie zamoczyé woda gérnego koszyka, gdyz
z tego powodu moéglby powsta¢ blad, siegajgey do 0,5°/,.

7. Ziemniaki, splywajace czeSciowo na powierzchnie
wody, nalezy zamienic.

8. Ziemniaki zmarznigte nalezy wlozy¢ do letniej wody
0 temperaturze nie wyzszej nad (24° R) 30° C, azeby od-
tajaly i uwolnity si¢ od ziemi, zmieniajac wode kilkakrotnie,
nastgpnie postepowaé jak wyzej, jednak od znalezionej za-
wartosei skrobi odliczy¢ 1°/, jako poprawke.

3 préb ziemniakéw i dokonanie 3 réwnorzednych oznaczen,
z ktérych oblicza sie przecietna zawarto§é skrobi.

10. Oznaczy¢ skrobie w ziemniakach zgnitych zapomoca
te] wagi niema moznosSci, bo niewiadomo, jaka w takim razie
wzia¢ poprawke.

Doktadnosé oznaczenia waga waha sie w granicach 1 s

b \ 9. Przy Scislejszych badaniach pozadanem jest wziecie

- W stosunku do skrobiowosci ziemniakéw, t. j. jezeli skrobio-

wos¢ ziemniakéw wypadla 16°/, to w rzeczywistoSei ona
mogta byé: 15, 16 lub 17% ).

Opréez metoda Reimanna, oznaczenie cieza-
Inne wagi. ru wlasciwego ziemniakéw mozna wykonaé
- oczywiscie réznemi sposobami (waga Heide, spo-
s6b Stomanna i t. p. i w tym kierunku niewatpliwie mozna
spodziewa¢ sie dalszego udoskonalenia i uproszczenia tej
czynnosci *).

‘ ) Waga Reimanna, wzgl. Parowa wykazuje obok skrobi takze
‘zawartosc jeszeze innych weglowodanéw (przewaszmie cukru) rozpuszezal-
ych w wodzie, kitérych suma w zdrowyeh ziemniakach wynosi okolo
7% W fabrykach krochmalu wymywaja si¢ one wodg i ging dla prze-
fobu, wobee tego przy ocenie ziemniakéw dla potrzeb krochmalnictwa
tizeba te liczbe (1,7%) przy obliczeniach odejmowac.

%+ Oto nprz., niedawno taki nowy sposéb opracowal dr.Ariand
" go w ,Zeitschr. f. Spir.” Nr. 34 za 1926 1,

S
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Obliczanie skrobiowoseci ziemniakiw,

Majac oznaczony ciezar wlasciwy ziemniakow, mozemy
okresli¢ ich skrobiowosé badZ za pomoca specjalnej tablicy,
badz formuly matematycznej. i
Oznaczanie Jak wida¢ z przyloczonej tablicy (str. 15),
ciez wi. na przy Kkorzystaniu z niej w praktyce, wystarcza
podstawie  Draé tylko wage D000 g ziemniakéw zanurzo-

tablicy, nych w wodzie, omijajac wszelkie wyliczenia.

Obliczanie zawartosci skrobi podiug tablicy ma swoje
stabe strony. Zwykle przyimuje sie, ze btad przy oznaczaniu
skrobiowosci wedtug powyzszei tablicy wynosi + 1 4. Tym-
czasem autorzy powyzszej lablicy: Mircker, Behrend i Mor-
gen wykryli, ze blad ten w rzadkich wypadkach moze siegaé
nawet + 2°, a profesor Syniewski!) na podstawie materja-
16w, zebranych przez powyZszych autoréw, wykazal, ze ten
blad moze siegac czasami nawel + 259/, '), chociaz w bar-
dzo rzadkich wypadkach. Ale i przy biedzie tej metody, wy-
noszgcym -+ 1%, dla opinji gorzelnika powstajg powazne kon-
sekwencje, raz—ponad wszelkie oczekiwanie korzystne, drugi
raz—fatalne.

Sam Mircker dokladnie zdawal sobie sprawe z ulom-
nosci danej metody, ale z czasem o tem zapomniano i odda-
no sie uczuciu pewnosci.

Pomimo to positkujemy sie dotychezas w praklyce go-
rzelnicze] la metody, gdyZ na razie niema od niej lepszej,
ktéraby jednoczes$nie byfa tak fatwa, prosta i szybka do wy-
konywania; oprécz tego bledy jej daja si¢ w duze] mierze
skorygowaé kilkakrotnemi probami i innemi sposobami,
o ktorych bedzie mowa poZniej.

A Dr. Riidiger oglosit w 1913 r. formule, we-
o:;:;ﬁ“:’ dlug ktérej tatwo daje sie wyliczyé procent skro-
podst. ,:,._ biowosei ziemniakéw bez pomocy tablicy. For-

mauly. mufa ta jest nastepujaca:
d— 9
i R
gdzie S oznacza skrobiowosé ziemniakéw, d — dziesata czesé
wagi ziemniakéw, odwazonyeh na wadze Reimanna, po za-
nurzeniu w wodzie. Np., 5 kg ziemniakéw wazy pod woda
na wadze Reimanna 450 ¢ zawartosé procentowa skrobi
w tych ziemniakach wedtug formuly wypada:

') Bardzo ciekawy artykul w tej sprawie prof. Syniews®
miescil w ,Gorzelniciwie® Ne 7 i 8 za 1912 r.
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. Tablica do oznaczenia suchéj substancji i skrobi )
w/g ciezaru wlasciwego ziemniakéw. '{
&Y
S ke Yie j S Ciezar | Suchej | . o
:I;zm\:lig} ‘(VJIE; 2‘11.- S]]l}liggl Skrobi ]:‘;va;‘ ;E;r w:gsc i- masy] Skrobi . '5‘:.
wo || pod wWo
pOdg q wy ”gj % ill' - 4 wy % % 3y
270 | 1,058 | 14,7 9,0 475 | 1,106 | 25,0 | 19,3
275 1,059 15,0 9,2 480 1,106 25,3 19,56
280 | 1,060 | 15,2 9,5 485 | 1,107 ! 25,5 | 19,8 =
285 | 1,061 | 154 98 | 490 1,1@] 258 | 20,1
290 | 1,062 [ 15,7 10,0 495 | 1,110 | 26,1°| 20,3 -'
295 | 1,063 | 16,0 10,2 500 | 1,111 | 26,3 | 20,6 \
300 | 1,064 | 16,2 10 5 506 | 1,112 | 26,67 208 L
305 | 1,066 | 16,56 10,'2 510 | 1,114 | 26,9 | 2ZHi~—— = e
310 | 1,066 | 16,7 11,0 616 |\ 1;115 | 27,1 | 214 !
315 | 1,067 | 16,9 52 2 520 | 1,116 | 27.4 | 21,7
320 | 1,068 | 17,2 11,5 50 ot U 0 L (R R
325 | 1,070 | 17,4 11 7 530 1,119 | 2791 222
88083071 | 17,7 11 9 535 | 1,120 | 282 | 225
£ 336 1,072 1 17,9 15,2 p40 | 1,121 | 285 7 227 L
340 | 1,073 | 18,2 12,4 545 51,122 | 28.8'1 <230
316 | 1,074 | 184 12,7 550 | 1,124 | 29,0 | 233
350 | 1,075 | 18,7 | 129 | 556 | 1,125 | 29,3 | 23,5
365 | 1,076 | 18,9 13,2 560 | 1,126 | 29,6 | 23,8
360 | 1,078 | 19,2 13 4 565 | 1,127 | 29,8 | 241
3656 | 1,079 | 194 13,7 570 | 1,129 | 30,1 | 243
370 | 1,080 | 19,7 13,9 576 | 1,130 | 30,4 | 246
37 | 1,081 | 19,9 14,2 580 | 1,131 306 | 249
380 | 1,082 | 20,2 144 B8H - | 1,133 | 30,9 | 252 ’ -
385 | 1,083 | 204 14,7 590 | 1,134 | 312 | 254
390 | 1,085 | 20,7 149 595 | 1,135 | 31,5 | 257
395 | 1,086 | 20,9 15,2 600 | 1,136 31,8 | 26,0
400 | 1,087 | 21,2 15,4 605 | 1,138 | 32,0 | 263
405 | 1,088 | 21,4 15,7 610 | 1,139 | 323 | 26,6
410 | 1,089 | 21,7 15,9 615 | 1,140 | 326 | 268
415 | 1,091 | 219 16,2 620 | 1,142 | '82:9 | 27,1
420 1,092 | 222 16,4 625" | 1,143 331 | 274
425 | 1,093 | 22,4 16,7 630 | 1,144 | 33,4 | 27,7 4
430 | 1,094 | 22,7 17,0 63b | 1,146 | 33,7 | 28,0 ’
435 | 1,095 | 23,0 17,2 640 | 1,147 | 340 | 282
440 | 1,097 | 23,2 195 645 | 1,148 | 343 | 285
445 | 1,098 | 23,6 77 650 | 1,149 | 34,5 | 288 7
450 | 1,099 | 23,7 18 0 665 | 1,151 | 348 | 291
455 | 1,100 | 240 | 182 | 660 | 1,152 | 351 | 294
460 | 1,101 | 24,2 18,6 6656 | 1,153 | 354 | 29,6 =
465 | 1,103 | 24,5 18,7 670 | 1,155 | 35,7 29,9
470 | 1,104 | 24,8 | 19,0 675 | 1,156 | 36,0 | 30,2
i s O e T S i
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_ Liczby skrobiowosci, otrzymane podlug tej formuly,
i zgodne sq w granicach dla praktyki dopuszezalnych z liczba-
mi tablicy. (Zeitschr. f. Spir. Nr. 42, 1913 r.).

INNE SUROWCE.

Z innych surowcéw, przerabianych w Polsce, nalezy prze-
dewszystkiem wymienié:1) jeczmien, ktéry uiywa sie na sléd;
2) zyto, ktére przerubia sie w paru gorzelniach przemysto-
wych na tak zwapgq wodke-zytniowke; 3) kukurydze i buraki,
ktére w latach nieurodzaju ziemniakéw dopuszczane sg do
przerobu w niektérych gorzelniach rolniczych; melas, przera-
biany w gorzelniach przemyslowych i nareszcie owoce, prze-
rabigne w kilkunastu drobnych gorzelniach owocowych.

O jeczmieniu i owsie bedzie mowa w rozdziale nastep-
nym. O burakach byla wzmianka na str. 7. O przerobie
zyta, kukurydzy i melasy beda sporadyczne wzmianki w dal-
szym ciagu te] ksigzki, to tez na nich poprzestane, podajac
jedynie w ponizszej tabelce sklad chemiczny tych suroweow.

| i Chemiczny sklad najwazniejszych gatunkéw zboza

=3 (w procentach).

12

! $ g & o

g S 8 3 o 8

ﬁ- s | &| 2| gl =

. Ll 3 4 _ el 2

-] Wody doe e o e P18 RS |12°4 |18 (99:5

' Substancyj biatkowych . 123 {115 |11-1 (104 | 98 | —
Cial bezazotowych 679 1678 64.9 578 |68'4 | 499
Thiszezu . 5 171 18 22 | 62| 46 | —
Cellulozy . g | 2:0 120 Ear T2 eRe -
Popiotu. w18 1'8 | 27 | 8¢ L5 [ 415

Do cial bezazotowych naleza: krochmal dekstryny, i gu-
my. Przecigtna zawartoS¢ ich w zycie, jeezmieniu i kukurydzy
jest nastepujgca: .

Zyto Jeezmien Kukurydza
Krochmalu . . . 620 617 60-3
Culau et 09 1'6 47
Dekstryn i gam . 49 = 17 84

678 650 684

') Liczba 49 oznacza wylgeznie cukier.
?) Melasa zawiera opréez tego jeszeze substaneyj azotowyeh 8% i in-
. nych ciat 21:4%,

- (n——.-—-.‘———h-vfr"‘-—dﬁi- enee O 8
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W gorzelnictwie wazna role odgrywa woda, JaKosé
ktéra potrzebna jest do wielu czynnosci w go- = Wods.
rzelni i do kotla parowego.

Zasadniczo nadaje sie do przerobu w gorzelni kazda
woda zdatna do picia.

Woda, zanieczyszczona cialami organicznemi, jest szko-
dliwa do stodowania i zacierania, gdyz taka woda obfituje
w znaczng ilo§¢ drobnoustrojéw, znajdujacych w niej dla siebie
dostateczne pozywienie. Zanieczyszczenia organiczne zwykle
trafiaja do wody z sasiednich zanieczyszczonych miejsc.

Woda studzienna jest czystsza od stawowej, gdyz za-
wiera rozpuszezonych cial organieznych trzy razy mniej.

Dla zasilania kotta parowego woda nie powinna zawieraé
nadmiaru rozpuszczonych cial mineralnych, t. j. nie powinna
byé twarda.

Dla zakonczenia opisu jakosci wody musimy choé po-
bieznie omowié jej twardo§é. Twardosé wody moze byé: ogblna,
czasowa, i stala. Twardoscia ogélna nazywaja twardosé
wody nieprzegotowanej, twardoScig stalg zas— twardosé wody

. brzegotowane]. Twardo§¢ wody podaje sie zwykle w stopniach

riemieckich. Jeden stopien niemiecki odpowiada 1 g tlenku
7apnia (Ca0) w 1 hl wody. Gdy twardos§é sfata dochodzi do
—3° stopni niemieckich, wede uwaza sie za watpliwa co do
. twardoSci; twardo§é sfalfa ponad 3° niemiec. oznacza
' 7ode twarda. Woda niegotowana o twardoSci watpliwej ma
¢t —10° niem., za$ twarda—12—18°i wyzej. Woda twarda powo-
daje tworzenie si¢ kamienia kotlowego i dla tego jest w go-
rzelni niepozadang.

Wode, zanieczyszczong organicznemi ciatami 0““;‘
zwykle mozna poznaé¢ po stechlym, zgnitym zapachu. ¥

Dokladne analityczne badanie wody moze byé dokonane
tylko w laboratorjum. Natomiast dorazne jej badanie na miejscu
w gorzelni mozemy wykonaé w nastepujacy sposéb:

1. Bierzemy 05 — 1 1 badanej wody do czystej flaszki
i stawiamy ja na pare dni w spekoju; po tym czasie ogladamy,
¢zy nie utworzyl sie osad, lub nie odezuwa sie stechlego za-

‘pachu. Jezeli woda przed do$wiadezeniem byla zupelnie ezysta,

a po wystaniu si¢ zmetniala, to przyczyng tego w wiekszosci
wypadkow bedzie obecno§¢ w niej Zelaza (w postaci tlenku
zelazawego, Fe0), ktére przy dluiszym staniu wody wydzieli
si¢ z niej w postaci czerwono - brunatnego klaczastego osadu.
Woda zanieczyszczona zelazem powoduje zczasem zarastanie
przewodow rurowych:

Jezeli woda metnieje przy gotowaniu i daje bialy osad,

to znaczy, Ze zawiera kwasne weglany wapnia i magnezu.

2. Bierzemy !/, — '/, 1 badanej wody i wyparowujemy

5 3
A 1 S x = T
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ja do korica, a otrzymany osad prazymy powoli na ogniu; jezeli
zezernieje, bedzie to dowodem obecnosci substaneji organicz-
nej; jezeli przy dluzszem prazeniu osad nie spali sie i nie
zniknie, $wiadczy to, Ze mamy do czynienia ze zwiazkami
mineralnemi.

Substancje organiczne w wodzie rozkladaja sie pod wplywem dro-

bnoustrojow, wytwarzajac nastepujgce produkty rozkladu: amonjak,
siarkowodor i t. p. ,

Obecnosé zatem ciarkowodoru, amonjaku i azotynéw ') wskazunje
na jej silne zakazenie. ObecnoS¢ zas azotandw i chlorkéw bez wyzej wy-
mienionych zwigzkéw sama przez sie jeszcze nic nie stanowi, gdyz w matej
ilodci spotykane sy prawie w kazdej wodzie.

Jest tez metoda oznaczenia cial organicznych w wodzie zapomocg
‘10 mormalnego nadmanganjanu potasowego (KMnO,). Woda eczysta,
zdatna do picia zuzywa na utlenienie zawierajacych sie w niej cial orga-
niczaych nie wieeej 1 g (KMnOy)na 1 hl; woda zuzywajgca 1—11/; g (KMnO,)
na 1 hl jest podejrzang co do swej czystodei, powyzej za$' tej normy —
niezdatna do piecia i do przerobu w gorzelni.

3. SPIRYTUS WINNY (ALKOHOL ETYLOWY).

-

Ogélne Spirytus, odpedzony zapomoeg zwyklego

awagi. aparatu gorzelniczego, nazywa sie¢ surowka, lu’

okowita *) i posiada moc ok. 91°. Suréwka z

wiera zanieczyszczcezenia, t. zw. fuzle, powodujace przyk
zapach i ostry smak.

Najgléwniejsze zanieczyszczenia' sg: aldehyd octow 7
(CH;CHO) z punktem wrzenia 21°C i alkohol amylov ;
(CyH,; OH) z punk. wrzenia 132°C. Dla uwolnienia surowk
od ' domieszek poddaje si¢ ja oczyszezaniu, czyli rekty-
fikacji na aparatach rektyfikacyjnych. Oeczyszezezony w ien
Sposob spirytus nazywa sie spirytusem rektyfikowanym . zyli
krotko: rektyfikatem. Spirytus dobrze oczyszczony jest to
plyn o siabym charakterystyeznym zapachu i palgeym smaku.

Moc spirytusu rektyfikowanego wynosi ok. 96'5°. Pod-
nie$¢ moc spirytusu ponad 97°12°/ objetosciowych za pomoca
destylacji aparatem rektyfikacyjnym juz zadna miara nie mo-
7zna, powyzsza liczba jest wiec granica nieprzekraczalng,
krytyczna.

Dla odebrania mocnemu spirytusowi resztek wody uzy-
wa sig réinych substancji, chciwie przyciagajacych, wode:
Swiezo wypalone wapno, §wiezo wyprazony potaz i inne. Mamy
takze specjalne metody i aparaty do odwodniania spirytusu.
Alkohol bezwodny o mocy 100°/, nazywa sie alkoholem
absolutnym.

1) Sole powstajgce z kwasu azotowego nazywaja sie azotanami,
a z azotawego — azotynami.

#) Slowo pochodzi od wyrazéw aqua vitae = woda Zycia.

\

A
/

;
§

i
§\
u
»

N

-
A,



E; 108 —119 Wiadomosei wstepne 19

Zastosowanie spirytusu jest bardzo rozlegle. Przede-
wszystkiem uZywa sie jako trunek, nastepnie — do celow le-
karskich, farmaceutycznych, do o$wiecenia, ogrzewania, do
napedzania silnikéw spalinowych, do wyrobu octu, politury,
eteru, sztucznego jedwabiu, bezdymnego prochu i t. p.

Alkohol absolulny wre przy temperaturze Wiasneici

: 183°C (62'6°R), krzepnie przy—1305°C. Cigzar ‘giwohole.
i wiasciwy przy 15"C wynosi 0'794. Przenika przez
blony porowate lzej, niz woda. Pali si¢ plomieniem prawie
nieSwiecgcym sie, wytwarzajac cieplo 1% raza mniejsze niz
' nafta i benzyna.

Alkohol jest doskonalym rozpuszczalnikiem dla wielu
cial. Przy pewnych warunkach utlenia sie, przyciagajac tlen
z powielrza, i zmienia si¢ z poczatku w aldehyd octowy,
péZniej — w kwas octowy.

Jest cialem wielce hygroskopijnem, chciwie przyciggaja-
cem pare wodng z powietrza. Miesza sie z wodg we wszyst-
kich kierunkach, przyczem mieszanina zmniejsza swoja obje-
tos¢, a mianowicie 50 czesci objetosciowych wody i 50 czesei
objetosciowych alkoholu dajg nie 100 cz. objetosciowych,
a tylko 96'4. Mieszanina ta przy tem znacznie sie nagrzewa,

% ©co przawdopodobnie jest skutkiem zmniejszenia objetosei,

41 powstalego z tego powodu tarcia miedzy czasteczkami.

\Przy zmieszaniu 2 cz. spirytusu z 1 cz. $niegu, temperatura

yobniza si¢ do —21°C. Spirytus mocny zapala sie momen-

. talnie od plonaeego plomienia lub iskry elektrycznej; spiry-
tus o mocy ponizej 42% zatraca te latwg zapalnosé.

Za jednostke miary alkoholu uwaza sie
u nas litr alkoholu bezwodnego, alho, Jednostka
co jest wszystko jedno, — jeden stopien sy
hektolitrowy, t. j. ', eczesé hektolitra alkoholu bez-
wodnego przy temperaturze - 15° (- 12°R). Zawartosé
alkoholu w plynie przy temperaturze normalnej w odset-

r kach objetosciowych oznacza sie jako moc spirytusu; wédka
monopolowa w Polsce wyrabia si¢ o mocy 45°"). Do mie-
r'zenia)mocy alkoholu w Polsce stuzy alkoholomierz Trallesa

, (rye. 4).

' Skazaniem albo denaturacjg spiry- g

tusu nazywa sie czynno$é, majgca na celu do- s':“‘““e

prowadzenie spirytusu do takiego stanu, zeby on  °P S

byl niezdatny jake trunek, pozostajac jednak przydatnym do
technieznych i innyeh potrzeb. To sie osigga przez dodanie
do niego t zw. dematurantéw, czyli srodkéow skazajacych,
ktore psuja smak i zapach spirytusu, a ktére trudno wy-

') W Rosji za jednostke miary uwaza sie stopien (gradus) wiadrowy,
czyli /5, cze§é wiadra bezwodnego spirytusu; 1 1. 100% spirytusu stanowi
8,1 stopni wiadrowych rosyjskich,
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dzieli¢ z powrotem. Do skazania ogélnego uzywa sie w Polsce
od 1925 r. nastepujaca mieszanina:

Spirytusu drzewnego (alkoh’olu metylowego) o 29,

Olejéw ketonowych . . . . =
Zasad plrydynowych 3, S U e G e L L
Nafty . . el ATANOMESOR SR s
Roztworu barwmka AN R ONCERE SN
2'0 - 4

i
#
-4
E
- B
£

Ryc. 4. Alkoholomierz Trallesa.

Ta recepta skazania ogélnym s$rodkiem skazajacym
w koncu 1926 r. zostala zmieniona i mianowicie ilo§¢ doda- i |
wanych denaturantéw zostala podwojona, z wyjatkiem na
ktorej ilos¢ (0-3%,) pozostala taka sama.

4. GLOWNE CZYNNOSCI GORZELNICZE.

Gléwnym surowcem naszych gorzelni rolniczych, jak juz
zaznaczalem, sgq ziemniaki; zboze zas tylko o tyle, o ile bierze
si¢ go na slod.

Istota otrzymania spirytusu z ziemniakéw polega na tem,
7e najwazniejszy skladnik ziemniakdw, skrobiu, pod wplywem
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slodu zamienia sie na cukier, a ten ostatni, sfermentowany
zapomocg drozdiy,daje w rezultacie spirytus.
: Calokszialt proceséw przerobu ziemniak6w na spirytus
5 wyjasnia nastepujgey schemat:

> : Wydobywa-
Zabiegi. majace za swoj ostateczny | Z2Piegi, majace na | nig spirytu-
s s celu fermentacje su ze sfer-
cel Scnk:rzame skrobi scu.krowanej skrobi meutowanej
masy
Moczenie ziarna | Pldkanie Przygotowanie przy- | Odped spi-
I ziemniakow cierka drozdZzowego, | rytusu ze
[ jako podstawy do roz- | sfermento-
l l mnazania zarodowych | wanego za-
drozdzy. cieru.

Slodowanie ziarna Parowanie
SUrowcow
W
Nastawienie zacieru
giéwneg ). (Polgczenie
zacieru gléwnego z
preyeierkiem crozdzo-
& zachowaniem

:

Fermentacja zacieru
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4 SLODOWANIE ZIARNA.

1. WIADOMOSCI WSTEPNE O SLODZIE.
POJECIE SLODU I JEGO CHARAKTERYSTYKA.

Pojecie Jak bylo wspomniane juz wyzej, skrobia

ﬂ::::';:h przed poddaniem jej fermentacji alkoholowej

* musi by¢é zamieniona na cukier. Zadanie to spel-

nia stod czyli przero$miete ziarno zb6z, dzieki zawartemu
w nim enzymowi ') — djastazie albo amylazie.

Ziarna niesfodowane zawieraja takze malg ilo§é¢ djastazy,
lecz ta nie wystarcza?) jednak do nalezytego scukrowania
zacieru. Dopiero przez skielkowanie ziarna i zamiane na stod,
ilos¢ djastazy zawartej w normalnem ziarnie pomnazamy
kilkakrotnie, co wlasnie stanowi najwazniejszy cel stodowania.

Oprécz djastazy sléd zawiera takze enzymy proteoli-
tyczne, zmieniajgce zlozona forme bialka w forme prostsza,
rozpuszezalng i latwo przyswajalng przez komérki drozdzowe.

'_ Nie trzeba takze zapominaé, 2e sléd nie tylko gra role pewnego
3 odezynnika na skrobie i na bialko materjaléw gorzelniezych, ale zawiera-

") Enzymy (fermenty, zaczyny) sa to substancje, przyspieszajace
chemiczne reakcje. Sam enzym przy tych reakejach w niczem sie nie
zmienia, co daje moznos$é niewielkiej iloSci jego przemieniaé ogromna
ilo§¢ substancji. Substancja enzymu jest zblizona do biatka, wobec czego x,
posiada wiele jego wiasnog&ci, np. przy temper. ok. 709 (= 56°R) scina sie
i jest wrazliwa na wplywy alkalij i kwaséw. Enzymy sq to wytwory Zy-
wych organizméw (roslin, zwierzat); jednakowoz dzialanie enzymdw nie
wygasa z przeniesieniem ich z macierzystego gruntu w inne odpowiednie
$rodowisko. g '

%) W ostatnim czasie d-r Staiger skonstatowal obecnosé przyrodzo-
nej djastazy w nieskielkowanem zycie i pszenicy duzo wieksza niZ dotad /
przypuszezano, wobec czego uu:? sig nawet opracowaniem sposobu cu-

krowania zacieréw, zlozonych z maki Zytniej, bez dodawania do niej stoda
(Zeitschr. f. Spir,, Nr. 23 za 1925 r). . g ;
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jac wiele wiasnej skrobi (25—30} swojej wagi) musi byé uwazany takze jako
dodatkowy surowiee do wyrobu spirytusu. O0i62 sléd w ezasie swego
wylwarzania wpiywe na przemiane swojej wlasnej skrobi o tyle, ze pod-
daje si¢ ona latwiej rozpuszezeniu i scukrzeniu tem bardziej, im stéd
jest bogatszy w djastaze.

Dugym przemianom podezas procesu slodowania podlegajg takie
i ciala bialkowe slodu, stajac sie zwigzkami rozpuszezalnemi i przyswa-
jalnemi dla droidiy.

b Im sléd jest bogatszy w djastaze, tem staje

i sie korzystniejszy dla celéw gorzelnictwa i tem dﬁgf-:;o
mniejszg iloScig jego mozna sie obyé do rozpu- stodu.

szezenia i scukrzenia skrobi.

Poniewaz jeczmien i inne gatunki zboza, z ktérych wy-
twarzamy slod, kosztuja za jednostke wagi drozej, niz nasz
gléwny surowy materjal — ziemniaki, a wiec oszczedno$é na
slodzie da pewna oszezedno$é i na ogélnych wydatkach
w produkeji gorzelni. To tez obfito§¢ djastazy jest najwai-
niejszym warunkiem jako&ci stodu. Stéd bogaty w djastaze
zwykle zawiera takze i wiece]j enzyméw proteolitycznych
(biatkowych).

Od dobrego stodu wymaga sie takze, zeby byt zupetnie
zdrowy, to znaczy, zeby zawieral jak najmniej szkodliwych
drobnoustrojéw: bakteryj, plesni i t. p.

Zdrowy sléd mozna otrzymac:
1) starannem oeczyszezaniem ziarna przed

dezas moczenia tegoz; Warunki
_ 2) zachowaniem nadzwyczajne] czystosci "‘:3:::’“
wai, i stodu.

3 prawidlowem prowadzeniem samego sto-
@ przy zachowaniu odpowiednich warunkéw: tem-

s wilgoci i t. p.

@owanie tych warunkéw jest rzecza niezmiernie

@iem nieuwazne, opieszale i niezbyt czyste prowa-

B jest niezbitym dowodem nie§wiadomosei gorzel-

0 lenistwa.

. WYBOR ZIARNA NA SEOD.

do stodowania bywaja badz
badZ nieoplewione (zyto).
ypuszeza kielek w sposéb

Uwagi

oplewione { ogdlne,

Kazde z tveh |
odmienny.
Najwiee:
mien, kitéry 5
ziaren nieoplewio
dowaé, gdyz lezy w

wanym surowcem na stéd jest jeez-
oplewione — w przeciwienstwie do
genicy. zyta — daje sie latwiej slo-
pulchno, nie tak latwo sie za-

grzewa i plesnieje i w rezuliacie daje stod zdrowszy, niz psze-
nica i zyto.
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kielki, poczem bedzie mozna obliczyé procent ziarn niekielku-
jacych. Prébe na kietkowanie mozna takze wykonaé, roz-
mieszczajac ziarna w czystej, cztery razy zlozonej szmacie,
wzglednie bibule, baczac, by przez caly czas kietkowania byly
one wilgotne.

Na 100 ziaren dobrego jeczmienia kietkuje zazwyezaj 95.
Bardzo dobry jeczmien kietkuje 98 na sto. Jeczmien, kidre-
go zdolnos¢ kietkowania jest nizsza od 90, wogéle nie nadaje
sig do slodowania *),

Do slodowania nie nadaje sie takie ziarno, posiadajace
stabg energje kietkowania, t. ]. takie ziarna, ktére, aczkolwiek
kietkuje, lecz czyni to zbyt nier6wnomiernie i tak dalece, ze
proces kietkowania pewnej czesci ziarn opéznia sie o kilka
i nawet kilkanascie dni.

Godnem jest przytem uwagi, ze §wiezo zebrany z pola
jeczmien kietkuje gorzej od tego, ktéry juz jaki§ ezas polezat,
z czego wynika, Ze Swiezo zebrany z pola jeczmien nie po-
winien byé brany na sléd; trzeba da¢ mu na odlezenie i wys-
chnigcie jakie dwa miesigee. Czas ten moina skrécié do
jednego miesigca, jezeli takie ziarno uprzednio bedzie wy-
suszone w suszarce przy temperaturze nie wyiszej nad
69°C (=55°R.) Jeczmieri stary, starszy niz 2—3 lata réwniez
nie nadaje sie do slodowania, poniewaz w tym okresie zatraca
swojg energje kielkowania.

Zle kietkujg réwniez ziarna niedostatecznie dojrzale a tak-
Ze i ziarno czesciowo wyro$niete na polu. Ziarno rozciete na
polowki, lub uszkodzone w jakikolwiek inny sposéb, kietkuje
ile lub weale, przytem na takiem ziarnie podczas slodowania X
obowigzkowo pojawia sie pleén, jak o tem moze kazdy sie
przekonaé, przegladajac gotowy sléd. :
Ziarno powinno byé jednolite, jednej od-
miany, pozadanem jest nawet, aby bylo z jednego J“’.‘,“I';“";
pola. Jednorodnosé ziarna wedlug ksztalty, wiel- D0°¢Zarna.
kosci i wlasnosci sprzyja przy moczeniu réwnemu i jedno-
czesnemu nasigkaniu wilgocig, oraz réwnemu i jednoczesnemu
kielkowaniu. Jednakowogé ziarn osiagamy przez sortowanie
zapomocq stosownych przyrzadéw (miynki, wialnie, tryjery),
przytem ziarna oczyszeza sie takze od kurzu, zZawierajgcego
zawsze wiele zarodkéw bakteryj i plesni.
Ziarno normalne zawiera 12 — 15°, wody.
Wilgotne ziarno (ap. przy wilgotnosci 18°%/,)
przechowuje sie Zle, gdyz intensywniej oddycha,
oraz podlega plesnieniu. Ziarno wilgotne trzeba przed stodo-
waniem koniecznie wysuszy¢.
*) Jezeli tez koniecznosé zmusza uzywaé stabo kietkujace ziarno

do slodowania, to takiego slodn do celéw cukrowania zacieréw trzeba
braé¢ odpowiednio wiecej,

Wilgotnesé
ziarna..
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rastajgcego sie przy dalszym rozwoju na 3 — 5 oddzielnych
korzonkéw.*)

System listkowy zarodka, czyli piérko w ziarnie jecz-
miennem, nie jest w stanie przebié twardej plewy, wiec zmu-
szony jest w eiagn kilku dni posuwaé sie pod nig dogory,
do wierzcholka ziarna, gdzie plewa jest slabsza i tu dopiero
wydobywa sie na swiatlo dzienne.

Energje. potrzebna do dokonania pracy konstrukecyjnej
i pokonania eporu przy posuwaniu sie korzonkéw i pidrka,
ziarno zdobywa przez oddychanie: wytworzony pod dziala-
niem djastazy ecukier utlenia sie i rozpada na wode i kwas
weglowy, ktory sie ulatnia w powietrze. Przy takiem utlenie-
niu, czyli oddyehaniu. wytwarza sie cieplo, a stgd potrzebna
do wzrostu rosliny energja. Rozumie sie, ze oddychanie odbywa
si¢ na rachunek siraty pewnej suchej substancji. Straty te
przy 9-cio dobowym siodzie wynosza 7°,.

= 2 MOCZENIE ZIARNA.
-.;_3 URZADZENIE ZALEWNL

sie w kadziach zalewnych, czyli méwiac

wosiszej postaci jest wielka betonowa lub
tez murowana ¥ eesly skrzynia, albo kadZ, najezesciej pod-
wojna, rzadzie edynicza. Zalewnie uzbraja sie w rury
z kurkami do szezania i spuszezania wody, jak to wska-
: vm rysunku 7.

< Korytho *
o T preedfewowe

&

?& 7. Zalewnia (przekréj).

Rurg a wode doprowadza si¢ na dno zalewni, skad
ona podnosi si¢ ku gérze. Warunek ten jest wainy z te-
go wzgledu, Ze przeplywajaca woda po przez warstwe ziarna

Z d’ohi ku goérze, przy jednoczesnem mieszaniu, zabiera ze

*) Wedlug Haberlanda ukazanie sie oczka w jeczmieniu nastepuje
przy temperaturze 4,7°C po 6 dniach, przy 10,5'C po 3; 15,6C*po 2 dniach.
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Dobrym materjalem dia zalewni, rzadziej jednak uzywanym ze
wzgledu na Koszt, jest takZe blacha Zelazna. Forma zalewni jest wow-
czas zwykle eylindryczno-stozkowa, z mieszadlem mechanicznem we-
wnatrz, lub bez, przyczem zasada napuszezania i sSpuszezania wody pozo-
staje ta sama, co przy kadziach murowanyech.

Drewniane kadzie zalewne nie powinny byé stosowane, gdyz trudno
w nich atrzymaé czystosé, przyczem podlegaja one latwo gniein.

Opréez opisanago wyzej typu zalewni istnieje jeszeze
kilkanaScie innych systeméw i form; opisywaé je jednak ze
wzgledu na szczuple ramy niniejszej ksiazki nie moZemy,
ograniczajgc sie do najwiecej rozpowszechnionych, wyZej
wspomnianych typow.

MOCZENIE ZBOZA.

Do zalewni, najwiecej spotykanego w go-
rzelniach typu. napuszczamy wody do polowy
jej objetosei, nastepnie wsypujemy ziarno, uni-
kajac rozpylania kurzu po stodowni, zazwyczaj znajdujgcego
sie¢ w zbozu. Po wsypaniu calej poreji, mieszamy starannie,
poczem dopuszczamy znowu tyle wody, aby ziarno bylo nig
zalane ponad jego poziom o jakie 10 cm.

Na powierzchnie wody splywa czesé ziaren e ats
chudych, drebnyeh, pustych, jak réwniez sloma, grubszych
plewy, kakol i £ p. ‘Wszystkie te splawki nale-  zanieczy-
zy teraz zebraé i usunadc. szczeh

Po kilkagodzinnem pozostawaniu ziarna
w tym stanie, mieszamy go celem usunigcia po- Zmiana
zostalych jeszeze zanieczyszezen, poczem odpu- wody
szezamy brudna wode, wypychajac ja z dotu ku gbérze przez
napuszezenie Swiezei. Brudna woda przelewa sie do korytka
splywowego. a stad do kanatu, przyczem zboZe miesza sie
przez caly ezas mapuszczania $wiezej wody.

Po tej operacji zboie pozostawiamy na 12 godzin w spo-
koju poczem zmowu je mieszamy i spuszczamy brudng wode
W opisany wy#e] sposéb. Wode zmienia sie zaleznie od
temperatury i stopnia zanieczyszezenia ziarna dwa lub trzy
razy na dobe.

Zbyt czgsta zmiana wody nie jest réwniez wskazana,
poniewaz wylugowuje cze$¢ suchej substancji ziarna. Na
szczgScie jednak strata suchej substaneji ziarna z tego po-
wodu nie jest zmaezna., dochodzi od 1 — 3.5%, (jeczmien),
bowiem plewa ehroni ziarno od zbytniego wylugowania.

Zanieczyszezenia, jakie czesto znajduja sie
na ziarnie w postaci przyklejonego don kurzu, Usuwanie
zarpdkéw drobnoustrojow i t.p., przy moczeniu Seebnych
nie odrazu odpadajg, lecz nieraz dopiero po upty- ‘“uﬂ{
wie okolo 24 godz. brud daje sie odmy¢ podezas

Zamoczenie
ziarna.
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bez wody. Ziarmo bowiem nawet podczas moczenia potrzebuje
pewnej ilosei powieirza dla rozwoju swoich proceséw Zycio-
wych. Jak wisdomo, woda sama zawiera niewielka ilo$¢ po-
wietrzal) w stamie rozpuszczonym, ale dla zyciowych potrzeb
ziarna ta iloS€ mm nie wystarcza. Wymieniony wigee sposob
moczenia ziarma ma na celu pewna wentylacje zboza, aby go
zaopatrzyé w pefrzebny tlen. Pomimo przySpieszonego nama-
kania i kielkowania ziarna, powyzszy sposOb przewietrzania
przyczynia sie fakie do otrzymania stodu zdrowszego i bogat-
szego w enzymy.-

Gdy mamy do czynienia z ziarnem, sklon-  Odazanie
nem do pleSmienis, i ziarnem slabo kielkujacem, SEAERA
wowezas @0 wedy zalewnej (zwlaszeza do wody — “orno
ostatniej) dedaje sie wapno lub inne Srodki odkazajace.
Na 100 kg zalewanego zboza bierzemy okolo 1%, wapna
zwyklego. wapma za$ chlorowego®) bierze sig do tego celu
cztery lub pie€ razy mniej od powyZsze] normy. Dodawanie
wapna jest miezbedne i wowczas, gdy sama woda do mocze-
nia jest podejrzana co do swojej czystosci.
Lasowamse f=z0 wapna winno sie odbywaé w osobnej kadzi, do
| ktérej nalewasmy fyie wody, aby wapno sie rozkruszylo na drobne czg-
| steczki. Oirzymame mleczko® wapienne dodaje sie zwykle do ostatniej
: wody zalewmels Gdy ziarno polezy w niej okolo 12 godzin, wode spu-
s/zczamy zupedsie. a ziarno bez oplukiwania wyrzucamy na posadzke
zrostowni. Prey fakiem postepowaniu jednak pewna ilosé ziaren bedzie
oblepiona mises&iem wapiennem i wskutek tego nieco spoO7Zni sie z kiel-
+ kowaniem: @ia eoslabienia powyzZszego braku zaleca sie nastgpujace
postepowanies postawié¢ nad zalewnig kadz, nasypa¢ do niej pewien
nadmiar wapma. doda¢ wody, starannie rozmieszczaé, daé odstaé sie

| i otrzymssy prawie przezroczysty plyn wapienny (wode wapienng)
spudcié na dno zalewni, bezposrednio przed napuszezaniem ostatniej
wody z dols do géry. Wskutek wapniowania wody zalewnej, kielkowanie
zamoezonege siarna nieco sie opodznia, doganiajge potem stracony czas,
gdy# sama sdelmosé kielkowania sie zwigksza, co czyni tez wapno chlo-
rowe i nawet sada.®)

Lepsze Kiefkowanie nawapnionych ziaren w ostatecznym rezultacie
thumaczy sie miedsy innemi tem, Ze wapno niszczy zarodki plesni i dro-
bnoustrojéw, wekutek czego chroni stabsze ziarna przed niszezacem dzia-

laniem tych pasoiztdw.

1) Wedlng G. Charlie 1 litr wody zawiera do 7 cm® rozpuszczonege
w niej tlenu.
2) na 100 kg zalewanego ziarna bierze sie:
a) wapna chlorewego . . . . 001 — 0015 kg
b) formaliny : ... 350 — 100 cm3
¢) kwasu siarkowego . .. 100 — 150 em?
d) kwasnego siarezynn wapniowego . . . 250 — 400 em?
3) ,Gorzelnictwo* za (909 r. st. 0.
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Przy wysokiej temperaturze i obfitem zraszaniu, piérko ziarna
wprawdzie rosnie szybko, jednakowoZ nie dowodzi to jego zdrowia i silys
o czem moze przekona¢ sie kazdy w nastepujacy sposéb. Odlaczamy
ostroznie od kielkujacego ziarna jego piérko razem z korzonkami przy-
czem zaopatrujemy go nadal w wilgoé w dostatecznym stopniu: piérko,
chociaz niems teraz znikad doplywu pokarmu, nie zginie, lecz bedzie
rosngé dalej, wydluzajac sie kilkakrotnie, bedzie jednak stabe i wodni-
ste i, pomimo swej wielkiej dlugosé, ilosci suchej substancji w niem
nie przysporzy sie.

ROBOTY NA ZROSTOWNI.
1) Wyrzucanie zbota zamaczanego z zalewni.

Po zakonczeniu moczenia, wode z zalewni spuszczamy cal-
kowicie, a zboze pozostawiamy 6—7 godzin w spokoju, aby daé
mozno§¢ splynigcia tej wody, ktéra sie zatrzymala na po-
wierzchni ziarn. Warunku tego nie trzeba zaniedbywaé.

Nastepnie wyrzucamy zamoczone ziarno z zalewni na
posadzke zrostowni. Gdyby jednak na razie brakowalo dla
niego miejsca na posadzce, mozna go w tym wypadku pozo-
stawi¢ nadal w zalewni bez wody na jeden dzien.

Ziarno, wyrzucone z zalewni na posadzke, sklada sie albo
w kopiec, albo w grzede o grubosci 40 em. Tak gruba grze-
da potrzebna jest dlatego, aby ziarno moglo sie latwiej za-
grzac. Aby ziarno nie zagrzewalo si¢ jednak zbytnio, zasto-
sowujemy przerabianie grzedy jeden raz na dobe, przy inten-
sywnem zagrzewaniu sie i kielkowaniu — 2 razy na dobe,
a przy zbozu nieoplewionem— 3 razy, zmniejszajac jednoczes-
nie grubo$é grzedy, doprowadzajgc jq zezasem do 7 — 10 ¢m.
Scistych cyfr co do grubosei grzad ustalié nie mozna, ponie-
waz zalezne one sa od wielu miejscowych warunkéw jak:
temperatura stodowni, wlasno$ci ziarna i t. p. Wogdle grze-
da powinna by¢ takiej grubosci, azeby nie przekraczajac tem-
peratury 15° C (= 12°R), wymagata przerabiania dwa razy na
dobe, majac na uwadze, Ze przez czeste przerabianie ziarno
i kietki nadwerezaja sie.

Dla ochrony ziarna od rozgniatania nogami, zaleca sie
robotnikom chodzi¢ w czystych pantoflach Iub, o ile na to
pozwala temperatura, boso.

Co sig¢ tyczy iloSci grzed w slodowni, to przy zamaczaniu
ziarna dwa razy tygodniowo, wypadnie 5 grzed na zrostowni.

2) Przerabianie ziarna na stod.

Slodowanie w grzedach,

Przerabianie ziarna, kiére odbywac sie moze el przera-
badi w grzedach na podlodze slodowni, badz biania.
tez w specjalnych pétkach—ma na celu:
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- Nr, 108—110 Slodowanie ziarna

1duzo szybeciej niz lopaty. Dla przySpieszenia roboty w wiek-
szych przedsigbiorstwach stosuja tak zw. plugi, réznych
ksztaltéow (rye. 9).

Rye. 9. T. zw. plugi do przerabiania slodu.

Plugami przerabia sie stod miody. Robota idzie 2—3 razy
szybeiej niz lopatami. Zwykle przerabia sie grzede 2—3 razy
plugiem, a nastepnie — lopats, poezem znowu plugiem i t. d.
Przerabianie slodu plugami ma jeszeze te dobra strone, ze
stéd traci mniej (ok. 1,8%/;) suchej substancji przy oddychaniu
i potrzebuje mniej wody na skrapianie *).

Mniej wiece] na 8-my dzien kielkowania, e
dlugosé korzonkéw, widoczna z pod plewy, staje c':::::f
sie¢ dwa razy dluzsza niz dlugo$é ziarna, ko- el
rzonki przytem skrecaja sie (ryc. 10).

Rye. 10. Réine stadja kielkowania jeczmienia.

Piorko dochodzi teraz do wierzchotka ziarna jeczmien-
mego i zaczyna wydobywa¢ sie nazewnatrz. Jest to okres,
kiedy ziarno rozwija najwieksza energje zycia, wyrazajaca
sie przez silne oddychanie, wydzielanie ciepla i przez chemi-
czne przemiany jege substancji. Przerabianie slodu winno sie

) »Gorzelnictwo™, Nr. 10, 1910 r.
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Kwas weglowy, jako gaz ciezszy od powietrza splywa po przez dziureczki
ku dolowi i uchodzi w przestrzen.

Otrzymany sléd, wyzej opisanym sposobem, nie jest gorszy od
slodu prowadzonego na zrostowni, przyczem powierzchnia sfodowni w tym
wypadku wystarcza 3—4 razy mniejsza od normalnej,

Powyzszy spos6b ma jednak swoja strone ujemng, a mianowicie:
trudno kontrolowaé wypeinienie roboty przez robotnikéw, poniewaz z ze-
wnetrznego wygladu stodu w sitach trudno ustalié, czy kolejne przewra-
canie stodu rekami zostalo przez nich wykonane, czy nie.

3) Skrapianie grzed woda.

Baczy¢ nalezy takze na skrapianie grzed woda, celem
utrzymania nalezytej ich wilgotnosci. Tylko ostatnie 5—6 dni
st6d nie dostaje wody, aby lekko przywiadl.

Przy stodzie krotkim niema wprawdzie potrzeby skra-
piania grzed woda, gdyz do konca slodowania dla stodu wy-
starcza tej wilgoci, ktora otrzymalo w zalewni; natomiast przy
sfodzie dlugim bez dodatkowego skrapiania grzed obejs¢ sie
juz nie mozna. Skrapianie najlepiej wykonywaé¢ na poét go-
dziny przed przerabianiem grzedy lopats, co zaleznie od réznych
warunkéw, ezynimy to przy pomoey konewki z sitkiem juz
na 6—8 dzien i nastepnie powtarzamy to codzien, zuzywajac
na 100 kg stodu okolo 2'/, | wody. Przy skrapianiu trzeba
zachowaé umiarkowanie i nie dopuszezaé wilgotnosci do tego
stopnia, aby przy zgniataniu ziarna wydobywalo si¢ mleczko;
wystarcza, aby bylo gietkie i elastyczne.

W celu oznaczenia dostatecznosci wilgoei w stodzie, kila-
dziemy lopate strona wklesla na grzede i po uplywie 6—S8
godzin bada sie jej dolng powierzchnie. Gdy osiadfa na niej
gesta rosa tak, Ze na powierzchni topaty mozna pisa¢, mamy
dowdd, ze wilgo¢ stodu jest dostateczna.

4) Utrzymanie odpowiednich warunkow kietkowania
. w zrostowni.

Przy nagromadzeniu sie kwasu weglowego
w grzedzie, energja kielkowania zmniejsza sie®);
wowezas -usuwanie go staje sie konieczne, co
zazwyczaj osigga sie zapomoca przerabiania grzedy lopata,
oraz oglednem przewietrzaniem lokalu stodowni.

Przewie-
trzanie.

*) Wedlug Schiitta:
przy zawartosei 1,6% CO, w powielrzu, enerzia kielkowania wynosi 100%
» " » " n " » " Dy
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zmuszeni jestesmy przechowywaé go dluzszy czas. W obawie
uszkodzenia djastazy naleizy go suszyé przy temperaturze nie
wyzszej nad 54°C (43°R) Stod wysuszony nazywa sie su-
chym w odréznieniu od slodu $wiezego, powszechnie zwane-
go zielonym.

Podczas suszenia stodu polowa jego sily djastatycznej
zostaje zniszezona, a wiec suszenie stodu dla potrzeb gorzelni
jest bardzo niekorzystne, czego dowodem, Ze jedna jednostka
wagowa suchego stodu wykazuje tylez cukrujacej sily, co
i jedna jednostka zielonego, gdy tymczasem na przygotowa-
nie jednostki suchego slodu trzeba zuzyé ziarna omal 1!/,
raza wiecej, niz na wyréb jedno% ki stodu zielonego.

SEOD JECZMIENNY PILSNIOWY.

Moczy sie jeczmienn jak zwykle z dodaniem wapna do
pierwszej lub drugiej wody; ziarno trzyma sie 12 godzin
w wodzie i tylez bez wody. Po zamoczeniu wyrzuca sie zbo-
ze na posadzke w kopiec i pozostawia sie jeden dzien w spo-
koju. :
Nastepnie ziarno uklada si¢ w grzedy o grubosci war-
stwy 3—4 em, oddzielone jedna od drugiej o 50 em cienkiemi
deszezutkami (listewkami), ktére stuza jako ramki dla grzed,
aby ziarno lezalo rowna warstwa i nie rozsypywalo sie na
strony. Temperature w grzedach trzeba trzymaé nizsza:
12—15°C (10 — 12°R).

Na drugi, lub trzeci dziei trzeba rozpoczaé lekkie skra-
pianie grzed rozpylaczem lub przez sitko i tak—codzien. Po
uptywie 5—8 dni lezenia na posadzce stodowni bez przewra-
cania, ziarno tak zro$nie si¢ swemi korzonkami, ze wytwarza
wojlok o kolorze szarawym. Te zro$nieta mase krajemy teraz
na platy czyli placki o wymiarach 50 em > 25 em. Rozeina-
nie dokonywamy specjalnym nozem w postaci ostrego stalo-
wego krgzka, osadzonego w widelkach, przymocowanych do
dlugiej raczki.

Odtad skrapianie jest zbyteczne; platy za$§ nalezy teraz
odwracaé codzien. Slodowanie prowadzi sie zwykle 14 — 16
dni. Przez ten czas kielek zaledwie dosiega wierzcholka
ziarna.

Do gniecenia pilSniowego slodu, zwykly gniotownik
0 dwu walcach zaopatruje sie u goéry w trzeei walec z na-
sadzonemi tepemi koleami (gwozZdziami). Walec taki nazywa
si¢ szarpaczem (Reiswolf); przy ruchu gniotownika rozrywa
on wojlok stodu na kawalki i spycha je do waleéw gnio-
tacych. '

Stéd pilSniowy wymaga mmniej roboty. Platy jego mozna
rozkladaé¢ po poétkach (str. 36) i tem zaoszczedzié powierz-

T S TR AN 4
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Powierzchnia posadzki powinna by¢ zupelnie gladka,
bez szpar, z nalezytym spadem w kierunku splywéw, latwo
dostepnych do ezyszczenia. Katy posadzki przy polaczeniu ze
scianami nalezy wyprawié¢ poél-okragto.

Materjalem uzywanym na posadzki jest: beton, cegta do-
brze wypalona, plyty kamienne lub specjalnie wypalone z gli-
ny. NajezeSciej spotykanym materjatem posadzkowym jest
beton, z wierzchu wyprawiony na gladko. Dalej idzie cegla,
dkladana zazwyczaj na kant mozliwie szezelnie, z fugami zala-
nemi cementem. Ceglana posadzka tem si¢ odznacza, Ze re-
guluje w pewnej mierze wilgo¢ w lezacej nad niltrr?edne wehta-
niajae z niej nadmiar “od\ i Otldcqu{_ ja z powrotem, gdy
stéd bedzie zawieraé niedostateezna jej ilogé. Posadzka z ce-
gty powinna byé z wierzchu po uloZeniu dobrze dotarta, aby
tworzyla powierzchnie réowna i gladka. Wreszcie, gdzie to
jest mozliwe, stosujemy plyty kamienne lub wypalane z gliny.

Warunkiem dobrego urzgdzenia posadzki jest zalozenie
pod nig podkiadu z gliny o grubosei 30 em, dobrze i rowno
ubitej, ktora tworzy silne podparcie dla posadzki i izoluje ja
od dostepu wody zaskdrnej.

ciany i sklepienia powinny byé mozliwie gladkie. Dla
zabezpieczenia od pleSni pocigga sie je zaprawa cementowa,
wzglednie farba olejna. Takie Sciany latwo daja sie obmy-
waé. Do wentylacji stuza kanaly o wymiarach 15 — 20 cm;
czasami laczy sie je z kominem kotlowym.

W celu prowadzenia stoda dlugiego, powierzchnia sto-
downi nie powinna by¢ skapo obliczona: na 1000 | zacieru
powierzchnia powinna wynosi¢ 25 m? albo na 100 1 spirytu-
su, produkowanego dziennie—30 m®. Naogot powierzchnie zro-
stowni naszych gorzelni rolniczych sg zamale: przewaznie nie
wystarczaja na prowadzenie dwéch zacieréw, a mamy pewna
ilogé (na szezeScie niewielkg!) i takich gorzelni, u ktérych po-
wierzchnia slodowni nie wystareza na prowadzenie nawet
Jjednego zacieru.

5. PLOKANIE I GNIECENIE SLODU.
FLOKANIE SLODU.

Zdrowy stéd plékaé niema potrzeby, przed gnieceniem
p!oczemy stod tylko splesniaty, lub brudny. Do ptékania
mozna uzy¢ drewnianej kadzi z pedwéjnem dnem, przyezem
dno wewnetrzne jest sitow:. Wode wpuszeza sie z dolu
kadzi w wolna przestrzen pomiedzy dnami, a wypuszcza sie
u gory przez zlew, zaopatrzony sitkiem. Do mycia stodu
uzywa sie wody cieptej. Stod zamacza sie w takiej wodzie
okolo jednej godziny, poczem nastepuje ptokanie wilasciwe.
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tylko pognieciony, co dla celéw skutecznego zacierania nie
jest jeszcze dostateczne, wobec tego stosuje sie¢ walce o roz-
nej Srednicy, dzieki czemu uzyskuje sie r6zng szybkosé ob-
wodéw kazdezo walca, a zatem osigga sig rozszarpywanie,
a raczej rozcieranie zgniecionego stodu.

Ryc. 12, Gniotownik Ekkerta.

Poszarpana i pognieciona masa stodowa posiada wiasnosé
przyklejania si¢ do powierzchni walcow, czemu zapobiegaja dwa
zgarniacze (skrobaczki), w rodzaju nozéw, stykajgce sie z wal-
cami na calej szeroko$ci ich powierzchni rozcierajacej. Zgar-
nieta z walcow masa slodowa opada do podstawionej pod
walcami gniotownika skrzynki przenosnej, zazwycza] dre-
wnianej,
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5 Opréez wy2ej opisanego bywajg rdézne gniotowniki.
lt::fvngi'];li?' Gniotowniki starego iypu posiadaja walce zazwyezaj dlugie
przy malej ich sredniey i malej liczbie obrotéw. Natomiast
gniotowniki nowych konstrukeyj odznaczaja sie tem, ze ich walce 84 krotsze,
o réznej srednicy i ilosé obrotéw jest wieksza. Sprawnogé ’gniotownikdw
nowego typu jest dnzo wieksza, a ich krotsze walce »wyrabiaja sie” réw-
nomierniej. — Walce powinny byé wykonane z lwardego zeliwa, gltadko
obtoczone i ustawione réwnolegle.

Oprécz wyZej opisanych gniotownikéw, t. zw. trybowych, mamy
takze w duiych gorzelniach gniotowniki beztrybowe, posiadajace duza
prawnosé. Otrzymujg one ruch z pedni tylko na walee gléwny, wiekszy,
natomiast walec mniejszy, odpowiednio obeciazony na tozyskach rucho-
mych, zmuszony jest obracaé sie, wskutek zetlkniecia sie z obracajgeym
sie waleem duzym.

Wreszeie trzeba wspomnied jeszeze o miynkach Bohma dla przygo-
towania mleczka stodowego. Opisywaé go nie bedziemy, bo spotyka sie
1 nas bardzo rzadko,
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ROZDZIAL 111

PRZYGOTOWANIE SUROWCOW DO ZACIERANIA

1. PRZYJECIE SUROWCOW (ZIEMNIAKOW) DO GORZELNI.

Kazda gorzelnia musi posiadaé¢ ziemniaczar-
nie (t. j. sklad ziemniakow), czyli pomieszczenie
przeznaczone do przechowywania w ciggu kilkn
dni pewnego zapasu ziemniakéw, potrzebnych do przerobu,
gdyz trzeba sig liezy¢ z przeszkodami w ich normalnym do-
wozie, np. wywolanemi popsuciem sie drog wskutek wiel-
kich deszezow i t. p.

Temperatura ziemniaczarni powinna by¢ niska, aby zmar-
znigte ziemniaki nie odtajaly i, zagrzewajac sie, nie gnily,
a z drugiej strony, by ziemniaki tam zlozone nie marzly.

Ziemniaczarnia zarazem shuiy do czyszczenia i piékania
ziemniakow, wobee czego umieszeza sie w niej jeszeze rafe,
sptawiak i pléczke, o czem bedzie mowa nizej.

Ziemniaczarnie mieszczy sie zwykle w su-
terynie budynkn gorzelni; moina jq pomiesci¢ Dostarcza-
jednakie i na parterze. Dostawa ziemniakéw do  Die ziem-
1€ ; R Al R niaiéw do
zlemniaczarnl parterowe] nie przedstawia zadnych et
trudnosei i dlatego nie bedzie tu omawiana. Do- czarni.
stawa ziemniakéw do ziemniaczarni, znajdujgcej .
sig¢ w suterynie, odbywa sie wrzucaniem ich z wozéw przez
otwory w jej Scianach. Sposéb ten zabiera jednak duzo cza-
su, ezego mozna uniknaé, urzadzajagc nad sufitem ziemnia-
czarni droge przejazdowa czyli pomost, na ktéry wjezdza sie
po odpowiednim wiadukecie (t. j. wjazdowym moscie pochylo-
nym pod katem 30°). ;

Jesli teren gorzelni jest tego rodzaju, Ze budynek gorzel-
ni dotyka jednym bokiem na wysoko&¢ jednego pietra sgsied-
niej wyniostosci (pagérka) gruntu, po ktorej prowadzi droga
do gorzelni, wowczas urzadzamy wjazd z tej drogi wprost na
strop ziemniaczarni, i w takim razie wspomniany wyzej wia-

Ziemnia-
czarnia.

&

|
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dukt staje sie zbedny. Wozy wjezdzaja wiec na strop ziem-
niaczarni i zrzucanie ziemniakéw do niej odbywa sie bardzo
szybko przy pomocy jedynie uniesienia bocznych desek u wo-
za lub otworzenia -bocznej jego zasuwy, lub tez przechyle-
nia wozu na bok. Wyrzucone w ten sposéb ziemniaki zo-

staja spychaue do otworu w stropie i spadaja stad na dét, do
ziemniaczarni.

2. CZYSZCZENIE ZIEMNIAKOW.

Uwagi Ziemniaki, dostarczone do gorzelni, zawie-
ogdlne. rajg rozmaite zan letzyszczenla jako to: ziemie,

stome, Iodyg; kamyki i t. p. Stopien i jakosé
tych zanieczyszezen zalezy od warun-
kow, w jakich ziemniaki byly zbierane
i przechowywane. Najwiecej oblepio-
nej ziemi znajdujemy na ziemniakach,
zebranych w porze deszczowej z gleby
zwiezlej i ciezkiej.

Piasek i ziemia, ktére przy ztem
obmyciu ziemniakéw dostana sie do
zacieru, powoduja przedwezesne zni-
szczenie roznych eczesci maszyn
i aparatow gorzelniczych; gléwnie
cierpi na tem parnik, kadZ zacierna.
pompy, aparat odpedowy i po czesci
— rury przewodowe. Oprocz tego
| ziemniaki Zle obmyte gotuja sie nie-
! co trudniej i dtuzej, gdyz pozostala
na nich ziemia izoluje je niejako od
wplywu cieploty pary i powoduje nie-
ro6wnomierne rozgotowanie. Wresz-
Ryec. 13. Rafa. cie Zle wymyte ziemniaki powoduja

gorsze fermentowanie i obnizaja war-

to$¢ pokarmowg wywaru (zwieksza'a kwasowos$é wywaru i za-

mulaja zoladek u zwierzat).
Czyszczenie ziemniakéw wykonywamy przez rafowame,

-a nastepnie przez mycie lub plékanie,

CZYSZCZENIE WSTEPNE.
1) Rafowanie.

Rafowanie ziemniakéw mozna wykonaé¢ na polu, albo tez
w gorzelni podezas zsypywania ziemniakéw z wozéw do
ziemniaczarni.

Rafa jest to rownia pochyla, sporzadzona z okraglych pre-
tow zelaznych, utozonych w takich odstepach, zeby przez utwo-

rzone szczeliny luZna ziemia latwo mogla spadaé (ryc. 13).
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Ziemniaki, rzucone na rafe, staczajg sie po niej i uwal-
niaja po drodze od czgstek ziemi, slomy i t. p.

2) Wstepne pickanie na sptawiaku.

Mamy jeszeze inny skuteczny sposob oczyszcezania i przed-
wstepnego ptokania ziemniakow z jednoczesnem transporto-
waniem ich wzdluz ziemniaczarni, a to zapomoca specjalnego
urzadzenia, ktére nazywa sie splawiakiem (splawnig).

W splawiaku ziemniaki zostaja porwane
pradem wody i przenoszone do ploczki, pozby- l::ida‘;::ie
wajac si¢ w biegu, przez wzajemne obcieranie si¢,  gprawiaka.
blota, piasku i ziemi.

Splawiak jest to korytko (rynsztok), wzdiuz ktorego woda
unosi spychane don ziemniaki. Korytko splawiaka ma przekroj,
jak na rye. 14.

Sptawiak moze dostarczac ziemniaki ze znacz- ===
nych nawet odleglosci tak w prostej linji, jak |-
i w krzywej. Korytko splawiaka zaglebia sie
przewaznie w posadzke ziemniaczarni. Splawiak
pokrywa sie od géry deseczkami. Zaleznie od miej-
sca, 'z ktorego wypadnie zabieraé ziemniaki, zdej- S
muje si¢ odpowiednia deseczke i wrzuca Si€ Rye 14. Prze-
w otwor ziemniaki, ktére pradem wody uroszone kréj koryta
8q ku ploczee. Szeroko$é korytka splawiaka wy- splawiaka. -
nosi 20—30 em, gleboko$é 20 em, spadek na kazdy
1 m przy prostym kierunku 5—7 mm, za$ na zakretach 10 mm.
Przy ziemniakach z gleby zwiezlej daje si¢ spadek jeszcze
wiekszy. Na dnie korytka, tuz przed pléczka, umieszeza sie
otwor, nakryty rusztem, dlugosei 30 cm, celem wpuszezania
brudnej wody ze splawiaka bezposrednio do kanalu. Spla-
wiak moze stuzyé jednoczes$nie do tapania kamieni (w spe-
cjalnych zagiebieniach korytka lub zapomoca progéw o wy-
sokosdci do 7 em) i stomy (przez palezaste kraty).

Ziemniaki, wrzucane do korytka sptawiaka, plyna po niem,
ocierajac sie o siebie i odmakajac, przesuwajg si¢ w ten spo-
s0b do wspomnianego wyzej rusztu, przez ktéry brudna wo-
da §cieka do kanalu, a ziemniaki po pochylosci spadajg do
ploczki. Ptoczka w dapym razie umieszczona jest nieco nizej
-0od poziomu splawni.

Ziemniaki, dostarezane do ptéczki zapomocy splawiaka,
tracg znaczng czeS¢ swych zanieczyszezen, co w duzej mie-
‘rze ulatwia poZniejsza robote pléczki. Zadaniem wiec spla-
wiaka jest przesuwanie ziemniakéw do ploéeczki i przedwstep-
ne ich plékanie. Dzieki sptawiakowi osigga sie latwiejszy trans-
port ziemniakéw z oddalonych miejec ziemniaczarni do piocz-
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ki, lepsze ich mycie i w rezultacie—wydatniejsze wyniki prze-
robu ziemniakow.

Sptawiak moze obsiugiwaé¢ woda, odchodzaca z pléczki,
a takie i z wezownicy kadzi zaciernej podczas chtodzenia
zacieru. Tej wody do tego celu zwykle wystarcza, gdyz spla-
wiak zuiywa na 1 entr ziemniakéw do 250 litréw wody.

Splawiaki buduja sie zar6wno pod. jak i nad poziomem
podiogi ziemniaczarni. Pierwsze jednak z wielu powodow sa
racjonalniejsze, a przedewszystkiem z tej przyezyny, Ze tu
wrzucanie ziemniakéw do koryta jest madzwyczaj ulatwione,
dokonywa si¢ bowiem poprostu spychaniem ich drewniang
szuflg; tymczasem przy splawiaku. urzadzonym nad podioga,
trzeba za kazdym razem ziemniaki nabiera¢ szuflg i podno-
si¢ je dla wrzucenia do koryta.

Sptawiak nad podloga urzadzi¢é mozna %atwo i tanio z gru-
bych (2 em) desek. Do takiego drewnianego korvtka wklada
si¢ blache (1 mm), wygieta w tuk. Korytko ustawia sie na
stupkach wysokosci okoto 1 m. Gdy zas splawiak ustawiony
jest na poziomie osi pléczki, to wysokosé slupkéw zalezy od
poloienia tej osi. Splawiak nadpodiogowy winien podawaé
ziemniaki do przetrzasacza (kosza), umocowanego na koncu
watu péezki, przez ktéry woda brudna splywa poprzez krate
do kanatu, ziemniaki za§ z kosza przerzucane sg lyzkami do
ploczki.

Jak juz bylo wspomniane wyzej, pléczka
Transport | ;0 by¢ umieszezona albo niZej poziomu spla-
ziemnialéw . ; g : i
do pléczki. Wiaka, albo wyzej. W pierwszym wypadku, ziem-
niaki splékane same spadaja bezposrednio do
ploczki, jak to bylo opisane powyzej. Gdy ploczka jest
umieszczona nad splawiakiem, wtedy, dla przenoszenia ziem-
niakéw z niego do pl6czki, budujemy pomiedzy temi przyrza-
dami albo Slimak (Schnecke)?), albo tez specjalny podnosnik
(przesuwaez), przedstawiony na rye. 15.

Na laricuchu bez konca takiego podnosnika sa umoco-
wane drewniane lub Zelazne deseezki (lopatki) z niewielkim
zagtebieniem w odstepach ok. 30 em pochylo pod katem 30—
40°. Dolna czgsé lancucha razem z lopatkami biegnie w drew-
nianem korytku odpowiednich wymiaréw.

A wiec, gdy ploczka jest umieszczona nad poziomem
sptawiaka, zmuszeni jesteSmy ponosi¢ koszta na budowe do-
datkowej instalacji, t. j. wymienionego wyiej przesuwacza,
ale zato w tym wypadku mamy te wygrang, Ze do splawiaka
moZemy spuszeza¢ wode z ploczki, zmuszajace jg do spelnienia

"y Slimak taki shuzy do podnoszenia réznych sypkich eial, sklada
sig z osi, do ktérej przymocowana jest w ksztalcie Sruby szeroka wstega
blaszana; o8 razem z blaszang $rubg kreeci sie w odpowiedniem korytku.
Slimak jest zlym transporterem ziemniakéw, gdyi kaleczy je.



Nr. 108—110 Przygotowanie suroweéw do zacierania 49

jeszeze jednej roboty — przesuwanie i ptékanie ziemniakow
w splawiaku. Dla potrzeb sptawiaka wody z ptéezki zwykle
wystareza.

Rye. 15. Podnosnik skosny (przesuwacz).

Przesuwacz jest przyrzadem stosunkowo niedrogim i pra-
cujgcym sprawnie. Zamiast przesuwacza do tegoz celu usta-
wiaja dodatkowy podnosnik o mniejszych wymiarach.

3. PLOKANIE WEASCIWE.
Do wiasciwego ptékania ziemniakéw stuzy ptéezka.
PLOCZEKA.

B Pléczka sktada sie: 1) z koryta, majaeego
udewa a : . i
pléczki. dwa przedzialy: jeden wielki, przeznaczony do
mycia ziemniakéw i zaopatrzony na spodzie
w ruszt, drugi maly, z ktérego kubetki podnognika czerpig
ziemniaki i podaja je do parnika, oraz 2) z osi, ulozonej
wzdtuz koryta, na kitérej sa umieszczone kolejno: a) kosz
z pretow grubych (przetrzasacz), b) ramiona (tfopatki), rozto-
Zone spiralnie, e) tyiki do ezerpania ziemniakéw i przerzu-
cania ich z wielkiego oddziatu koryta do matego, d) kolo do
taficucha podnosnika i wreszcie e) koto pasowe. 0§ z nasa-
dzonemi na niej ramionami nazywa si¢ mieszadtem. Ramiona
i 1yzki pléczki winny byé zamienne, aby, w razie zepsucia
sig lub zuzycia, mozna bylo je tatwo zastgpié¢ nowemi.
Koryto ptoczki bywa badz cementowe, badZ Zelazne.
Dlugosé jego powinna wynosié 3 m*); szeroko$é u géry 1 m.

*) Pldezki w polskich gorzelniach (zwykle 2 m dlugie) sg zakrotkie.
+
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Odleglosé od konca ramion do sScian koryta wynosi 6—8 cm.
llo§¢é obrotow osi ptéczki 32—35.

Wrzucanie ziemniakéw do pléezki powinno odbywac sie
z przedniego koifica koryta, a nie gdzie sie trafi, gdyz

th:  kolo E}d:ftn.

ot oNck

Rye. 16. Ploczka,

w przeciwnym razie diuga pléczka nie da wieeej korzysei,
niz krétka. Aby zmusié¢ robotnikéw do wrzucaniz ziemniakéw
7z koneca koryta ptoezki, stosuje sie nakrycie jei z wierzchu
siatkg z pozostawieniem otworu do wrzucania ziemniakow.

T2
oy KeToclfa

Tamcueha

= ?Odrre‘nfkq

Rye. 17. Pldczka (w przekroju).

Dziatanie Ziemniaki przechodza w pléezee nastepujdca
pléczKi. droge: ziemniaki, wrzucone do kosza przetrzasa-
cza, spadajg do koryta pléezki. gdzie ramiona,

nasadzone spiralnie na osi, posuwaja je do lyzek pléczki,
ktoremi zkolei zostaja przerzucane do drugiego oddziatu
koryta, skad kubetki podnosnika zabieraja obmyte ziemniaki

e * e — . s e b —
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i podnosza ku gorze. Oczyszczanie i plokanie ziemniakéw do-
konywa sie w nastepujacy sposéb. Ziemniaki wskutek wstrzq-
sOw przetrzgsacza uwolniaja sie czesciowo od luZnego piasku,
spadajacego pomiedzy pretami na dél; w korycie ziemniaki
przesuwane sg ramionami przeciw pradowi wody, obmywajgc
sie z brudu; lyzki przerzucaja czyste ziemniaki do drugiego
przedziatu koryta. :

Kamyki zatrzymuja sie w osobnem zaglebienin Kkoryta,
skad je usuwaja robotnicy po skoneczeniu plékania.

Wode do plokania korzystnie] brac cieply, oo o0 o
gdyiz predzej zmywa brud. Do tego celu uzywa- ploKania.
my wszelka wode, wyplywajaca z roznych apa-
ratéw gorzelni: kadzi zaciernej, deflegmatora, chtodnicy.
Z braku cieplej wody uzywa si¢ zimnag.

~ Wode wpuszezamy do pierwszego, wielkiego przedzialu
koryta ploezki, tuz obok przedziatlu podnosnikowego, skad
plynie ku koncowi koryta do otworu sptywowego, t. j. w kie-
runku przeciwnym do przesuwania ziemniakéw. W miare posu-
wania si¢ ziemniakéw naprzod, zapewnia sie im plokanie
w coraz czystsze] wodzie. Brudna woda odehodzi z boku
koryta do kanatu, lub do namulnika.

NAMULNIK,

Namulnik urzadza sie wtedy, gdy wode
brudng z pitoczki trzeba oczysci¢ z czeSci ziemi-
stych przed puszczeniem jej dalej, np. do rzeki,
stawu i t. p. ;

Namulnik jest to prostokatny dél, sporzadzony z cegly
lub betonu, z dwoma lub trzema poprzecznemi, murowanemi
przegrodami, naprzemian niedochodzacemi do §cian czolowych.
Woda brudna, przechodzae w namulniku zygzakowata droge,
traci zawieszone w niej czgstki, poczem dopiero splywa dalej
kanalem Sciekowym.

Do obliczenia pojemnosci namulnika moga
stuzy¢ nastepujace dane: bloto stanowi zwykle
10°/, wagi ziemniakoéw, dowiezionych do gorzelni;
1 m® blota wazy przecietnie 1800 kg. Giebokos¢ namulnika
nie przekracza 2 m.

Przypusémy wiec, Ze gorzelnia przerabia rocznie 216.000 kg
ziemniakow. Poniewaz ofrzymamy blota: 216.000:10=21.600 kg,
przeto pojemnosé namulnika wynosi¢ winna 21.600:1800=12 m*.

Bloto z namulnikéow zwykle wybiera sie raz na rok po
skonezone] kampanji (i wywozi sie na uprawne pola, jest ono
bowiem zasobne w pozywne skladniki), jednak przy paro-
Erotnem oczyszezaniu namulnika podezas kampanji moze on
miet pojemnosc¢ odpowiednio mniejszg.

Budowa
namulniKa.

Wielkosé
namulnilia.

e e

=

e R
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3. PRZENOSZENIE DO PARNIKA I WAZENIE OCZYSZCZO-
NYCH ZIEMNIAKOW.

PODNOSNIK. (elewator).

Podnos$nik unosi wymyte ziemniaki z ploczki

Budowa. . £ : :
e do parnika, Jest to lafieuch bez konca, zawie-

'szony u géry na kole i obejmujacy podobne kolo na dole

(rye. 18), do ktérego sa przymocowane w rownych odste-
pach zelazne kubetki, zwrécone swemi otworami w jedng
strone. Kubelki zwezaja sie w kierunkn dna i tam posiadaja
otwory, stuzgce do Sciekania wody z mokrych ziemniakow.
Poniewaz otwory kubetf-
kéw latwo zatykaja sie
blotem, przeto kubetki, spo-
rzadzone z pretéw, w na-
szych warunkach sg ko-
rzysiniejsze, gdyz woda
z nich latwiej oddziela sie
ed ziemniakéw.

Podnoénik zazwyczaj
umieszezony jest na calej
swej wysokosci wpewnego
rodzaju futerale, zbudowa-
nym z desek, zabezpiecza-
jacym od wypadka w ra-
zie zerwania sie lancucna
i chronigcym lokal od zale-
wania Sciekajaca z kublow
woda, kierujae ja do male-
go przedziatu ploczki.
g Podnos$nik
Naped ped- yinjen posia-

nosnika. Z
daé¢ naped od-

dzielny od ploczki, w prze-
ciwnym razie lancuch pod-
nos$nika bedzie zbyt na-
prezac sie i ezasami pekad,
powodujae zatrzymanie sie
ploczki. Przy réinych na-
pedaech ploezki i podnosni-
ka, o§ jego winna robic
kilkanascie obrotow wiecej
niz os ptéczki, dzieki cze-
mu podnosnik nigdy nie
bedzie przetadowany i zdg-
zy w pore podnies¢ ziem-
Ryc. 18. Podnosnik. niaki z koryta ploczki.
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ZAPASOWE PUDLO (KOSZ) DO ZIEMNIAKOW.

Nad parnikiem, nieco opodal, umieszczone jest drewniane
lub zelazne pudlo (kosz), nazywane takze zbiornikiem na
ziemniaki, ktérego przeznaczeniem jest czasowe przechowywa-
nie ziemniakéw, dostarczanych z pléczKi przez podnos$nik.

Dla latwiejszego ladowania ziemniakéw do parnika, dno
pudla jest skosne (ryc. 19).

Rye. 19. Zapasowe pudlo z waga do ziemniakéw.

W $cianie pudla znajdujemy otwor, zamykany zasuwg,
do ktérego wedlug potrzeby przystawia sie prZenosne koryto,
siegajace do wiazu parnika. Pojemnos$é pudla réwna jest po-
jemnosci parnika. -

Dzieki pudiu zapasowemu, uniezaleznia sie prace ploczki
od pracy parnika, majac mozno§¢ podnoszenia ziemniakow
zawezasu 1 wtedy nawet, gdy parnik jest zajety, wobec czego
robota w gorzelni postepuje szybciej, poniewai po skornczo-
nem parowaniu i opréznieniu parnika moze by¢ on natych-
miast znown napelniony Swiezemi ziemniakami z zapasowego
kosza. Skrécenie przez to czasu roboty daje odpowiednia
oszezednosé na paliwie.

.
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WAGI AUTOMATYCZNE.

Cel Celem kontroli zuzycia w gorzelni ziemnia-
wazenia. kOw, jest rzecza bardzo wazna wiedzieé, ile
kazdorazowo wzieto ich do napelnienia parnika.

Sad o tem na podstawie jednorazowego oznaczenia pojem-
nosei parnika, co dokonywuja urzednicy skarbowi na poczatku
kazdej kampanii gorzelniczej, jest niedostateczny, bo, zaleznie
od wielkosci bulw i wiekszej lub mniejszej zawartoSci skrobi,
waga ziemniakéw zapelniajacych parnik waha si¢ w duZych
granicach. Np. 1 ein. ziemniakéw wysoko-skrobiowych o bul-
wach malych ma objetosé 130 1, a 1 ctn. ziemniakéw nisko-
skrobiowych o bulwaeh rdznej wielkoSci ma objetosé 170 1.

Parnik, zapelniony po brzegi ziemniakami wysoko-skro-
biowemi, a wiee o wielkim ciezarze wlaSciwym, bedzie wazyt
wiecej niz parnik zapelniony ziemniakami niskoskrobiowemi,
t. j. o ciezarze wiasciwym mniejszym | mianowicie w stosunku
tych ciezaréw wilaseiwyeh. Np. ziemniaki o skrobiowosci 23%,
maja (wedlug tabliey) c. w- 1,1224, ziemniaki zas o skrobiowo-
ei 14,9°/, — 1,0846. Parnik, zapelniony pierwszym gatunkiem
ziemniakéw, wazy wiecej, niz parnik, zapelniony drugim ga-
tunkiem, przy wszystkich innych jednakowych warunkach
(a wiec i przy bulwach o jednakowej wielkosei), o 1,1224:
1,0846 = 1,035, inaczej méwiae, gdy jeden gatunek ziemniakow
wazy 100 jednostek wagowych, to drugi gatunek bedzie waiyl
100X 1,035:=103,5 takich jednostek. Z tego przykladu widzimy,
7e blad z tej przyczyny moze siegaé 3,5%/,.

Gorzelnicy dobrze wiedza, Ze parnik napelniony wiel-
kiemi klebami, przy wszystkich innych jednakowych warun-
kach, wazy mniej, niz parnik, napelniony matemi ktebami. Biad
z tego powodu A. Fuks okresla na 3%,.

Oprécz wyzej wymienionych sg i inne przyczyny waha-
nia sie ciezaru ziemniakéw napelniajacych parnik (np., ziem-
niaki zmarzniete i t. p.), co moze wynosi¢ 10°/; i nawet wyzej 4l

Przy obliczaniach trzeba mieé¢ takze na uwadze, Ze ziem-
niaki, nawet dobrze obmyte w pléczce, zawieraja na swej po-
wierzchni zanieczyszezen okolo 1°/, swej wagi.

Plaga doktadnego obliczania ziemniakéw, wzietych do
zacieru, jest takze ,ubijanie” ich w parniku, podparzanie
i inne zabiegi samochwaleéw - gorzelnikow, ktorym chodzi
o popisanie sie za wszelkg cene wielka wydajnoscia spiry-
tusu.

Okreslenie wagi ziemniakéw, podlegajacych zacieraniu,
mozna doktadnie wykonaé dopiero zapomoca dobrej wagi.
A poniewaz ziemniaki wazymy Swiezo myte, a wiec mokre,

1) T. Chrzaszez (Gorzelnictwo II, s. 105) podaje biad z wymienio=
nych przyczyn nawet do 6 — 30%, a wige duzo wiekszy !
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to od wagi otrzymanej na wadze trzeba odjaé 1% na rzecz
wilgoei. t

Przed wazeniem ziemniakéw nalezy obliczy¢é  Obliczenie
potrzebng ich ilo§¢é do zacieru, co mozna usku- . “"i’:;.
teczni¢ przy pomocy nizej podanej tablicy. e

Ilosé ziemniakéw®, potrzebnych do wytwo-
rzenia 1 hl alkoholu 100%,.

Skrobowosé Przy dobrej Przy dostatecznej
ziemniakow rob}:;e ,' r?;ci%

15 | 1030 1060

16 ' 960 ) 995

17 905 935

18 855 885

19 810 835

20 770 795

21 | 735 755

22 . 700 725

Najlepsza waga automatyczng jest waga
Chronos (firmy Reuther i Reisert w Hennefie) uzy-
wana powszech-
nie w cukrow-
niach do waze-
nia buiakéw i
w browarach do
wazenia suche-
go stodu. Waga
ta jest jednak
zadroga, kosztu-
je bowiem ok.
4.600 zlotych.
Tanszajestwaga
bebnowa (budo-
wana przez fir-
me Borman i
Szwede w War-
szawie)(ryc. 20).

Obecnie w go-*
rzelniach  uzy-

wane sg prze- Rye. 20. Waga bebnowa.

Typy wag

“'.) Dana tablica pokazuje, ile trzeba wzigé do zacieru ziemniakéw
wilgcznie z odpowiednia iloscig stody dla otrzymania 1 hl alkoholu 100%.
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waznie prostej konstrukeji wagi dziesietne lub setne, na kto-
rych montuje si¢ odpowiedniej wielkosci kosze. Wagi takie sg
nadto zaopatrzone w przyrzadrejestrujacy i wylgeznik samoezyn-
ny, ktéry automatycznie wytacza podnosnik, skoro zadana ilosé
ziemniakow do pudla juz zostala podana. Wagi takie waza
ziemniaki doktadnie, gdyz woda zagarnieta przez ziemniaki
do pudla ma czas Sciec po skoSnym dnie do bocznego otworu
i na dokladno§é odwazenia nie wplywa, jak to bywa z nie-
ktoremi innemi wagami automatyeznemi. Takich wag mamy
kilka w b. zaborze pruskim (ryc. 19).

Gdy miejscowe warunki nie pozwalajg na ustawienie
pudla (kosza) zapasowego dla ziemniakow, mozna zastosowac
sprezynowe urzadzenie polaczone z parnikiem, nazwane waga
automatyezng Slebiody (ryc. 21).

Slebioda przymocowal do kazdego
ucha parnika sprezyne i zawiesit witych
miejscach parnik na belkach zelaznych.
W miare opuszczania si¢ wagi na dof
pod wplywem ciezaru nasypywanych
ziemniakéw, przyczepiony do jednego
ucha drazek razem z dolaczonym do
niego mechanizmem porusza wskazGw-
ke zegarowa, wskazujacqg na skali ze-
garowej ilo¢é centnaréw ziemniakow
przy zsypywaniu ich do parnika, a tak-
ze i przy oproéznianiu jego, przez co go-
rzelnik poinformowany jest w kazdym
momencie o ilosei materjatu w parniku.
Waga Slebiody jest kilka razy tansza
Rye. 21. Waga Slebiody. od wagi Chronos i bodaj jest najtarnsza

ze wszystkich znanych obecnie syste-
Hi;'}_w wag. Rozpowsz-chnila sie ona w Niemezech i w Poznarii-
skiem.

Wagi automatyczne w obeenej postaci sa nieco niedoklad-
ne, do czego w pewnej mierze przyczynia sie takze woda,
przedostajaca sie do nich z mokremi ziemniakami. Konieezna
wiec jest rzecza, aby konstruktorzy zajeli sie dalszem ich udo-
skonaleniem, usuwajge dotychezasowe ich usterki.

Pomimo to nalezy zaleci¢ ustawianie wag automatycz-
nych, albowiem w gorzelniach dobra i dokladna waga pol-
skich staje sie tak samo niezbednym przyrzadem kontrol-
nym, jak cukromierz, kwasomierz i waga Reimanna?).

. 1‘) Szezegolowy opis wag automatycznych, _dokonany przez autora,
znajduje sie w Nr. 5 ,Tech. Gorz.” za 1928 r.

b i
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4. PAROWANIE ZIEMNIAKOW.
WIADOMOSCI WSTEPNE.

Dla skutecznego cukrowania skrobi ziem-
niaczanej, trzeba ziemniak rozdrobni¢, skrobie
jego sklajstrowaé i wieksza czesé jej rozpuscic,
wtedy bowiem podczas zacierania djastaza stodu otrzyma
mozno$é bezposredniego zetknigcia sie ze skrobiowemi ma-
terjatami zacieru.

Ziarenka skrobi znajduja sie wewnatrz komorek ziem-
niaczanych (ryc. 22), ktorych scianki zbudowane sg z dosé
trwatej substancji — cellulozy. Komoérki polaczone sa z sa-
siedniemi komérkami zapomoca substancji miedzykomérkowej,
sktadajace] sie z cellulozy i pentozanéw; w ten sposob wszyst-
kie komérki bulwy razem tworza pewien zwarty kompleks,
ktéry trzeba rozdzielic. To wlasnie stanowi pierwsze zada-

Cel
parowania.

Rye. 22. Przekroj ziemniaka w znacznym powiekszenin,
a—przed parowaniem, b—po parowaniu.

nie parowania; drugie za$ jego zadanie polega na roz-
puszezeniu skrobi dziataniem pary pod wysokiem ciSnieniem.

Na skutek parowania komorki ziemniakéw, jak to wi-
dzimy na ryc. 22, rozluZniajg sie, a ziarna skrobi traca swoj
pierwotny ksztalt, rozpadaja sig, przechodzac przytem (pod
wplywem wysokiego cisnienia) w stan rozpuszezalny.

Skrobia zaczyna sie rozpuszezaé w  otaczajyce] wodzie przy na-
grzewanin jej z woda w zamknigtem naczyniu, mianowicie w parniku,
powyze] 110—130°C (88—104°R), co odpowiada cisnieniu pary do 2 atm—
po poprzedniem sklejstrowaniu. Jednakowoz, gdy temperatura znown
opadnie, skrobia, rozpuszezona juz poprzednio, po jakims czasie znowu
zac:yna wydzielaé sie w postaci osadu.

R o e i e e e\
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Zdolnosé skrobi przechodzenia przy wysokiem cignienin

w forme rozpuszezalng ma ogromne znaczenie dla gorzelni-
ctwa, gdyz rozpuszczona skrobia, zetknawszy sie przy zaciera-
niu ze stodem, cukruje sie bardzo szybko, prawie momentalnie.
Parowanie ziemniakéw powoduje takze

Zmiany mniejsze lub wieksze przemiany chemiczne i in-
chemiczne  ,uch guhstancyj, w nich zawartych.

wsHutek y Y ¥
parowania. Np. cukier, przy ciénieniu powyzej 84 atm. zaczyna

karmelizowaé sie. Karmelizacja cukru jest to ezedciowy
rozktad jego, wykazujacy sie zewnetrznie w zmianie barwy, stajac sie
ciemne-brunatnym.

Cukier skarmelizowany nie fermentuje. Kwestja karmelizacji cukra
przy parowaniu produktow i wynikajacych stad strat jest dotad jednak
jeszcze malo zbadana ).

Substancja miedzykomérkowa rozluznia sie. Pomimo to, gdybySmy
po skonezonem parowaniu wypuscili z parnika pare i otworzyli gérny
wilaz, tobysmy zobaczyli, e bulwy ziemniaczane pozornie wydajg sie
cale i nienaruszone. Gdy zas§ lekko ‘je nacisniemy, to rozpadaja sie na
jednolita, p6iptynng mase. . .

Tlosé cial azotowych rozpuszezalnych wskutek parowania zwieksza
sig; zwigzki amidowe rozpadaja sie, wydzielajaec kwasy organiczne, wo-
bee czego podnosi sie nieco kwasowoéé gotowanych ziemniakoéw.

s Parowanie ziemniakéw pod cigénieniem we-

tzgi:itl'i'i szto w powszechne zastosowanie dopiero z kofi-

parowania. Cem ubiegtego stulecia, a do 1871 r. ziemniaki

byty gotowane przy zwyklem ci$nieniu atmosfe-

rycznem w drewnianych kadziach (kublach), przy otwartym
w gorze wlazie.

Ugotowany produkt wygarniano bocznym wiazem na drewniane
miynki (gniotowniki), skad pognieciona masa spadala do kadzi zaciernej.
Gotowanie powyiZszym sposobem mialo ten zasadniczy brak, ze Sklajstro-
wana skrobia nie byta doprowadzana do stanu rozpuszezalnego, co naste-
puje tylko przy wysokiem ci¢nieniu. Gdy sklajstrowana, ale nierozpu-
szezona skrobia potrzebuje do swojego cukrowania dtuzszego czasu, sklaj-
strowana i rozpuszezona przy wysokiem ciSnieniu skrobia ecukruje sie
sfodem prawie momentalnie.

Hollefreund byl pierwszym konstruktorem, ktéry zastogsowal pa-
rowanie ziemniakéw przy wysokiem ciénieniu w parniku, nazwanym péz-
niej jego imieniem. Parnik ten przedstawial lezacy kociot zelazny z mie-
szadtem.

1) Mircker i Morgan obliezyli strate eukru, otrzymanego przez scu-
krowanie skrobi za pomocsa stodu, przy poélgodzinnem gotowaniu:
pod ¢iénieniem 2 atm. na 0 8%
» ) 3 " » 17%
” » 4 P » 3‘09{1
Karmelizacja skrobi nastepuje dopiero przy cisnieniu 4 atm=150C
i jednoczesnem dziataniu pary suchej.

PG
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Juz po uplywie roku niemiecki obywatel ziemsgki Henze wynalazl
parnik prostszy i praktyezniejszy niz parnik Hollefreunda. Godzi sie za-
znaczy¢, 7ze Henze oddal parnik do powszechnego uzytku bezinteresownie,
cho¢ wynalazek jego stanowil wielki krok w postepie gorzelnictwa
i, w nieco zmienionej formie, stosowany jest powszeehnie dotychezas.

PARNIE.

Zamkniety kociol, w kidrym sie paruja ziemniaki (naj-
czesciej ksztaltu cylindryczno-stozkowego lub czysto stozko-
wego), nazywa sie parnikiem (rye. 23).

Parnik ma nastepujaca armature:

IR 18 y atie : e Armatura
> 1U gory: 1) Wiaz do wsypywania ziemnia iy
kow Y),
d
. 3
3
e,
¢
b~
dolre viva
paresa e ot
i3 wenlyl
S k’ydmucfvouy
. Ryec. 28. Parnik stozkowy,
P ') Parnik u géry ma stoikowe zakonczenie, celem dokladnego na-
e pelnienia parnika, Wlaz robi sie dopiero nad tym gérnym stozkiem.

S

s B
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2) Wentyl bezpieczenistwa (na rysunku nie widac).

3) Rura parowa do napuszezania pary do ‘parnika.

4) Rura do wypuszezania z parnika powietrza i nazwana
przez to rura powieirzng (na rysunku niema). y ;

U dotu: 5) Manometr wskazujacy ciénienie.

6) Rura parowa.

7) Rura, odprowadzajaca t. zw. wode sokowa z parnika
do kanalu (na rysunku niema).

8) Wentyl wydmuchowy.

9) Rura wydmuchowa.

10) Wentyl wsteczny. Kiedy gorzelnia posiada parowy
kociol stary o niskiem cisnieniu (nprz. o cisnieniu 3 atm.),
nalezy wpustows rure parows parnika zaopalrzy¢é we wste-
czny wentyl (ryc. 24), ktéry, przy obnizeniu sig ci$nienia pary

w kotle ponizej cisnienia w parniku, nie do-
puszceza do przedostania sie rozgotowanej
masy z parnika do kotta.

11) Zawér wydmuchowy (rye. 25) z la-
paczem (najczesciej w postaci rusztu). La-
pacz jest przeznaczony do lapania kamieni
w czasie wydmuchiwania: kamienie zatrzy-
muja sie na ruszcie, skad moina je usu-

Ryc. 24. wacé przez wlazik boczny, uszezelniony za-
Wentyl wsteezny.  pomoca regardy i sruby dociskowej. Usuwa-

nie zanieczyszezen w razie potrzeby moina

- ..‘_*«‘\::;_-5 .ma 2
—t———=| 2vzgeto-

Rye. 25, Zawor wydmuchowy.

uskuteczniaé nawet po rozpoczeciu wydmuchiwania: nalezy tylko
przedtem zamknaé¢ grzybkiem gérny otwoérzaworu wydmucho-
wego.
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Opisany lapacz odgrywa réwniez role rozdrabniacza przy
gotowaniu ziarna. W tym celu ruszt robi sie podwdjny: jeden
ruchomy, a drugi niernchomy: zapomoca ruchomego rusztu
mozna szezeliny nieruchomego wedlug potrzeby zwigkszyé
lub zmniejszy¢; ruszt winien posiadaé brzegi ostre, aby ugo-
towane ziarna latwiej sie rozdrobnialy podezas wydmuchiwania

Pozytecznem jest kélko zaworu zaopatrzyé w podziatke
ze wskazowka, okreslajaca stopienn otwarcia.

Mamy i takie zawory wydmuchowe, gdzie ruszt (czyli
tapacz) znajduje si¢ nie pod grzybkiem wypustowym, a z boku,
w rozszerzonej czesci rury wydmuchowej i jest tam umieszezony
nie poziomo, jak na poprzednim, a pionowo, racze] ukoS$nie.

W niektorych tapaczach oprécz rusztu wstawionego pio-
nowo zastosowany jest zgarniaez, ktérym podezas wydmuchi-
wania masy mozna w razie zatkania sie rusziu zapomocyg
dZwigni, umieszczonej wewnatrz tapacza, ruszt oczyscic.

Zuzycie parnika jest najwieksze w dolnej
jego czesci, wskutek duzej szybko$ei przesuwania
sie wydmuchiwanej masy. Szezegoélnie niszezaco
dziata piasek, pozostaty na ziemniakach, niedostatecznie wy-
mytych, to tez dobre wymycie ziemniakéw jest warunkiem
zabezpieczajacym dtugoletnia prace tak parnika, jak i innych
przyrzadéw, majacych styezno§é z masa ziemniaczana,

Henze uzyt do swoich doswiadczen nad go-
towaniem ziemniakéw pod wysokiem ci$nieniem
najpierw zwyktego star go cylindrycznego kotla
parowego, ustawiajac go pionowo. Wkrotce jednak zauwazono,
ze z takiego kotla wytloczyé mase ziemniaczang bez pozo-
statosci nie mozna, bo czesé jej pozostaje u dotu w katach
ptaskiego dna. Te niedogodnosé usunieto przez zastosowanie
jako dna dolnego (zelaznego) niskiego stozka.

Praktyka jednak zmuszala do budowania coraz dtuzszego
stozka kosztem gornej, cylindryeznej czesci kotta. Idge w tym
kierunku do ostatnich granie, firma Pauksch, pierwsza zbudo-
wata czysto stozkowy parnik (ryc. 26), ktory szczegdlnie
nadaje sie do gotowania ziarna, gdyZ nie zawiera tak zw.
martwych punktéw, do ktérych para z trudem dochodzi.

Parnik stozkowy tejze pojemnosci jest 1!/, raza dluzszy,
niz cylindryczno-stozkowy i dlatego potrzebuje dla siebie wyi-
szego lokalu. Dla lokali nizszych zatrzymano sie na parniku
Sredniego ksztattu, w ktorym wysokosé cylindrycznej czesei

Zuzycie
parnikia.

KHsztalt
parniiow,

stanowi '/, calej wysokosci, przyczem S$rednica cylindrycznej

czedci rowna sie jej wysokosei.

Pojemnosé parnika jest ograniczona przez
to, ze w zbyt wielkim parniku ziemniaki gotuja
si¢ nierowno, stad pojemno$¢ parnika nie powinna
przekraczaé 26 — 30 q ziemniakéw. Przy wiekszej produkeji
zaleca sie zwiegkszaé¢ ilosé parnikow, a nie ich pojemnogé.

Pojemnos¢
parnika.
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Przyjmujemy zwykle, ze 100 kg ziemniakow, o §redniej
wielkosci kiebéw i o $redniej skrobiowosci, ladowane do
parnika, zajmuja w nim 143 litréw przestrzeni przy zapelnie-
niu wszystkich jego katéw. Przy do§é¢ luZnem za$ napetnie-
niu parnika, ze wzgledu na dokladniejsze parowanie, przy
parniku stozkowym na 100 kg ziemniakéw powinno by¢ 161 ltr,
przestrzeni i przy parniku cylindryczno-stozkowym 153 L.

Nalezy nadto zaznaczyé, Ze od pojemnosei parnika zalezy
pojemno$é kadzi zaciernej, kadzi fermentacyjnej, a w pewnej
mierze nawet i powierzchnia stodowni.

iE: i t =
! { | 5o kg
—— 1800 — — —— =
Sroolrr Ftoolrr,

Rye. 26. Roézne ksztalty parnika.

Wzajemne ustosunkowanie tych wielkoSci moina wyrazic w naste-
pujgcy sposéb. Jeseli pojemnosé parnika na jeden zacier w kilogramach
ziemniakéw o Sredniej skrobiowosei i wielkosei bulw 0ZNAcZymy przez a, to:
1) a kg ziemniakéw da 7,2 — 1,3a litrow zacieru, 2) dla przygotowania
takiego zacieru potrzebna bedzie kad% zacierna o pojemnosei 1,6a litrow
i 3) kadz fermentacyina o pojemnosci 7,42 litréw, a 4) powierzchnia sto-
downi, wystarczajgca na prowadzenie jednego zacieru, bedzie wynosié

1,2a ;
40 Mmetréw kwadratowyeh, Ld

TECHNIKA PAROWANIA ZIEMNIAKOW.

1) Ogdlne zasady parowania.

Parowanie normalnych, zdrowych ziemnia-
l;lt?n?;::f kéw rozpada si¢ na 2 stadja. Po zapelnieniu par-
parowania, Rika ziemniakami, sprawdzamy, ezy sa zamkniete:

gorny wlaz, a takie wszystkie krany i wentyle,
pozostawiamy otwarty tylko kran przy rurze dla wody kon-
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densacyjnej i sokowej. Nastepnie odmykamy zawor gornej-
rury parowej. ' Para wchodzi do sérnej czedci parnika, za-
grzewa goérng warstwe ziemniakéw, a nastepnie opuszcza sig
stopniowo na dot i zagrzewa reszig ziemniakow. Para, ogrze-
wajac bulwy. oddaje im swoje cieplo, a sama sie ozigbia
i skrapla. Ta 'skondensowana czyli skroplona woda geieka
z géry na dol, pléczae dodatkowo ziemniaki i, doszediszy do
kranika spustowego, wychodzi w postaci metnego plynu, na-
zwanego woda sokowa (lura). “Woda ta nazywa sie sokowq
chyba dlatego, Ze do wspomnianej kondensacyjnej wody do-
lacza sie takze sok, ktory wydostaje sie z miazszu ziemnia-
k6w, ody nastapi czesciowe zagotowanie tychze.

W ten sposob woda kondensacyjna wyprzedza pare
i wypltywa kranem spustowym.

Pierwsze stadjum parowania, zwane podparzaniem, od-
bywa si¢ prawie przy zwyklem cignieniu i trwa 15—30 mi-
nut. Im ziemniaki zawieraja wigcej skrobi, tem 1-sze stadjum
parowania powinno by¢ krotsze, a przy ziemniakach o skro-

# biowosei powyzej 18—19%, spuszezania wody sokowej nalezy
calkiem zaniechac.

Woda sokowa (lura), wyciekajgea ze spustowego kranu, z poezgtku
nie zawiera zupelnie skrobi, i tylko poéZniej zaczyna posiadaé coraz
wiecej amidéw, cukru, oraz skrobi. Sciekajaca wode sokows irzeba
dogladaé, aby w porg zamkngé kran spustowy i nie dopusci¢ do tego
momentu, kiedy woda sokowa stanie sie kleista od znacznej ilosci sklaj-
strowanej skrobi. Strata skrobi w wodzie sokowej przy zwyklych warun-
kach jest jednak niewielka, nie przekracza bowiem 0,24 skrobi, zawiera-
jacej sie¢ w parowanych ziemniakach.

#Po zakonczeniu podparzania, zamykamy :

g6rng rure parowg i wpuszczymy pare rurg dolna: ?;:F’e
para kieruje si¢ z dolu do gory, a jednoczesnie pasrov;',::ila.
z tem zaczyna zwieksza¢ sig takze ciSnienie.
Ci§nienie pary podnosimy stopniowo i doprowadzamy do
3 atm.!). Parowanie ziemniakéw z dolu do géry trwa 30—40
minut. Sumaryezny za§ czas parowania, wylaczajac czas wy-
tlaczania, wynosi 1 godzing, czasami nieco wigcej.

Barwa prawidlowo ugotowanej masy jest jasno brunatna;
masa winna byé plynna, nieciggliwa, nie zawierac kawatkéw
nierozgotowanych, ktére przy wydmuchiwaniu wydajg charak-
terystyezny trzask, podobny do wystrzatu z pistoletu.

1) Cignienie 1 atm. odpowiada temperaturze 120°C
2 2 5 132
142
150 ,,
159 ,,
165

»

»

»
»
»
»
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2) Szczegolne wypadki parowania surowea,

Parowanie Przy parowaniu ziemniakéw bogatych w skro-

ziemniakéw  hie zaleca sie wody sokowo-kondensacyjnej nie

:l?l"i';ll;:: spuszczaé weale. Parowanie odbywa sie w jednem

wych. tylko stadjum; mianowicie pare wpuszczamy od-

razu z dotu, trzymajac kurek powietrzny jakis

czas otwarty, a zamykamy go nie wezesniej, niz para dojdzie
do niego.

Dla osiggniecia dokladnego rozgotowania ziemniakow
wysoko-skrobiowych (o skrobiowosei Powyzej 18°/,) zaleca sig
dodawanie wody do parnika. zauwazono bowiem, ze ziemniaki
dobrze sie paruja, jezeli na 1 czes¢ skrobi wypada conajmniej
4 czesei wody, co odpowiada skrobiowosei 17—18%,. W ziem-
niakach o skrobiowosci nizszej niz 17°/, wody jest zaduzo, to
tez mozna pewna czesé jej spusci¢ z parnika, przez co za-
pobiegamy zbytniemu rozcieficzenin zacieru i pozbawiamy go
zanieczyszczeii, jakie na ziemniakach mogly jeszcze pozostaé..

Natomiast przy ziemniakach powyzej 17:5%, zaczynamy'"’
dodawaé wody do parnika i mianowicie na 100 kg ziemnia-
kéw dodajemy wody:

przy skrobiowoseci ziemniakéw 18%,—4 1
» ” - 9_!'_'5 »

. ; 20 ,—6,

”» ” : 21 "wET 7 s

” ”» 22 ,,“—8 " ])

Wode do tego celu lepiej braé goracq z deflegmatora
(patrz rozdzial o destylacji spirytusu). Zeby nie nosié jgi do
parnika kubelkiem, mozna urzadzi¢ zbiornik. do ktérego na-
puszcza si¢ wode rurg z rakiety (patrz urzadzenie drozdzowni.)

Przy szczelnem zapelieniu parnika wybitnie wysoko-
skrobiowemi ziemniakami otrzymujemy zbyt gesty zacier, kto-
ry w kadzi fermentacyjnej nie miesei si¢ i gorzej fermentuje.
W takim wypadku parnika nie zapetnia sie do gory, lecz po-
zostawia sie w nim pewng wolna przestrzen, . |

; Parowanie ziemniakow ze zgnilizng sucha ?)

zli'::;:::l:;:v odbywa sie jak zwykle z tq roznica, 7e musi
zgnitych.  trwac dluzej.

Ziemniakow o zgniliznie mokrej plékaé nie

nalezy, ptéezka bowiem rozbija kieby iz tego powodu powsta-

ja bardzojwielkie straty skrobi, Ziemniaki takie dajemy

) Gorzelnik L. Maciejowski, diugoletni doéwiadezony praktyk, za-
leca przy powyiszej skrobiowosei ziemniakéw dodawaé wody dwa razy
wigceej od powyzsze] normy (patrz. ,Przem. Gorz.” No 7 za 1913 1. str. 276).

?2) Bakterje gnilne rozluZniaja w ziemniaku stubstancje miedzyko-
mérkows, wobec czego bulwa jako kompleks komérek traci swoja spo-
istosé, ziarenek zas skrobi brzewaznie nie ruszaja.
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wprost na podnosnik, albo nawet przenosimy je niemyte do
parnika koszami, a plékanie ziemniakéw dokonywa sie wte-
dy w samym parniku. Przedewszystkiem rzuca sie na spod
parnika okolo 15 kg zdrowych ziemniakéw, by w ten sposib
zapobiec poéZniejszemu zapchaniu sie zaworu wypustowego.
Nastepnie, jednoczes$nie z wsypywaniem ziemniakéw do par-
nika, leje sie przez wilaz strumien wody, spuszczajac ja wen-
tylem sokowym do kanatu. Po takiem plékanin gotowanie
odbywa sie zwyklym sposobem z ta réinica, ze wpuszezamy
pare odrazu od dolu przy otwartym kurku powietrznym, przy-
czem czyni sie to powoli i stopniowe (ok. 1'/, godz.), az sie
podniesie ciSnienie do 1'/s atm., poezem kurek powietrzny za-
mykamy do '/; i ciSnienie podnosimy do 3'/,—4 atm.

Jak widaé z powyiszego, czas parowania w danym wy-
padku jest znacznie dluzszy niz zwykle.

Zmarznigte ziemniaki i takie, ktére w grun-
cle zimowaly, (a wybrane z ziemi na wiosne parowanie
i wysuszone na stoncu, wykazujg pomarszczona  ziemniakéw
tupine i zawieraja malo wody, a duZo skrobi: zmarznie-
od 20 az do 0%, obmywamy nie w plocz- tych,
ce, a4 W samym parniku sposobem wskaza-
nym wyzej. Po obmyciu ziemi i spuszczeniu brudnej wody
do kanatu, nabieramy do parnika od 30 do 100 1 wody
na kaide 100 kg ziemniakéw; wypedzamy para dolng po-
wietrze z parnika przez rure powietrzng i gotujemy dalej

. przy otwartym na !/, kurku powietrznym i przy ciagtem ko-

ttowaniu wody w parniku, podnoszac powoli cisnienie. Kon-
cowe cisnienie doprowadzamy do 4 atm. Gotowanie trwa
okado 2 godzin.

Suszone ziemniaki spotykamy w formie A
krajanki i ptatkéw '). Krajanka, jako produkt nie- li'“”‘?al'i'!e
gotowany, wymaga parowania w parniku, i gotuje zs:;?,':nt;f
sig tam jak zboze; platki zas, raz juz gotowane
w parniku przy ich wyrobie, mozna odrazu daé do zacierni.
Suszone ziemniaki zawieraja mato wody, normalnie 16%,
a duzo skrgbi — do 707/,.

Maczke, pulpe i szlam ziemniaczany mozna Parowanie
przerabia¢ tak w parnikn, jak i w zacierni. "“:!“h pro-

3 - . . = $ = ulitow
W' parniku przerabia sie je mniej wiecej tak, Elstonin.
jak zboZe. Dobrze jest na spodzie parnika umie- czanych.
sci¢ jakie 10—15 kg ziemniakow.

Przy parowaniu magczki w parniku (skrobi czystej) na
100 kg jej trzeba wlaé do 400 1 wody. Po napuszczeniu wo-

) Krajanka sg to pokrajane ziemniaki, wysuszone w stanie suro-
wym, zas platki' jest to pulchna masa ziemniaczana, poprzednio ugoto-
wana w parniku, a nastepnie wysuszona na ruchomych, pustych, zelaz-
nych eylindrach.

5
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dy, puszezamy pare z dolu i jednoezesnie zaczynamy powoli
sypa¢ z gbéry maczke Dla uplynnienia masy mozna wlaé
do parnika (przy temperaturze 50°C) °. cze§¢ mleczka
stodowego, zmniejszajac na jakis czas o polowe intensywnosé
wpuszezania pary i sypiac w dalszym ciazu mgczke. Po
wsypaniu calej iloSci mgczki, puszczamy pare na caly kurek
przy otwartej rurze powietrznej.

Przy gotowaniu pulpy na 100 kg jej napuszezamy do
60 1 wody. Pare puszezamy przy otwartym kurku powietrz-
nym. Po wypedzeniu powietrza podnosimy eisnienie do
4—4Y, atm. i utrzymujemy je przez 1—1'/, godz. Z powyz-
szego wida¢, ze przy przerobie pulpy zuzyecie opalu. wskutek
dtugiego gotowania etc., jest duzo wigksze.

Kukurydze uiywa sie u nas w gorzelnic-

Parowanie twie tylko wyjatkowo, np. w wypadka ni-uro-

zboia. dzaju ziemniakéw. Kukurydza zwykle zawi-ra

mato wody — 5 razy mniej niz ziemniaki

(ok. 14°,). Wody tej w kukurydzy nie wystarcza dla dokiad-

nego razgotowania w parniku, dlatego do parnika dodaje sie

wody, a mianowicie na 100 kg ziarna bierze si¢ jej od 200
do 225 1. y

Po nabraniu do parnika wody, zaczynamy sypaé z gory
kukurydze niewielkim strumieniem, wpuszczajae jednoczesnie
z tem z dolu pare. Po zakonczeniu wsypywania, pozosta-
wiamy w parniku okolo /3 jego pojemnodci wolnej prze-
strzeni, zamykamy wilaz i otwieramy kurek powietrzny, dzie-
ki ezemu woda i ziarno, poruszane wydobywajaca sie para,
beda w ciaglem falowaniu i ruchu, co sprzyja szybkiemu
pecznieniu ziarna i réwnomiernemu gotowaniu. v

Gotowanie kukurydzy trwa 1'/,—2 godzin, przytem przez
potowe tego czasu parowanie odbywa si¢ przy eismienin malo
co wyzszem od zwyklego idopiero w drugiej polowie parowa-
nia podnosza go do 3'/, atmosfer; jednakowez i wtedy pozo-
stawiamy zawor powietrzny na !/, otwartym, aby i tym ra-
zem woda i ziarna ciagle sie klebily i przewracaly.

Do parowania kukurydzy i wogéle ziarna wigcej nadaje sie parnik
czysto stozkowy (Pauksch'a), niz eylindryezno-stozkowy (Henze'go), bo
w pierwszym ziarno paruje sie réwnomierniej, gdyz para ma tu latwiejszy
dostep we wszystkie miejsca.

Gotowanie wilgotnej kukurydzy lub innego ziarna wilgotnego (z za-
wartogcia wody 19% i wiecej) odbywa sie bardzo trudno i trwa dlugo, co
powoduje duzy rozechéd paliwa. Dlatego to wskazane jest przedwstepne
moezenie takiego ziarna w wodzie z dodatkiem kwasu solnego. W tym
celu moczymy kukurydze w kadzi drewnianej okolo 11 godziny w wodzie,
do ktorej dodaje sie kwasu solnego o stezeniu 189 Bé, biorac go 8—6 ltr.
na 1000 kg ziarna. Ilog¢ dodanego kwasu solnego zalezy od jakosei
wody: woda twarda, zawierajaca weglany, potrzebuje kwasu wiecej, gdyz

B
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cze§é jego idzie na rozklad soli w wodzie. Trzeba braé kwasu solnego
tyle, 7eby po 13 godzinmem moezeniu woda nie zawierata wolnego
kwasu. Wode do moczenia nalezy podegrzaé do 56—62°C (45 — 49 Ry
Kukurydza Zle gotuje sie w wodzie twardej, albowiem weglany wy-
wierajg zly wplyw na gotowanie. W iym wypadku pomaga dodawanie
do wody kwasu siarkowego, kiéry rozklada weglany i zamienia je na
siarczany, kidre ujemnego wplywu na gotowanie juz nie posiadaja. Kwasu
irzeba brad tyle, zeby woda, zaprawiona nim, pozosiala jednak ohojelng.

5. WYTLACZANIE (WYDMUCHIWANIE) ZIEMNIAKOW.
WYPUSZCZANIE MASY Z PARNIKA.,

Ugotowane ziemniaki miekna, zachowujae jednak swdj
ksztalt. Trzeba je teraz rozdrobié¢ i przerzucié z parnika do
kadzi zaciernej, co wykonywa sie tloczeniem ich przez zawér
wypustowy.

Samo wytlaczanie, zwane tez wydmuchiwaniem, odbywa
sie w sposéb nastepujacy. Otwiera sie zawér wypustowy (rye.
25), wskutek ezego masa ziemniaczana zostaje wytloczona
ciSnieniem pary z goéry na dél z poczatku miedzy ostremi
brzegami grzybka i brzegami $cian zaworu wydmuchowego,
a nasiepnie — przez waskie szczeliny rusztu tapacza. Skut-
kiem tego rozgotowane ziemniaki rozdrabniajq sie i rozpadaja
na drobne czasteczki i w postaci cienkiej plynnej masy z ogrom-
na sila wypyehane zostaja do rury wypustowe;j.

Wyttaczanie masy ziemniaczane] prowadzi sie zwykle -

przy temize cisnieniu, jakie panowalo przy koncu parowania.
W¥ttaczanie naleZy dokonywaé bez poSpiechu: na wydmucha-
nie parnika o pojemmnofci 2500 kg ziemniakoéw trzeba zuzyd
okolo 20—30 minut czasu. Powiekszenie ci$nienia przy wy-
dmuchiwaniu stosuje sie tylko w wyjatkowyeh wypadkach.

Dobrze rozgotowana i wytloczona masa ma wyglad
jednolity, rowno zabarwiony, o jasno - brunatnym kolorze.
Do parowania ziemniakéw i ich wytlaczania zuzywa sie sto-
sunkowo duZo pary, a mianowicie okolo 25°/, ealej ilosci, jaka

jest potrzebna do wyrobu spirytusu surowego.

= WPUSZCZANIE MASY DO ZACIERNL

Rozgotowana masa ziemniaczana o tempe- = Wpuszcza-
raturze 144—152°C (3 — 4 atm. ciSnienia) wytla- nie masy
cza si¢ z parnika rurg wypustowa najczeSciej nie PEEOE

wyziewacz

bezposrednio do kadzi zaciernej, lecz do aparatu
zwanego wyziewaczem, ktéry oziebia gorgea mase o tyle, ze,
po przedostaniu sie jej do kadzi zaciernej, nie moze juz ona
»Sparzy¢® stodu i przez to zniszezyé jego djastazy.

'y
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Wyziewacz jest to komin zelazny, ustawiony na pokry-
wie kadzi zaciernej (wystajacy ponad dach gorzelni i nakryty
malym daszkiem, celem ochrony go przed opadami atmosfo-
rycznemi), a posiadajacy u dolu w poblizu zacierni (okoto 1,5
metr. od podstawy) rure wpustows, taezqca z parnikiem
(rye. 27).

Nieco wyzej ponad tg rura umo-
cowana jest rurka (dmuchawka), kto-
rej koniec jest zagiety ku gérze, stu-
zaca do puszczania pary, dla wy-
twarzania wigkszego ciggu w komi-

- nie wyziewacza.

Srednica wyziewacza wynosi

40 —50 cm, Dla zwiekszenia mocy
ozigbiania trzeba albo zwiekszyé
Srednice wyziewacza, albo postawié
nad kadzia dwa wyziewacze.

Para uchodzi z wymienionej
dmuchawki do komina wyziewacza
vozgotowana szerokim, moeno bijacym ku gérze
; e strumieniem, wytwarzajge mocny

Byt e A e cigg powietrza, oz_igbiajqcy'szybko

" (w przekroju). 1_skut.e-czme spadajgca na doél mase

zlemniaczanag.

Wyziewacz, bez ktérego parnik Henzego trudno by-
toby stosowaé, ma jednak i swoje duze braki. Wytloczona
masa ziemniaczana oblepia jego $cianki wewnetrzne i pod-
czas dluzszych przerw w robocie staje sie podloiem dla
rozwoju drobnoustrojow, ktére przy nastepnym zacierze
trafiaja do zacierni. Brak ten nalezy usuwac przez staranne
oczyszczenie wyziewacza, co jest praca ucigzliwa, wskutek
jego malej Srednicy. Do oczyszezania wyziewacza stuzg
drzwiczki, umieszczone na dolnej jego Scianie. Drzwiczki
te winny byé mozliwie duze, aby ufatwié czyszczenie wyzie-
wacza, kitdre uskutecznia sie szezotky i splokiwaniem woda.

Chege zmniejszyé braki wyziewacza, ostatnio umieszezaja rure wy-
pustowsg w wyziewaczu mozliwie nigko, nadajac dolnej jego czesci forme
stozkowa (rys. 28), wskutek czego masa ziemniaczana przy spadaniu
prawie przestala stykad sie ze $ciankami wyziewacza, Wskutek tak nis-
kiego umieszezenia rury wydmuchowej zmniejszyto sie chlodzace dziala-
nie wyziewaeza, co zostalo pokryte udoskonaleniem kadzi zaciernej i jej
chlodnicy.

i

Wpuszcza- Wobec udoskonalenia przyrzadéw chtodza-
nie masy  cych oraz mieszadel w kadziach nowszego typu
peoard®  zostala osiagnieta mozliwosé wydmuchiwania masy
e wprost do zacierni z pominigciem wyziewacza.
Przytem stosuje sie tu nastepujace urzgdzenie (ryec. 29).

<
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Wycina sie otwor w pokrywie kadzi zaciernej, ktéry
zakrywa sie czapeczka w ksztaleie miseczki, zwréconej swoja
wklesta strona na dol. Czapeczka (miseczka) stoi na pokrywie
kadzi na nozkach; pod te miseczke wprowadza sie koniec
rury wydmuchowej. Wytlaczana masa mocno uderza o denko
miseczki i stad pada na dot do kadzi w postaci oddzielnych
kropli. Miseczke latwo jest zdejmowac i oczyszezadé, *)

ewodee
kondensac.

Rye 28. Wyziewacz z podstawy stozkowa
Komin wyziewacza nad zaciernig jednak pozostal i stuzy

jako kanal wentylacyjny do odprowadzania pary nazewngtrz

budynku. Dla zwigkszenia ciggu w kominie czasami ustawia
sie m spodu tegoz wentylator*), poruszany napedem
elektryeznym.

Urzadzenia powyzsze utrudniaja jednak pobieranie préb dla spra”
wdzania dostatecznodci rozgotowania zacieru i t p

Rye. 29. Miseezka wydmuchowa.

*} Podobny przyrzad skonstruowal talkze Hampel.

*%) Takie wentylatory probowano stosowaé w Niemezech juz przed
wojna. Przy ohecnosci Wen’ryl'ttora nie potrzeba wyprowadzac kkomina wen-
tylacyjnego pionowo na dach, a mO?na gkierowaé go w bok krétszg droga
na podwdrze,

(Mirck.-De I1X wydanie, str. 425; Nr. 7 ,Gorzelnictwo! za 1910 r.).
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1. ROZDZIAL IV.

PROWADZENIE ZACIERU I JEGO BADANIE. e i

1. ZACIERANIE.

-
Uwagi Jak wspominalem na poezatku ksiaiki, tylko
ogélne. cukier fermentuje pod wplywem droidiy bezpo-
§rednio, skrobia za§ — nie, przeto w gorzelniach, i

przerabiajacych ziemnmiaki lub zboze, cala uwaga jest skiero-
wana przedewszystkiem na to, zeby skrobie surowecéw zamie- 3
ni¢ na cukier, co dokonywa sie wlasnie przy pomoey procesu '
zwanego zacieraniem. Pod stowem ,zacieranie® rozumiemy za-
tem zmieszanie odpowiednio przygotowanych skrobiowych
materjaléw ze stodem w celu ich seukrowania.

Cukrowanie wiec jest najwazniejsza i istotna czynnosSeig
zacierania, choé oprécz tego odbywa sie w tymie egasie
w zacierze chemiczny proces roztozenia cial bialkowych
i przemiana ich z formy nierozpuszczalnei w rozpuszezalng.
W rezultacie otrzymujemy w zacierni jasno-brunatng plynna
mase, w smaku slodkaws, z plywajacemi w niej lupinami,
zwang zacierem') stodkim,

Nazwe zaciern stodkiego dajemy dla odrdézmienia od za-
cieru sfermentowanego, posiadajacego smak gorzkawy. Rozroi-
niamy tez zacier stodki gtéwny od zacieru stodkiego droidio-
wego, nazywanego takie przycierkiem. Zacier stodki gloway
idzie do kadzi fermentacyjnej, za§ przycierek droid%

umieszeza sie w kadziach drozdzowych 1 stuzy do he
drozdzy zarodowych.

e .4"-‘-9 g

PRZEBIEG PROCESU CUKROWANIA

Proces przemiany skrobi na cukier mozna przesledzié, =
robigc nastepujace dodwiadezenie. Skléciwszy W probowee

1) Stowo ,zacier” oczywiscie pochodzi od slow: racieraé, rozeieraé,
trzed i t. d. ;
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troche skrobi ziemniaczanej z woda i podgrzewajac ja conaj-
mniej do 65°C (52° R), zaobserwujemy wytworzenie sie gala-
retowatej masy czyli klajstru, ktéry z probéwki juz nie wy-
lewa sig. Dodawszy nastepnie troche wyciggu slodowego,
po uplywie krétkiego czasu zauwazymy, 7e wszystka galare-
towa masa zmienita sie w pltyn o slodkawym smaku, wsku-
tek przejscia sklejkowanej skrobi w cukier stodowy.

Skrobia zmienia sie w cukier nie bezposrednio, a po-
srednio, przechodzac przedtem przez szereg posrednich zwiaz-
kéw, nazwanych dekstrynami.

Zasadnicze etapy tej przemiany uwidocznia nastepujacy
schemat:

skrobia »— dekstryny =— cukier slodowy (maltoza)

Nalezy jednak zauwazy¢, iz nie wszystka skrobia za-
cieruulega zamianie na cukier, cze$é jej bowiem "zatrzymuje
si¢ jakby w pét drogi, zamieniajac sie tylko w dekstryny,
a zalem zwykty zacier naszych gorzelni zawiera okolo 80°,
cukru stodowego i okolo 20°/, dekstryn. Im zacier gestszy,
tem mniej zawiera on cukru slodowego, a tem wiecej dek-
stryn, co uwidocznia nastepujaca tablica:

L3

Zawarto$é cukru slodowego (w procentach).

[ cukrmn |
!‘ stodo- | dekstryn
|| wego
ot
1. Bardzo rzadki zacier (doswiadczenie Dubrunfo ” |
i Cuiginiera) . 4l S : i S o 3
2. Zacier o gestodcei 18—20' Ballinga, jaki jest w uzy- I
' ciu w naszych gorzelniach . : : i AR 1 SRR e
3. Zacier gesty (do 25" Ball.), jaki 33?1 stosowany .
. 66 | .54

w niemieckich gorzelniach do 1909 r.

Do$wiadezenia w tym kierunku przeprowadzone przeko-
naty badaezy, ze w zacierze slodkim o pewnej gestosci moze
powstac tylko pewna okreSlona ilo§é¢ cukru stodowego, resztg
za§ bedg zawsze dekstryny. I tylko pézniej, juz w kadzi
fermentacyjnej, gdy cze&¢ poprzednio wytworzonego cukru
slodowego sfermentuje i ustalona poprzednio réwnowaga na-
ruszy sie, djastaza jest w moZnoSei zmieni¢ pozostale
dekstryny w cukier—maltoze, ktéra zajmuje miejsce sfermen-
fowanego eukru. A wiec dzialanie djastazy nie ogranicza
sie tvlko do kadzi zaciernej, a konczy sie dopiero w kadzi
fermentacyjnej. :
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KADZIE ZACIERNE.

1) Kadzie zacierne bez ozigbiania wod:

Najprostsza kadzia zacierng tego rodzaju jest ni
drewniana z plaskiem dnem. Materjaly skrobiowe
sie w nich recznie zapomoca drewnianych wiosel,
za§ zacier trzeba juz gdzieindziej, np. na tak zw.
t. j. olbrzymiej, ezworokatnej miednicy zelaznej, o
brzegach. Tego rodzaju kadzie zacierne rozpowszech
i teraz we wszystkich matych browarach, np. w
i Lotwie.

Powyzej opisane kadzie zacierne i kilsztoki powedaja
nieraz zakaZenie zacieru, a co zatem idzie mniejszg daj
nos¢ spirytusu niz przy uZycin kadzi zaciernych, yatrz
nych w wezownice i mieszadlo, i dlatego powinny by
wycofane z viytku. 3

2) Kadzie zacierne o:

Kazda nowoczesna kadz z_am%&a mq z 8-011 glow-
nych czesci: kadzi, wezownicy i mieszadla.
Kadi przedstawiona na rysunku 80-ym, jest
wlasciwa. Z€lazna’) o bocznych $cianach ecylindrycznych :
i dnie wkleslem; ustawiona jest na fundamencie I
na nogach zelaznych 2
Boki kadzi sg zelazne, za§ dno—zeliwne, a to ze “zglf;du
.lna to, ze predko sie zuzywa, gdyZ Sciera ja piasck, zmajdu-
acy sie w zacierach, przygotowanych ze ile wymyiyeh ziem-
niakéw. Dla ulatwienia ewentnalnego remontu lub zamiany
dna na nowe, nalezy go laezy¢ z czgé.cu; mm

zapomoca Rryz {flamz) i Srub.

W dnie kadzi zaciernej. w 2] czesci zn
sie dwa otwory' jeden wie gany od w
a drugi mniejszy, mlyknng —do spuszczania
wody. Toer ]

Wysok ¢ kadzi ueiemei wymai;-zazwyczsi g’
szerokos¢ za$ wieksza od wysokosci 2—295 raza.

Pojemnos$é kadzi zaciernej musi by¢ 020 — 0%,
od odpowiedniej kadzi fermentacyjnej (0 czem nii:
produkowanegor spirytusu potrzeba 1400 — 1500 1j
~ zacierni, lub na 100 kg przerabianych ziemniakéw
~ skrobiowos$ei potrzeba 150 1 pojemnosei zacierni.

1) U nas nieraz mozna spotkaé takze kadzie zaciers
drewnianym, ktcre, bedae uzbrojone w odpowiednia sr
w wezownice miedziang i dobre mieszadlo, spahm
og6l zadawalajaco. :
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Wezownica jest to dluga miedziana rura
skrecona spiralnie; zwoje jej (na rysunku mamy
11 zwojow) ulozone sa w pewnej odleglosei od dna i bokéw
kadzi. :

Woda zimna, wpuszezona do rury weZownicy, ulozonej
na dnie, przeptywa przez wszystkie jej zwoje i wreszeie wy-
plywa przez gérny koniec. Racjonalnie zbudowane WezZow-
ntce posiadaja przekréj rur owalny, dla osiagniecia wiekszej

WeZownica.

Rye. 30. Kadz zacierna (przekréj'.

chlodzacej powierzchni przy tejze dlugosei rur; opréez tego
rury ulozone sg pozioma osia przekroju pochylo, celem spraw-
niejszego studzenia. W kadzi, przedstawionej na rysunku
30-ym, wezownica skiada sie z 2-ch czeci: jednej pionowej
i drugiej poziomej, czesciej jednak spotyka sig dwie weZownice
pionowe w pewnem cddaleniu jedna od drugiej; a w takim
razie woda powinna wplywaé¢ do kazdej wezownicy oddziel-
nie w kierunku przeciwnym do ruchu mieszadta,

A e T b =Ll
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Wezownica powinna posiadaé zawory de wpuszezenia

przez nie pary, celem podegrzewania zaciern, a gdyby zaszla
ku temu potrzeba, to i dla przedmuchiwania rur w celn
oczyszezania ich z brudu. Srednica rury wezownicy misedzia-
nej wynosi 50—60 mm, grubos$é Scianek 2—25 mm: na 100 1
zacieru potrzeba ('35 m dlugodci rury weiownicy o wyiej
podanej $rednicy ?).
' Po $rodku kadzi w lozyskach pionowyeh
umocowany jest wal, na ktérego dolnym koncu
w pewnej odleglo$ci od dna osadzone jest mieszadio. skiada-
jace sig¢ z dwéch (lub wiecej) skrzydel, wygietyeh spiralnie.
Na gérnym koncu walu nasadzone jest kolo zebate. kidre
otrzymuje ruch od kola zebatego, nasadzonego na koniec
watu poziomego. Wal poziomy umocowany jest w 2-ch, cza-
sem 3-ch tozyskach, przymontowanych do gérnych belek ka-
dzi. Wat ten zaopatrzony jest w kola pasowe: jedno stale,
drugie luine, otrzymujace ruch za pomoca pasa od pedni
gléwnej. Aby mieszadlo moglo nalezycie mieszaé zacier, musi
ono stale go przewracaé; o kierunkach ruchu czgstek zacieru
najlepiej mozna przekonaé si¢ zapomocq skrawkéw papieru,
rzucanych na powierzchnie zacieru.

Na dokltadnosé¢ mieszania ma wptyw ilosé obrotéw mie-
szadfa: dla matych kadzi (do 8000 1) wynosi¢ ona, powinna
80 — 100 obrotéw na minute, dla Srednich — 60 i dla wiel-
kich — 50.

Mieszadlo.

Zaciernia jest nakryta przykrywa zelazna,
zlozong z kilku ezesci, ktére mozna wedlug po-
trzeby zdejmowac. Na pokrywie oparty jest wyziewacz.

W mieiscu widnem i dostepnem winien znaj-
dowac sie dlugi termometr, siegajacy prawie do dna
kadzi. Bronzowa oprawa termometru winna byé zaopatrzona
na znacznej czeSci swej dlugoSci w dostateczna iloSé dziure-
czek dla umozliwienia bezpoSredniezo zeikmiecia sie zacieru
ze szklem termometru. Dziureezki te jednak bardzo laiwo
zamulajg sie lupinami i innemi twardemi czasteczkami zacieru,
utrudniajgcemi swobodne przewodnictwo ciepla. ze szkods dla
prawidtowych wskazan cieplomierza: z tego wzgledu termo-
melry te wymagajg jeszeze pewnego udoskonalenia.

PrzylKrywa.

Termometr.

Diugi termometr z kadzi zaciernej naleiy od czasu do czasm spraw-
dza¢ z normalnym termometrem, ale w samej2e kadzi, napeinionej dobrze
rozmieszanym zacierem. Bledem zas byloby poréwnywaé jege wekasania
z normalnym termometrem, wstawiajae tylko dolng jego czesé aprz. édo
wiadra z woda.

1) Od dobrej wezownicy trzeba wymagaé, Zeby ona w eizgu 1 go-
dziny oziebila zacier z 621/, do 19°C (z50 do 15° R), zuiywajae na fo
wody 2—25 1 o temperaturze 10°C na 1 1 zacieru.

..’
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Wyiej opisana kadZ stanowi zwykly typ,
najezedciej uzywany. si;‘;:;‘?
Mamy za$ wiele réinych systeméw kadzi zaciernych.
zaciernych. Szczegélowe opisywanie ich jest
lednak zbyteczne, gdyz wszystkie one maja te same zasadni-
cze skladowe czesei tylko nieco odmiennego ksztaltu.

Rye. 31, Kadz zacierna z kamerami,

Wspomniemy jednak jeszeze o kadzi zaciernej z kame-
rami pomystu firmy Borman i Szwede (ryc. 31). Plaszez ka-
dzi (zbudowany z Zeliwa, masywny i ciezki) zawiera 4 ka-
mery wodne, polaczone mosieznemi rurami. Kamery razem

N—— .
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z temi rurami sluzg do ochladzania zacieru. Zaleta takiego ,
urzadzenia jest to, Ze przy zamulenin rur latwe je oczySeié A,
dluga szczotka po zdjeciu z kamery bocznej pokrywy. Gdy
zas w rurach osigdzie kamien kotlowy, to oczyszezamy
go roztworem kwasu solnego 1:6 (t. j. mocny kwas solny
rozcienczamy wodg sze$ciokrotnie). Roztwér ten napuszcezamy
do rur itrzymamy go tam kilka godzin, przyczem wydzielajg-
cemu si¢ z kamienia kwasowi weglowemu musimy da¢ sdzie-
kolwiek swobodny odplyw. f
Kadzie te znalazly duze rozpowszechnienie, npez. w b.

Kongres6wcee posiada je z 15%, gorzeld. Tam, gdzie weda jest
mulista, ze sklonnoscia do tworzenia kamienia ketlewego,
ten system kadzi jest b. dobry, tam za$, gdzie mamy ehio-
dzaca wode czysta, lepiej ustawiaé kadi zacierna swwkla,
wyZej opisang; kadZz Bormannowska bowiem jest ciezka i droi-
sza niz zwykla, a przytem przy ruchu mieszadla wytwarss sie
w rogach, gdzie ustawione sg kamery, pewien zastéj zaern.

TECHNIKA ZACIERANIA.

SRS Nalewamy do zacierni tyle wody zamme;.
slodi azeby skrzydla mieszadla byly nig pokryte, ms
co zwykle wystarcza dolanie 10 — 15%, weeds
pojemnosci zacierni; wogéle zas ilo§é wody, nalewane] praed-
wslepnie do zacierni, zalezy od gestodci zaciern, jaki zame-
rzamy sporzadzié. Objeto§¢ napuszczonej wody miersyms
laskq mierniczg, t. j. dluga drewniang linijka, podziclems
kreskami, wskazujacemi na litry (sporzadzona podczas ok
$lenia pojemnosci kadzi). Laska ta stluzy takie pozni
mierzenia ilosci gotowego stodkiego zacieru. &
Nastepnie sypiemy do zacierni !/; czesé pogniecionego
stodu, zawczasu przygotowanego (dwie inne czesci slodu %
pujemy nprz. po skoiiczeniu wytlaczania i przed P
dla cukrowania).

Czasami jednak juZz na poezgtku zacierania sypie sie odrazs
ilogé stodu. Przy zachowaniu nalezytyeh przepiséw i ostroznosei. ==
pieczajgeych stéd od przeparzania, i takiemu postepowaniu zarzute we -

_ ni¢ nie mozna. B ¥

Poniewaz jednak przy zacieraniu cala uwaga winna hyé skupiess
na to, zeby usunaé niebezpieczerisiwo przeparzenia stodu, przete é
wadzanie stodu nie wszystkiego odrazu, s trzema porcjami (na poczates =
cierania 1f;, w srodku—1/; i w koneu—1/5) ma na celn ochrone od sirst
jezeli bowiem wypadkowo jedna czesé dodanego do zacieru slodm. =
‘tek przeparzenia, zostanie zniszezona, to pozostang jeszeze dwie akl)‘i

Czasami (nprz. dla walki z pienisty fermentacja) czesé slode wpee
wadza sie dopiero podezas chlodzenia zacieru, co moina jednak crvmié
tylko wtedy, gdy s?6d jest zupelnie zdrowy i przed gnieceniem wymyiy.
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Jakkolwiek sila cukrujgca djastazy jest najwieksza okolo 55°C (44°R),
‘=dnakZe ona nie przestaje dzialaé, chociaz i powolniej, i przy nizszej
femperaturze, nprz. przy pokojowe] temperaturze, a czasu na takie cu-
Srowanie w gléwnym zacierze stéd ma wiele, bo 2—3 doby.

Przy obliczaniu, ile potrzeba wziaé stodu do i
mmeru, przylmum sie za norme, Ze 15 kg do- [Ies¢ 1’°d“
b tod 1 Htugi star U gl

rego stodu zielonego dlugiego wy CER DA 4o raclert
scukrowanie 100 kg skrobi.

Oto kilka przykiadéw z obliczen ilosei sltodn.

Przyktad 1-szy. Do zaciern wzieto 2500 kg ziemniakéw o skro-
siowoscei 17'5%. Tle nalezy wzigé dobrego stodu do zaciern ?

Rozwigzanie: 1) 2500 kg. ziemniakéw o skrebiowosei 17'5% zawie-
raja skrobi:

2500 ¢ 17'5
100

2) Na 100 kg. skrobi u)ywa sie 15 kg stodu zielonego, a na 437.5 kg

muzyje sie:

=457h kg.

4375 x 15
ey = 65.6 kg.
100
Przyktad 2-gi. Do zaciern wzieto 2500 kg ziemmiaksw o skro-
dlowosei 20%. lle nalezy wziaé dobrego stodu do zaciern?
Rozwigzanie: 1) Cala ilodé ziemniakéw zawiera skrobi:

2500 X 20 =500 k
100, = o
2) Na te ilo&¢é trzeba uzyé stodu: : j
500 X115 3
o= 75 kg, :
100 5 kg 5‘

Przyktad 3-ci. Poniewai 100 kg jeczmienia daje prrzecietnie
*40 kg stodu zielonego dlugiego, obliczyé, ile péjdzie ziarna na stéd,
sivty do zacierdw w obydwoéch poprzednich przykladach?.

Rozwigzanie: W pierwszym przykladzie péjdzie ziarna:

656 x 100

140

W drugim przyktadzie péjdzie ziarna:

75 x 100

= 536 kg.
140 b

Zaciery zbozowe cukrujg sie naogil gorzej i dlatego stodu trzeba
“e=é tam o jakie 20% wiecej, nizby wypadalo wedlug ilosei w nich kro-
+amalu. Na 100 ezesci wagowych zboza naleiy braé co najmniej 11% do-
“r=go slodu zielonego diugiego, czyli 8% w postaci jeczmienia, gdyz skro-
~ "owosé zboza (Srednio 60%) jest 3—4 razy wieksza niz ziemniakéw. A do
~ Eukurydzanyeh zacierow dodaje sie wiecej slodn jeszeze i dlatego, ze za-
®eraja niedostateczng ilo§é rozpuszezalnych zwigzkdw azotowyeh i do-

— == 46.9 kg. W
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dawanie wiekszej ilogei stodu zapobiega wiee femm Brakowi. To ma
szezegllne zmaczenie takze dla przycierkéw, preyzotowmamsch z zacieru
kukurydzanego.

Gdy st6d juz zostamie wsypamy do kadzi,
j:::::;':;;: puszczamy w ruch mieszadio- Siod miesza si¢
i culirowanie Z Woda i wytwarza jednoroday plym bialawego
ich skrobi.  Kkoloru, tak zw. mleczko siodowe.

Nastepnie przystepujemy @0 wydmuchiwa-
‘nia parnika. Przez otwarcie zawora wypusiowego masa ziem-
niaczana z szumem przedostaje sie do zacierni. Wydmuchi-
wanie parnika nalezy prowadzié poweli stopniowo, bez zbed-
nego pospiechu, azeby dokladmie resdrobni¢ mase, nalezy-
cie wymiesza¢ zacier z mleczkiem slodowem i ochlodzi¢
zacier do odpowiedniego w damej ehwili stopnia.

Gdy temperatura w zacierni podniesie si¢ od dodania masy
7z parnika do 50°C (40°R), wiedy dla powstrzymania dalszego
szybkiego jej podnoszenia sie, puszezamy wode do wezownicy.
Napuszczanie wody reguluj-my tak, zeby utrzymac tempera-
ture zaciern w granicach 50—57°C (40—46°R), a Srednio okolo
55°C (44°R). Tak prowadzimy robote do wyladowania /. par-
nika. Przy wydmuchiwaniu ostatniej czesci parnika, pozwa-
lamy temperaturze podniesé sie do 61°C (49°R).

Najwyzsza sita eukrujaca djastazy slodu znajduje sie
okolto 55°C (44°R); jest to takze i najdogodniejsza tempe-
ratura dla przemiany nierozpuszezalnych, zlozonych cial
azotowych w zwiazki prostsze i rozpuszezalne. Przy podniesieniu tempe-
ratury ponad te norme, sila cukrujgea stodu stabnie. W konen zaeierania
podnosimy jednak temperature do 61—62°C (49—50°R} i pozostawiamy
zacier przy tej temperaturze pol godziny ze wzgledow, o ktéryeh wkrotece
bedzie mowa. Zreszia praktycy-gorzelnicy juz dawno zauwazyli, e w miare
nagromadzenia cukru w zacierze djastaza slodu staje sie mniej wrazliwg
na wysokg temperature. Nprz. w gestych zacierach o zawartogci cukru
909B i wyzej w pewnyeh rzadkich wypadkach temperaturg mozna pod-
niesé na krotki czas nawet do (52°R) 65°C bez szkody dla djastazy.

: 3 Gdy masa ziemniaczana zostala ugotowana
ZaKoicze-  okladnie, gdy stod jest dobry i wzigto go w do-
nie culiro- 2he 2 = 5 s e

ok iz s statecznej ilosei, gdy zacieranie odbylo sie¢ pra-

widlowo, to po zakonczeniu wydmuchiwania za-

cier jest juz omal ecalkowicie scukrzony: na docukrzanie

wystarezy jakie 10 min., t. j. tyle czasu,ile potrzeba dla ode-

brania z zacierni czeSei zacieru na przycierek, poczem na-
tychmiast mozna rozpoczaé ochladzanie.

Jednakze u nas zwykle po wydmuchaniu masy i zam-
knieciu doptywu wody do chlodzenia, pozostawia sie zacier
w kadzi na jakie 20— 30 min. w spokoju dla zakonczenia
cukrowania, dla rozluZnienia krochmalu sfodowego idla osta-
bienia drobnoustrojow, jakie trafity ze slodem, co ma pozy- -,

Warunki
culirowania.
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teczne znaczenie szezegélnie wtedy, jesli czesé stodu dodana
byla juz po wydmuchaniu masy ?). Zamykajac doplyw wody
chlodzgcej do wezownicy na czas eukrowania, nalezy braé
pod uwage, Ze i podczas przerwy krazenia wody w rurach
wezownicy ona ochtadza zacier w dalszym ciggu o 1—1'5°C.

Po zakonezeniu cukrowania, mierzymy ob-
jetosé gotowego zacieru stodkiego laska mierni- Cm"dl““ie
cza i nastepnie puszezamy znéw w ruch miesza- izda:d:;'i'e
dlo i wode chicdzgca do wezownicy dla dalszego  -drozdiy.
chlodzenia zacieru, i gdy temperatura opadnie do
29 —30°C (23 — 24'R) zadajemy (dolewamy) drozdze, w dal-
szym ciggu mieszajac i chlodzac zacier az do temperatury
14 — 16°C (11 — 13°R), poczem powsfrzymujemy ruch mie-
szadta i zamykamy chlodnice weiowa: zacier glowny jest te-
raz gotow, pozostaje tylko przetransportowac go do kadzi
fermentacyjnej.

Jakkolwiek wlewanie drozdzy do slodkiego zacieru odbywa sie
u nas powszechnie przy temper. 30°C (24'R), jednakowoz mogy byé wy-
padki, ze lepiej bedzie czynié to przy nizszej temperaturze, bliskiej do
temperatury nastawienia, ale z tem wyliczeniem, zeby, po wlaniu do za-
cierni ostatniego wiadra drozdzy, mozna byto natychmiast zacier prze-
pompowac do kadzi fermentacyjnej,

Podstawy dla takiego postepowania 84 nastepujace: przy dluiszem
przebywaniu drozdzy w kadzi zaciernej przy intensywnem ich mieszaniu
nasyeaja sie one zbyt powietrzem, co powoduje Ppoiniej zbyt szybkie
rozmnazanie i przedwezesne zakonczenie fermentacii w kadzi. Oprécz
tego, jesli niezbyt czyste drozdze heds zadave do zacieru przy do$é wy-
sokiej temperaturze (30°C), to bakterje, hamowane w przycierku wysoka
kwasowodeia i znaezng zawartoscig alkoholu, trafia do Srodowiska umiar-
kowanie kwasnego i nie zawierajacego alkoholu i beda pobudzane do
szybkiego rozwoju jeszcze dogodna dla siebie temperaturg.

Najnizsza temperatura, do ktorej zacier
ochladzamy i przy ktérej pozostawiamy go fer- I“""Pe‘::'
mentowaé, nazywa sie temperatura nastawiania st:':ial::ia.
zacieru. Przy trzydobowej fermentacii wynosi ona
zwykle 14 — 16°C (11 — 13°R). W lokalach chlodnych, i gdy
mamy kadzie zelazne lub cementowe, trzeba nastawiaé zacier
duzo cieplej niz okresla powyzsza norma. Im mniejszy zacier
I im rzadszy, tem cieplej trzeba go nastawiaé.

Gdy masa w zacierni jest juz nalezycie e
schlodzona, otwieramy otwar wypustowy zacierni OPréZmianie
i albo spuszezamy zacier samospadem do kadzi  Zdcierni.
fermentacyjnej, gdy ona znajduje sie¢ na niZszym poziomie,

") Jesli zacieranie odbywa sie bez poprzedniego parowania surow-.

céw pod wysokiem ciSnieniem; nprz. Przy zacieraniu maki Zytniej, lub
maczki skrobiowej, to dhuzszy postéj dla cukrowania jest koniecznym
i irwa juz jakie pare godzin.

R e S - =il m«- vkl . Rt
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niz zaciernia, albo puszezamy w ruch pompe. Kadi fermen-
tacyjna nie nalezy zapelniaé az po brzegi, pozostawiajae o z0-
ry okolo 35 ¢m wolnej przestrzeni.

Pompowanie zacieru z kadzi rzacierne] bardze saybxo
dokonywa pompa odsrodkowa, czyli rotacyjna (rye. 32

™

|
!
i

Rye. 32. Pompa rotacyjna.

Zaleta tej pompy jest jej wielka szybkosé: zacier
puje si¢ najwyzej 10 min. Wadg za$ jej jest to, ie ona &=
sie psuje przy pompowaniu zacieru, zanieczyszczonege §
szemi czastkami: kamykami, lecinami i t. p., wiat ,
py stosunkowo latwo sie zuzywa i wiedy zaczyna pracowac
mniej sprawnie, aZz do zamiany go nowym. Pompa & Wymsasa
wiec poprzedniego cedzenia zacieru. -

Cedzenie zacieru mozna dokona¢ w nastepujacy spesob:
Pomiedzy kadzia zacierna i pompa odsrodkowa mis sie
przyrzad filtrujacy, ktéry sklada sig z cylindrycznej @sfsane]
kadzi o pojemnosci ok. 100 — 150 1. Do tej kadsi wstawia
sie zelazny cylinder z dziureczkami sitowemi, ki6re maja za-
danie filtrowaé zacier. Ten przyrzad filtrujacy jest odpewied-
nio polgczony z kadzig zacierna i pompa odérodkows. s
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FILTRACJA ZACIERU.

Juz wyze] mowiliSmy o przyrzadzie filtrujacym, zabezpie-
czajacym prawidlowe dziatanie pompy odsrodkowej. Przy pom-
powaniu zaciern do kadzi fermentaeyjnej, oraz przed pom-
powaniem zacieru odfermentowanego do aparatu odpedo-
wego stosuje sie takie sito, ktére zatrzymuje grubsze zanie-
czyszczenia, jak: stome, rozgi z miotly, teciny i t. p. Sito
sktada sie z drewnianej skrzynki, otwartej u gory, ktorej
drewniane dolne dno posiada otwory o $rednicy 20 mm,
gesto wiercone. Zamiast drewnianego dna mozna zastosowac
druciane. Sito jest przenosne i ustawia sie tam, gdzie w da-
nej chwili jest potrzebne.

O cedzaku Hessego do filtracji zaciern stodkiego, stuza-
cego jako materjal do przycierka drozdzowego, powiemy we
wlasciwem miejseu.

Po zakonczeniu cukrowania zacieru gléwnego, mierzymy
laska jego ilosé w kadzi z oznaczeniem temperatury, przy
ktérej dokonano tego pomiaru. Nastepnie puszezamy w ruch
mieszadlo i bierzemy probke zacieru dla badania dokladnosci
cukrowania, gestosci i kwasowosei.

2. BADANIE SELODKIEGO ZACIERU.

W trakecie przerobu zacieru nalezZy wykonaé szereg
prob, celem przekonania sie o prawidtowosci przebiegu roboty.

Badania te polegaja na okre§leniu: 1) dokladnosei cukro-
wania sie zacieru, 2) jego gestosci i 3) kwasowosei.

Badanie to odbywa sie niezbyt skomplikowanemi przy-
rzadami i wykonywa w braku oddzielnego pokoiku na
specjalnym do tego celu ustawionym stole w sali aparatowe;j.

BADANIE DOKLADNOSCI CUKROWANIA.

Stodki zacier prébuje sie na dokladnosé en-
krowania zapomoea rozczynu jodu.')

Przemiany skrobi podezas cukrowania moz-
na §ledzi¢ zapomocq reakeji jodowej, mianowicie jod tgezy sie
ze skrobia i z réznemi odmianami “dekstryn, dajac rdézne za-
barwienie: od blekitnego, po przez fioletowe, do czerwonego,

Préba
jodowa.

') Rozezyn jodu przygotowywuje sie w nastepujgcy sposéb: Na

g jodku potasu bierzemy 5 g£ jodu i rozcieramy w miseczce W nie-

i .mm ilosei wody az do rozpuszezenia sie; nastepnie roztwdér roz_
clenczamy woda dystylowana do 1 litra.

]

S
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a w koncu nie daje zadnego, co jest uwidocznione w naste-
pujacej tablicy:

P 5 M a »
Zwidzki chemiczne Zabarwienie jodem

Skrobia (rozpuszezalna) 3 g bigkitne

Dekstryny, zblizone do slﬂ'ob], t. j.’ takie,

ktéryeh rozktad w kierunku tukm-mallozy

posung! sie do pot drogi g fioletowe, nastepnie
i| ezerwone

Dekstryny, zblizone do cukru }bezn._*sn oo

Cukier slodowy (maltoza) . . I

Probe jodowg wykonaé¢ mozna 2-ma sposobami:

1) Prébe stodkiego zacieru przed zadaniem droidzy filtru-
jemy mozliwie starannie do cylinderka mierniczego. Filtrat
rozcienczamy woda dziesieciokrotnie, nalewamy odmierzona
ilos¢ do préboéwki i dodajemy roztworu jodu (mniej wie-
cej 10", objetosei filtratu), poczem badamy zmiane zabarwie-
nia. Dla ulatwienia poréwnania zmiany barwy, nalewamy do
drugie] probowki tylez czystej wody, ile wleliSmy do 1-go
przesaczu i dolewamy do niej tylez roztworu jodu.

Zabarwienie z6ltawe (od jodu) oznacza, ze cukrowanie
odbylo sie dobrze: w zacierze mamy tylko cukier slodowy
(maltoze) 1 dekstryny, pokrewne maltozie. Czerwone zabar-
wienie oznacza, Ze cukrowanie jeszcze niezupelnie sie skon-
czylo. Fioletowe zabarwienie jest juz ziym znakiem, Ze cu-
krowanie posunelo sie zgola niedostatecznie i w zacierze sa
jeszcze dekstryny, pokrewne sKkrobi.

Jezeli djastaza, obecna w zacierze, nie wyréwna podczas
fermentacji tych brakéw, to =zacier, ktéry przy probie za-
barwil sie czerwono, a jeszcze gorzej — fioletowo, da stabe
odfermentowanie i zla wydajnosé okowity.

Aby préba ta data prawidtowe wyniki, naleiy zachowac
nastepujace warunki:

1) Zacier winien by¢ dobrze przefiltrowany.

2) Filtrat nalezy ostudzié, w goracym bowiem plynie
zabarwiajace dzialanie jodu nie nastepuje.

3) Naczynia, uzywane do proby, winny byé dobrze wy-
myte; przy zanieczyszczeniu ich $cianek, nprz. lugiem, zabar-
wienie wystapi nie odrazu, a dopiero po nasyceniu lugu nad-
miarem jodu.

Sposéb ten na ogot nie odznacza sie dokladnoscia, wy-
kazujae tylko grubsze bledy cukrowania. Nawet samo wyko-
nanie jego nie jest nalezycie ustalone.

Inny spos6b poleza na wykonaniu proby na plytce.gip-
sowej. Kilka kropli zacieru, nabranych szklang rureczka,
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B8 suchej plytce gipsowej, a po wsigknigciu
¥ na to miejsce pare kropli roztworu jodu.
lenia na bialej plytee rozpoznaje sie latwo;
Zyn iy frwaly obraz, kiéry przez jaki§ czas mozna
echowaé. Plyiki gipsowe kazdy gorzelnik moze 2 latwoscig
sam sobie przygetowac z wypalonego gipsu.

Dokladuniejszy i najpewniejszy sposob ozna- 3
czenia zacukrzemia zacieru jest to proba mikros- i’.’“‘;'_
kopowa. Nabieramy rurkg lub koiicem pipety powa.
troche niefiltrowanego zacieru i spuszezamy go
na cala powierzchnie i przedmiotowego, nastepnie do-
dajemy roztworu jodu w nadmiarze i pokrywamy to wszystko
drugiem szkietkiem przedmiotowem; obcieramy sucha szmatka
zewnetrzne strony szkieiek i poddajemy preparat obserwacji
pod mikroskopem przy powigkszeniu 30—60 razy.

Brak w preparacie fragmentéw zabarwionych na blekitno
lub fioletowo wykaze, Ze zacier jest dobrze scukrowany, przy-
czem obecno$é znacznej iloSci okragtych ciemnych punktéw,
przedstawiajgcych ziarnka krochmalu stodowego, zabarwionych
jodem na eiemno-niebiesko, uwaza si¢ za zjawisko normalne,
nie wplywajace na oceng cukrowania zacieru stodkiego, po-
dobnie jak i wystepowanie skupieri substancji biatkowej, za-
barwionej na kolor ZOlty.

Natomiast zacier Zle zacukrzony, opréez matych okrag-
tych ziaren krochmalu stodowego, zabarwionych ciemno-nie-
biesko, wykazuje fragmenty niescukrowanej skrobi ziemniacza-
! 'S nej, lub jej produktéw rozkladu (dekstryny), zabarwionych na
' kolor niebieski lub fioletowy.

Preparat nie wymaga do badania go du- Ba :
: : : o g adanie
7ego powiekszenia. Gdy patrzymy na niego uwaz- lupa.
| 8 nie nawet gotem okiem, postawiwszy uprzednio
! naprzeciw $wiatta, lub polozywszy go na jakakolwiek biatg
:
]

podstawe, to przy niedostatecznem zacukrzeniu, wprawne oko
zauwazy w nim drobniutkie czarne plamki. Rozpatrujac te czar-
ne punkty przez lupe o powiekszeniu 12 — 25 razy, przekona-
my sig wyraZnie, ze sa to fragmenty niescukrowanego kroch-
malu, zabarwione na niebiesko lub fioletowo.

Rezultat takiego badania jest o tyle przekonywujacy
i udatny, ze moge go zaleci¢ wszystkim gorzelnikom bez
narazania ich na wielkie koszta, gdyz lupa o powiekszeniu
12 razy kosztuje 10—11 zl, a lupa o powiekszanie 25 razy—
jakie 30 zI#), Przypuszezam, ze lupa wejdzie w powszechne
uzycie. :

*) Takie lupy mozna nabyé w magazynach optyeznych, np. w War-
szawie u Gerlacha, :
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BADANIE GESTOSCI ZACIERU.

Culramierz : :
Ballinga. W _nim cukru dokonywa sie za pomocg cukro-

mierza Ballinga (rys. 33). Cukromierz zanurza
si¢ w badanym plynie tem glebiej, im mniej zawiera plyn
cukru (t.j. im mniejszy jest ciezar gatunkowy roztworu) i na-
odwrot.

Podziatka O oznacza punkt zanurzenia sie cukromierza
w wodzie destylowanej o normalnej temperaturze 17.5°C (14°R),
zaS podzialki nastepne,np. 1, 2, 8 i t. d. oznaczajy
punkt zanurzenia w roztworach, zawierajgcych od-
powiednig ilosé rozpuszczonego cukru w danym roz-
tworze: Nprz. podziatka 20 wskazuje, ze roztwor za-
wiera na 80 g destylowanej wody 20 g cukru trzcino-
wego.

Jak widaé z powyiszego, stopnie te (oznacza
sie je litera B, np. 16° B) oznaczajg procenty wa-
gowe, a nie objeto$ciowe.

Zrozumiate jest, ze cukromierze pokazuja do-
ktadnie tylko przy normalnej temperaturze (przy
jakiej byly kalibrowane). Przy kazdej innej tempe-
raturze ftrzeba robi¢ poprawke wedlug osobnej ta-
blicy.

Cukromierze z dlugg skala, a wiec i z diuga
szyjka, sa niewygodne w uzyciu, przeto wyrabiane
sq w trzech rozmiarach: z podziatkg 0 — 5° 5— 15,
15 — 25° Cukromierz powinien by¢ od czasu do
czasu sprawdzany przez pordownanie go z normal-
nym cukromierzem.

Rye. 33. Wogéle wszystkie przyrzady miernicze co jakis

Cukromierz . __ . 2 ¥ T s s
ganursony ©Z88 powinny byé¢ sprawdzane, bo zdarzalo sie
w plynie, Dieraz, ze zacier byl psuty diugi ezas tylko dlatego,
ze termometr w kadzi zaciernej pokazywal falszywie.

Cukromierz pokazuje dokiadnie procenty cukru tylko w ezystym
roztworze cukru irzeinowego, poniewaz za$§ przesgcz zacieru zawiera
w roztworze opréez cukru takze dekstryny, troche mineralnych substaneyj,
troche organiczny€h kwasdéw i cial azotowych rozpuszezalnych, przeto
cukromierz Ballinga, zanurzony do przesgezu zacieru, pokazuje wiasciwie
zawartosé¢ w procentach wagowych suchej substancji, albo sume wszyst-
Kich cial w nim rozpuszczonych.

Wobec flatwosci i dogodnosci stosowania, cukromierz
stal sie powszechnym 1 niezastapionym przyrzadem w gorzel-
nictwie, tak ze obecnie gorzelnik bez cukromierza, jak Zolnierz
bez oreza, nie da sie pomvs[er

Sposéb Probe zaciern, wzieta przed dodaniem droz-
wyHonania = dZy, filtruje .si¢ przez plécienny lub welniany
proby. woreezek lub wreszcie przez specjalne cedzidla

Oznaczenie gestosei zacieru i zawartosci
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Najezeécie] uzywane do tego celu cadzidlo Delbriicka
sktada sig: 1) z cylindra blaszanego, zamykanego u géry
wieczkiem, a u dotu zaopatrzonego w kurek do wypuszczania
przesgezu, i 2) z sitka, gesto plecionego z drutn miedzianego,
o ksztafcie cylindryczno stozkowym (rye. 34).

Zamiast sitka mozna wzigé takze woreezek. Cedzidlo
Delbriicka szczegélnie nadaje si¢ do saczenia zacieru odfer-
mentowanego, gdyz zapobiega ulatnianiu sie alkoholu.

Saczenie wykonywa sie w ten sposéb, ze do sitka
(wzglednie woreczka) nalewamy zacier i nakrywamy eedzidlo
wieczkiem. Pierwsze partje przesgczu wlewamy do cedzidla
°  zpowrotem, co powtarza sie tak diu-
go, az zacznie plynaé przesacz zu-
petnie klarowny. Przesacz, doprowa-
dzony do normalnej temperatury, na-
lewamy do szklanego cylindra az po
brzegi i zanurzamy w niem cukro-
mierz Ballinga. Przy odezytywanio
cukromierza oczy trzeba trzymaé na
poziomie powierzchni ptynu, gdyz
wysokoSc t. zw. meniska jest wiel-
ko$cia zmienna (zalezng od gesto-
§ci, lepkosei i gatunku danego plynu).

Przy wykonaniu " 2
oznaczenia nalezy wy- e
pelmp nastepujace wa- proby.
runki:

a) Prébe trzeba przefiltrowaé do
klarownosci. Tylko w wyjatkowych
wypadkach dopuszczalne jest doko-
nywanie oznaczenia nawet w met-

- nym przesgezu i mianowicie, wtedy,

Rye. 4. Cedzidlo Delbriicka. gdy mamy powody przypuszezaé,

Obok sitko miedziane. ze nie nastapito calkowite scukrze-

nie zacieru. Oczywidcie, 7e rezultat

takiego oznaczenia bedzie cokolwiek wyzszy od rzeczywi-

stego.

: b) Cukromierz, cylinder szklany, cedzidlo, sitko i wo-
reczki nalezy utrzymywaé we wzorowej czystosei.

¢) Cukromierz trzeba opuszcza¢ do badanego plynu tak,
zeby pie zamoczy¢ jego szyjki, wystajgcej ponad powierzehnia
plynu.

d) Cukromierz powinien ptywaé w plynie, nie dotykajac
Scianek eylindra. 2 i

f) Cukromierz pokazuje dokladnie tylko przy normalnej
temperaturze, przy ktérej zostal on skalibrowany. Takg
temperaturg bywa 17£°C (14°R) i rzadziej 15°C, ¢o oznaczone

R RS B
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jest na kazdym cukromierzu. Wobec tego przesacz przed
oznaczeniem trzeba albo doprowadzié do normalnej tempera-
tury, albo robi¢ poprawke, a mianowicie stosownie do tego,
czy badana temperatura przesaczu bedzie wyizsza ezy nizsza
od normalnej, do przeczytanej na skali liczby stopni Ballinga
trzeba doda¢ lub odja¢ 0°06°B na kazdy 1°C lub 007°B na
kazdy 1°R.

Jesli wigc w przesaczu cukromierz pokazal 18°B przy 273°C, to
przy normalnej temperaturze 173°C pokazalby 18,6°B: .

[0,06 X (274 — 174) = 0,6'B; 18°B -- 0,6°B = 18,6°B].

Jesli znéw w przesgezn cukromierz pokazal 15°B przy 10°C, to
przy 17}°C pokazalby 14:55'B

[006 3 (173 — 10) = 0:45"B; 15 — 0,45 — 14,55°B].

Powyisze przyklady daja mozno§é obliczenia poprawki
tylko z przyblizeniem, oprécz tego powstaje obawa popelnie-
nia przez roztargnienie lub w pospiechu bledu arytmetycz-
nego (np. zamiast dodania poprawki — odejmujac ja, lub
naodwroét). Wskutek tego lepiej postugiwaé sie tablica '), lub
t. zw. termometrem redukeyjnym. Chcac mieé najdokladniej-
szy rezultat, lepiej jednak doprowadzié¢ przesgez do normalnej
dla danego cukromierza temperatury.

Zwykta gesto§¢é naszych zacieréw waha sie okolo
18 — 19°B ?).

OZNACZENIE KWASOWOSCI ZACIERU,

3 Kwasy w zacierze stodkim pochodza: 1) z migz-
P“;h"dfa""’ szu ziemniakoéw surowych, zawierajacego réznych
wasow k"r' . = RS s > __UI). <
w zacierze. KWAasOW organicznych w ilosei 0°1 —04° D i szcze
golnie z migzszu ziemniakéw zgnilych; 2) z kwa-
sow, powstalych przez parowanie ziemniakow pod wysokiem
cidnieniem (rozklad aminokwasow); 3) ze slodu, szezegolnie,
ze stodu brudnego, zaplesniatego. Gorzelnik jest odpowie-
dzialny tylko za ostatni z wyliczonych powyzej punktow.

Shia ') Dokladng tablice poprawek znajdujemy w Tech. Gorz. Nr. 1 za
= :

%) Jezeli braé do zacieréw zawsze jednakows iloséé ziemniakow,
iak to przewaznie w naszych gorzelniach ma miejsce, to, zaleznie od skro-
biowosei ich, zacier, przy wszelkich innych jednakowych warunkach, be-
dzie g%ts:z_y, lub rzadszy. A wogdle praktyka nasza wykazala, ze gestosé
naszyeh zacierbw bywa zwykle do 1}°B wyisza od cyfry skrobiowosei
ziemniakéw, wzietych do zacieru, i mianowicie, jezeli skrobiowosé byta
17% to mo%ma oczekiwac zwykle przy powyiszych warunkach gestosé
zacieru od 17 do 184° B,
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Oznaczanie kwasowosci dokonywa sie zapomoca mia-
reczkowania lugiem normalnym’). Do tego celu uiywa sie
przyrzadu zwanego kwasomierzem (ryc. 35).

Powszechnie uzywamy kwasomierza Del- !
briicka. Sktada si¢ on: 1) z flaszki z normalnym ll‘]:i“::ﬁ“:]"?'
tugiem sodowym, 2) biuretki z §ciskaczem miedzia- {
nym, 3) baloniku kauczukowego do wy-
wierania ciSnienia w flaszee, 4) pléezki,
czyli naczynka szklanego zawieszonego
u goéry i napelnionego stezonym tugiem
zracym dla osuszania i pochlaniania
bezwodnika weglowego z powietrza,
wstepujacego do flaszki, celem ochrony
fugu normalnego od zmiany jego skla-
du i koncentracji.

Kazdy kwasomierz zaopatruje sie
jeszcze w pipetke o pojemnosei 20
cm?, porcelanowg miseczke i laseczke
azklana.

Oprécz opisanego kwasomierza
Delbriicka istniejg i inne np. Buchme-
jera®), ktéry urzadzony jest prosciej
niz kwasomierz Delbriicka, tak ze dzi-
wicC sie nalezy, dlaczego dotad nie zna-
lazl on powszechnego zastosowania,

Oznaczenie kwasowo- :
éci dokonywa sie w na-  ¥WyKonanie

" = 2 proby.
stepujacy sposob: nabie- = S
ramy pipetka 20 em® przesaczonego  Rye. 35. Kwasomierz.
zacieru i zlewamy go do miseczki por-
celanowej. Nastepnie naciskamy balonik i napelniamy biu-
retke do O. Teraz przystepujemy do miareczkowania, t. j.
spuszezamy kroplami z biuretki do miseezki lug normalny
i za kaidym razem mieszamy paleczka szklana. Z poczatku
mozna spuszczaé z biuretki lug normalny dosé szybko i $§mialo,
az poki zoltawy zacier od dodania nowych kropli tugu nie
zacznie mieco ciemnieé, co oznacza, %e Koniec reakcji jest juz
bliski. Odtad, po spuszczeniu kazdych 2 —3 kropli i po roz-
mieszaniu préby laseczka szklang, prébujemy reakcje papie¥-

1) Normalnym roztworem nazywamy taki, kféry ma okreslong
koncentraeje. Nprz. normalny roztwér tugu sodowego zawiera w litrze
wody destylowanej rdwno 40 g chemicznie czystego wodorotlenkn sodowe-
2o (NaOH), gdyz waga ezgsteezki (molekuly) tegoZ wynosi wilagnie 40
(Na=23; 0 =16; H=1, razem 40). .

1 em? normalnego tugu neutralizuje takaz ilosé normalnego kwasu.

?) Opis kwasomierza Buchmejera znajdujemy w ksiazce znanego
rosyiskiego gorzelnika A. Fuksa: , Kratkoje rukowodstwo k kontrolu
i wezotu winokurennaho proizwodstwa”,

- A . b ST SN
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kiem lakmusowym. Mianowanie jest skoneczone, skoro od zwil-
zenia kropla zacieru czerwony papierek lakmusowy zacznie
nabiera¢ barwy fioletowej, a blekitny—przestanie ezerwienieé.
Przy probowaniu na papierku lakmusowym blekitnym, pozy-
tecznem jest dla poréwnania zabarwienia zamoezy¢ go takie
w jednem miejscu kropelka wody.

Teraz odezytujemy na skali biuretki, ile przy miareczko-
waniu poszlo centymetréow szeSciennyeh lugu normalnego:
liczba odeczytana bedzie wyrazaé kwasowosé zacieru w stop-
niach Delbriicka.

A wiec kwasowoscia danego zacieru nazywa
sie liczba centymetrow szeSciennych normalnego
lugu, jakg potrzeba zuizyé na zneutralizowanie
20 em?® przesgezu zacieru, przyezem 1 em® zuzytego lugu nor-
malnego odpowiada jeden stopieri Delbriicka *).

Kwasowos¢ stodkich zacierdw ziemniaezanych po doda-
nin drozdzy wynosi zwykle 05 - 08 em® lugu normalnego na
20 c¢m® zacieru, czyli 05— 08°D. Kwasowosé tegoi zacieru
przed zadaniem drozdiy wynosi o 0011—0°15° D mniej.

Stopien
Delbriicka.

1) Jeden stopien Delbriicka odpowiada wiec: 0009 kwasu mlecznego,
0049 kwasu siarkowego, 0006 kwasu octowego, 0°075 kwasu winnego,
co trzeba rozumieé tak: zeby otrzymaé kwasowosé 1° D w neutralnym
plynie, np. w wodzie, trzeba do 20 em® tejze dodaé albo 009 g kwasu
mlecsnego, albo (0049 g kwasu siarkowego i t. d.

Przy kwasowoseci za§ jeden stopien Delbriicka, 1000 em?® plynu
musiatoby zawieraé 4'5 g kwasu mlecznego, 245 g kwasu siarkowego
it d. Zawartesé kwasu w 1000 em® (czyli w 1-ym litrze) plynu oznacza
sie znaczkiem Y[y, i ezyta sie ,pro mille”. ;

-




ROZDZIAL V

PRZYGOTOWANIE PRZYCIERKA DROZDZOWEGO.

Przycierek potrzebny jest do rozmnozenia silnych i zdro-
wych drozdzy, zadawanych nastepnie do slodkiego zacieru
gtéwnego w celu jego fermentacji.

Przedtem jednak nim zajmiemy si¢ oméwieniem przygo-
towania przycierka, opiszemy choé pokrétee grzybki drozdzo-
we i inne drobnoustroje, majace znaczenie w gorzelnictwie.

1. DROBNOUSTROJE W GORZELNICTWIE.

W praktyce gorzelniczej mamy do czynienia z calym
szeregiem drobnousirojéw, a mianowicie z drozdzami, plednig
i bakterjami. Drozdze potrzebne sg do wzbudzenia fermen-
tacji alkoholowej; plesn jest wskaznikiem czystosei pomiesz-
czen w gorzelni i zdrowia stodu; bakterjami kulturalnemi czyli
szlachetnemi fermentacji mlecznej positkujemy sie do ukwa-
szania przycierkow w celu ich dezynfekeji; wszelkie za§ inne
bakterje, ktére szkodza naszym przycierkom i zacierom, sta-
ramy si¢ tepi¢ wszelkiemi dostepnemi nam srodkami.

DROZDZE.
a) Budowa i 2ycie komorki drozdzowej.}

Badajac droidze przez mikroskop przy po- Budowa
wigkszeniu do 1000 razy, zobaczymy matowe d“'?:‘if’"“.
owalne pecherzyki o wymiarach, jak na ryc. 36 “ro%920Wer.
Pecherzyki te o polplynnej tresci otoczone sa zewnatrz
blong, ktéra u dojrzatlych komérek drozdzowvch zarysowuje
sie pod mikroskopem w postaci wyraznej linji. U mlodych
zas komoérek blong bardzo trudno zauwazyé.

Blona jest przezroczysta i dlatego mozemy widzieé przez
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nig tres¢ wewnetrzng komorki. Kazdy taki pecherzyk droz-
dzy stanowi oddzielng komérke, czyli oddzielny organizm.

Pélptynna tresé komoérki drozdzowej, zblizona do biatka,
jest to t. zw. proloplazma, ktéra jest glowng substancja kaz-
dej zywej komorki wogdle, tak roslinnej jak i zwierzecej.

Protoplazma komorki drozdzowej, zaleznie od wieku
i intensywnosci odzywiania, ma wyglad odmienny. W proto-
plazmie komdrki drozdzowej dojrzale] znajdujemy rozrzucone
bez planu rézne cialka rozmaitej wielkosci, co powoduje tak
zw. ziarnistosé tejze; sa tam takze blyszezace kropelki tlusz-
czu. Nadto spotykamy sie tu z tak zw. wodniczkami, ezyli
wakuolami w ksztaleie duzyeh, jasnyeh plam w formie koli-
stej lub eliptycznej. Wodniezki wystepuja w drozdzach naj-
czeScie] pojedyiiczo i zazwyczaj nie w samym Srodku komorki,
a nieco zboku, blizej btony. Wodniczki zawieraja przewaz-
nie wode, w ktérej rozpuszezone sa rozmaite substancje.

Rye. 36, Drozdze gorzelnicze (powiekszone 1000 razy).
Na lewo—drozdze w stadjum intensywneco rozmnaZania
i fermentacji, na prawo—drozdie w koncu fermentacji.

Komoérka drozdzowa, bedgc zywyq istota, przejawia wszy-
stkie cechy zZyciowe, a mianowicie: 1) odzywia si¢, 2) roz-
mnaza i 3) rozwija.

K Komérka drozdzowa odiywia sie tak orga-
0"";:‘"““ nicznemi substancjami (cukier, ciala biatkowate),

. jak i mineralnemi: solami amonowemi kwasow
fosforowego, winnego, siarkowego, a nawet moze spozywac
sam ammonjak i t. p. Organiezne substancje, zanim przy-
swojone zostang przez zywe cialo komorki droidzowe;, pod-
legaja radykalnemu przekszlalceniu zapomocy jej enzymow.

Komorka drozdzowa buduje biatko protoplazmy z naj-
prostszych cial azotowych (amidow), a takze z soli amono-
wyeh. Potrzebny przy budowie swego ciala wegiel komorka
drozdzewa prawdopodobnie bierze z cukru, rozktadajac go na
alkohol i kwas weglowy. Na budowe swego ciala komodrka
drozdzowa zuzywa zaledwie 3 — 4°/, wegla, zawartego w cukrze.
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-Zapotrzebowanie komorki drozdizowej w zakresie pokar-

méw w pewnej mierze charakteryzuje jej skfad. Wedtug

Heinzelmanna drozdze (rasa XII) zawieraja wody 74°/, i suche
substancji 26°/,.

Na 100 czeéei suchej substancji wypada:
ciat azotowych . . . . . B0 9,
» bezazotowych . ., . . 42

(btonnik, ttuszez)
mineralnych substancyj . . 8

»

Na 100 czeéci popiotu znajduje sie:
kwasu fosforowego . . . 50 9,
POTABREENEE o . .. B0
magnezii, MgO . . . . . 55,
i innych zwigqzkéw . . . 145 .
1000 °/,
. Niektore z tych zwigzkéw mineralnych (np. kwas fos-

forowy) sa koniecznie potrzebne do zycia i rozwoju drozdzy.

Wszystkie zmiany cukru i innych substancyj, jakie od-
bywajg si¢ pod wplywem drozdzy, sa charaktern biochemicz-
nego, mianowicie komorki drozdzowe wydzielajg pewne enzy.
my, ktére powoduja wymienione zmiany chemiczne srodowiska

Taki poglad stal sie powszechnym od czasu (1896 r.) slynnego do-
Swiadezenia Buchnera. Buchner bardzo mocno sprasowal ezyste drozdze,
wyeisnat z nich sok, ktéry przefiltrowal przez filtry, nieprzepuszezajace
nie tylko zywyech drozdzy, ale nawet najdrobniejszyeh bakteryj. Otrzy-
many sok, nie zawierajaey w gobie ani jednej zywej komérki drozdzowej,
przy zmieszaniu z roztworem cukru wywolywal jednak fermentacje alko-
holowa, dzigki enzymowi zymazie, ktéry przedostat sie, do wycinietego
soku,

Z tych procesow najwazniejszym dla gorzelnictwa jest
rozklad cukru z jednoczesnym wytworzeniem alkoholu (o pro-
cesie tym. méwi¢ bedziemy w rozdziale nastepnym — o fer-
mentacji).

Trzeba pamietaé, ze komérka drozdzowa posiada bione
i wskutek tego moze pochlongé tylko taki pokarm, jaki jest
w stanie przedosta¢ si¢ przez nig: oczywidcie, ze to muszg
by¢ substancje rozpuszczalne. Ot67 enzymy drozdzy, wydo-
bywajgce sie nazewngtrz komérki, rozpuszezajg pokarmowe
substancje i umozliwiajg przenikanie ich przez blone ko-
morki.

Rozrost komérek pod wplywem odzywiania  Rozmna-
sie odbywa tylko do pewnego, wlasciwego danemu ianie.
gatunkowi stopnia, ktérego przekroczy¢ organizm zwykle nie
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jest w stanie. Przy dalszem obfitem odzywianiu si¢ zywe
istoty skierowujg zbytek swoich sil juz nie na wlasny roz-
rost, a tylko na rozmnazanie sie. Tak tez dzieje sie i z do-
brze odzywiang komorka drozdiowa: nowo powstajaca pro-
toplazma rozpiera w niej w stabszem miejscu btone, tworzgc
drobng wypukline, t. zw. paczek, do kiorego nadmiar jej
przelewa si¢ z matecznej komérki (rye. 37).

W ciggu mniej wiecej godziny paezek ten dorasta do
rozmiaréw dojrzalej komérki, przyczem taka mloda komérka
moze oddzieli¢ si¢ od matki, albo pozostaé przy niej, dajac
poczatek tak zwanym kolonjom komérek drozdzowych,

W miare nagromadzania sie spi-
rytusu w zacierze, szybkosé rozmna-
zania si¢ stabnie. Pomimo fo jedna
komoérka drozdiowa w ciagu doby jest
w stanie wydaé do 15 nowych pokoler.

" Rozwdj komérki droz-
Blt‘:'::z-‘;i'i dzowej wyraza sie w jej

' droidiowej. WZroscie z drobnego pacz-
ka w komérke mlodg nor-'
malnej wielkosei, ktéra nastepnie doj-

rzewa, wreszcie starzeje, a w Kkoncu
umiera.

Mioda komoérka drozdzowa, wyro-

Ryc. 87.  Pgezkowanie  S18 2 paczka, ma cienka pod mikrosko-

komérki drozdrowej. pem prawie niewidzialng blone; pro-

(Powigkszenie 1000 razy) toplazma w niej jednolita, wodniczek

zwykle niema, a jezeli sa, to malych

rozmiaréw; ponadto komérka taka wykazuje wielka dainosé

do paczkowania.

Dojrzata komérka ma blone grubsza, protoplazme ziar-
nista; wodniczki Sredniej wielkosei; posiada paezki; w proto-
plazmie wykrywamy glikogen?!), ziarnka tluszczu i inne sktad-
niki. ;

Starzejaca sig komérka drozdzowa ma blone wyraznie wi-
dzialna, protoplazme bardzo ziarnista, wodniczki wielkie, cza-
sami z nieréwnemi brzegami; nadto cechuje ja brak paczkéw.

') Glikogen jest zwigzkiem pokrewnym skrobi, rozpuszeza sie
jednak w wodzie, straea sie allkoholem; barwi sie¢ roztworem jodu na kolor
brunatny.

Komérki drozdzowe im sg lepiej odzywiane, tem wiecej gromadzg
glikogenu: odwrotnie, gdy komérki drozd owe gloduja, zapas glikogenu
w mich maleje, wobec czego glikogen mozna uwazaé za zapasowa materje
pokarmowa dla drozdzy.

omorki dobrze odzywiane, Ze tak powiem, utuczone, moina od-
r6zuié od wyglodzonych, zabarwiajac je roztworem jodu i badajac na-
stepnie pod mikroeskopem.
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Martwg komérke drozdZzows poznaje sie po niejednolitej
protoplazmie, majgcej wyglad gabezasty i jakby zgniecionej;
protoplazma czasami odchodzi od Scianek blony, wobec czego
btona zarysowuje si¢ jako wyrazna odosobniona linja (ryc. 33);
w pustej blonie martwej komoérki widzimy kilka odosobnio-
nych kulek ttuszezu; wodniczek i paczkéw niema ani §ladu?)

Z powyiszego widzimy, Ze komérka drozdzowa odiywia
sie, rozwija i rozmnaza, a wiec Zgje.

Procesy zyciowe grzybkéw drozdzowych,
jak kazdych istot zywych, zaleza od warunkow, W:r;:lii
w jakich sie znajduja. Opiszemy pokrétee naj- dr:idiy.
wazniejsze z nich.

1. W czystym, a niezbyt gestym roztworze cukru,
w nieobecnosci cial azotowych, droizdze fermentuja, ale nie
rozmnazajg sie. Przy stezeniu cukru w wodnym roztworze
do 60, przestaja takze fermentowac.

2. Drozdze potrzebuja do
swego oddychania tlenu, dla tego
to przy obfitym dostepie po-
wietrza z zewnatrz, jak to ma
miejsce w nowoczesnych fabry-
kach drozdizy prasowanych,
komérki drozdzowe rozmnazaja
sie bardzo intensywnie nato-
miast przy braku powietrza
w ciagu dluzszego czasu drozdze
przestaja rozmnazac sie. Jedna-
kowoz przewielrzanie zacierow Riw B - 1T Bamn B by Bomorki
gorzelniczych nie powinno by¢ drozdzowe; u dolu — martwe:
stosowane, gdyz sita fermen- Powigkszenie 1000 razy.
tacyjna przez to nie zwieksza
sie 1 traci sie sporo alkoholu, wskutek wzmozonego ulotnia-
nia sie.

3. Z podniesieniem temperatury tempo rozmnazania ko-

morek drozdzowych zwieksza sie; nprz. przy 27.5° C(22°R)
drozdze gorzelnicze rozmnazaja sie {rzy razy szybeiej niz przy
16°(C 13") R. Jakkolwiek najdogodniejsza temperatura rozmna-

'y Martwe komérki drozdzowe daja sie latwo rozpcznaé zapomnea
reakeji roztworn blekitu metylenowego (Methylenblau) w wodzie, (1 : 10°000)
ktéry barwi martwe drozdZze na niebiesko, bo dzieki zniszezeniu wlasciwej
struktury protoplazmy u komérek martwyeh, staje sig ona bezbronng prze-
ciw przenikaniun barwnika. Barwa zabarwionych komdérek martwych jest
o wiele intensywniejsza od barwy roztworu, uzytego do barwienia, a to
dlatego, ze martwa profoplazma ma wlasno§é skupienia w sobie barw-
nika. Ocene zywotnoSei drozdiy przy pomocy blekilu metylenowego na-
leiy przeprowadzaé bezposrednio po zmieszaniu preparatu drozdzy z ble=

m.
Martwe komdrki tatwo barwia sie takie rozezynem fuksyny na ko-
§Sr ezerwony.
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zania sie drozdizy gorzelniczych lezy dos¢ wysoko 33 — 34°C
(26-—-27°R) *), jednakowoz w praktyce staramy sie nie prze-
kraczaé¢ temperatury 30—31°C (24—25"R), gdyz z podniesie-
niem temperatury ponad 31°C (25°R) 1) sita fermentacyjna
drozdzy slabnie; 2) zwieksza sie obawa zakazenia zacieru;

3) poteguje sie ulotnianie spirytusu z zacieru.

Wediug W. Hennenberga droidie kulturalne przestaja pgczkowaé

Jprzy 52—58° C (41'6—46" R) umieraja za$ przy krétkiem zagrzewaniu w wo-
'dzie przy 699C (55° R).

Drozdze ostroznie wysuszone, np. na otrebach, wytrzymujg tempe-
rature do 100°C (suchy zar) i moga przetrwac w suchem miejsen 5 — 10
lat. Dog$wiadezenie w browarach wykazalo, ze dreidie mogy przelezeé
cale miesigce zmarzniete w lodzie, nie tracac swej Zywotnosci. Prasowane
drozdze (rasa XII) zyja przy 10°C ok. 100 dni i przy 20°C ok. 38 dni,
przy 35°C one staja sie maziste juz w ciagu 1.5—5 dni.

4 Pecherzyki kwasu weglowego, podnoszace sie w za-
cierze ku gorze, poruszajg tupiny z osiadtemi na nich droz-
dzami, co sprzyia réwnomiernemu rozmieszezeniu drozdzy
w calej kadzi, wplywajac korzystnie na fermentacje.

5. Nagromadzony w zacierze fermentujacym alkohol
zapobiega wtargnieciu do zacieru szkodliwych drobnoustrojow.
Jednakowoz z powiekszeniem sie w zacierze koncentracji
alkoholu powyzej 5°,, zmniejsza sie rozmnazanie i samych

komoérek drozdzowych, a obecnosé w zacierze 12°/, alkoholu

hamuje 'nawet samg fermentacje i tylko drozdZe winne sg .
zdolne wytworzyé i wytrzymaé koncentracje do 164°, objet.
alkoholu, a w wyjatkowych wypadkach (w warunkach labo-

ratoryjnych) nawet 18%,.

6. DrozdZze nie znosza odezynu alkalicznego, oddajac

‘pierwszenstwo nieco zakwaszonym zacierom. Nie znosza one

takze wszystkich odezynnikow ostro dzialajacyeh lub trujgeych.
7. Drozdze rozmnazaja sie w zacierze do pewnej gra-

mnicy. Np. zauwazono, ze w réwnych objetosciach dwéch za-
cierow jednakowej gestosci i sktadu i sfermentowanych przy

jednakowych warunkach zawsze znajdujemy jednakowsa liczbe
komérek drozdzowych, chociaz przed fermentacja do jednego
z tvch zacieréw zadano zarodowych droidzy o wiele wiecej,
niz do drugiego. ;

2) Podziat droidzy.

Zasad Znana jest niezliczona ilo$é réznych odmian
’,uiafn_ drozdzy. W praktyce rozrézniamy je przedewszy-
stkiem wedlag ich dziatania fizjologicznego na

*) Drozdze Pombe, rozmnatiajace sie w drodze podzialu, pracujg
ednak dobrze nawet przy temperaturze 31—375°C (25—30°R) i dla tego
uzywane sa w cieplych krajach w przemysle fermentacyjnym. Wadg ich

jest wytwarzanie duzej ilosci kwasow.

o —— i —
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pozywki, a w mniejszej mierze—wedlug ksztaltu komérek i ich
wymiarow.

Ksztalt komorek drozdZowych nie odznacza si¢ rozma-
itoscig. Zwykle sa one podluine (Mycoderma vini drozdze
kozuchowe), owalne (droidze gorzelnicze), kuliste (7orula).
Co do wymiaréw, to drozdze dzikie, typu Exiguus, sg trzy
razy mniejsze niz kulturalne drozdze gorzelnicze. W prze-
mysle rozr6zniamy ponadto drozdze dzikie i kulturalne czyli
szlachetne (a te ostatnie dzielimy jeszcze na rasy), aczkolwiek
zasadniczej ré6Znicy pomiedzy niemi niema.

Drozdze kulturalne sa to takie drozdze. ktére majg za-
stosowanie w przemysle, a dzikie —wszystkie inne, ktére dla
przemystu sg obojetne, albo wrecz szkodliwe.

Sa jednak takie odmiany drozdzy, ktére dla jednego
przemystu sg pozyteczne, a dla drugiego szkodliwe: np. Sa-
charomyces Pastorianus szkodzi piwu, powodujac jego zmet-
nienie, a przy fermentacji soku gronowego daje dobre wino.

Z drugiej strony kazdy przemys! fermentacyiny wymaga
od stosowanych przez niego kulturalnych drozdzy specjalnych
wlasnosci. Nprz. od drozdzy gorzelniczych wymaga sie wielkiej
wydajnosei spirytusu, szybkiej fermentacji, odpornosci na kwasy.

Drozdze dzikie zyja w przyrodzie na wol- "y
nosci bez zZadnego udzialu w tem czlowieka. nd"“.".’“

g S A : zilie.

W szczeg6lnosci lubia one przebywaé na owo-

cach i jagodach, gdzie 7ywia sie sokiem, wydostajacym sie
z miejsc nadpeknietych. W ciagu lata drozdze zmywane
z owocOw przez deszez lub wraz z owocami strzgsanemi przez
wiatr dostaja sie do ziemi i tam pozostaja przez zime. Na
drugie lato podmuchy wiatru podnosza je stad razem z ku-
rzem i sadowia znowu na owocach i jagodach. W przeno-
szeniu drozdzakéw z jednego miejsca na drugie przyjmujg
takze udzial owady, ptaki i t. p.

Drozdze dzikie znacznych szkéd w gorzelnictwie przy-
czyni¢ nie mogg, gdyz warunki dla nich nie sg tu sprzy-
jajace.

Wsrdd dzikich drozdy zastuguje na wzmianke gatunek
Mycoderma vini (ryc. 39) czyli t. zw. drozdze kozuchowe.

Komoérki ich sq podluzne,z dwoma blyszezacemi na koncach punk-
cikami (kuleezki thuszezu). Rozwijaja sie tylko na powierzchni pozywek,
gidyz bez tlenu powietrza iyé nie moza. Rozmnazaja sie nadzwyezaj szyb-
Ko: juz na drugi dzien, a najdalej na trzeci, powierzchnia plynu pozywki
pokrywa sie calkowicie, jakby kozuchem, cienka szarawa blong, ztozona
= miljonéw komérek tych drozdzy. Drozdzaki te dla swego odZzywiania
pochlaniaja kwasy 1 nawet sam spirytus: na tem polega wladnie ich
ssodliwosé, Pomimo to drozdze kozuchowe cukru fermentowaé nie mo-
2% =dyz przewa’nie nie zawieraja zymazy, enzymu fermentujgecego cu-
Eier. Przyimujge to pod uwage, trzeba przyznaé, ze organizmy te, po-

i

e - TR : i&k:':.- e = v s i R v

B

AR =S



06 ' Gorzelnictwo rolnicze Nr. 108 —110

dobne zewnetrznie do drozdszy, nazwane sa jednak drozdzami niewkadei-
wie, gdyZ nie posiadajg zdolnogei fermentacyjnej, wladciwej wszystkim
drozdzom. 4

Mycoderma vini nie ezyni szkody w gorzelniach, nato-
miast jest plagqa w nowoczesnych fabrykach drozdzy praso-
wanych i w winiarstwie.
Dotychezas méwiliSmy o grupach drozdzy.
Kazda za$ grupa drozdiy ma duzo odmian
albo ras. Wedlug definicji przyrodoznawczej, rasa jest to
pewna odmiana danego gatunku, rézmigca sie od innej od-
miany tegoz gatunku jednym, a najwyzej dwoma przymiotami.

Rasy droidzy.

Rye. 39, Dzozdie dzikie: u géry — Exiguus, u dolu —
Mycoderma vini. Powiekszenie 1500 razy.

Jeszeze niedawno stosowano drozdie gorzelnicze, skla-
dajace sie 2z mieszaniny roznych dowolnie dobranych ras;
jedne z nich byly wiecej przydatne do danego celu, inne —
mniej. Powstata wiec my$l wydzielania z tej mieszaniny rase
najkorzystniejsza, wyprowadzajac ja z jednej — jedynej komorki
drozdZowej, czyli stosujac tak zw. czysta kulture'). Pierwszy
urzeczywistnil te mysl dunski uezony Hansen (1881 r.).

') Czyste kultury drozdizy prowadzg odpowiednio urzgqdzone labo-
ratorja, np. w Warszawie Insiytut Fermentacyjny i Bakterjologji Rolnej,
ktory 'zan*atr.uje gorzelnie w szezepionki kulfuralnyech drozdzy Nr. 26
i Nr. 27; Nr. 26 jest to rasa, zblizona do berlinskiej rasy XII, Nr. 27

jest to mieszanina kilku kulturalnyeh ras.
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W gorzelnictwie uiywane sa glownie berlifiska rasa XII
i rasa M (Mischhefe), fermentujace dobrze ale spokojnie. Na-
tomiast berlifiska rasa II drozdzy gorzelniczych fermentuje
bardzo dobrze, ale burzliwie, powodujac pienista fermentacje.

PLESHN

Plesn jest to roslinka, nalezaca do grupy grzybkow,
ktéra rofnie przewaznie na powierzchni réznych przedmiotow
i plynéw, tworzac na nich nalot. Kolor plesni zalezy od
koloru jej zarodnikéw (spor). Plesi jest to juz roslinka wielo-
komérkowa i moze byé do pewnego stopnia rozpoznana na-
wet golem okiem. Cialo jej sklada si¢ z dtugich, przezroczy-
stych nici, nazwanych grzybnia. Zarodniki sa umieszczone na
koncach grzybni.

Ple¢h nie szkodzi naszym zacierom gorzelniczym, a jednak
obecnogci jej na slodzie trzeba unikaé¢, gdyz tam, gdzie sie
gniezdzi plesn, z pewnoScia znajda przytutek i krocie szkod-
liwych bakterji. Obecno$é kolonji pleéni na Scianach pomie-
szcezern gorzelni, nprz. drozdzowni, lokalu fermentacyjnego
i t. p., wskazuja, Zze na Seianach mamy brud i wilgoé, sprzy-
jajace rozwojowi plesni.

Egzystuje ciekawa plesn, nazwana Amylomyces Rouxii,
ktéra odznacza sie zdolnoscig cukrowania skrobi i fermento-
wania powstalego stad cukru. Znalazta ona zastosowanie
wzamian stodu i drozdizy (sposéb ,amylo”) w przemysle go-
rzelniczym w Japonii, Chinach i w niektérych innych krajach,

BAKTERJE.

Budowa i 2ycie bakteryj.

Najmniejsze znane nam twory sg to bakterje, zaliczane
do gwiata roslinnego i mianowicie — do klasy grzybkow roz-
szezepkowych, gdyz rozmnazajg sie W drodze dzielenia. Skla-
daja sie one z jednej komorki o trojakim zasadniczym ksztal-
cie: kuli, laseczki lub Swidra. .

Wszystkie bakterje lubig wilgoé, rozwijajac sie tylko
w wilgotnem grodowisku, i unikaja bezposredniego Swiatta.

Co sie za$ tyezy innych ich wlasnosci, to tu spotykamy
skrajne przeciwienistwa i wielka rozmaitosc.

Nprz. pewne bakterje (np. octowe) nie moga 2Zyé bez dostgpu po-
wietrza (aéroby), inne znéw (bakterje maslowe) nie znosza go (anaéro-
bv). Gdy bakterje gnilne nie znosza kwasow, rozmnazajac sie tylko
w Srodowiskach neutralnych lub nieco alkalieznych, bakterje octowe,
mleczne i inne same wytwarzaja duto kwaséw, nie przestajac rozwijac
sie dalej. Jedne bakterje s nieruchome, inne zas poruszaja si¢ z pomoca

T
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rzes; jedne bakterje rozwijaja sie nieomal przy 0° inne fermofilne 1) zno-
szg temperature nawet 70 9C, czyli temperature Scinania sie biatka.

Zarodniki bakteryj odznaczaja sie wytrzymaloscia wzgle-

dem temperatury wprost zdumiewajaea i ging dopiero przy
dluzszem gotowaniu (zarodniki siennyeh bakteryj).

Trzeba podkreslié, Ze prawie kaizdy gatunek bakterji

posiada swoj specjalny enzym, z ktérego pomoca przeksztatca
i zmienia swoje podloze pokarmowe wediug swoich potrzeb
zyciowych, dajac w rezultacie najprzerézniejsze produkty kon-
cowe: jedne dla celow czlowieka pozyteczne (ocet, kwas
mleczny), inne — szkodliwe.

Najwazniejszem zadaniem bakteryj jest rozklad cial mar-
twych, czyli trupéw roélin i zwierzat i wszelkich innych zlo-
zonych organicznych substancyj, na zwiazki proste, jak: wo-
da, bezwodnik kwasu weglowego (CO,), siarkowodor (H,S),
ammonjak (NH;) i nawet wolny azot i siarke, t. j. organiczne
substancje pod wplywem bakterji rozkltadaja sie na pierwotne
elementy, eczyli podlegaja mineralfzacji Bakterje usuwaja
z drogl w ten sposob wszystko to, co juz jest martwe, roblqc
miejsce dla mlodego, kwitngcego zycia, AEe

Najwazniejsze bakterje w gorzelnictwie.

W gorzelnictwie bakterje sa w zasadzie szkodliwe, gdyz
pochtaniaja materjaly, z ktorych mogt by wytworzyc sie spi-
rytus, nadto bakterje octowe czasem niszczg i ten ostatni;
w rezultacie za§ daja nam szkodliwe produkty rozkladu: kwas
octowy, maslowy, mrowkowy i t. p. Lotne kwasy. do kitérych
wlagnie naleiag wyze] wymienione, wpltywaja tez pc’viniej szkod-
liwie na rozw6j drozdzy.

Tylko kwas mleczny, wytwarzany przez odpowiednie
bakterje, okazal si¢ pozyteczny jako srodek dezenfekeyjny
do walki z innemi bakterjami.

Pod wplywem bakterji fermentacji mlecznej
fh‘““j" ukwaszaja sie nietylko zaciery gorzelnicze, ale
ermentacji Beadntat . =% < £o. ol Ble
mlecznej. wasniejg takze piwo, wino, mleko, ciasto chle

bowe, ogorki, kapusta, melasa i wiele innych
substancji. Jednakowoz wymienione czynnosci wykonywa by-
najmniej nie jedna odmiana tyeh bakterji, a bardzo wielka
liczba.

Najkorzystniejsza dla ukwaszania zacieréw gorzelniczych

okazata sie ta odmiana bakterji fermentacji mlecznej, kiora
odkryl (1893 r.) Lafar i nazwal pierwotnie Bacillus ac:dtfrcans
longissimus. co po polsku znaczy: paleczka ukwaszajaca naj-
dluzsza. PoéZniej szczegdlowo zbadal te bakterje Leichmann

3) Stowo ,termofilny” znaczy doslownie ,,lublqcy cieplo”.
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i nazwal ja na cze§é¢ Delbriicka, dyrektora Berlinskiego Insty-
tutu Fermentacyjnego: ,Bacillus Delbriicki”.

Bacillus Delbriicki ma ksztalt dlugiej i cien- Bacillea
kiej pateczki (ryc. 40); wystepuje zazwyczaj w po- ne?;,ﬁcm'
laczeniu po dwie, rzadziej — po trzy, a czasami
spotykamy i laficuszki, zlozone z kilku komoérek. Zarodnikéw
nie posiada; nie rusza sie. Najlepsza temperatura rozwoju
(optimum) jest 45°C (36°R)*). W wilgotnem sSrodowisku ginie
w krétkim czasie przy 72°C (58°R); wysuszony ostroinie na
otrgbach przechowuje sie calemi miesigecami. Przewietrzania
nie lubi. Rozwojowi jego sprzyja znaczna koncentracja srodo-
wiska: 20°B i wyzej, 1 obfitos¢ pozywki azotowej.

\Q ) gﬁa@

Ryec. 40 Bakterje fermentacji mlecznej: Na lewo —
Bacillus Delbriicki; na prawo — bakterje dzikie.
Powigkszenie 2.500 razy.

Bac. Delbriicki cukru mlecznego ukwaszac nie jest w stanie.
Bac. Delbriicki rozktada cukier wedlug wzoréw:

CeH,,0; s 2 C,H; 05
5 e =
) cukier gronowy kwas mleczny °
5 Cy»H,,0,,+H,0 4 C;H; O
) cukier slodowyﬁ kwas mleczny-r.

Godnem jest uwagi, ze drozdze gorzelnicze latwo znoszg
kwas mleczny, gdy inne drobnoustroje gina przy duzo mniej-
szem stezeniu tegoz. Na tem polega dezynfekcyjne znaczenie
ukwaszania przycieréw drozdzowych.

Istnieje wiele odmian dzikich bakteryj fer-
mentacji mlecznej. R6znia sie one od B. Delbriicki hgl’::::_‘?e
tem, Ze najlepsza temperatura ich rozwoju (opti- ,,,menticji
mum) lezy nizej 35°C (28°R), ze zdolnoS¢ wytwa-  mlecznej.
rzania kwasu mlecznego jest mniejsza i Ze wiele

*) Przy ukwaszeniu przycierkéw staramy sie jednak nie obnizaé
temperatury ponad 50° (40 R) z przyezyn, o ktérych bedzie mowa nizej.

- 'm i R . .
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odmian wytwarza, oprécz kwasu mlecznego, takie kwasy: octo-
wy, mrowkowy, bursztynowy, weglowy (CO,) i nawet alkohol.
Bakterje dzikie, wytwarzajace oproez kwasu mlecznego jesz-
cze postronne kwasy, szkodliwie wplywaja na rozwoj drozdzy;
nadmierny przyrost kwasu w odfermentowanych zacierach
ziemniaczanych jest przewaznie dzielem tych szkodnikow.
Bakterje te réznig sie od kulturalnyeh mniejsza dlugoscig pa-
teczek i wiekszg zdolnoscig do tworzenia fancuchéw (ryc. 40,
na prawo). _

Baltterje Bakterje fermentacji octowej utleniaja alkohol
fermentacji wedlug wzoru:

{ ] octowej.
i1 C,H,0H } 20 = C,H,0; + H,0
e Bl —— —_——
alkohol tlen kwas woda.
etylowy octowy

Formuta ta pokazuje, Ze dla rozwoju tych bakterji dostep .
powietrza jest konieczny, wobec czego rozwijaja sie one tylko
F na powierzchni roztworéow spirytusowych, tworzae przezro-
3! czysta blone, czyli kozuszek, zlozony z miljardéw komorek
,, bakteryjnych. Komérki te maja zawsze wyglad krétkich pa-
i teezek, roztozonych lancuchem.
; Najlepsza temperaturg ich rozwoju (optimum) jest 30°C
(24°R). Bakterje octowe rozwijaja sie jednak tylko w niezbyt
(5—8%/,) stezonyeh roztworach spirytusowych, przytem takich,
i w ktorych oprécz spirytusu znajduje sie choé mala ilosé
il innych pozywek.
; W gorzelniach powstaje moznosé rozwoju bakterji fer-
1 mentacji octowe] dopiero podezas dofermentowywania. kiedy
p kwas weglowy wydziela sie bardzo stabo i przestaje zaslaniac¢
zacier od dostepu powietrza. ;

Kwas octowy, wytworzony w zacierze, oslabia droidze,
wskutek tego fermentacja nie dochodzi do pozadanego konca;
na tem wlasnie polega wielka szkodliwoéé tych bakterji
w gorzelnictwie i drozdZzownictwie. Przy czystem prowadze-

i niu zacieru nie potrzebujemy ich obawiaé sie,

4@ . Bakterje mastowe podebne sa do bakterji

i Baliterje  ,,jecznych, tylko pateczki ich sa grubsze, zdolne

[ fermentacji Y Y p P s

mastowej. 40 ruchu, tworzg zarodniki, wytrzymujgce nawet
krétkie gotowanie; pateczki z zarodnikami czesto

przybieraja maeczugowaty wyglad. Niektére gaiunki tych ba-

kterji barwia sie od jodu na granatowo. Optimum temperatury

lezy przy 35 —37°C (28 — 30°R). Rozkladaja cukier wedtug

WZzoru: )
CG ng 05 —_ C4I’IR 0-3 —[—200_» £ 2 HZ
g Sl b LN PR S LB
Dekstroza kwas kwas wodor.

mastowy  weglowy
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Jak wida¢ z przytoczonej formuly, w wyniku reakeji
wydzielaja sie dwa gazy: kwas weglowy i wodor, co na po-
wierzehni zakazonych przycierkow wyraza sie w powstawaniu
skupien drobnych pecherzykéw. Wymienione skupienia o po-
staci malych wysepek, posiadaja nieprzyjemny zapach potu
lub zgorzknialego masla, co zdradza fermentacje maslowa.
Bakterje mastowe nie znosza powietrza i rozmnazajg sie dla-
tego w glebi ptynéw odizywezych.

Zacierom ziemniaczanym one nie szkodza. Poniewaz za-
rodniki ich wytrzymuja nawet krotkie gotowanie, to rozwingc
sie one moga w zacierach zbozowych z zacieraniem maki bez
poprzedniego jej gotowania w parnikach i czasami w przy-
cierkach podezas ukwaszania ich bakterjami kwasu mleeznego
w tych wypadkach, kiedy temperatura opadnie znacznie nizej
50°C (40°R).

Bakterje mastowe powoduja takie mokra zgnilizne zie-
mniakéw.

2. PRZYRZADZANIE PRZYCIERKA DROZDZOWEGO.

Przy przygotowaniu przycierka zwraca sie uwage prze-
dewszystkiem na dwie rzeczy: 1) na nalezyte zaopatrzenie go
w pozywienie niezbedne dla komodrek drozdzowych i 2) na
staranng oehrone przycierka przed zakazeniem. Te dwa za-
biegi maja na celu zdrowie 1 sile sporzadzanych w gorzelni
drozdzy.

POCZATKOWE CZYNNOSCI ZWIAZANE Z PRZYRZADZANIEM
PRZYCIERKA.

Jak wiadomo, kazda zywa istota potrzebuje
do swego odzywiania tych pierwiastkéw, z ja- sma‘:.‘:?”
kich sktada sie sama. Wedlug Dumas’a cialo p,;ﬁie;x,,
komoérek drozdzowych sklada sie z:

wegdl : ol et LR e

T o s D R Mg T
LIRS T O e PR 5
tlenku i siarki . . 27 ,
100 ¢/,

Oprécz siarki, komérki drozdiowe zawierajg jeszcze
w malej iloSci fosfor, potas i t. p.

Z powyiszego wynika, ze do odzywiania drozdzy po-
irzebne sg, oprocz eukru, zawierajgcego w swoim skladzie
wegiel, wodér i tlen, jeszcze materjaly zawierajace: azot, siar-
ke. fosfor i inne. :

e e T e T b G e e e 2T
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Azot wprowadzamy do zacieru razem ze stodem, kielka-
mi stodowemi, maka zytnia i z masa ziemniaczana, a mozna
dostarczyé go tez i w postaci soli amonowych; nprz. siar-
czanu amonu. Fosfor i siarke wprowadzamy do zacieru ra-
zem z réznemi materjalami surowemi, a czasami takie w po-
staci superfosfatu i t. p.

Najlepiej nadaja sie ‘do przygotowania przycierka siéd
i maka zytnia, ze wzgledu na bogactwo fatwo przyswajalnych
zwiazkoéw azotowych, jak nprz. asparagina i inne amidy ).

W ciggu trwania kampanji zasadniczym ma-
terjatem do przyrzadzania przycierka jest glow-
ny zaecier. Mianowicie, gdy w kadzi zaciernej
glowny zacier jest jui scukrowany, a drozdie jeszcze nie do-
dane, zlewamy pewna jego cze§é do kadzi drozdzowej. Wsy-
pujemy tu pomalu, ciagle mieszajgc, dodatkowa porcje stodu,
dokladnie zgniecionego, mianowicic na 100 | przycierka
8 — 10 kg stodu zielonego. Gdy mamy giéwne zaciery ku-
kurydziane, albo chociaz i’ ziemniaczane, ale sporzgdzone
7z wysoko-skrobiewych ziemniakéw, to dodajemy stodu do
przycierka odpowiednio wigcej.:

Wogole na stodzie, dodawanym do przyeierka, nie trze-
ba skapi¢, gdyz z dodatkowa porcja stodu wprowadzamy
do przycierka dodatkows ilosé ciat azotowych, potrzebnych
jako pozywka dla zywych komorek drozdzowych i mawet dla
kulturalnych bakteryj fermentaeji mlecznej, Poniewaz od sto-
du tego nie wymaga sie wielkiej sily djastatyeznej, wiee do
powyiszego celu nie mamy potrzeby brac stod dlugi, a mo-
zemy zadowoli¢ sie stodem krotkimy t. j. miodym, a wiec
i czystszym. .

Przed. 25 laty do zaprawiania przycierka uzywano bogate
w ciala azotowe ekstrakty Bauera, Kuesa i inne. Zamiast stodu
dodatkowego moZna czasami wzigé maki zytniej, albowiem
odznacza si¢ ona ciekawg i pozyteczna wlasnogécia powolnego
cukrowania sie pod wplywem djastazy i bez ‘poprzedniego
klejkowania, i zawiera duzo przyswajalaych zwiazkow azoto-
wych.

Napelnianie
Kadazi.

; Otrzymany w ten sposéb przycierek pozo-
c“,‘“'"‘i"'l;“’ stawiamy w spokoju przy 65°C (52° R)na 1'/,—2
przycieria. . q4;iny dla tak zwénego cukrowania. Wyrazenie
to jest nie zupelnie §ciste, gdyz, jezeli chodzi o skrobie, ‘prze- .
niesiong tu z kadzi zaciernej przy odbiorze z niej przycierka,
to ona przecie juz byla scukrowana, jezeli zas to stowo od-'
niesé do niesklejkowanej skrobi w dodatkowej porcji stodu,

4

Y Amidy sa to najprostsze produkty rozszezepiania bialka pod
wplywem proteolitycznych enzyméw i innych ezynnikéw. Pod wzgledem
chemicznym amidy sa to pochodne amonjaku i kwaséw organicznych;
nprz. asparagina jest to pochodna a%onjaku i kwasu amido-bursziyno-

wego. §




ko podnosi sie do 75'C (60°R) . yianie.
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to catkowite scukrzenie jej tu nie nastepuje i nawet nie mo-
ze nastapié, gdyz dla szybkiego dejScia do celu trzeba by
bylo uzy¢ temperatury conajmniej 70°C (56°R) '), co w prak-
tyce gorzelniczej nie stosuje sie. Nie trzeba zapominaé¢ tak-
ze, ie klejkowanie krochmalu jeezmiennego nastepuje dopiero
przy 80° C (64° R).

Zabieg wiec omawiany ma wlaSciwie na celu peptoniza-
cje cial biatkowych, dezynfekcje dodanego stodu i w pewnej
mierze dokonywa takze i cukrowania krochmalu stodowego,
rozluZnionego *) w pewnym stopri: podezas slodowania ziarna.

Gdy do przycierka dodana zostala maka zytnia, to na
tak zw. cukrowanie trzeba daé¢ nie mniej 2 godziny ‘czasu.

Po zakonezeniu t. zw. enkrowa-

nia, temperature przycierka szyb- Pierwsze

wyjala-

i utrzymuje ja przez 20 minut, aby

zabi¢ lub ostabic¢ ta wysoka cieplota szkodliwe
drobnoustroje. Rzecz prosia. ze taka wysoka
temperatura zabije nie tylko drobnoustroje, ale
i djastaze slodu, ale to nic zlego, gdyz daje
sie to péznie] naprawié, gdy przycierek droz-
dzowy dostanie sie do zacieru gléwnego, gdzie
sie zetknie z nowym zasobem nieuszkodzonej
djastazy. .

Szybkie ogrzewanie przycierka drozdzo-
wego wykonywa sieza pomoca t. zw. wiosta®
parowego (ryc. 41).

Przyrzgd ten jest rzeczywiScie nieco po-
dobny do wiosla. Sktada sie on z miedzianej
rury,#onczace] sie miedziang rama, pusta we-
wnatrz i zaopatrzona w dziureczki, przez ktore
przedostaje sie para. Drugi koniec rury jest
zagiety i odpowiednio urzadzony do naktada-

1 i ' Rye. =1,
nia nafn we¢za gumowego, lgczonego Z TUro- Wigsio parowe.

ciggiem parowym. Czesé rury izolowana jest

drewnianym futeralem, zabezpieczajacym od oparzenia.
Waz gumowy pod dzialaniem goraca pary predko sig

psuje, wskutek czego drugi zagiety Zelazny koniec wiosia po-

zostawia sie o tyle diugim, Zeby go mozna bylo bezposSrednio

') Przem. Rol. za 1927 r. str. 356. :

2) Rozluznienie (Auflosung) takie krochmalu slodowego wyraia sie
w rozszerzeniu poréw i w powstaniu kanaléw w ziarnie, wskutek c¢zego
oirzymuje ono zdolnosé cukrowania chociaz powoli i przy zwyklej tem-
peraturze zacierania bez poprzedniego kleikowania, cukrowanie takie
jednak nie dochodzi do konica i reszta krochmalu cukruje sig w prze-
ciazu calego okresu fermentacji; pomimo to mikroskop wykrywa w za-

cierze odfermentowanym nieznaczng ilo$¢é niescukrowanego krochmalu’

slodowego, pochodzacego przewaznie z nieskielkowanych ziaren,
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polaezyé z wylotem rury parowej; mieszanie zacieru w tym
drugim wypadku dokonywa sie juz zwyklem wiostem dre-
wnianem. '

Wiosto parowe jest naogél pozytecznym i wygodnym
przyrzadem, ma jednak te slaba sirone, Ze para, wydostajgea
si¢ z niego, skrapla sie w przyeierkun i wydatnie go rozcien-
cza, co jest rzecza niepozadana, gdyz jednoczesnie z tem na-
stepuje rozcieficzenie kwasowosei przyeierka i péZniejszej
zawartosci w nim spiryiusu, €o razem zmmiejsza odpornosé
przycierka na szkodliwe wplywy obeych drobnoustrojow.

Z tej przyczyny podegrzewa-
i nie przycierkow lepiej dokonywaé
all wezownica miedziana, dostosowa-

i ng do Kkadzi drozdZowej, skad
/'\ skroplona para juz nie moze prze-
f— dosta¢ sie do przycierka.

7 " Przycierek przy-
<Tolo] Utrzymanie gotowuje sie zwykle
e wlasciwej £, .

T gestosci. gestszym, niz zacier

i 2 [ gléwny, do ezego

przyczynia sie dodatkowa poreja
: stodu. Gestosé jego w kazdym ra-
_—F“ zie powinna dochodzié do 20—219B,

Przycierek winien byé gestym dla-
§e g : tego, zeby w nim w koncu fer-
3 mentacji moglo zgromadzi¢ sie oko-
to 8% spirytusu, zabezpieczajacego

7, 80 od zakazenia. Wiadomo takie,
" Ze gesty przycierek ukwasza sie

Rye. 42. Aparat Hessego.  bakterjami kwasu mleeznego
znacznie lepiej, niz rzadki. :

Gesty przycierek wykazuje pomienione wyzej korzystne
wlasnosci wtedy, gdy nie straci swej ruchliwosei, gdyz wtedy
dobrze sie miesza i jest dostepniejszym dla komérek droi-
dZzowych, dajagc w rezultacie zdrowsze i mocniejsze zarodowe
drozdze. Taka ruchliwo$é mozna osiggng¢ starannem gnieceniem
slodu, przepuszczajac go w razie potrzeby dwa razy przez
gniotownik, i filtracjq przycierka przez sito, ustawione nad
kadzig drozdiowy i zaopatrzone w dziureczki o Sredniey ok.
1 em. Mozna takZe skorzystaé z prostego i taniego aparatu,
jakim jest aparat Hessego (rye. 42).

Aparat umieszeza sie wewnatrz kadri zaciernej obok jej
Sciany. Dolny koniec aparatu przymocowany jest Srubami do
boku kadzi i zaopatrzony w kran spustowy. a sam aparat
zaopatrzony jest w miedziany eylinder o Srednicy 150 mm
i wysokos$ci 380 mm z matemi dziureezkami (ok. 5 mm). Cy-
linder ma zewnatrz dwie ruchome obrecze, przymoeowane do
wspélnej raezki (ryc. 42-a). Poruszajac raczke, zgarniamy
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z dziurkowanego cylindra lupiny i inne zanieczyszezenia,
umozliwiajagc splywanie czystego zacieru z kranu.

WielkoS¢ przycierka winna wynosic: przy o
fermentacji 3-dobowej 5—6% pojemnosci zacieru w“”."";‘
gléwnego, a przy fermentacji 2 dobowej BBy AEE OISR
tegoz ).

Sa to liczby przecietne, a wogdle przy gléwnych zacie-
rach malych i lokalach chlodnych sporzadzaja sie przycierki
wieksze, za$ przy zacierach wiekszych i lokalach ciepltych —
mniejsze.

Jaka ilosé braé przycierka, czyli jaka iloS¢ braé drozdzy i
zadatkowych, stanowi rzecz wazna, godna zbadania dla kazdej 1
gorzelni, jest rzecza bowiem dowiedziona, Zze przy nadmier- i
nej ilosei drozdzy zadatkowych wydatek spirytusu sie zmniej- !
sza. Przypuszezaja, ze zbywajaca ilos¢ komoérek drozdzowych ;
zuzywa przecie na swoje poiywienie pewng iloS¢ cukru, oraz n

k

przy dostepie powietrza utlenia cukier w wode i kwas
weglowy.

i
i
UKWASZANIE PRZYCIERKA. i ']

Pierwsze wyjalowienie (str. 103) nie zabez- - ; i
piecza przycierka od ponownego zakaZenia Przy. ggwaszenia. A
dalszej robocie, do czego tez moze przyczynié sie i
niedostatecznie wymyte i odkazone kadzie, kurz powietrza e
i inne przyezyny. Hil
; Ot6z, zeby dezynfekeje przycierka, ze tak powiem, utrwa-
li¢, nalezy don wprowadzic¢ jakikolwiek: antyseptyk, t. j. sub- i
stancje, thumigeq rozwoj szkodliwych drobnoustrojéw. Dobrym 1'
_antyseptykiem w danym wypadku jest kwas mleczny, ktory
mozna wytworzy¢ ukwaszaniem przycierka. :
Ukwaszanie prowadzi sie albo zapomoca: 1) ezystej kultury [
bakteryj kwasu mlecznego, albo samorzutnego ukwaszania " 1'
temiz bakterjami (samoukwaszania), 2) i dodawania kwasdw, a1l
nprz. kwasu siarkowego. ; S

Ukwaszanie bakterjami.

Ukwaszanie przycierka czysta kulturg bakterji i
f8rmentacji mlecznej. o)

Dla ukwaszania pierwszego przycierka naj- Dodawanie i
lepie] wziaé czysta kulture bakteryj fermentacji  balteryj :
mlecznej. W tym wypadku mamy te pewnosSé, I;:l!’tswj ;
ze otrzymamy zasiew jednolitych baktery] ter- e '

4 Przy zacierach melasowych, fermentujgeych krotke 12—15%.
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mofilnych fermentacji mlecznej, ktére wytworza dostateczna
ilos¢é czystego kwasu mlecznego, bez domieszki kwasu octo-
wego i t. p., podczas gdy samoukwaszanie czasami zawodzi.

Jedna buteleczka (100 g) wystareza do ukwaszenia 200 1
przycierka juz zacukrzonego i wyjalowionego. Po wlaniu
szczepionki do przycierka, nalezy go koniscznie doktadnie
przemieszac,

Gails &t Ukwaszanie nalezy prowadzié¢ tak, zeby tem-

peratura.  Peratura nie spadla ponizej 50°C (40°R), co najle-

pie] mozna osiagnaé zapomoca kamery cieplnej

(patrz niZej). Starania, majagce na wzgledzie utrzymanie odpo-

wiedniej temperatury przycierka podczas ukwaszania, oméwione
sq obszernie] w ustepie o samoukwaszanin przycierka.

Dla zasiania dalszych przyecierkéw irzeba
juz odbiera¢ zakwasek (kwasna matke). na co
wystarcza przewaznie 1 1 na 100 —200 1 przycierka. Jezeli
w tym czasie z jakiejkolwiek bgdz przyczyny jeszeze nie
mozna bedzie wlaé zakwasku do nastepnego stodkiego przy-
cierka, wowcezas trzeba go do czasu postawi¢ albo do kamery
cieplnej, albo do tazni wodnej, akuratnie podirzymujac réwno-
mierng temperature 50—56°C (40—45°R). Zakwasek wysiewa
sie do scukrzonego poprzednio i wyjalowionego przycierka,
doktadnie go mieszajac. Takie ukwaszanie trwa jakie 20—24
godziny. Reszte szczegéléw znajdziemy nizej.

Przycierki nasze ukwaszane sa do normy
ﬂ:::?;:ia 1'8—22°D, co zwykle wystarcza, przyezem go-
" rzelnicy kieruja sie zasada: im przyecierek jest
gestszy, tem mocniej] mozna go ukwaszaé, a wogole staraja
si¢ doprowadzi¢ kwasowos¢ do takiej normy, zeby liezba
stopni Delbriicka stanowita 1/,, liczby stopni Ballinga, ktéra,-
jak wiemy, wyraza gesto§é danego przycierka. Nprz. przycie-
rek o gestoSci 18°B nalezalo by ukwaszaé do 1'8°D, a przy-
cierek o gestosei 23°B — do 2:3°D. Im robota w gorzelni jest
mniej czysto wykonana, tem takze nalezy ukwasié przycierek
mocniej, jak réwniez i w tych wypadkach, kiedy walczymy
z fermentacjg pienistg gléwnego zacieru.
Gdy przycierek ukwasil sig z jakiego kol-
Doliwasza-  wiek powodu niedostatecznie, to sprawe mozZna
ekl Y- i nalezy poprawié dokwaszaniem do normy za-
::ﬁn:i;.::. pomocqykwasu siarkowego. Ile trzeba wzia¢ kwasu
wym. do tego celu, mozna obliczy¢ wedlug wzoru na
str. 111. Mozna kierowaé sie takze taka zasada,
ze 15 em.” kwasu siarkowego mocnego podnosi kwasowos§é
w 100 L. cieczy o 0°1°D. Przypusémy, #e nam trzeba bylo
podniesé kwasowos¢ z 1'4°D do 19°D, t. j. o 1°9—1-4=—05°D,
w takim razie na 100 | przycierka trzeba wlaé kwasu siar-
kowego 15 em.? X 5= 75 cm?. ‘

ZalwaseK.
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Wigksza kwasowosé, dochodzaca do 2°B przy ukwaszaniu
bakterjami kwasu mlecznego, zabija djastaze slodu, lecz to
daje si¢ pézniej naprawi¢, gdy sfermentowany przycierek,
czyli gotowe drozdze, dostana sie do przygotowanego zacieru
glownego z normalng kwasowoscia.

2. Samoukwaszanie.

Po zacukrzeniu przycierek pozostawia sie
przy temperaturze 50—55°C (40—44°R), aby za- T""““'e!"“;;“
rodki pozadanych dla nas bakteryj fermentacji PrEYeieria
mlecznej, jakie zdolaly tu dostaé¢ sie z kurzem powietrza, ze
Scianek kadzi drozdzowej lub z dodatkowej porcji stodu, do-
statecznie sie rozmnozyly.

Trzeba przytem tylko pilnowaé, Zeby temperatura nie
spadta ponize] 50° C (40°R), gdyz w takim razie otrzymatyby
moznos¢ rozwoju takzie inne, niepozadane dla nas bakterje,
nprz. pakterje mastowe — ani tez wyzej 60°C (48°R), powy-
zej bowiem tej cieplnej granicy stabnie takze nasz termofilny
gatunek bakteryj mlecznych, co powoduje niedostateczne
ukwaszenie.

Podczas ukwaszania od gorzelnika wymaga sie wielkiej
uwagi i pilnosci: powinien on na poczatku ukwaszania co
dwie — trzy godziny sprawdza¢ temperature przycierka, za
kazdym razem mieszaé go starannie, aby utrzymaé réwno-
mierng temperature we wszystkich jego warstwach i, gdy
zajdzie potrzeba, podegrzewaé wiostem parowem lub wezow-
nica miedziang (podegrzewanie dwa razy w kazidym razie
wystarcza). Pod koniec ukwaszania przycierek juz nie wyma-
ga takiej pieczolowitosci, gdyz wytworzony do tego czasu
kwas mleczny w dostatecznej mierze chroni go od wtargnie-
cia obeyeh drobnoustrojow.

Dogladanie nalezytej temperatury przycierka przy jego
ukwaszaniu jest bardzo klopotliwe i uciazliwe dla gorzelnika,
zmuszajge go nieraz do wstawania nawet w nocy dla pod-
grzewania. Pomimo tych wszystkich staran i zabiegow,
samoukwaszanie w zimnych lokalach droZdZowych nieraz
szwankuje i nie udaje sie. Od tych klopotéw w znacznej mie-
rze uwalniajy gorzelnika kamery cieplne, o ktérych bedzie
jeszcze mowa nizej; kamery te zapewniajg w duzym stopniu
dobre wyniki samoukwaszania.

Ukwaszanie przecigga sie zwykle jedna
dobe. s Czas

Gdy zajdzie tego potrzeba, ukwaszanie mozna nEwagiamy
przeprowadzi¢ o wiele predzej, W tym celu trzeba dodaé do
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przycierka wigksza porcje mytego stodul) i wzigé wiekszy
zakwasek. Same za$§ ukwaszanie trzeba prowadzi¢ przy op-
timalnej temperaturze (str. 99) dla Bacillus Delbriicki, t. j.
przy 45—50" C (36—40°R) od ezasu do czasu mieszajae. Oczy-
wiscie, ze w tym wypadku ryzykujemy zakazi¢ przycierek.

Stopienn ukwaszenia winien byé¢ taki sam
jak przy zakwaszaniu eczysta kulturg bakteryj
mlecznych.

Przycierki, przygotowane z ziemniakéw, wyroénietych na
glebach lekkich, ukwaszaja sie wogoéle powoli i potrzebujg na
poczagtku pewnych zabiegéw, aby samorzutnie ukwaszanie
doszlo do korica.

Norma
ulwaszenia.

Ukwaszanie przycierka droidiowego kwasem siarkowym.

Ukwaszanie przycierka drozdZzowego kwasem
siarkowym jest bardzo rozpowszechnione w Rosji
i w Niemczech, a u nas— przewaznie na Slasku,
Poznanskiem i Pomorzu, Wyniki daje zadowalajace. przyezem
przycierek nie potrzebuje tu by¢ tak pilnie strzezony co do
swej temperatury, a robota przygotowania przyeierka droz-
dzowego skraca sie o jedng dobe, gdyz droidie, ukwaszone
kwasem siarkowym, przygotowujg sie tylko jedna dobe.

Sposob ten zaleca sig u nas stosowaé tylko w nastepu-
jacych wypadkach:

1) tam, gdzie prawidlowe ukwaszanie przycierka bakter-
jami fermentacji mlecznej napotyka na trudnoSei, a wiec
w zimnych drozdzowniach bez kamer cieplnych;

2) przy ziemniakach mocno uszkodzonych, oraz przy
melasie, burakach i marchwi;

3) na poczatku kampanji pierwsze przycierki przyrzadza
sie zwykle z pomoca kwasu siarkowego, gdyz to skraca
robote o 1 dobe i zapewnia osiagniecie zadane] kwasowosci.
Dopiero po uporzadkowaniu ruchu gorzelni, przechodzimy na
kwaszenie bakterjami kwasu mlecznego.

Nabieranie materjatu do przycierka i jego

Ogolne
uwagi.

Wylonanie  yirowanie dokonuje sie jak zwykle, poczem
zaliwa- % . J ¢ . .
eants zadaje sie kwas siarkowy o wiadome] koncen-

tracji.
Od kwasu siarkowego, uiywanego do ukwaszania przy-
cierka, nie wymaga sie, aby on byl chemicznie ezysty, jedna-

. ') Zauwazono bowiem, Ze gestszy przycierek ukwasza sie lepiej,
wiee dodaje sie wieksza ilo$¢é stodu, aby podniesé w tym celu koncen-
tracje przyeierka; oprécz tego-z dodatkows ilofeia stodu wnosimy donh
jednoczesnie dodatkowsq iloSé azotowych substancyj, pozytecznych tak dla
drozdzy, jak dla hodawanych przez nas bakteryj.

iR e s -
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kowoz nie powinien on zawieraé przedewszystkiem arszeniku,
trujgcego komorki drozdzowe, oraz kwasu azotowego ).

Koncentracje kwasu siarkowego sprawdzamy aerome-
trem Baumégo.

Odmierzong ilo§¢ stezonego kwasu siarkowego rozciencza
si¢ dziesieciokrotnie woda (kwas nalezy dolewaé¢ do wody,
a nie naodwrét, inaczej ptyn, raptownie zagrzewajgc sie do
wrzenia, pryska na wszystkie strony i moze oparzy¢ obok
stojace osoby, nie méwiac juz o zniszezenin ubrania).

Rozcieficzenie to wykonywamy w naczynin szklanem
lub glinianem, a nastepnie, trzymajac go za rgczke, wylewamy
jego zawarto$¢é cienkiem strumieniem do przycierka stod-
kiego, dokladnie go mieszajac wiostem w ciggu 5—10 min.
Dolewanie kwasu mozna rozpoczaé juz przy 56 — 62°C (45—
50°R), nastepnie przycierek ozigbiamy do 30°C (24°R), doda-
jemy mateczne drozdze czyli matke (patrz nizej), ochtadzamy
do 17—19°C (14—15°R) i pozostawiamy przy te] temperaturze
celem sfermentowania.

Kwas siarkowy jest produktem tanim. Ukwaszanie nim
przycierka jest mniej klopotliwe. Dla zapewnienia powodze-
nia roboty wymaga sie zachowania nizej podanych przepiséw:

1. Bardzo wazng rzecza jest uchwycié od-
powiednig kwasowos$¢ przycierka. Poniewaz kwas Feade
i ] : S gy obrego
siarkowy jest duzo silniejszy od kwasu mlecz- alwaszania
nego, wiec norma kwasowosci drozdiy siarko- przycierka.
wych w kazdym razie bedzie nizsza, niz droz-
dzy, ukwaszonych kwasem mlecznym. Gdy dla tych ostatnich
norma ta wynosi przecietnie 1,8 —22°D, to przy drozdzach
siarkowych i przycierku ziemniaczano - zbozowym naogél nie
bywa ona wyzsza od 1-5°D, a czesto tylko 1-2°D 2); przy przy-
cierkach czysto zbozowych — jeszeze nizej. Ten punkt bedzie
szezegblowo rozpatrzony nizej.

2. Przy przygotowaniu droidzy siarkowych nie nalezy
Oszczedzac slodu, dodawanego do przycierka: na 100 1 przy-

B Obecnosé arszeniku mozna wykryé zmieszawszy 1 em? badanego

stezonega Ewasu siarkowego z 2 em? destylowanej wody, a po ochlodze-
niu, dodajae 2 em.? chlorkn cynowego, SnCly,. Gdy po 15 minutach nie
nastapi eiemne zabarwienie, nalezy uwazaé, e badany kwas siarkowy
arszeniku nie zawiera.

Przygotowanie roztworu chlorku cynawego dokonywa sie w sposch
nastepujacy. 10 g. ezystego krystalicznego chlorku cynawego Trozciera
sie w 2 g. czystega sieionego kwasu solnego i nasyea sie suchym ga-
zem chlorowedorowym, HCI, poczem filtruje sie przez azbest. Cigzar ga-
tunkawy filtratu wynesi 19.

?) Zresztg stopien ukwaszenia przycierka kwasem siarkowym za-
lezy takie od stanu ziemmiskéw. Widzialem na Gérnym Slasku drozdze,
ukwaszone kwasem siarkowym do 18°D, ktére pracowaly weale zadawa-
lajaco, ale ziemniaki, brane do zacieru i przycierka, pochodzity z gleby
lekkiej, pisszezystej i zawieraly w sobie wiecej soli, niz ziemniaki % in-
nyeh gleb.
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cierka trzeba dodaé¢ 15 kg slodu zielonego, celem zaopatrze-
nia komorek drozdzowych w dobra pozywke.

3. Poniewaz drozdze siarkowe prowadza sie tylko jedna
dobe, to tego czasu nie wystarcza na przemiane dostatecznej
ilosci bialka w przyswajalng forme, jakio bywa przy dwudo-
bowych drozdzach na kwasie mleeznym. Rozcienczony kwas
siarkowy ma zmienia¢ w przycierku nierozpuszczalne biatko
w forme rozpuszczalng przy temperaturze okolo 50°C. Wobec
tego, po wlaniu naleinej iloSei kwasu siarkowego do przy-
cierka, korzystnem jest pozostawi¢ go ma okres dwu — trzech
kwadranséw w spokoju przy temperaturze okolo 50°C i tylko
potem rozpoczaé oziebianie do temperatury nastawienia.

4. Temperatura nastawienia przy drozdiach siarkowych
winna byé przynajmniej o 25°C wyzsza, niz przy drozdzach
prowadzonych na kwasie mlecznym, gdyZz w przeciwnym ra-
zie, a w szczegblnosci na poczatku kampanji, odfermentowa-
nie drozdzy opéZnia sie. Ale i podczas kampanji drozdzy siar-
kowych nie nastawia si¢ niZej, niz przy 18—-19°C (14—15"R).

3. Odfermentowanie drozdzy siarkowych zazwyczaj jest
mniejsze niz przy stosowaniu kwasu mlecznego o jakie 2°B;
nprz., mozna sie zadowolni¢ odfermentowaniem przycierka
o gestosci 21°B do 7—8B, przyczem irzeba bra¢ pod uwage,
ze na poczatku drozdze siarkowe wogéle odfermentowuja
slabiej, dop6ki nie przyzwyczaja sie do kwasu siarkowego.

Ukwaszanie przycierka kwasem siarkowym wymaga od
gorzelnika inteligentne] obslugi i orjentacji, trzeba tez
uwaznie go obserwowaé i badaé celem nabrania pewnosci,
jaka kwasowo$é dla niego jest najpozyteczniejsza. To samo
nalezy powiedzie¢ takze i o temperaturze nastawienia przy-
cierka i stopniu odfermentowania gotowych drozdzy. Czasami
znowuz trzeba wzigé wiekszy przycierek, innym razem trzeba
zasia¢ wieksza ilo§¢ matki.

Przy zachowaniu powyiZszych wskazowek przewainie
mozna sie nie obawia¢ degeneracji drozdiy i nie bedzie po-
trzeby czestej ich zamiany.

Drozdze poddajg sie o wiele slabiej dziala-
Nerma  niu kwasu siarkowego nii bakterje, wobec czego
Ewasowosci  wyohjera sie taka norme kwasowos$ci przycierka,
drozdzy y 5 a g 5 2
siarkowych. @by W nim zabié lub ostabi¢ bakterje, nie szko-
dzge komoérkom drozdzowym.

Wedlug Biichelera nalezy dedaé do przycierka slodkiego
tylko tyle kwasu siarkowego, aby jako kwas mocniejszy
m6gt on zastapié wszystkie inne stabe kwasy organiczne
(bursztynowy, szczawiowy i t. p.) w solach, znajdujacych sie
w przycierku, tworzac siarczany; w rezultacie w przycierku
mielibyémy tylko wolne kwasy organiczne, ktére mniej osla-
biaja komérki drozdzowe, niz kwasy mineralne; wolnego zas
kwasu siarkowego w przycierku nie powinno pozostawaé
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wcale. Wypelnienie tego wymagania jest jednak trudne, gdyz
niema na to opracowanej praktycznej metody, pozwalajgcej
na skontrolowanie nadmiaru kwasu siarkowego.

Dotychezas dla obliczenia, ile trzeba dodaé do przy-
cierka kwasu siarkowego, dla otrzymania zadanej kwasowogci,
okreslamy zapomoea miareczkowania stopiefi naturalnej kwa-
sowosci, jaka przycierek juz posiada, i w zalezno$ei od tego
na 100 I przycierka wlewamy od 150 do 180 em® kwasu
siarkowego o ciezarze whagé. 184 czyli o gestosci 66° Baumé:
kwasowo$¢ przycierka powinna wtedy wypasé 1'3—1-5°D.

Norma kwasowoSci kukurydzianych i zbozowych przy-
cierk6w, ukwaszonych kwasem siarkowym, powinna byé
znacznie nizsza i wynosi¢ jakie 07—09°D.

Im gestszy jest przycierek, tem kwasowosé jego moze
by¢ wieksza, gdyz tem wigcej bedzie on zawieral soli do
roztozenia. Wedlug Bauera przy koncentracji przycierka ziem-
niaczanego 14°B, norma kwasowosci wynosi 1'1°D, za§ przy
zwigkszeniu sie koncentracji przycierka o 1°B, kwasowosé
jego mozna powiekszyé o 0°05°D. Naprzyktad przycierek zie-
mniaczany o gesto$ci 20°B moze mied kwasowosé:

1,1 + 0°05° (20 — 14) = 1-4°D.

Dla obliczania, ile trzeba wzigé kwasu siarkowego mo-
cnego dla ukwaszania przycierka, mozna positkowaé sie da-
nemi, przytoczenemi na str. 106.

Oprécz tego takie obliczenie mozna dokonaé, positkujac
sig takie nastepujacemi danemi: 1 em?® kwasu siarkowego

normalnego zawiera okraglo 003 em® kwasu siarkowego

0 c. w. 1'84, ezyli 005 g (doktadniej — 0:049 g) kwasu siarko-
wego absolutnego.

Przy tych obliczeniach przyjmowali$my kwas siarkowy
0 c. wk 1'84, czyli 66° Baumé, jesli zas bedziemy mieé kwas
0 mniejszej koncentracji, to wtedy nalezy wziaé go odpo-
wiednio wigcej. W tym samym celu, pomijajae obliczenia, mo-
zemy posilkowaé sie ponizsza tablicg: (w/g Szilagyi)

lloéé kwasu siarkowego | =
Gestosé o c.w. 1'84, dodawanego d%: 100 1 | l‘:[iv::s%?azé
pl;iygie];ka e Bk przycierkaﬂ ; | i Preyoieria
7t em? ll graméw Il ¥ab
16 150 [ 250 1.3
17 150 250 1,3
18 150 ‘ 250 1,3
19 150 250 _ 1,3
20 165 { 275, J 1.4
21 165 275 | 14
22 170 [ 285 1.45
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| Braki Dla dezynfekeji przycierka ziemniaczano-
i ; uBwaszania zbozowego ukwaszanie go kwasem siarkowym
i ’;ﬁ;i’:ﬂ‘a w granicach dopuszezalnych, t. j. 12 — 15° D,
i siarkowym DNie wystarcza tam, gdzie lokal drozdzowy jest
1 brudny i sama robota prowadzi sie niechlujnie;

wtedy drozdze, wyhodowane w tym przycierku wykaza za-

kazenie bakterjami i nieraz nawet w wielkim stopniu?) tym- l B
czasem zwiekszyé jego kwasowosci nie mozemy w tym stop- '
niu, jak przy przycierkach ukwaszanych kwasem mlecznym,
gdzie drozdze znosza kwasowo$é nawet 2'5—3° D; dla tego
to drozdze, wyhodowane na kwasie mlecznym, jednak sa
pewniejsze od siarkowych. Przy uzywaniu drozdzy, ukwaszo-
nych kwasem siarkowym, powstaja pewne obawy i watpli- |
wosei co do zdrowotnosci wywaru, nadgryzania aparatu odpe- | B
dowego, zanieeczyszezania i psucia sie aparatu kontrolno-
mierniczego (zegara). Ot6z tych brakéw dotychczas wyraznie
nigdzie nie zauwazono i nie skonstatowano; przynajmniej o tym
przedmiocie nic pewnego w literaturze nie znalazlem ).

o e 1

e T T S A

WYJALOWIENIE PRZYCIERKA UKWASZONEGO BAKTERJAMI
FERMENTACJI MLECZNEJ.

e

a4 Przycierki, ukwaszone bakterjami fermentacji mlecznej,
) musza byé¢ nastepnie poddane wyjatowieniu, a to dla tego,
ze bakterje te, po wypelnieniu swego zadania sg juz szko-
dliwe, gdyz nieprodukeyjnie pochlaniaty by pokarmowe sub-
stancje, powiekszajac niepotrzebnie dalszg kwasowosé. Wobec
tego po zakonczeniu ukwaszania i po odebraniu kwasnef mathi,
wzietej o ile moznosci z samego Srodka kadzi, jako miejseca
najczystszej fermentacji mlecznej, — wyjatawiamy przycierek
powtornie, podnoszac temperature na przecigg czasu 15—20
min. do 75° C (60°R)*) za pomoca wezownicy i tylko w osta-
teczno$ci—zapomoeg wiosta parowego. W ten sposoéb zabija
sie, lub przynajmuiej ostabia, szkodliwe zarodki, jakie do tego
czasu mogly przedosta¢ sie do przycierka i jednoczesnie
niszezy niepotrzebne nam juz teraz bakterje fermentacji mlecznej.

z

t

i

1) W. Henneberg. Gihr. bakt. Prakt,, 1909 r., str. 288 — 280.°
i 2) Nalezy watpié, zeby ukwaszenie przycierka kwasem siarkowym,
szkodzilo zdrowotnosei wywaru, jako paszy, jak to niektérzy sgdza, gdyz
uzyta ilogé kwasu siarkowego przecie wiaze sie z solami zaciern, a wiec
jako wolny kwas w wywarze nie moze wystapié, a gdyby i wystapil, to
w zbyt wielkim, a wiec nieszkodliwem rozeienezeniu.

3) Przy wyjalowienin wezowniea, gdzie rozeienezanie przyecierka
jest wykluezone, zauwazono ciekawy fakt, Ze po dokonanin jego kwaso-
wosé przyeierka czasami opada o 0°1°D i wigeej. To sie tlumaezy ulot-
nianiem sie podezas powyzsze] operacji kwasow lotnyeh (octowy, masio-
wy, mréwkowy). Takie obnizanie si¢ kwasowosci o 0-1—0-29 D), zdaniem
Szilagyi, jest dowodem niedostateczne] ezystosel ukwaszania.
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Gdy przycierek zostal przygotowany z niepewnych ma-
terjaléw surowych, to niektérzy gerzelnicy podnosza na pél-
godziny temperature wyjalowienia do 81°C (65"R).

Ozigbianie przycierka.

Przed zadaniem zarodowych droidzy ukwaszony przycie-
rek trzeba ozigbi¢ od temperatury wyjalowienia do 27.5° —
30°C (22—24°R). Oziebianie trzeba prowadzi¢ szybko, dia uni-
kniecia mozliwoéei ewentualnego w miedzyczasie zakazenia.
Gdy temperatura dojdzie
do 30°C (24°R), zadajemy
drozdze zarodowe, ten
przycierek bowiem, w kto-
rym rozpoczely proces zy-
ciowy drozdze, juz mniej
ulega zakazeniu, gdyz zy-
we komorki drozdiowe, ze -
tak powiem, obejmuja go
w posiadanie, utrudniajac
rozwédj innym drobnou-
strojom.

Dla sprawnego ozie-
biania przycierkéw, trzeba
mie¢ dobra wezZownice
(ryc. 43).

Wezownice budowa-
ne sa z rur miedzianych
o grubosei Scian 1'5—2mm.
Wezownice taka mozna
uzy¢ nie tylko do chtodze-
nia przycierka, przepu-
szezajac przez nia zimng
wode, ale, gdy =zajdzie Ryec. 43. Weiownica do ochladzania
potrzeba, to i do podegrze- przycierkow.
wania  przepuszezaniem
przez nig pary. Taki spos6b podgrzewania jest pnwolmelazy
niz zapomoca wiosta parowego, ale zato unikamy rozeien-
czenia przycierkd.

* Przy oziebianiu, ewentualnie przy podgrzewaniu, trzeba
przycierek mieszaé, co uskuteczniamy albo wiostem, albo
zapomoceg poruszania wezownicy. Wezownice zaczepia sie do
sprezyny, umocowane] do sufitu drozdzowni: wéwczas wy-
starcza ja popychaé reka ku dotowi, a podnosi¢ sie do gory
ona bedzie sama.

Bardzo proste urzadzenie do mieszania za pomoecg wezownicy mozna
skonstruowaé przes ustawienie prymitywnej stalugi, przez ktéryg przerzu-
¥
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cony jest ruchomy drazelk, zlaczony z gérng ezescia weZowniey, poru-
szanej rokq z dotu do géry i z gary na dél, podabnie jak to ezyni zéraw
w studni wiejskiej. Zamiast opisanej przenognej stalugi, moina umocowac
do ¢cianek kadzi odpowiednig sztabe 7elazng, przerzuciwszy przez nig
ruchomy drazek.

ZADANIE DROZDZY I ICH ROZMNOZENIE. !

Majac odpowiednio przygotowany przycierek, wprowa-
dzamy don, celem ick rozmnozenia, drozdze, ktére nazywaja
.matka drozdzowy”, ezyli drozdzami zarodowemi lub zadat-
kowemi.

Jak juz powiedziano, wprowadzamy maltke
do przycierka przy temperaturze nie wyzszej od
20—30°C (23—24"R) i nastepnie schladzamy da-
lej, najezesciej do 15—16C (12 ~14" R) (przycierek, ukwaszo-
ny kwasem mlecznym). Pierwszg wymieniong temperature
(29—30° C) nazywamy temperatury zadania drozdzy, a druga—
temperaturg nastawiania drozdzy.

Temperatura =nastawiania drozdzy uzalezniong jest od
gestogei przycierka: im wigksza jest koncenlracja przycierka,
tem nizszq lemperature mozna slosowaé, gestszy bowiem
przycierek podezas fermentacji zagrzeje si¢ mocnie].

Jakkolwiek najodpowiedniejsza temperatura dla fermen-
tacji jest 27°5° C (22°R), to jednak po zadaniu drozdzy nie
pozostawiamy jej na tym poziomie, poniewaz w czasie fer-
menlacji przycierka trzeba bylo by go ciagle i z kiopotem
ozigbia¢, celem niedopuszczenia przekroczenia temperatury
30° C (25°R), powyzej ktorej drozdze zaczynaja stabnadé, a fer-
mentujacy przycierek traci znaczng ilo§é alkoholu przez ulat-
nianie sie. Wreszcie nastawianie przycierka przy temperaturze
275 C (22°R) i utrzymanie jej w ciggu calej fermentacji spo-
wodowaloby przedwczesne dojrzewanie drozdZzy i, co za tem
idzie, ich oslabienie.

Z chwilg zadania do przycierka matki na-
stepuje rozmnazanie si¢ komorek drezdzowych,
rozktad cukru i podnoszenie sie temperatury.

Fermentacji przycierka nie doprowadZamy do konca,
gdyz naszem glownem zadaniem jest nie catkowite jego sfer-
mentowanie, a rozmnozenie w nim zdrowyeh komoérek droz-
dzowych przy jednoczesnem zaopatrzenmiu Srodowiska w do-
stateczng iloé¢ alkoholu, jako Srodka antyseptycznego, chro-
nigcego drozdze od zakazenia.

DrozdZze nalezy uwaza¢ za dojrzale, gdy ge-
“;5:;%;“ stosé przycierka, ukwaszonego kwasem mlecz-
r *  nym, spadnie do 1!/,—1"B pierwotnej gestosci,

Nastawianie
drozdzy.

Fermentacja
przycierta,
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t. j. przycierek o koncentracji 21°B, powinien przerobi¢ do
T—1=86°B").

W przyeierku przygotowaé¢ musimy droidze dojrzate,
gdyz takie droidie, przeniesione do zacieru, szybciej roz-
mnazaja sie i wtedy skuteczniej bronig sw-j pozywki przed
rozwojem obeych drobnoustrojow. Mianowicie nalezycie posu-
nietem odfermentowaniem przycierka osiagamy w nim wiek-
sza ilogé alkoholu, co zapewnia mu wieksza mikrobiologiczng
czystosé. Wreszcie drozdie niedojrzale sa zwykle powiazane
w wieksze skupienia w formie fancuszkéw, a wiec sa rza-
dziej rozmieszezone w $rodowisku, co utrudnia im bronienie
pozywki od zakazenia.

Azeby sie upewnié, ze przygotowane drozdie sa dobre,
nalezy przeprowadzaé badanie przycierka i samych drozdzy.

1. Przyrost kwasu w gotowych drozdzach y
moze wynosié 01— 0°15° D i najwyzej 02" D. gnoat?:::r‘;:h
Przyrost kwasu powyzej 0'2° D jest juz dowo- droidiy.
dem zakazenia.

2. Dojrzate, zdrowe i mocne drozdze wykazuja pod mi-
kroskopem: a) mala liczbe paczkujgeyeh komorek drozdZo-
wyeh 1 wielka liczbe komorek pojedynezych, zupelnie wy-
ksztaleonych (oznaka dojrzatosei); b) malg liczbe starych
i znikoma liczbe martwych komorek drozdzowych (oznaka
zdrowia i sily): ¢) dostateczng ilo§é komoérek drozdzowych

w jednostee objetosciowej (oznaka dobrego rozmnozenia sie);
d) dostateezna ezysio$é mikrobiologiczna ).

Rozpoznawani= 1 odréinianic komorek miodyech, dojrza-
lych staryeh i martwyech dokonywa sig wedlug ich wygladu

(str. 92—93). ieszeze pewniej mariwe komorki rozpoznajemy
zapomoca blekitu metylenowego.

Wedlug Biichelera liczba martwych komoérek drozdzo-
wych, barwigcych sie od blekitu melylenowego, nie powinna
przekraczaé¢ 4%; naszem zdaniem przy normalnych warunkach
nie powinno by¢ ich wigcej nad 1%.

3. Uwazny gorzelnik moze rozpozna¢ zdrowie i gite
drozdzy takze na podstawie wygladu fermentujacego przy-
cierka i zaciern i wedlug odfermentowania tychze.

1) Przyloczona norma jest najwieksza dopuszczalna; zwykle zas
odfermentowanie doprowadra sig jeszeze o jakie 1° lub nawet 2° B nizej,
t. . przycierki sfermentowuja sie o jakie 1° do 2'B mocniej, niz zaleca
przytoczona norma,

Odfermentowanie przyeierka slabo ukwaszonego doprowadza sie
z reguty moeniej niz okresla norma wyiej prodana.

2) To znaezy, ze przy dobrych drozdzach siarkowych baktery] nie
powinno byé weale; przy drozdzach prowadzonych na kwasie mlecznym,
w preparacie mikroskopowym znajdziemy duia liezbe martwych (stabo
barwia sie blekitem metylenowym) pateczek Bacillus Delbritcki, pozatem
innych bakteryj moze by¢ znikoma liczba Tub nie byé weale.
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Na tem sie konczy przygotowanie przycierka drozdzo-
wego, poczem gotowe drozdie mozna zada¢ do stodkiego za-
cieru gtoéwnego.

3. MATEKA DROZDZOWA.

Odbieranie Skoro droidie sa dojrzale i dostatecznie
dm‘;ﬂz‘;‘;ej rozmnozone, przystepujemy do ich zuiytkowania,
"~ Czesé ich odbiera sie jako matke dla zaprawie-
nia nia nowego przycierka, reszta stuzy dla zadania do
zacieru glownego.
Matki bierze si¢ zaleznie od warunkéw 10—15% ilosci
przycierka.

Matki trzeba wzigé tyle, azeby wprowadzonym z nig.
alkoholem i energja zyciowa komérek drozdzowych prze-
ciwdziata¢ mozliwemu skadingd zakazeniu przycierka. Nie na-
lezy takze matki braé¢ za wiele, gdyz wtedy w odfermentowa-
nym przycierku okaze si¢ duzo komorek starych, a wiee osta-
bionych, stabo pgezkujaeych i stabo fermentujacych,

Wilanie do przycierka duzo matki réwnoznaczne jest
z dostarczeniem mu duzo alkoholu, a wiec—sthimieniem lub
ostabieniem rozwoju bakterji, poniewaz jednak zbytek alkoholu
tamuje takZe i rozmnazanie drozdzy, w rezultacie nie be-
dziemy w przycierku mieé wiecej komdrek drozdiowych,
nizby ich tam bylo przy zadaniu don mniejszej ilogci matki,
natomiast bedzie tam znaczna ilo§é komérek staryeh, ostabio-
nych. A wige, gdy na jednej rzeczy skorzystamy, to na dru-
giej stracimy, spryt gorzelnika winien wiec polegaé na wy-
borze zlotego §:rodka.

Odebrana matke trzeba koniecznie bezzwlocznie zasiaé
do kolejnego przycierka. Praktykowanego kiedys przechowy-
wania jej po kilka godzin w miedzianem naczyniu (mateczni-
ku), wstawianem do zimnej wody, trzeba zaniechaé nazawsze,
bytby to bowiem tak zw. martwy punkt przerobu.

Przycierki i zaciery powinny byé w ciagtym ruchu, ope-
racie z niemi nalezy prowadzié bez przerwy, jedna za druga,
gdyz w ten spos6b zapewnimy komoérkom drozdzowym prze-
wage nad innemi drobnoustrojami i ochronimy je od zaka-
Zenia.

O ile w wyniku badania doszliémy do prze-

"“i“t'i‘z.“’e konania, ze drozdie sa zakazone, Ze przyrost

dmida;-m;ej_ kwasu dochodzi do 0°3° D, to wtedy najlepiej be-

dzie zmieni¢ je na nowe. Jezeli jednak nie ma-

my na miejscu w tym czasie ani szezepionki czystej kultury,

ani-dobryech wyprébowanych drozdzy prasowanych, to wow-
czas nalezy sprobowaé oczySci¢ matke drozdzowa.
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Oczyszezanie matki najlepiej mozna dokona¢ zapomocg
kwasu siarkowego. Matke odbiera sie o 2 -3 godziny wezes-
niej niz zwykle i zaprawia sie ja kwasem siarkowym do
kwasowoéci 2°5° D przy ziemniaczano zbozowym przycierku
i 2° D—przy czysto zboZowym przyeierku, i pozostawia sie
dwie godziny (ale nie wigcej!) przy zwykle]j temperaturze.

Takie oczyszczanie czasowo ostabia drozdze, wobec cze-
go dla pobudzenia ich energji temperature nastawienia ich
trzeba podniesé o jakie 25" C.

Jako przecietny przyklad oezyszezania matki moZna
przyja¢ nastepujacy: na 10 1 matki bierzemy 20 c¢cm® kwasu
siarkowego stezonego, rozcienczamy go dziesieciokrotnie ido-
dajemy powoli, ciggle mieszajae, do odebranej matki i pozo-
stawiamy ja w spokoju na dwie godziny.

4. PRZYGOTOWANIE PIERWSZYCH DROZDZY.

Dotychezas byta mowa o prowadzeniu przycierkéw droz-
dzowych podczas kampanji. Z kolei opiszemy przygotowanie
pierwszych drozdziy na poczatku kampanji.

Pierwszy przycierek przyzotowujemy ze slodu zielonego
i maki zytniej: na 100 1 przycierka bierzemy okolo 30 kg
stodu zielonego i 10—12 kg maki zytniej, wszystko to zara-
biamy gorgea woda tak, Zeby temperatura masy wypadia 65°C
(62'R). KadZ z przycierkiem przykrywamy czystem denkiem,
pozostawiajgc na 1'/,—2 godziny dla t. zw. cukrowania. Na-
stepnie przycierek ukwaszamy do 1'56—2° D i po pierwszem
wyjatowieniu przy 75° C (60°R) i ochtodzeniu do 30° C(24°R)
mezna rozpoczaé zasiew drozdiy. Do tego celu nalezy bracé
drozdze prasowane, aby rozpoczg¢ ruch gorzelni pewniej. Na
100 I przycierka wystarczy wziaé 0,5 — 1 kg drozdzy praso-
wanych, ktére nalezy oczyscié: w tym celu powierzchnie ce-
gietki drozdzy oczyszczamy nozem, Scinajac cienkie skrawki
i odraucajac je. Nastepnie rozrabiamy drozdze eczystemi reka-
mi w nieduzej iloSci wody tak, Zeby otrzymaé plynng mase
bez grudek. Obok w cebrze przygotowujemy wode, ukwa-
szong kwasem siarkowym do 2° D (co stanowi roztwér 0,5%)
i przy cigglem mieszaniu wlewamy do niej owa rozrobiong
mase 1 pozostawiamy w spokoju, nie dluzej jednak niz 2 go-
dziny. Nastepnie wode zgory zlewamy i mase jeszcze raz
przemywamy gotowana i ochlodzong wodag. Odtgd drozdze
sa gotowe do zasiewu. Temperature nastawiania dla takich
pierwszych drozdzy trzeba wzigé o 25 — 35°C (2 — 3°R)
wyvzsza niz zwykle, gdyz drozdie, ktore podlegaly oczyszcza-
nin, bywaja tg operacja oslabione.

Przycierki ezysto slodowe przyrzadzaja sie z poezatku
kampanji, po przerwach, oraz przy ztych produktach. Do tego
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celu sléd miody stuzy za materjal zacierowy. a stéd dilugi,
dojrzaty stuzy do cukrowania skrobi pierwszego zacieru.

St6d miody gnieciemy, zarabiamy woda, biorac na kaide 100 1 wo-
dy ok: 50 kg stodu, zagrzewamy do 65— 68° C (52—54° R), pozostawiamy
w spokoju na 1 godzine, zagrzewamy do zagotowania, oziebiamy do 65°C
52" R, dodajemy stodu dojrzalego, a po rozmieszaniu pozostawiamy przy-
cierek na 2 godziny dla tak zw. cukrowania. Zamiast sfodo mlodego
moina wziaé czedciowo maki zyiniej.

5. URZADZENIE DROZDZOWNI.

Drozdzownia powinna by¢ ciepla, gdyvi od
tego zaleza wyniki tak ukwaszania przyeierka,
jak 1 péZniejsza jego fermentacja. Zdarza sie przy ukwaszanin
przycierka w zimnej drozdzowni, Ze, zagrzany jak nalezy
wieczorem, wykazuje na drugi dzien rano po bokach, na
spodzie i wierzchu plynu temperature duio nizsza od do-
puszczalnej, nprz. 44°C (35°R) i tylko we $rodku przycierka
zachowujac temperature wlasciwg, t. j. 50°C (40° R). Rowniez
fermentacja przycierka w zimnej drozdzowni idzie nieréwno-
miernie i opézZnia sie.

To tez na droidZzownie trzeba wybraé¢ lokal zaciszny
i jasny. Wielko§¢ .jego powinna byé odpowiednia do potrzeby,
gdyz pomieszezenie zawielkie trudniej ogrzaé. Seiany droi-
dzowni winne byé gladkie, wyprawione cementem i pomalo-
wane olejno, lub wylozone przynajmniej na wysokosé wzrostu
cztowieka (1'/, m) plytami kaflowemi, co daje moinosé do-
ktadnego zmywania ich woda.

Posadzka betonowa winna by¢é gladka i posiadaé spad
do kanalu, a w miejscu stykania sie jej ze Scianami lokalu
powinna by¢ zaokraglona.

W lokalu drozdzowni nalezy utrzymaé tem-
perature 25° C (20°R). Dla ogrzewania pomie-
szezenia drozdzowni ustawia sie w niej zbiornik z goraca
woda, czyli krotko wodowarke lub rakiete. Jest to Zelazny.
niewielki kociol, ustawiony przewaznie pionowo i zaopatrzony
w rury do napuszczania i spuszczania wody, oraz w rure do
nagrzewania wody za pomoca pary.

Wodowarka ma jeszeze inne przeznaczenie i shuiv jako
zbiornik gorgcej wody dla potrzeb droidZowni: do myeia ka-
dzi, naczyn, szczotek i t. p.

Wodowarka ma jednak te wade, ze wydobywajaca sie
z niej para i rozlewana z niej wciaz na posadzke woda po-
woduje w lokalu wilgoé, co dla hodowli drozdzy nie jest
dobre (Kusserow).

Drozdzownie mo7na ogrzewaé takze kaloryferami, czyli
rurami zeberkowemi.

Lokal.

~RaHieta“.
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Oprécz tego dla ulatwienia roboty i dla Kakbions
pewnosci wynikow przy ukwaszaniu przyeierkéw ciepina,
bakterjami, nalezy jeszvze urzadzié w drozdZzowni
kamere cieplng, czyli szafke ogrzewalna (rye. 44).

Najwygodnie] jest urzadzi¢ kamere w kacie drozdzowni,
gdyz bedziemy mieli w tym wypadka do dyspozycji juz go-
towe dwie Sciany budynku. Sciany kamery naleiyv wykonac
z materjalu o zlem przewodnictwie ciepla: najlepiej z pustej
cegly, wyprawionej zewngirz cementem. Kamere ogrzewalna
trzeba zaopatrzy¢ w rury Zeberkowe, egrzewane albo para po-
wrotng, albe ostra. Dla zaeszezedzania pary na wyjscio-
wym Kkoficu tej rury naleiy ustdwié garnczek kondensacyiny
(automat). Gdy za$ takiege garnczka automatycznego miema,
to mozZna sobie na razie poradzié ustawieniem zamiast
niego najzwyklejszej kadzi z woda, do ktdérej opuszeza sie

Rye. 44. Kamera cieplna.

wyjsciowa rura od kaloryfera, co ulworzy tak zw. hydra-
uliczne zamknigcie. Rura Zeberkowa powinna lezeé obo-
wiazkowo na dole kamery, na podlodze, a nie u géry. . Ka-
dzie drozdzowe trzeba ustawia¢c w kamerze w odstepie 25
cm  od kaloryferow i lgczacych ich rur i na takaz odleglogé
od drzwi. :
Zamiast rur Zeberkowych do ogrzewania kamery ciepl-
nej mozna ustawic w niej opisana wyiej wodowarke, a rure
spustowg dla goracej wody wyprowadzié nazewnatrz kamery.
Dla zaoszezedzenia ciepla i utrzymania réwnej tempe-
ratury, kamera nie powina by¢ wysoka i zawielka, a tylko
taka, aby moZna bylo wygodnie wsuwaé do niej kadzie.
Kamera ecieplna, ogrzewana dniem i w noey, zZuZywa
duzo pary, przeto trzeba z nia obchodzié sie oszezednie.
Kamera winna posiada¢ w suficie otwér, zaopatrzony
w daszek, do odprowadzania powstalej pary, celem uchronie-
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nia je] sufitu od skraplania na niej pary i nastgpnego spa-
dania kropel do kadzi. W suficie i zboku kamery winny by¢
wstawione termometry, widoczne nazewnatrz.

W gorzelniach o jednym zacierze, gdzie uzywa sie do
ukwaszania tylko jedna kadZ drozdzowa niewielkich rozmia-
réw, mozna poradzi¢ sobie, nakrywajac ja cokolwiek wigksza
drewniang kadzig, ktéra zastgpi do pewnego stopnia kamere
ogrzewalna (ryc. 45).

Do ogrzewania, ze tak powiem, takiej kapy drewnianej
stuzy rura spiralnie zgieta, na ksztalt wezownicy. z kurkiem
do napuszczania pary i z kurkiem do jej edprowadzania.
Wierzeh kapy nalezy zaopatrzy¢ w termometr i klape do od-
prowadzania pary.

P Wielkosé kadzi wynosi okolo 8, pojemno-

4 Kadsie éci kadzi fermentacyjnej. Na kazdy zacier, pro-

rozdzowe. i . 2 Ve - 5

wadzony dziennie w gorzelni, i przy ukwaszaniu

przycierka bakterjami, dwie
kadzie drozdiowe sa w ru-
chu, a jedna winna by¢ za-
pasowa dla dokladnej dezyn-
fekeji w wolnym ezasie. Przy
droidzach siarkowych na
kazdy dzienny zacier potrze-
ba o jedna kadZz mnmiej, niz
przy drozdzach o kwasie
mlecznym. W Niemeczech
w ostatnich czasach weho-
dzi w zycie zwyczaj produ-
kowania jednego wspélnego

Rye. 45. Drewniana kapa, prgycwrka dla V‘VSZySﬂﬂCh

zastepujgca kamere. dziennych zacierow; oczy-
widcie, Ze to wydatnie zmniej-

sza ilo§é kadzi drozdzowychirobote zwigzana z ich oczyszcza-
niem i dezynfekejg, oraz zmienia wyglad droZdzowni. _

Kadzie nalezy wykonywac z sosnowego drzewa 1 zao-
patrzy¢ je w §cianki o grubosci conajmniej 4—5 em, dla za-
bezpieczenia przycierka od oziebiania sig, i pokrywaé je
jeszeze denkiem. Drewniane kadzie drozdZowe latwo rozsy-
chaja sie w kamerze cieplnej u gory, wolnej od przycierka,
wtedy pomiedzy klepkami tworza sie szpary, Kktore trudno
wyczyseié, co moze byé zrédlem zakazenia przycierkow. Wo-
bec powyiszego dobrze jest zaopatrzyé kadzie wewnatrz
futrynkiem z blachy miedzianej, oraz pokryé nig takie dolng
strone ich wieczka, czyli pokrywy, co ulatwi czyszezenie ka-
dzi i utrzymanie ich w czystosei i

i Celem ulatwienia transportowania cigikic
E:!ﬁ::nf kadzi z przycierkami, ustawia sie je na trojkat-
wamia Hadzi. uej ramie drewnianej, zaopatrzonej na trzech ro-

I P T T LR




Nr 108—110 Przygotowanie przycierka drozdzowego 121

gach w koleczka, co pozwala latwo i lekko przesuwac¢ kadzie
z miejsca na miejsce. Na ryc. 44 wida¢ po jednem koteczku
pod kazda rama.

Takie kétka mozna wykonaé i na miejscu, tylko trzeba
daé majstrowi wzér (model), zakupujac jedna taka rame z kot-
kami u jednej z firm, obstugujgcych gorzelnie.

Jest i inny spos6b umocowania koélek zapomoca bardzo
prostego urzgdzenia: do trzech sztabek Zelaznych, umocowa-
nych do trzech réznych klepek kadzi.

O sposobach czyszczenia i dezynfekeji kadzi drozdzo-
wych bedzie mowa w rozdziale ostatnim.
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ROZDZIAY, VI

FERMENTACJA ZACIERU GLOWNEGO.

1. ISTOTA I PRZEBIEG FERMENTACJI ALKOHOLOWEJ.
ISTOTA PROCESU FERMENTACJL

Pojecie Jak juz wiemy z poprzedniego rozdziatu, dla
fermentacii. ,yskania jakiejkolwiek badZ fermentacji potrzeba
dwu czynnikéw: 1) materjalu, podlegajacego fermentacji i 2)
fermentu, czyli zaczynu. Takiemi zaczynami fermentacynemi
sq przewazinie drobnoustroje: drozdze i bakterje, a wiasciwie
odpowiednie enzymy, ktére wydzielajqa te drobnoustroje.

Fermentacje mozna zatem okreslié, jako rozkiad or-
ganicznych substancyj pod wplywem drobnoustrojow.

Gnicie w zasadzie niczem sie nie roZni od fermentaeii,
jednakowoz w praktyce zyciowej slowo ,fermentacja” odnosi
sie do rozktadu weglowodanéw, a wiec: cukru, skrobi, drzew-
nika, a stlowo ,gnicie”—do rozkladu cial bialkowych, w kidre
najbogacie] wyposazone jest cialo zwierzat.

Fermentacia weglowodanéw daje prawie wylacznie kwasy, alde-
hydy, alkohole, estry, nadajace sfermentowanej masie zapach i smak
raczej przyjemny, nigdy odrazajacy, wobec czego produkiy fe sg uiy-
wane czesto w gospodarstwie domowem. Przy gniecin zas bialka powstaja
merkaptany, siarkowoddér, pochodne fenclowe i inne. Wszysikie fe ciala,
tgeznie z zapachem kwaséw ttuszezowych, gidwnie masioweso, wyiwarzajg
odrazajgca won gnijgeych eial bialkowyeh i odchodéw zwierzat mieso-
zernych. Dla uzmyslowienia tej réZnicy wystarezy pordwnaé zapach stajni
kofiskiej lub obory, bynajmniej nieprzykry, z wsireina wonia, panujaca
w norach i klatkach zwierzat drapieinyeh.

Jedna i ta sama substancja, zaleinie od gatunku oddzia-
lywajacego nan drobnoorganizmu. daje rozne produkty fer-

mentacji: plynne i lotne. Fermentacja alkoho-
3 a‘::;;":l";n_ lowa jest to taka fermentacja, ktorej produktem
holowa,  rozktadu jest alkohol etylowy (winny) i kwas

weglowy.
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Chemiczny proces fermentaeji alkoholowej jest skom-
plikowany, zakonczeniem jego jednak zawsze bywa rozkiad
monocukréw wedlug  wzoru:

Cr; HJ_Q_ Oﬁ - 2 Cz .E[,'J OH + 2C 03
dekstroza allkohol bezwodnik
lub etylowy kwasu
lewuloza weglowego

Opréez powyZszych dwéch gtéwnych produktéw fermentacji alkoho-
lowej: alkoholu i bezwodnika kwasu weglowego, powstaja takie pro-
dukty uboczne.

Z nich przedewszystkiem trzeba wymieni¢ fuzle; jest- to prze-
waznie zbiér kilkunastu alkoholi o wiekszej iloSci atoméw wegla, niz
alkohol etylowy i wrzgeych przy wyZszej temperaturze, niz ten ostatni.
Fuzle nadajg sur6wece nieprzyjemny zapach i smak. Warunki powstawa-
nia fozli nie sg jeszcze w dostatecznej mierze wyswietlone.

7 dalszych produktéw trzeba tez wymienié aldehyd octowy. przed-
stawiajacy plage dla wszystkich zakladow rektyfikacyjnych, gliceryna
i kwas bursztynowy (te dwa ostatnie w do&¢ znacznych ilosciach!), na-
stepnie — kwas mleczny i t. p.

Domieszek tych w suréwce i rektyfikacie przecietnie zawiera sie
(w procentach objetogéciowych):

Aldehyd Oleje

octowy fuzlowe
Zwykla suréwka o moecy 90 % 1 i L 0,016 04
Surdwka z fabryk drozdiy pracawan}Lh ok R 0,05 0,8
Spirytus rektyfikowany na aparacie Savalle’a . 0,001 0,001

OKRESY FERMENTACJL

Gléwny zacier, zadany drozdzami i spuszczony do ka-
dzi fermentacyjnej, wykazuje Kkilka faz czyli okresow fer-
mentacji. :

Fermentacja zaczyna sie wlagciwie od chwili
zadania drozdzy, jednakowoz zewnetrznie niczem
sie nie zdradza, poniewaz tworzace sie peche-
rzyki bezwodnika kwasu weglowego z poezatku nie unosza
sie do samej gory, a rozpuszczaja sie w plynie. Dopiero po
pewnym czasie, po nasyceniu zacieru, pecherzyki gazu za-
czynaja ukazywaé sie na powierzchni zacieru, z poczgtku
nielicznie, a potem coraz silniej. Jednocze$nie z tem rozpo-
czyna sie rozklad cukru oraz podnoszenie si¢ temperatury.
Szybko$é tych zjawisk z kazda godzina sie zwieksza. Stod-
kawy smak zacieru, jaki byt na poczatku tego okresu, w miare

Fermentacja
poczathowa.

1) W neutralnych lub stabo ukwaszonyeh plynach powstaje na
100 g cukru 2,5-3,6 g gliceryny i 0,5—0,7 g kwasu bursztynowego.
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rozkltadu cukru stopniowo znika; zawarto$é cukru w zacierze
spada zwykle z 18—19°B do ok. 10°B.

Okres poczatkowy, zwany tez zafermentowaniem, ma
znaczenie jako ezas rozmnazania sie drozdzy, co postepuje
z poczatku bardzo szybko; w miare jednak wzrostu liezby
komoérek drozdzowych i podnoszenia sie koncentracji alkoholu
w zacierze szybko&¢ ta sie zmniejsza. Okres fermentacji po-
czatkowe] trwa okolo jednej doby.

Zaleznie od temperatury nastawienia, fer-
mentacja gléwna rozpoczyna sie wezesniej (20
godzin) lub péZniej (27 godzin). Caly zacier
wowezas porusza sie; powierzehnia jego zostaje pokryta

Fermentacja
glowna.

‘pecherzami, ktére pekajg z wyrainym szelestem i szumem;

poziom zacieru podnosi sie do najwyiszego punktun, czasami
tak, Ze zacier zapelnia u gory wszystka wolna przestrzen
kadzi i zaczyna przelewaé sie poprzez brzegi (fermentacia
pienista). Temperatura réwniez podnosi si¢, podnoszenie sie
temperatury ponad 30°C (24°R) jednak wstrzymuje sie sztu-
cznie (zapomocs ochladzania), gdyZ w przeciwnym razie na-
stapitoby ostabienie drozdzy. Dla ulatwienia kontroli tempe-
ratury opuszczaja do zacieru specjalne termometry, zaopa-
trzone w pusty wewnatrz kule, dzieki ezemu moga one plywac
pionowo. Ilos¢ alkoholu szybko sie zwieksza, a natomiast
ilod¢ cukru w roztworze ulega zmniejszenin. Z nagromadze-
niem alkoholu w zacierze ponad 5°%,, rozmnazanie sie komo-
rek drozdzowych zwykle ustaje ), proces rozktadu cukru przez
to jednak nie zatrzymuje sie, gdyz enzymy fermentacyjne,
nagromadzone w komérkach drozdzowych, nie przestajg dzia-
ta¢ i dalej,

Cukru niesfermentowanego w koricu fermentacji gltownej
pozostaje jakie 1,5—4°B. Smak zacieru w koricu tego okresu
z powodu znacznej iloSci w nim okowity, jest juz gorzkawy.

Czas trwania fermentacji gléwnej wynosi okoto 15 godzin.

: W trzecim okresie falowanie zacieru ustaje,
F;‘:‘ﬁ‘::‘;‘:”a jednakie w dalszym ciagu wydzielaja sie nie-
(dofermen- Wielkie bafiki bezwodnika kwasu weglowego;
towanie). W matym stopniu baiiki te wydzielaja sie az do
samego konca dofermentowania. Poziom zaciern

obniza sie. Temperatura utrzymuje sie przez pewien czas na
lednym poziomie, a nastepnie zaczyna powoli opadaé. ponie-
waz czg$¢ ciepta ginie na promieniowanie i parowanie, a no-
we prawie nie przybywa. Do opadania temperatury ponizej
25° C (20°R) nie nalezy jednak dopuszczaé. Cukromierz poka-
zuje w koficu fermentacji w zacierze ziemniaczano-zbozowym

) W tym czasie zacier posiada zwykle ilodé komérek drozdzo-
wych 15 razy wieksza. niz ich bylo w zadanym don dojrzalym przycierku
drozdz owym.
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0,8—1,5°B. Smak zacieru jest gorzkawy, na skutek obecnofci
spirytusu, nagromadzonego w ilosei 8—10°,. Kwasowo§é za-
cieru takze podnosi sie. Koncowa fermentacja ma znaczenie

jako okres dofermentowania dekstryn. Pod wplywem czynnej:

djastazy przechodza one teraz w maltoze, ezyli cukier slodo-
wy, ktory drozdie juz fermentuja. Stad jasnem jest, dlaczego
staramy sie ochrania¢ czynna djastaze az do konca fermen-
tacji.

ZEWNETRZNE OBJAWY FERMENTACJIL.

Fermentacja gléwna zewnetrznie objawia sie
falowaniem, kipieniem, badZ wreszcie, gdy niema
przebiegu normalnego, pienieniem sie zacieru.

W pierwszym wypadku zacier podnosi sie do pewnej
wysokosci, a nastepnie przelewa sie falg od jednego do dru-
giego boku kadzi.

Druga forma fermentacji—Kkipienie, wyraza sie tem, zZe
zacier przez pewien czas stopniowo podnosi sie do gory,
a gdy zatrzyma si¢ w najwyzszym punkcie, zaczyna gwal-
townie wydziela¢ bezwodnik kwasu weglowego; po wylado-
waniu go w ten sposob, zacier znowu opada do pierwotnego
poziomu.

Pierwsza i druga forma fermentacji moga wystepowad
jednoczesnie, a wtedy bedziemy mieé¢ obraz fermentacji kom-
binowanej.

Czasami jednak fermentacja gléwna bywa §
zbyt burzliwa, a wtedy mamy do czynieniazt. zw. Fermentacja
fermentacja pienista. Pecherze nie cheg pekad, T
poziom zacieru podnosi sie do brzegéw kadzi fermentacyjnej
i zacier zaczyna przelewac sie na podiloge.

Kiedy$ myslano, ze fermentacja pienista jest chorobli-
wym stanem drozdzy co nie odpowiada prawdzie, gdyz fer-
mentacja pienista, doprowadzona do koneca bez przelewania
sie zacieru przez brzegi, daje dobry wydatek spirytusu. A wiec
jest to pewna forma burzliwej, energicznej fermentacji, za-
leznej ad moenych, zbytnio odzywianych drozdzy, niepomier-
nie szybko rozmnazajacych sie. Niektore rasy drozdzy, np.
berlinska rasa II, maja staly sklonno$é do fermentacji pieni-
stej. Fermentacja pienista zaleina jest takie od obecnosci

Falowanie
i Kipienie.

w zacierze wiekszej ilosei cial klejkowatych: pentozanow,

dekstryn i zwigzkéw pektynowych.

Zaciery, przygotowane z ziemniakéw, wyhodowanych na
glebach bardzo mocno wynawozonych, takze maja sklonnosé
ku fermentacji pieniste;j. :

Naodwro6t, gdy fermentacja jest zbyt staba i leniwa,
przyezyny tego trzeba szukaé w ostabieniu drozdizy, w nie-

il
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dostatecznem rozgotowaniu i zacukrzeniu zacieru i w niedo-
statecznem odzywianiu (malo stodu) drozdzy, w przedwezesnem
oziebianiu sie fermentujacych zacieréw (zbyt chtodna fermen-
tacja, kadzie cementowe lub zelazne) i t. p.

2  PROWADZENIE FERMENTACJI ZACIERU.

ZWYKLY SPOSOB PROWADZENIA FERMENTACJL

Na pierwszy rzut oka fermentujacy przycie-
Réznica rek drozdzowy niczem sie nie réini od fermen-
m‘:fed:t"“f“' tujacego zacieru gtéwnego: na przygotowanie ich
z'acieruma biora sie te same materjaly surowe; tu i tam
przycierka. rozmnazaja sie te same komorki drozdzowe, po-
wodujace fermentacje. naprasza sie wige pylanie,
po co sa przycierki dro#diowe, gdy moina zasia¢ kazdy na-
stepny zacier glowny czescia poprzedniego sfermentowanego
zacieru gléwnego i mianowiecie w okresie peinej fermentacji
tegoi: sposob taki moznaby nazwaé fermeniacja ciagla czyli
stata. | rzeczywiscie, w wyjatkowyeh wypadkach taki sposob
praktykuje sie, np. wtedy, gdy kolejny przycierek drozdzowy
z jakiegokolwiek powodu zostal zniszezony. Jednakowoz. gdvby
go stosowaé stale, 3—5 razy pokolei, to rezultaty okazalyby
sie smutne: przyrost kwasu z kazdym daiem zwiekszalby sig
i rownolegle z tem wydatek spirytusu obnizythy sie.

Jakaz tedy jest zasadnicza réinica pomiedzy przycier-
kiem d.oidZowym i zacierem glownym? Pierwsza roinica —
to réznica w celach. Przygotowanie przycierka drozdzowego
ma na celu wyhodowanie zdrowych i silnych zarodowych
drozdzy. Przygotowanie zas gléwnego zacieru ma na celu
otrzymanie z niego jak najwigcej spirytusu. Z roéznicy celow
wyplywaja réznice w ich przygotowaniu i prowadzeniu.

1. Jakkolwiek do obydwu zacier6w biora s ¢ jednakowe
materjaly, jednakowoz do przycierka dodaje si¢ dodatkowsg
ilog¢ stodu, aby wzbogacié go w pozywke azotowa. Oproez tego
wieksza ilo§¢ kwasu mlecznego (ewentualnie — siarkowego)
przycierka sprzyja przemianie cial biatkowych w latwo przy-
swajalng forme dla komorek drozdiowych.

2. Przycierek drozdzowy ochrania sie przed zakaZeniem
o wiele staranniej, niz to sie czyni odnosnie do zaciern giow-
nego i mianowicie: zapomoca zachowania idealne] czystosci
w lokalu drozdZowym i zapomoca wyjatowiania przycierka.

3. Przy przygotowaniu przycierka, nie obawiamy si¢
uszkodzenia djastazy, wskutek tego mamy moznosé poddacd
przycierek wyjatowieniu: z poezatku ukwaszaniem, a nastep-
nie podniesieniem temperatury do 75°C (60 R), co jest niewy-
konalne odno$nie do zaciern gltownego.

b8
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4. Przycierek przygotowuje sie gestszy, ni%z zacier
glowny, celem nagromadzania w nim wiekszej ilosei alkoholu,
jako antyseptyka.

5. Fermentacji przycierka nie doprowadzamy do konca,
aby komorki drozdzowe nie zestarzaly sie i nie oslably, a za-
frzymujemy na odfermentowaniu 4 —5° B (przy przycierku,
ukwaszonym bakterjami kwasu mlecznego).

Temperatura zacieru, nastawianego prze-
waznie na 14—16°C (11-—-13°R), podezas poezat-
kowej i gtéwnej fermentacji podnosi sie zwykle
conajmniej w dwdéjnasob, tymczasem podniesienie temperatury
w fermentujgcym zacierze po nad 30°C (24°R)*) jest niedo-
puszczalne, bo odtad drozde zaczynaja stabnaé, traci sie
sporo alkoholu, wskutek parowania i zwigksza sie kwasowos$é
zacieru. Stagd powstaje potrzeba regulowania temperatury fer-
mentujgcego zacieru, co odbywa sie zapomoca sztueznego
ochladzania.

Przy temperaturze lokalu fermentacyjnego, bliskiej do
pokojowej, temperatura fermentujacego zacieru podnosi sie
od samorzutnego zagrzewania przecietnie 0,66 — 0,7°R na
kazdy stopien Ballinga. Np. w zacierze o koncetracji 20°B
mozna oczekiwaé¢ przyrostu temperatury od samorzutnego
zagrzewania sie zacieru: 0,7 X 20=14"R., JeZeli zacier byt
nastawiony, dajmy na to, przy 13°R, to w takim razie koncowa
jego temperatura byta by 134-14=27°R, a wiec w tym wypadku
koniecznem bedzie sztuczne ochladzanie zaciern.

Ozigbianie fermentujacego zacieru dokonywa sie zapo-
mocg przenosnej wezownicy, zanurzajac ja doi na glebokosé
ok. 30 em i przepuszezajac przez nig wode zimna.

Wezownica zbudowana jest z miedzi; Srednica rur wynosi
ok. 40 mm, grubodé Scianek 1'5 —2 mm, dlugo$§é rur wynosi
ok. 3 m na kazde 1000 1 zacieru.

W braku wezownicy mozna stosowaé jako péisrodek do-
lewanie zimnej wody (lepiej kilku porcjami) z jednoczesnem
mieszaniem zacieru Kosiorem. Operacja taka nazywa sie od-
Swiezaniem zacieru, ma na celu obnizenie temperatury jego
i rozcienczanie koncentracji spirytusu dla ozywienia czyn-
nosei komoérek drozdzowych. Woda, ktéra bierzemy do od-
swiezania zaciern powinna byé zupelnie czysty, w przeciw-
nym wypadku ona przyezyni si¢ do zakazenia i do przyrostu
kwasu.

Dla obnizenia temperatury fermentujgcego zacieru, za-
miast. zimnej wody, czasami wprowadzamy lod, baczae, zeby
on byl zupetnie czysty bez zadnych brudéw, ktére mogly by
zakazi¢ zacier.

Qchladzanie
zacieru.

-

) A pozgdanem byloby niedopuszezaé podniesienia sie tempera-
tury zacieru nawet ponad 27,50C (22°R).
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Fermentacja pienista wystepuje niezbyt ezesto, gdy
zfe‘:z::tach jednak sie pojawi wymaga szeregu zabiegéw, mianowicie:
pienisty. 1. Nalezy mocno ukwaszaé przycierek drozdiowy
(nie nizej 2°D), a do zacieru nalesy zadawaé tylko zupet-

nie dojrzale drozdie, unikajge berlinskiej rasy II,

2. Nalezy dyzyé do ograniezenia obfitodei odzywezyeh substancyj
dla drozdzy;

a) parujge ziemniaki dluzej i przy najwyzszem dopuaszezalnem
cidnieniu;

b) dodajge ', porcji stodu, jak zwykle, a druga potowe—dopiero
przed samem zadaniem droZdiy (rzeez oczywista, e ta druga potowa
slodu winna byé catkowicie zdrowa i trzeba ia poddaé¢ przedwstepnemu
plokaniu (str. 41);

¢) unikajye uzywania niedojrzalyeh ziemniakow,

3. Celem zapobiezenia podezas mieszania zbytniemu nasycenin
powietrzem zacieru, do ktérego juz zostaly zadane drozdze, co sprzyja
zbyt szybkiemu ich rozmnazaniu, nalezy zadaé drozdie do zacieru nie
przy temperaturze 30°C (24°R). jak to ezymi sie zwykle, a przy nizszej,
aby po zadaniu ich i krdtkiem mieszanin zaciera przepompowaé go do
kadzi fermenlacyjnej.

W czasie rozbijania slodu mieszadlem w zacierni dobrze jest wlaé
do niej 100—200 em? oleju,, oliwy, loju, albo wsypaé 'y eze€é slodu ow-
sianego, gdy’ ttuszeze zwalezajy piang, a stéd owsiany pomaga w danym
wypadku prawdopodobnie dlatego, ze owies zawiera sporo tluszezu (str. 16),

Pomaga nawet dolewanie nafty, jednakowo? pod Zadnym wzgledem
czynié tego nie nalezy, gdyZ spirytus odpedzony z tego zaciera nabiera
zapachu nafty, ktérego trudno pozbyé sie nawet zapomocy rektyf kacji.

Poniewa2 dotychezas niema jednak jeszeze ustalonego pogladu na
wilasciwe przyczyny ') fermentacji pienistej, przeto niema dotad ustalo-
nych sposobow jej zwalezania. :

SPECJALNE SPOSOBY FERMENTACJI ZACIERU.

W Niemczech do 1909 r. pobierano akeyze

:;ﬁz::a‘;’{? od objetosci kadzi fermentacyinej, co zmuszalo go-
rzelnikow do przyrzadzania bardzo gestyeh zacie-

row: do 26°B, dla ktérych czasami nawet trzydobowa fermen-
tacja nie wystarczata. Nasze za$ rzadkie zaciery przy zacho-
waniu pewnych warunkéw mozna skutecznie sfermentowad
w ciggn nawet dwuch déb, trzeba tylko stosowaé pewne spo-
soby przy$pieszajgce fermentacje i zwigkszajace jej energje.

') Niektorzy antorzy sadza, e przyezyna lermentacii pienistej jest
obfito§¢é w zacierze cial klejkowatych (pentozany, gumy, dekstryny).
drodki niszezace te klejkosé (nprz. dtugie parowanie suroweéw przy naj-
wy#szem dopuszezalnem cisnieniu (az do 4, aim) i przy otwartym odro-
bing kurku powietrznym, istotnie zapobiegajy fermentacii pienistej. Tech.
Gorz , str. 186, 1927 r.
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Gestosé zacieru nie powinna przekraczaé 18°B, gdyz im
rzadsze sa zaciery, tem latwiejsze jest : fermentowanie ich
skrobi. Trzeba bra¢ wigkszy przycierek i wogéle nalezy po-
Swieci¢ wieee] uwagi drozdiom, aby olrzymaé je mocne
i energiczne. Utrzymuje sie¢ wysoka temperature nastawienia,
mianowicie nie mniejsza niz 21°C (17°R), a czasami nawet
25— 27°C (20 —22°R), co skraca okres poczatkowej fermen-
tacji z 27 godzin (trzydobowa fermentacja) do 20. Okres
czasu fermentacji giéwnej czyli pelnej pozostaje taki sam.

Na dofermentowanie pozostaje 13 — 15 godzin, termin
w poréwnaniu z trzydobowa fermentacjg 2 razy krotszy, jed-
nakze w takim krétkim czasie djastaza, stéd i drozdze po-
winny wykonaé¢ te robote scukrzania pozestalych dekstryn
i sfermentowania tychze. co i przy trzydobowej fermentaciji.

To tez w tym wypadku powinni$my obchodzié sie z dja-
stazg stodu nader starannie, a dla zmniejszenia ryzyka w tym
kierunku nalezy braé¢ slodu do zaciern nieco wiecej, niz sie to
czyni przy trzydobowej fermentacji.

Poniewaz temperatura nastawienia zacieru przy dwu-
dobowej fermentacji jest wysoka, jasne, jak waina rzecza jest
posiadanie dobrych wezZownic (str. 127) dla utrzymania tem-
peratury fermentacji w dopuszezalnych granicach. Przenos-
nych wezownic potrzeba tyle, ile przygotowuje sie zacierow
dziennie. Tam, gdzie brak takich przenosnych weiownic, nie-
ma co i myéle¢ o prowadzeniu dwudobowej fermentacji.

Przejscie na dwudobowa fermentacje jest polaczone zwykle
ze zwigkszeniem ilosci sporzgdzanych dziennie zacieréw, skut-
kiem tego powiekszy si¢ takze ilos¢ zuzywanego stodu, a nasze
ciasne stodownie nie zawsze na to pozwalaja.

Wysoka temperatura nastawienia zacieru przy dwudobo-
wej fermentacji sprzyja rozwojowi postronnych bakterji i przy-
rostowi kwasu, ale zato strata spirytusu przez parowanie przy
krotszym okresie dofermentowania jest tu nieco mniejsza, niz
przy fermentacji trzydobowej. |

Dwudobowa fermentacja wymaga od gorzelnika wiecej
uwagi i opieki; natomiast korzysci z niej wyrazajg sie
w zwiekszonej o 1'/, raza szybkosei produkeji, w pewnej
ekonomji ma robociznie, smarach, o$wietlenin, a co najwaz-
niejsza — na opale.

Majac 6 kadzi zaciernych, moina sporzgdzaé juz trzy
zaciery dziennie zamiast dwuch, t. j. pracowaé¢ o 1Y, raza
intensywniej, co w rezultacie skréci o tylez czas kampaniji,
a wige zmniejszy i polaczone z tem wydatki. Jednakowoz
skrGcenie czasu kampanji pocigga za soba te niedogodnosé,
Ze o tyle skraca takze czas opasu bydla wywarem; chyba e
czes¢ wywaru podezas kampanji zostanie zakonserwowana
(ukwaszanie) w dolach.
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Przy zachowaniu wszystkich powyZszych warunkow, dwu-
dobowa fermentacja daje rezultaty zadawalajgce.

U nas fermentacja dwudobowa stosuje sie tylko wtedy,
gdy zachodzi konieczno$¢ powiekszenia produkeji, lub, gdy
powstaje potrzeba szybkiego przerobu psujacych sie surowcow.

W Rosji przed wojnyg byly robione préby prowadzenia nawet 13
dobowej fermentacji, a inz D. Umnow prowadzil w 1913 r. w gorzelni
Szmurlo nawet jednodobows fermentacje, rozmnaZzajge droizdie w przy-
cierkach o zmniejszonej kwasowosei i biorge zwiekszona ilosé drozdzy do
zaciern

5 Juz wyzej wspominatem o niepewnosci fer-
Fe’;“‘;‘:"-‘“ mentacji statej czyli cigglej (str. 126).
,“,,,“gtm Pomimo to przed wojng §wiatowa niemieckie
gorzelnie czynily préby prowadzenia takiej fer-
mentacji, uzywajac przytem do dezynfekeji zaciern giownego
pewng mala ilo§¢ kwasu siarkowego, lub solnego. Doswiad-
czenia te dowiodly, ze prowadzenie statej fermentacji dla za-
cieréw ziemniaczanych jest mozliwie przy zachowaniu w go-
rzelni wzorowe] czystosci.

W 1925 r. F. Wendel opublikowat®) nowy sposob prowadzenia za-
cier6w, kiéry nazwal uproszezonym ,sposobem bakterjologicznie czystej
fermentacji, Spos6b ten jest zblizony do fermentacji statej. Wendel pro-
wadzil swoje préby z zacierami zbozowemi w zamknietych zelaznych ka-
dziach fermentaeyinyech, przytem kadzie fermentacyjne speinialy podwéjny
role: w nich odbywalo sie tak zacieranie, jak i fermentacja. Wydajnosé
spirytusu ze 100 kg materjaléw zacierowych t.j. kukurydzy i stodun miala
wynosié 38—40 litréw alkoholu 100%-go.

Fermentacje stala jako zabieg powszedni stosuje si¢ do
zacier6w, niepotrzebujacych stodu, nprz. przy zacierach bu-
raczanych.

Istnieje ciekawy gatunek plesni pod nazwg
Amylomyces Rouxii, ktéry zdolny jest nie tylko
fermentowaé podobnie jak drozdze, ale i scukrzac
skrobie, czynigc zbednym stod.

Dzieki tym swoim wiasnosciom Amylomyces R. dal po-
czatek szezegélnemu sposobowi zacierania bez uzycia stodu,
znanemu pod nazwa ,amylo“.

Rozgotowana w parniku kukurydze **) wydmuchujemy bezposrednio
do zamknietej zelaznej kadzi fermentacyjnej, zaopatrzonej w ruchome
mieszadto. Zacier mieszamy i schiadzamy do 39°C (31'R.). Nastepnie
wprowadzamy tuv kulture pleSni Amylomeces 3, albo Muecor Delemar,
Grzybek szybko sie rozmnaza, powodujge z poczatku scukrzanie skrobi.
a poZniej—i fermentacje alkoholowa zacieru. Jednak dla msprawnienia
fermentacji dodaje sie do zaciern specjalng rase drozdzy, zdolng wytrzy-

Sposob
-amylo“.

#) . Zeitschr f Spir. ind, Nr. 11 i 30 za 1925 r.; streszczenie .lego
sposobu, patrz .Teehn. Gorz.” Nr. 1 za 1926 r.
#F) * Sposdb ,amylo” do zacieréw ziemniaczanych nie nadaje sie.
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mywac¢ wysoka temperature do 37°C (30° R.). Fermentacja trwa 4—6 dni.
Wydajnosé spirytusu jest bardzo dobra. Sposéb powyiszy stosuje sie z po-
wodzeniem w wielkich gorzelniach cieplych Lkrajow, gdzie jest trudno
o wyrdb dobrego stodu i fermentacie chece sie prowadzié bez niego.

3. URZADZENIE LOKALU FER.\*IENTACYJNEGO.
LOKAL FERMENTACYJNY.

Bledem jest umieszezanie lokalu fermenta-  Tempera-
cyjnego w piwnicy budynku gorzelni, jak to thra} swia-
czesto sie spotyka, gdyZ najwlasciwsze przezna- s
czenie piwnicy—to slodownia. Natomiast lokal fermentacyjny
winien by¢ umieszezony na parterze, aby gorzelnik mial do
fermentujacego zaciern tatwy dostep i mogt latwo go dogla-
da¢ i kontrolowac¢. Lokal fermentacyjny jest jednym z najwaz-
niejszych lokali gorzelni, a wiec nie mozna na niego przezna-
cza¢ pierwszego lepszego, polciemnego, wilgotnego i cia-
snego kata.

Podezas zimnej pory roku temperatura lokalu fermenta-
cyjnego nie powinna byé niska i naodwrot — podezas cieplej
pory roku — zbyt wysoka. Podezas zimy temperatura nie po-
winna opada¢ ponizej 10°C (8°R), za normalna zas temperature
uwaza si¢ 14—15°C (11—12°R); dla utrzymania powyzszej
temperatury nieraz potrzebne jest fagodne ogrzewanie fermen-
towni.

Lokal winien by¢ dobrze o$wietlony, celem latwiejszego
przesirzegania w nim czystosci. Z tego tez powodu nie po-
winien on byé ciasny (ryec. 46).

Rye. 46. Lokal fermentacyjny (w przekroju).

W lokalu fermentacyjnym nalezy tei za-
stosowacé wentylacje, ale bez przeciagow i szyb-
kiego obnizania si¢ temperatury.

Wenty-
lacja.
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W tym celu, gdzie okaze :sie mozliwem, mozna zrobié
na poziomie podlogi otwory w Scianach hudynku o wymia-
rach 15 em »}{ 15 em; bezwodnik kwasu weglowego jest ciei-
szy od powietrza, wskutek tego bedzie zbieral sie na dole
i przedostawal sie przez te otwory nazewnatrz. Mozna takze
zastosowaé do tego celu rury drenowe, utozone pod podioga
na gtebokosei 0,5 m,z ujsciem do komina fabrycznego. Rury
(kanaly) wentylacyjne, polaczone z kominem, obowigzkowo
zaopatruje sie przy ujsciu ich do komina w zasuwy, ktore
powinny by¢ zakryte przez caly czas palenia pod kotlem; w prze-
ciwnym razie zmniejszy sie ciag komina i palenisko kotlowe
bedzie gorzej dziala¢c. Dopiero po zakoneczeniu palenia i po
zamknieciu drzwiczek paleniska 'i zasuwy kollowej mozna
otworzy¢ zasuwy kanaléow wentylacyjnych.

Dla regulowania w lokalu temperatury i przewietrzania,
czasem urzgdza sie posrodku sufitu komin wentylacyjny (eks-
haustor), zamykany zasuwa.

Podloge daje sie betonowsg, gladko wypra-

Posd:?gta. wiona, ze spadkiem do kanatu i przy polaczeniu

iﬁcialny. ze Scianami zakonezona nie pod katem pro-

stym, a pélokraglo. Sufit lokalu trzeba zabez-

pieczyé przed oziebianiem sie z zewnatrz, gdyZ inaczej be-

dzie sie pokrywal skraplajaca sie para i krople, spadajace

zgory do kadzi, moga sprzyja¢ zakazeniu zacieru. Z tego tez
powodu sufity buduje sie podwdjne.

Celem utrzymania czysto$ci i umozliwienia latwego oplo-
kiwania, §ciany, a czesto i sufit lokalu, pokrywa sie farba
olejng. Pokrywanie gcian tak farba olejna, jak i terem na-
lezy dokonywaé¢ tylko wtedy, kiedy $ciany sa kompletnie
wysuszone, najlepiej — podeczas postoju letniego. Wysokosé
pasa terowego powinna przekracza¢ o jakie 0,6 —1 m wy-
soko§é kadzi fermentacyjnej. Pokrywanie calego lokalu for-
mentacyjnego czarng terowa farba, a wiec takie gornej po-
wierzchni Scian i sufitu, nie jest wskazane, gdyz wowezas
lokal przybiera ciemny, zbyt ponury wyglad.

KADZIE FERMENTACYJNE.

Kadzie fermentacyjne ofwarte.

Do wykonania kadzi fermentacyjnych uzywa .
sie drzewa suchego, smolnego, zazwyezaj sosno-
wego bez sekéw, o grubosei dna 80— 100 mm, bokoéw 60 —
75 mm, w zaleinodci od wielkosei kadzi. Dab do tego celu
mniej si¢ nadaje, poniewaz drzewo jego posiada wielkie
pory; ktore nasigkajg zacierem, a co sprzyja wtedy zakazeniu;
daja sie takze stysze¢ glosy praktykéw-gorzelnikéw, ie de-

Budowa.
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bowe klepki predzej niszezg sie pod wplywem mocnych érod-
kow dezynfekcyjnych ). Dobrym réwniez materjatem do bu-
dowy kadzi jest modrzew; dosyé¢ czesto u nas w gorzelniach
spotykany,

Budowa kadzi betonowych nie jest wskazana, ze wzgledu
na szybkie niszezenie sie ich §cian, powodowane kwasami za-
cieru, a co najwainiejsze — kadzie tego rodzaju szybko sty-
gng, powodujac zle odfermentowanie.

Wysokosé kadzi nie powinna byé mniejsza
od jej Srednicy. W Niemeczech wysoko§é kadzi
jest 14 raza wieksza od Srednicy. Zacier, umieszezony w wy-
sokiej kadzi, posiada u géry mniejsza wolng powierzchnie,
wskutek tego ulatnianie sie spirytusu w niej jest mniejsze
i odpowiednio zmniejsza sie takze ryzyko zakazenia.

Objetos¢ kadzi fermentacyjnej powinna byé taka, zeby
na kazde 100 1 okowity, wypedzanej dziennie, wypadato
1300 —1500 1 zaciern fermentujacego.

Kazda kadZ winna by¢ zaopatrzona w za-
wor spustowy, czesto uproszezany w ten sposoéb,
ze role grzybka spelnia czop drewniany, nieco
wystajacy ponad brzegiem gérnym kadzi. Czopem tym zatyka sie
otwor wyplywowy z kadzi. Oprécz tego kaida kadz powinna
mie¢ w najniiszem miejseu dna wmontowany zawér spu-
stowy do popléezyn, to znaczy, kiedy kadz iest myta, poplo-
czyny nie powinny byé spuszezane do rury spustowej, odpro-
wadzajace] zacier odfermentowany do dolka przy aparacie
destylacyjnym. ;

Kadzie ustawiaja sie na rowkowanem, betono-
wem podmurowaniu o W}‘rgsokoéci do 0.5 m(rye. 46). Us;a:él?ie
Drewniane legary w danym wypadku sa niedo- ;
puszczalne, ze wzgledu na szybkie gnicie tak legaréw, jak
i dna kadzi.

Poniewaz wysokosé kadzi fermentacyjnych jest duza,
dla ulatwienia dostepu przystawia sie do nich przeno$ne dra-
binki, lalwe do oczyszczania. Najlepiej jednak urzgdzié lokal
fermentacyjny podluzny i ustawié kadzie fermentacyjne w dwa
rzedy wzdluz Scian, a wtedy dostep do nich mozna urzadzié
W postaci stalego murowanego podestu wzdiuz tychze S$cian.

Podezas fermentacji (szczegélnie w okresie
dofermentowania) sporo spirytusu, jak wiemy, :°""“’!.

% i " Rl e o Hadzi.
ulatnia si¢ z kadzi fermentacyjnej. Ulatnianie sie :

Wymiary.

Zawory
spustowe.

') Po zakoncgzeniu kampanji kadzie winny byé zabezpieczone przed
plesnig i gniciem tak z wewnatrz, jak i z zewnglrz przez wysmarowanie
ich karbolineum. Kadzie drewniane Sciggane sa zelaznemi obreczami,
Obrgeze okragle o grubodei 25 mm, jak wyicazata praktyka, sg korzyst-
niejsze, gdy? psujg mniejsza ilogé klepek i pozwalaja zapomoca spoidel
Sciggaé lub rozluzniaé klepki..
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alkoholu odbywa sie na caltej powierzchni zacieru, skad go
porywa z sobg bezwodnik kwasu weglowego. Im tempera-
tura fermentacji zacieru jest wyzZsza, im przeciagi nad kadzig
sa wieksze i im czas fermentacji jest dluzszy, tem wieksze
z tego powodu powstaja straty. Zeby tym stratom zapobiec,
nie nalezy napelnia¢ kadzi do pelna, lecz pozostawiac¢ do jej
wierzchu okolo 35 em wolnej przestrzeni, pozatem czas fer-
mentacji o ile mozna skrécié i usunaé przeciagi.

Dla zapobiezenia ulatnianiu sie spirytusu z fermentuja-
cego zacieru, stosuje sie pokrywy drewniane, wolno lezace na
brzegach kadzi. Dla ulatwienia operowania ciezka pokryws,
sklada sie ona z dwéeh lub trzech czesei.

Korzysei z takich pokryw sa jednak niezbyt wielkie,
a dopiero pokrywy zaopatrzone w pléczki z woda, przepuszeza-
jaca bezwodnik kwasu weglowego, a zatrzymujace alkohol,
osiggaja zamierzony cel w zupelnosci: wydatek spirytusu
zwieksza sie okolo 4°,. Wzorowa konstrukeja tego rodzaju
jest pokrywa Maksa Straucha. Godne uwagi sg takze po-
krywy z rozpylaczamil).

Zelazne hkadzie fermentacyjne zamkniete.

Jeszcze lepiej wywidzuja sie z powyiszego zadania Ze-
lazne kadzie zamkniete (w rodzaju kotta) z ploczka dla chwy-
tania pary alkoholowej (rye..47).

Poniewaz urzadzenie tej kadzi latwo rozpoznac¢ na dola-
czonym rysunku, szczegétowy opis jej opuszczamy 2).

Przy wypelnieniu wszystkich warunkéw i wymagan, wy-
dajnosé spirytusu w - zamknietych kadziach fermentacyjnych
jest jeszeze cokolwiek wieksza, niz przy kadziach fermenta-
eyjnych ze wzorowemi pokrywami, co zalezy nie tylko od
catkowitego usuniecia ulatniania sie spirytusu, ale takie —
od bakterjologicznie czystszej fermentacji.

Pozatem z doswiadczen Windisch'a®) wypada, jakoby
drozdze zachowywaly w nich duzo wieksza Zywotnosé,

Zelazne kadzie fermentacyjne zamkniete sg duzo drozsze
niz drewniane i obsluga ich wymaga wieksze] uwagi. Budo-
wane one siq przewaznie na trzy zaciery; gdy zad przerabia
sie jeden zacier, to kadZ szybko oziebia sie, co wplywa ujem-
nie na odfermentowanie. Pobieranie préb i ogladanie po-
wierzchni fermentujgcego zacieru w tych kadziach jest utru-

1y O szezeg6lach patrz artykul autora, zamieszezony w Nr. 6
Techn. Gorz. za 1825 r., str. 201.

?) Bzezegdly o kadziach fermentacyinych zamknietyeh — patrz ar-
tykul autora w Nr. 7 ,Techn. Gorz.” za 1925 r., str. 261,

%) Brennerei Zeitung Nr. 1833, str. 161, za 1928 r.
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dnione. Kadzie tego typu bardzo rozpowszechnity sie w Niem-
czech.

Zelazne kadzie fermentacyjne zamkniete daja moznosé
zbierania do celow technicznych (wody gazowe) bezwodnika

T

&
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NN
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Rye. 47. Zelazna kadZ fermentacyjna zamknieta.

kwasu weglowego, wydzielajacego sie z fermentujacego za-
cieru w ogromnej iloSci (przy produkeji 1 hl alkoholu 100%/0
wydziela sie go na wage 76'3 kgl).

1) O spozytkowanin kwasu weglowego w gorzelni, patrz artykut
autora w Nr. 8 ,Techn. Gorz.” za 1925 r, str. 290.
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4. BADANIE ODFERMENTOWANEGO ZACIERU.

OZNACZENIE STOPNIA ODFERMENTOWANIA.

WyHKonanie Dla oznaczenia stopnia odfermentowania
proby. bierzemy $rednia prébe zacieru. W tym celu
zawartos¢ kadzi mieszamy okolo 5 min., dla wytworzenia
jednolitego skladu =zacieru, co szezegdlnie jest waine wobec
zawartego w nim spirytusu, ktéry ma tendencje do uktadania
sie warstwami. Probe starannie filtrujemy z pomoca cedzi-
dta Delbriicka (str. 85), zabezpieczonego od parowania spiry-
tusu podezas filtracji. Nasteprnie zapelniamy filtratem szklany
cylinder i wpuszczamy don cukromierz Ballinga. Przy nor-
malnej temperaturze, w normalnie sfermentowanym ziemnia-
czano-zbozowym zacierze pokaze on 0,8—1,5"B, czyli wlasnie
stopien t. zw. odfermentowania.
Y Cukromierz, zanurzony do filtratu zacieru
g;l’::;:{:: stodkiego, pokazuje, jak wiemy, w gruncie rzeczy
sel. nie zawarto§¢ w nim cukru, a ogdélna zawartosc
wszystkich rozpuszczonych w danym zacierze
substancyj. Jesli oznaczymy ilosé ,cukrow” w pewnym zacie-
rze slodkim przez litere ¢, a ,niecukréw” (str. 138) — przez
litere n, to stosunek ,c: ¢{n” wskaze na stopien ezystosci da-
nego zacieru; stosunek ten, wyrazony w procentach, nosi na-
zwe wspoOlczynnika czystosci danego zacieru.

Gdy wiec pewien zacier stodki zawiera:
Leukrow?”, ¢ — 20 jednostek wagowyech
Jniecukrow”, n — 3,5 3 =

¢+n = 235 = o

wowezas wspolezynniz czystosci takiego zacieru wyniesie:

e 20 R
100 — —— 100 = 85%/;.
e i /o

Sredni wspolezynnik czystosci ziemniakow wyraza sie
liczba 82°/,, bywaja jednak takie zle ziemniaki (chociaz rzadko),
ktérych wspolezynnik czystoSci wynosi zaledwie 75°,. Przy
fermentacji zaciern z takich ziemniakéw otrzymamy duze od-
fermentowanie nawet przy dobrej robocie.

Foth utozyl tablice, ktéra zawiera liczby odfermentowa-
nia zacieréw, w zalezno$ci od wspélezynnika ezystosci i od.
koncentracji tychze.
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Oto wyciag z tej tablicy:

i __ Odfermentowanie
Wspdéiczynnik czy- _ " prey przy
stosdei zaciern, Jawk0§gr;2})]fity koncentrscjil koncentracji
wyrazony w 4 ‘ zaciern zaciern
15°B 20° B
‘ doskonata 0,00 0,18
85 " dobra 0,23 0,68
| dostateczna 0,68 0,98
. |
' |
Doskonata 1,85 2,54
75 dobra 2,03 2,94
dostateczna 235 3,34

Z tablicy tej widac, ze zacier o koncentracji 20°B, przygotowany
z ziemniakéw o wspélezynniku czystosei 75 (co na szezescie trafia sie
bardzo rzadko), daje bardzo wielka liezbe odfermentowania, nawet przy
doskonafej robocie i mianowicie: 254, ale wina w tem juz bedzie nie go-
rzelnika, a ujemnych wlasnosei samych ziemniakow.

Przypusémy, ze cukromierz pokazal w filtra-
cie zacieru przed fermentacja 20°B, a po skonezo= Odfermen-
nej fermentacji — 0,8'B. Zdawaloby sie, 7e w danym towanie po-
wypadku sfermentowalo cukru 20 — 0,8 = 19,2B, z';::;;,::f'
w rzeczywistosci zas tak nie jest. Mianowicie
w odfermentowanym zacierze zjawil sie alkohol, plyn o ma-
tym ciezarze wlasciwym (0,793 przy 15°C) i dlatego cukro-
mierz zanurza sie teraz gtebiej, nizby mozna bylo spo-
dziewa¢é sie, i pokazuje przeto odfermentowanie mniejsze, niz
ono jest w rzeczywistosei; taky cyfre odfermentowania nazy-
wamy odfermentowaniem pozornem, dla odréinienia od od-
fermentowania rzeczywistego, ktérego eyfra w rzeczywistosei
winna by¢ wieksza.

Odfermentowanie rzeczywiste stwierdzimy wtedy dopiero,
gdy z filtratu zacieru stermentowanego “odpedzimy wszystek
alkohol, uzupetnimy go rowng mu objetoscia wody i dopiero
teraz oznaczymy ponownie zanurzenie cukromierza. A wiee
tylko cyfra odfermentowania rzeczywistego pokazuje, ile
W rzeczywistosci nie sfermentowalo w stopniach Ballinga roz-
puszczone] w zacierze substancji. Poniewaz oznaczenie rze-
czywistego odfermentowania jest czynnoscig wiecej zlozona,
to w praktyce ograniczaja si¢ do oznaczenia tylko pozornego

odfermentowania, przyjmujac przy tem pod awage gatunek
i jakosé materjatow zacierowych.

Shtgar

o e
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Robige poréwnanie cyfr odfermentowania pozornego zrzeczywistem,
mozna wyprowadzi¢ nastepujgcy wniosek: dla zacieréw o konecentracii
15—20°B przy srednim wspoélczynniku czystosei (82)) i dostatecznem pro-
wadzeniu roboty w gorzelni — cyfra rzeezywistego odfermentowania jest
wieksza od pozornego o jakie 2,6° (przy 13°B) —do 3.4° (przy 20'B). Nprz.,
jesli przy wskazanyeh warunkach pozorne odfermentowanie zacieru
o koncentracji 15°B okazalo sig—0,9% a dla zaciern o koncentracji 20°B—
1,3°B, to odfermentowanie rzeczywiste pierwszego zacieru bedzie: 0,9 4
2,6 = 3,5'B, a drugiego: 1,3 4 3,4 =4,7"B.

Stopien odfermentowania zaleiy nietylko od
Ocena stop-  starannosci roboty gorzelnika,‘ale w duzej mie-
mia edfer- ;0 i od innych przyczyn.
mento-
e 1. Przedewszystkiem na stopien odfermen-
towania zacieru wplywa gatunek materjalow za-
cierowych. Normalne odfermentowanie zacieréw ziemniacza-
nych @ sredniej koncentracji wynosi 0,8°—1,2°B. Zaciery
kukurydzane maja normalne odfermentowanie 0°B; zaciery ’
zytnie — nie nize] 1°B.

2. Zaciery, przygotowane z jednego i tego samego ga-
tunku materjatow, daja rézne odfermentowanie w zaleznosei:

a) od gestoSei zacieru, |

b) , jakosei surowcow (wspolezynnik czystosci),

¢) , sprawnoseci urzadzen gorzelni,

d) , umiejetnosci gorzelnika i prawidlowosci jego ro-
boty: od dobrego scukrowania zacieru, sily drozdzy, zachowa-
nia czystodci i t. p.

Im zacier jest gestszy, tem stopien odfermentowania, przy
wszystkich innyeh jednakowych warunkach, bedzie wiek-
szy. Np. odfermentowanie 08B dla zacieru ziemniaczane- ._.
go o koncentracji 15'B jest réwnoznaczne odfermentowanin » &
1,7°B dla zacieru o koncentracji 25'B. Z tego korzyslajg cza-
sami niektorzy gorzelnicy, chwalgc sie przed profanami osig-
gnietem przez nich dobrem odfermentowaniem, przemilczajac,
ze to bylo wynikiem tylko niskiej koncentracji zacieru.

3. Nastepnie stopieni odfermentowania zalezy od zawar-
tosei w zacierze takich rozpuszezonych substancyj jak: ttu-
szcze, pentozany, kwasy organiczne i t. p., ktére niezdolne
sq fermentowaé, a jednak na wskazania cukromierza wply-
waja, podnoszac je.

Substancje te, rozpuszczalne w zacierze, ale niezdolne
fermentowaé, nazywamy niecukrami, w odréznieniu od sub-
stancy] rozpuszezalnyeh i zdolnych fermentowaé (maltoza, :
dekstroza i dekstryny), ktore zwiemy krétko cukrami. &

Nalezy zauwazy¢, ze jeden i len sam gatunek suro-
wych materjalow (ziemniaki, zboze), zaleznie od swej jakosei
daje w zacierze niejednakowq ilo$¢ ,cukréw”™ i ,niecukréow”,
co wplywa z kolei na stopieri odfermentowania. Ziem-
niaki nisko-procentowe oraz ziemniaki, pochodzace z gleb

.
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zwigztych, cigzkich, mocno zasilanych nawozem, oraz ziem-
niaki niedojrzate zawieraja zwykle duzo niecukréw, czyli wy-
kazuja niski stopien czystosci, a wiec dadzg i wiekszy stopien
odfermentowania ').

Zdarza sie czasami, Ze gorzelnik, ktéry mial dobre od-
fermentowanie (0'7—1°B) z jednego gatunku ziemniakow,
przy przejsciu na inny gatunek zaczal otrzymywaé odfermen-
towanie 2°B, lub jeszcze wieksze. Przy dochodzeniu przyezyn
tego zjawiska, gorzelnik moze zrobi¢ znowu kilka zacierow
z poprzedniego gatunku ziemniakéw, a jeszcze lepiej ziem-
niakéw innego gospodarstwa, wyhodowanych na lekkiej, nie-
zbyt unawozonej glebie. i jezeli odfermentowanie przy wszyst-
kich innych jednakowyech warunkach znowu poprawi sie, to
bedzie dowodem, Ze wysokie odfermentowanie przy drugim
gatunku ziemniakéw zalezy od jego ujemnych wlasnosci
wogole, oraz niskiego wspolezynnika ezystosei.

Cyfra odfermentowania zacieru ziemniaczanego Sredniej
gestosci, przygotowanego z ziemniakow o Srednim wspotezyn-
niku czystosci i przy nieztem prowadzeniu roboty., waha sie
okoto 1—12°B. Jezeli cyfra odfermentowania podniosta sie
ponad 1'5°B, to gorzelnik powinien wtedy zbadaé, skad to po-
chodzi:

1) czy stad, ze ziemniaki majg niski wspélezynnik czy-
stosei,
2) eczy stad, ze djastazy zabraklo,
3) czy stad, ze oslably drozdze.

BADANIE CZYNNEJ DJASTAZY.

Djastaza moze zgina¢ w zacierze przed jego fermentacja
pod wplywem nadmiernej temperatury, a w zacierze fermen-
tujacym pod wplywem nadmiernej jego kwasowosci; nprz.
ponad 1°D. Oproéez tego czesé djastazy, jako substancji zbli-
zonej do biatka, pochlaniaja komorki drozdzowe na swoje po-

zywienie. Z tych to wzgledow gorzelnik $ledzi¢ musi, czy |

w zacierze znajduje sie czynna djastaza w dostatecznej ilosci.
Badanie czynnej djastazy wykonywa sie kilkoma spo-

-~ sobami.

Przygotowujemy roztwoér smoly guajakowej (sprze- .
dawanej w aptekach), bierzemy szezypte roztartej na pro- Realicja
3 s i P guajaHowa.
szelk smoly konecem mnoza i rozpuszczamy w niewielkiej
ilosei spirytusu (0 moey okolo 70°), poczem nalewamy do prébdéwki 1 em?®

1) Wszystkim wiadomo, ze zaciery kukurydzane wykazuja bardzo
niskie odfermentowanie i mianowicie: 0°B i nizej, co zalezy od bardzo wy-
sokiego wspolezynnika czystosci zacieréw kukurydzanych, dochodza-
eych do 90,

s :@- mﬁb—
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tego roztworn i dodajemy kilka kropel wody utlenionej, (H,O,'' a jesli
prébowany plyn metnieje, wlewamy dodatkowo jeszeze kilka kropel alko-
holu. Nastepnie wlewamy kilka kropel badanego zaciern, przyczem
stodkiego zacieru dosy¢ 3 krople, a odfermentowanego trzeba wlaé 2—3
razy wiecej. Powstale w ciagn }—1 minuty blekitne zabarwienie dowo-
dzi obecnosei ezynnej djastazy. — Gdy za$ przy przygotowaniu i fermen-
tacji zaciern byl jakikolwiek blad, to owe zabarwienie nastepuje dopiero
po dodaniu 25 kropel i wigcej odfermentowanego zacieru.

Ta préba ma jednak stabe strony. Przedewszystkiem po intensy-
wnoéei zabarwienia trudno sadzié o iloSci czynnej djastazy Nastepnie
nie tylko djastaza, ale niektore inne utleniajace enzymy daja przy tychze
warunkach takze podobny reakeje. Nprz. wyciag wodny lupin ziemnia-
czanych daje przy takiej probie blekitny osad; swiezo rozeigty ziemniak,
bulwa, a nawet mleko stodkie dajgq tez blekitne zabarwienie.

g Do probowki? ze znaczkami 15 i 20 em
El’lm:;?a wlewamy 15 em jednro-procentowego, Swiezo przy-

e gotowanego wodnego roztworu rozpuszeczalnej?®)
skrobi i dodajemy do tego 5 cm® dobrze przefillrowanego
zacieru sfermentowanego, mieszamy i zanurzamy probowke
doktadnie na 1 godzine albo do zacieru, znajdujgcego sie
w stadjum koncowej fermentacji, albo do dojrzewajgcych
drozdzy, albo do wiadra z wodg o temperaturze 26 — 28°C
(21—23°R). Nastepnie dodajemy do tej mieszaniny kroplami
roztwor jodu i obserwujemy zabarwienie plynu. Przy zabar-
wieniu Zétem (barwa roztworu jodu) djastazy mamy duzo,
przy zabarwienia czerwonem — dostatecznie, a przy fioleto-
wem, a jeszcze gorzej blekitnem — djastazy brak.

Przygotowanie roztworu skrobi rozpuszezalnej odbywa sie w na-
stepujacy sposéb. Bierzemy dokladnie 1 g skrobi rozpuszezalnej, wsy=
pujemy do zlewki, dolewamy 10 em?® zimnej wody i mieszamy do utwo-
rzenia jednorodnej masy. W drugiej, wickszej od poprzednie] zlewce za-
gotownjemy do wrzenia 70 cm® destylowanej wody, co mozna dokonaé
na lampie spirytusowej, ustawiajge zlewke na tréjnogu, zaopatrzonym
w siatke metalowa. Do tej porcji wrzacej wody wlewamy cienky struga,
rozbettany, jak wyzej, w pierwszej zlewce skrobig, spiékujac resztki do-
datkowa woda, na co wystareza jej jakie 10 em?®, nie przestajac caty
czas wody w drugiej zlewce gotowaé. Jesli otrzymamy roztwér metny, ¢o
zdarza sie jednak rzadko, filtrujemy go, ozigbiamy szybko do tempera-
tury pokojowej i dopelniamy do objetosei 100 em3, Przygotowany roztwor
trzeba przechowywaé w zimnem miejseu.

1) Woda utleniona, a takze i roztwér guajaku winny byé kazdora-
zowo sprawdzone zapomocs roztworu stodu zielonego, czy sg Swieze
i ezynne, ;

2) Préba Ellrodta powstala niedawno (Zeit. f. Spir, N 2, 1927 b

#) Jakkolwiek skrobia w wodzie zupelnie sie nie rozpuszcza, to je-
dnak zapomoca pewnych zabiegéw chemicznych mozna ja zrobi¢ w wo-
dzie rozpuszezalna.
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Rozpuszezalng  skrobie w preszku znaleZzé moZna w niektéryech
aptekach, lub sktadach aptecznych, trzeba tylko zadaé dokladnego roz-
wazenia w iloSciach po 1 g, a to dlatego, ze w gorzelniach zwykle brak
dokladne] wagi chemicznej.

Uzupelniajaca fermentacja sfermentowanego
zacieru sluzy do oznaczenia sprawnosci dokona- mi;;“‘:::_
nej fermentacji. Wykonywa sig ja 2-ma spo- geinisjgca.
sobami. '

1) Bierzemy 300 cm? zacieru sfermentowanego, wypedzamy zen al-
kohol przez parowanie na kapieli wodnej do '/; objetosei, uzupelniamy
pozostatosé woda do pierwotnej (200 em?3) objetofei, zobojetniamy kwaso-
wosé tugiem normalnym do 0°3°D, bierzemy stad 100 em?3 plynu do kolbki
o pojemnosei okolo 250 em?, doprowadzamy do pokojowej temperatury,
dodajemy 2 g czystyeh droizdzy prasowanyeh, zatykamy niezbyt mocno
kkorkiem 7 waty i pozostawiamy dla sfermentowania w cieplocie okoto
239C (20°R). Po uplywie doby dolewamy 100 em® wody i destylujemy stad
100 em?, w ktérych oznaeza sie zawartoséé alkoholu. Normalnie odrobione
raciery daja jeszeze okote 0-3} alkoholu, w wyjatkowych wypadkach przy
bardzo dobrej robocie alkoholu moze nie byé weale.

2) Do 100 em? powszszym sposobem przygotowanego roztworn zacie-
ru sfermentowanego dodaje sie 10 cm?® ekstraktu stodowego (25 g gniecio-
nego stodu rozpuszeza sie W ciagu 6 godzin w H00 em? zimnej wody), do-
dajac 2 g czystych drazdiy, i nastepnie robi sie tak, jak wskazano w p. 1.

Opréez tego bierzemy 100 em? powyiZszego ekstrakin s!odowega,
dodajemy 2 g droizdiy, reszta -- jak wyzej.

Od destylatu drugiej préby odejmujemy '/, iloSci alkoholu, otrzy-
manego od powyzszej fermentacji 100 em?® ekstraktu stodowego. W ten

" sposch dowiemy sie, ile mozna bylo otrzymaé alkoholu z deksiryn i mal-

tozy, co nis udalo sie przy przerobie gorzelniczym w zacierze sfermen-
towaé, wskutek tego nprz., ze byla w nim niedostateczna ilosé djastazy.

BADANIE MIKROSKOPOWE ZACIERU ODFERMENTOWANEGO.

Bierzemy rurkg szklana, lub koncem pipety krople za-

cieru odfermentowanego niefilirowanego, pozbawionego je- .

dnak grubszyech czastek, i umieszczamy na szkietku przed-
miotowem (pod szkielkiem przykrywkowem). Jezeli pod mi-
kroskopem przy powiekszeniu okolo 700 razy: 1) zobaczymy
okragle lub troche owalne komorki drozdiowe, dobrze wy-
ro$niete, a martwych pomiedzy niemi (zabarwi¢ blekitem me-
tylenowym!) okaze sie mniej niz 10% 2) zauwaZzymy naogdt
mata iloS¢ bakterji i z tych przewaina cze$é bedzie mieé
ksztalt diugich pateezek, barwigcych si¢ od biekitu metyleno-
wego na slabo blekitny kolor, a wiec bakterji martwych,
pochodzacych z wyjatowionego przycierka, to wtedy mozna
uwazaé, ze zacier sfermentowany pod wzgledem mikrobiolo-
gicznym jest w porzadku.

|
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Pozatem takiz preparat, zabarwiony jodem, nie powinien
weale wykazywaé wiekszych fragmentéow, zabarwionych fio-
letowo, a jeszeze gorzej— blekitno, eo dowodziloby, ze cukro-
wanie skrobi ziemniaczane]j nawet i po diuzszym czasie fer-
mentacji nie dobieglo do kofica; dopuszezalna jest jednak
obecnosé w preparacie nieznacznej ilosei niescukrowanego
krochmalu stodowego, pochodzacego przewaznie z ziaren nie-
skietkowanych.

KWASOWOSC ODFERMENTOWANEGO ZACIERU.

Barwa sfermentowanego zaciern bywa przewaznie jasniej-
sza niZz stodkieso, szczegolnie uwydatnia sie to przy wielkim
przyroscie kwasu.

Kwasowos¢ zacieru stodkiego bez drozdzy wynosi 03 —
08 em® tugu normalnezo na 20 em?® filtratu zacieru, czyli —
03 — 0'8°D. Podezas fermentacji kwasowos$é zacieru wzra-
sta, im jednak czySeiej i prawidlowiej prowadzi sie robota,
tem przyrost kwasu bedzie mniejszy.

Przyrost kwasu oblicza sie odnoénie do stodkiego zacieru
przed zadaniem drozdzy. Jesli wiec stodki zacier o kwaso-
wosci 0°5°D po sfermentowaniu wykazal 0'9°D, przyrost kwasu
w nim bedzie: 09 — 05 = 0:4°D.")

Przyrost kwasu w zacierze odfermentowanym przy zdro-
wych ziemniakach wynosi:

przy dobrej robocie nie wyzej 0.25°D
» dostatecznej , # 0.35 ,,
» niedostatecznej robocie powyzej 0.35 ,

Kwasy te tworzg sie naskutek réZinych uboeznych fer-
‘mentacji, spowodowanych przez drobnoustiroje; z tego po-
wodu traci sie pewna czesé cukru.”) Ponadto nadmiar kwa-
sow ujemnie wplywa na djastaze i droidZe, co razem powo-
duje zle odfermentowanie i matg wydajnosS¢ spirytusu.

1) Przez dodanie drozdzy do stodkiego zaciern kwasowodé jego zwiek-
sza sie o jakie 0'1 — 0°13°D, ale ponigwaz przy koheu pompowania tego
zaciern do kadzi fermentacyjnej dostaje sie w naszych gorzelniach duzo
popléczyn, ktére rozrzedzaja zacier,a wiec i jego Kwasowo$é, to w osta-
_tecznym rezultacie te dwie rzeezy prawie kompensujg sie wzajemnie.

2) Tlosé strat od przyrostu kwasu w zacierze odfermentowanym
prébowatem wysSwictlié za pomoes obliczenia (Przem. Rol. Nr. [—3, str.
89 za 1928 r.). Okazalo sie przytem, ze przyrost kwasu o 0°1°D powodu-
jestrate w 1000 1 normalnego zacieru takiej ilodei eukru, z jakiej mogto-
by powstaé 024 1 alkoholu 100% a wiee przy przyroscie 05°D w zacierze
gredniej wielkosci, np. o objetosei 3000 1, strata wyniesie 3'6 1 alkoholu
100%, Ale ujemne skutki duzego prazyrostu kwasu na tem sie nie koficzg,
gdyz oprécz tego stabnie lub ginie djastaza, stabng drozdze, co wplywa
na zte odfermentowanie, straty za$ z tego powodn sa niepordwnanie
wieksze, niz powyzej obliczono,
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OZNACZENIE SPIRYTUSU W ODFERMENTOWANYM ZACIERZE.

Oznaczenia tego dokonywamy z pomoca aparatu Salle-
rona (rye. 48).

Odfermentowany zacier starannie mieszamy w kadzi i na-
stepnie bierzemy stad probe, filtrujemy ja, odmierzamy 100em’
przesaczu zapomocq kolbki tejze pojemnosei i przelewamy do
kubetka aparatu, odmierzamy zapomoca tejze kclbki 100 em®
wody i wlewamy ja tamze, celem podwojnego rozcienczenia
poprzedniego filtratu. Nastepnie, po ustawieniu aparatu tak,
lak to pokazane jest na rysunku, i po dolaniu zimnej wody do
obok stojacej chiodnicy,
a jeszeze lepiej po nasy-
paniu tam $niegu, rozpo-
czynamy destylacje. Ku-
belek ogrzewamy lampg
spirytusowa. Wytworzo-
na w kuble para wyply-
wa szklang rurka z ko-
listemi  rozszerzeniami,
spetniajgcemi role de-
flegmatora (patrz nizej),
nastepnie przedostaje sie
przezrure gumowa do we-
zyka miedzianego chtlod-
nicy (na rysunku wezyka
nie widaé), zgeszcza sie
w ptyn i $cieka do kolb-
ki, postawionej pod kra
nlklelé.dy kolbka napelni Rye. 48, Aparat Sallerona.
sie do kreski, co ozna-
cza, ze zostalo odpedzone 100 em?, ezyli polowa zawartego
w kable plynu, mozemy byé pewni, ze wszystek spirytus zo-
stal wypedzony z kubetka aparatu do kolbki, usuwamy wiec
ja na bok, zawarto§é jej zlewamy do nieduzego cylindra, do-
prowadzamy ja do normalnej temperatury i zanurzamy ma-
leniki alkoholomierz. Cyfra, jka odezytamy na alkoholomie-
T7u, pokazuje zawarto$¢ spirytusu w filtracie danego zaciern ?).

Obliczenie spirytusu w zacierze prowadzimy w nastepu-
iacy sposob:

Np. alkoholomierz pokazal w destylacie 9% spirytusn, Zacieru od-
fermentowanego mamy 5000 1. Ile spirytusu on zawiera?

') Zawartosé alkoholu w destylacie mozna oznaczyé i bez alkoholo-
mierza: W tym celu trzeba w jakikolwiek sposéb okreslic jego ciezar wias-
ciwy, wedlug ktérego w odpowiedniej tablicy odszukamy moe spirytusu,
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Przypuiémy, ze tupiny w zacierze wynosza 3,5%, w takim razie za-

5000
cier bedzie zawieral 3.5 X 155 = 1651 lupin, a wiec filtratu bedzie

4835 i
5000 — 165 — 4835 1, a spirytusu 100%-go 9 X %ﬁ- = 435,151 2

5. OBLICZANIE WYDAJNOSCI SPIRYTUSU
Z ODFERMENTOWANEGO ZACIERU.

o

WYDAJNOSC SPIRYTUSU.

Teoretyezna wydajnosé spirytusu wynosi:
ze 100 kg skrobi . . . . 171641 alkoholu 100/,
, 100 , maltozy lub sac harozy GOy = 3
. 100 ,  dekstrozy lub lewulozy . 6439,
(90 kg skrobi daja 95 kg maltozy, lub 95 kg sar‘hamzn Tub
100 kg dekstrozy).

W praktyce wydajnosé jest duzo mniejsza, wskutek nie-
odzownych strat.

Straty te na 100 czesei wagowych zatartej skrobi w naszych zacie-
rach wynoszg:

przy dostatecz- przy dobrem
nem prowadzeniu prowadzeniu :
roboty. roboty. :
a) nierozpuszczone zwigzki . . 07— 08 cz wag, 05— 06 cz w.
b) niesfermentowane zwiazki . 56— 64 , 40— 48 ,
¢) uboezne produkty fermentacji 84— 89 , T4— 79 , ,
d) otrzymuje sie w alkoholu . . 839—853 , 881 —86'7 , .

Wydajnosé alkoholu 100°/,-go w praktyce, uwzgledniajae
powyzsze straty, wskazuje ngstepujaca tablica:

-7 |
Tobota robota
dobra | (oo
" .
ze 100 kg skrobi . ! 620 1 600 1 _
, 100 kg kukurydzy bardzo suche; . 38:0°, 370 J
o 100 wilgotnej . 360 | 350 ., g
= 100 memmakow o skrobiowosci 20%. 124, 124
=100, 5 % 18%. T2 108
” 100 ” »” ” 16%- 99 L] 96 n
» 100 ,, melasy .
o zawartosei 50% cukru. . . . | 300 , § 2000
S300 3 $0% el R s

%‘.
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Przy dobrej robocie i przy pokrywaniu kadzi zaciernej
zwykla pokrywa, mozna otrzymac wydajnosé ze 100 kg skrobi
do 64.5 litréw i przy zamknietych kadziach — do 66 L

10 kg jeczmienia w postaci stodu krétkiego daje okolo
28 — 301 alkoholu 100%,, za§ w postaci stodu dlugiego —
24 — 251 1)

OBLICZANIE WYDAJNOSCI SPIRYTUSU.

A Gdy chodzi o przyblizone a szybkie oblicze-
o‘;;’i:a:e:'.:a nie spodziewanej wydajnosci spirytusu ze stod-
wyd. spir.  Kiego zacieru, uskuteczni¢ to mozemy ponize]

¢ podanym sposobem:

Przedwsigpne zgrubsza obliczenia wydajnosei spirytusu mo?na zro-
bié, biorac za podstawe, Ze dwa przefermentowane sfopnie Ballinga w 1001
normalnégo zaciern (o zawartofei lupin 3,5 — 5%) przy dostatecznej ro-
bocie daja 1 litr spirytusa 1003, (rozumie sie w liczbie zaokraglonej).

Przyklad: lle w prapblifeniu moina oczekiwaé spirytusu ze
1001 normalnego sledkiego zacieru gorzelniczego o koneentracji 17°B przy
normalnej robocie? '

Odpowiedz: 17 : 2 = 851,

Podobne obliczenie dokonaé¢ moina na podstawm objetodei zacieru
sfermentowanego i zawartoSci w nim tupin za pomoeq prébnego odpedu
na aparacie Sallerona (str. 143).

Cheae Scisle] obliczyé spodziewang wydajnosé spirytusu,
uciec sie musimy do innych obliczen. Mamy w tym wzgledzie
dwa sposoby.

! 1-szy sposob obliczenia opiera sie na iloSei i jakosci
uzytyech do zacieru surowecow.
Przyktad 1-szy. Na zacier poszio 2500 kg
Pierwszy  ziemniakéw o skrobiowosei 20, i 100 kg slodu
;cl:‘s’::;'o zielonego (na zacier i przycierek) o skrobiowosci
obliczenia. 0% Jakie] nalezy spodziewaé si¢ wydajnoSci
spirytusu przy dostatecznej robocie?

Rozwigzanie:
1) 2500 kg ziemniak6w 203 zawieraja skrobi 20X 2?% =500 kg
2) 100 , slodu 305 il ! 30 ,,

Razem 530 kg
3) 530 kg skrobi przy dostatecznej robocie powinno daé nie

mniej, niz 60 1)(1—3{—):318 1 alkoholu 100%,

Przyktad 2-gi. 2500 kg przerobionych ziemniakéow
o skrobiowosci 20% i 100 kg stodu zielonego (na przycierek

"y Powyisze : liczby wydajnosei spirytusu wziete z ksigzki Fotha,
gdyz Scislemi danemi, dotyezacemi naszych gorzeln nie rozporzadzamy.

10
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i zacier) o skrobiowosci 30% daty 310 1 alkoholu 100%. Jaka
mamy wydajnos$¢ ze 100 kg skrobi?

Rozwiazanie:

Wedlug obliczenia, dokonanego w 1-m przykiadzie, wy-
mienione surowce zawieraja 530 kg skrobi, w takim razie
wydajnoi¢ alkoholu 100% za 100 kg skrobi wypadnie:

SAOT
810: Jo = B85

co stanowi wydajnosé niedostateczna.

Jak wida¢ z tych dwéch przykladéw. obliczenie wydaj-
noSci spirytusu wskazanym wyzZe] sposobem jest latwe.

Sprawa przedstawia sie gorzej, gdy zwréeimy uwage na
dokladnos¢ rezultatow obliczania tym sposobem, ktore kryje
w sobie mozliwosé bledow.

Przy wymienionych obliczeniach operujemy dwoma zna-
nemi nam wielkosciami: ilo$cigq surowcow i skrobiowosecia
ich. Otéz te dane sa zwykle niedokladnie okre$lane. O niedo-
ktadnodciach, raczej bledach oznaczenia skrobiowoseci ziem-
niakow, juz mowiliSmy obszernie na str. 14. Zachodza takze
bledy przy okresleniu skrobiowos$ci stodu.

W 1924 r. Rada Spirytusowa przy Panstwowym Monopolu Spiry-
tosowym wzieta za podstawe obliczen skrobiowosé stodu 30%. War-
szawski Instytut Fermentacyjny na zasadzie do‘eonanych analiz ustala
skrobiowosé slodu dla Kongreséwki przecietnie na 31,4% (Przem. Rol.
Nr. 10 — 12 za 1926 r.). Si6d zaleznie od czasn przerobu, od zawar-
togei wody it. p. ma rézna skrobiowosé Np. zawartosé skrobi w slo-
dzie kr6tkim moze dochodzié do 40%. Dostepnyeh i katwych metod do
oznaczenia skrobiowosei stodu i wogéle zboza nie mamy, zatem nie po-
siadamy fatwego sposobu korygowania tych [ledéw. Bledy, wynikajace
z niedokladnego oznaczenia skrobiowosei stodu, nie moga jednak decydu-
jaco zawazy¢ na rezultatach obliczen wydajnosei spirytusu, gdyz on sta-
nowi tylko nieznaczna czesé (ok. 3,5%) zatartych ziemniakow.

Konsekwencje bledow okreslenia skrobiowo$ei ziemnia-
kéw waga Reimanna, ilusiruja nam nastepujece przyklady:

Przyktad 1-szy. W pewnej gorzelni zatarto 200 entr. zie-
ziemniakéw o skrobiowosei 16}, okreslonej wagyq Reimanna, i 7 entr.
stodu zielonego o skrobiowosei 30%. Jaka bedzie wydajnosé spirytusu
przy dostatecznej robocie ?

Rozwigzanie:

A o 200
a) 200 entr, ziemniakéw 167-wych — zawierajg 16 ¢ 100 = 32 ecntr. skrobi

a0
b) 7 entr. slodu mmma]q T 106 o

» »

Razem 34,1 entr. skrob
¢) Wydajnosé spirytusu= 60 1< 34,1 = 2046 ],

-

]
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Przyktad 2-gi. W powyzszym przykladzie skrobiowos¢ ziemnia-
kéw zostala oznaczona podlug wagi Reimanna na 16%, ktéra moze daé
omytke + 1% Przypuséémy wiec, e Przy powyzszem oznaczeniu zaszla
omytka o + 1% skrobiowosdci, t. j. skrobiowosé rzeczywista ziemniakéw
byla nie 16%, a 17%. Jaka okazala by sie wydajnosé spirytusu ze 100 kg
skrobi, gdyby przy tejze iloSei ziemniakéw i tejze ilodci takiegoz stodu
zostalo otrzymane takze 2046 1 spirytusu 100%, co i w 1-ym przykladzie?

Rozwigzanie:
: 2 g ‘ 200
a) 200 entr, ziemniakéw zawieraja 17 ¢ FO =34 cnutr. skrobi
b 7 tod 2% 2,1
) » Stodun = X T et "

Razem 36,1 cntr, skrobi
¢) Wydatek spirytusu ze 100 kg skrobi:
2046 1: 36,1 = 57 1. (z zaokragleniem)

Przyklad 3-ei. Przy omylece w oznaczeniu skrobiowosei ziem-
niakéw — 1% i przy pozostawieniu wszystkich innych takich samych wa-
runkdw, jak w przykladzie 2-im, obliczyé wydajnosé spirytusu ze 100 kg
skrobi.

Rozwigzanie:
200
a) 200 entr. ziemniak. o skrobiow. 150 zawierajg 15 ¢ Sy 30 entr. skrobi
30
by 7 ., slodu » 305 7 S g - »

Razem 32,1 entr. skrobi
¢) Wydajnosé spirytusn ze 100 kg-skrobi:

2046 I: 32,1 = 64 1, (z zaokragleniem)

Z tych trzech przykladéw przekonalismy sie wyraZnie,
ze gdy omylka w oznaczaniu skrobi wypadnie 1% (przyktad
2-gi), to gorzelnik, ktérego robota kwalifikuje sie jako do-
stateczna, bedzie niepokoi¢ sie niska wydajnoscig spiry-
tusu (57 1 ze 100 kg skrobi), gdy za$ owa omylka bedzie —
1% (przyklad 3-ci), to tenze gorzelnik bedzie przyjemnie zdu-
miony, skad to wydajno$¢ spirytusu wypadla mu tak nad-
spodziewanie wysoka (64 1 ze 100 kg skrobi).

Co si¢ tyezy bledéw przy okreslaniu ilosei ziemniakéw,
wzigtych do parnika, to mogg one siegaé do 10% i nawet Wy
zej. Gdy i te bledy uwzglednimy, to rezultat w podanym
wyZej przykladzie 3-im moze jeszeze powiekszyé sie o 10%,
a wiec wypadnie:

64 | 64 = 704 1 ze 100 kg skrobil

Na szczeScie wymienione bledy nie wystepuja w prak-
tyce tak jaskrawo, choéby dlatego, ze, idac czesto w przeciw-
leglych Kkierunkach, wzajemnie si¢ réwnowaia czyli kom-
pensuja, a takze i dlatego, ze rzadko dosiegaja w praktyce
swoich wyzszych, ezyli skrajnych granic.
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Powyzsze rozwazania ujawniaja potrzebe sprawdzania

wydajno$eci spirytusu takze innemi sposobami.
Drugi sposéb obliczenia opiera si¢ na pod-
Drugi stawie objetosci zacieru i jego gestosci i skro-
Fpesoh biowosei ziemniakow, wzietych do zacieru. Jest
scislego 5 g i i .
obliczenia. [0 Spos6b najdokladniejszy przy wypelnieniu nizej
wymienionych warunkow, a mianowicie sposéb
ten wymaga dokfadnego wymierzenia objetoseci zacieru i okre-
Slenia gestoSci tegoz, i dokladnego okreslenia skrobiowosci
ziemniakow, co w konsekwencji wymaga doktadnego wymie-
rzenia kadzi zaciernej i posiadania dokladnych, sprawdzonych
cukromierzy Ballinga i wagi Reimanna.

Spos6b ten odznacza sie jeszcze ta dobrg strona, Ze
eliminuje z obliczenia ilo$é ziemniakéw, wzietyeh do zacieru,
czem samochwalcy-gorzelnicy lubia spekulowaé (podparzanie
ziemniakéw przy napelnieniu parnika, aby ich tam weszlo
wiecej).

Braki za$ jego sa nastepujace: bardzo dlugie obliczenie,
wymagajgce positkowania sie kilku tablicami Kruisa, gdzie
tatwo omyli¢ sig, nadto nie nadaje sie do obliczenia zacierow
zle rozgotowanych. Pozatem nastepcy Kruisa ten sposéb obli-
czania w pewnych punktach nieco zagmatwali. Wobec powyz-
szego i, przyjmujge pod uwage male rozmiary tego podrecz-
nika, blizsze omowienie tego sposobu opuszczamy.

A
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DESTYLACJA SPIRYTUSU.

1. OGOLNE UWAGI O DESTYLACJIL

Gorzelnieze zaciery odfermentowane zawie-
raja, jak wiemy, 7 — 10°, spirytusu. Pozatem dei:u;;:ji
zacier odfermentowany zawiera wiele wody, roz- o Ao
ne substancje w niej rozpuszezone i lupiny.

Aczkolwiek alkohol jest o wiele IZejszy od wody (c. wh
alkoholu 077933 przy 15°C), nie plywa on jednak na jej po-
wierzehni jak olej, gdyz bardzo Yalwo w niej sie rozpuszeza
we wszystkich stosunkach; a wiec zapomoca dekantacji') al-
kohol nie da sie od wody oddzieli¢, jakto mozna uezynié
z olejem i t. p. eialami.

Jedynym sposobem, uzywanym obecnie wylacznie do wy-
dzielania alkoholu z roztworu wodnego, jest destylacja. Sposob
ten opiera sie na réznicy punkitéw wrzenia alkoholu 783°C
(62'6°R) i wody 100°C, a polega zasadniczo na tem, ze pod-
grzewajac znajdujacy sie w jakim§ zamknietem naezyniu plyn,
zawierajacy roztwor alkoholu (nprz. zacier odfermentowany),
spowodujemy jego wydzielenie sie z tego ptynu w postaci pary
spirytusowej. Odprowadzajac te ostatnia rura do innego na-
czynia i ochladzajac ja tam w jakikolwiek sposob, zkolei spo-
wodujemy jej skroplenie, i w rezultacie otrzymamy plyn spi-
rytusowy — okowite; w mnaezyniu, ktére zawieralo przedtem
zacier sfermentowany, pozostanie po destylacji ptynu bru-
natna, plynna masa, wolna od alkoholu, nazywana wywarem.
Wywar jest to wiec zacier odfermentowany, pozbawiony alko-
holu w drodze destylacji.

Pomimo znacznej réznicy w punktach wrzenia alkoholu i wody przy
destylacji ich mieszanki nie wydziela sie zpoezatku tylko czysty alkohol,
jako plyn lotniejszy, ulotniajy sie natomiast obydwa te skladniki jedno-

Rodzielenie warstw plynéw, nierozpuszezajacych sie wzajemnie,

Sl B A
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czeénie; przyezem temperatura wrzenia tego roztworu wody i alkoholu
jest wyzsza niz temperatura wrzenia alkoholu absolutnego, gdyz woda
jakby w pewnej mierze powstrzymuje alkohol od ulatniania sie.

Jezeli wziaé 1 cz. absolutnego alkecholu i 1 ¢z, wody i zmieszac ies
to otrzymamy mieszanke z punktem wrzenia 82,5'C (66" R), t. j. mieszan-
ka wykazuje punkt wrzenia wyiszy niz punkt wrzenia absolutnego alko-
holu, a nizszy — niz punkt wrzenia wody. Liczba 82'5Y C nie stanowi
jednak §redniej arytmetycznej sumy punktéw wrzenia wody i alkoholn,
jak widaé z nastepujgcego réwnania:

100 + 783 _ gouag,
jakby mozna bylo sgdzié, wobec jednakowej jlogci wzietych przez nas
tyeh plynéw. Poréwnywujge otfrzymane liczby 82'5°C i 89°1°C, zauwaiy-
my, #e odchylenie nastapilo w kierunku lotniejszego plynu.') I wogéle
przy wrzeniu mieszaniny dwdéch ptynow bierze gore wigeej lotny piyn,
a wiee i para mieszanki, doprowadzonej do wrzenia, bedzie zawierala wie-
cej czastek lotniejszego plynu od mniej lotnego, — to wiaénie daje nam
moZno&é rozdzielenia tych plynow zapomocy destylacji.

Punkty Spirytus wykazuje rézne punkty wrzenia

wrzenia zaleinie od swej mocy ?), od kiérej zalezy tez

spirytusu i moc powstajacej przy tem pary spirytusowej,

rgil::;j co uwidocznia ponizsza tabelka, ulozona przez

Groeninga:
Eoedl | Bodo < 883 = | %28 e
I3s2 oo | Bxfmd| I2if | g3 B2
oA, 3 8° e STE° = 0o'g, =R #=cS'ges
g%geﬂ Afe gf:ug—;,.meﬁ Eﬁ_c‘ﬁ’ L eEE ‘ E;E:g,ao
N ‘N"’B'” ol B SR -
| | |

90 | 78,75 92 15 | 9000 66

80 79,38 90,5 ' 12 {925 61

70 80,00 89 10 92,50 | 5%}

60 81,26 87 7 93,76 80

50 82,50 85 b I 95,00 42

40 83,75 32 3 96,25 | 36

30 @ 85,00 78 - 2 97,50 28

20 | 87,50 7 1 98,75 ‘ 13

18 | 88,75 68 e 100,00 0

1y Zjawisko to thomaeczy sie iem, e dla nadania czasteczce alkoholu
takiej szybkoSci ruchu, jaka ona ma w stanie pary, trzeba zuzyé mniej
ciepla, niz na czasteczke wody, gdyz cieplo parowania allkoholu jest 214
kal,, a wody 540 kal. ; i

2y Moc spirytusu, jak wiemy, oznacza sie za pomocy alk-holo-
metrow Trallesa (patrz str. 20). :

g
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Jezeli weZmiemy zacier odfermentowany, Sposéb
zawierajacy, dajmy na to, 10 czesci objetoscio- ZWieHszenia
wych alkoholu, i odpedzimy go na najprostszym .
aparacie odpedowym tak, zeby wypedzi¢ z niego
wszystek spirytus, — to otrzymamy 1-szy destylat o mocy
32.7%,. Gdy i ten destylat odpedzimy na tymie aparacie, otrzy-
mamy drugi destylat juz o mocy 585/, i t. d. Rezultaty tych
odpedow przedstawia nam nastepujaca tablica:

poczatkowa moc plynu, . . 10,0°, objetosciowych alkoholu
1-szy destylat . . . . 327, o
2-gi L R - 5
3-ci . o e e RCREE S " o
4-ty . s A SR S %
d-ty ,, S B 873,

Aby wiec wzmocnié w dostatecznej mierze staby plyn
spirytusowy, trzebaby robi¢ kilka prostych odpedéw; nprz.
w przytoczonym przykladzie, dla wzmocnienia ptynu spirytu-
sowego o mocy 10°, do 87:3%, trzeba bylo zrobi¢ 5 odpedow
prostych. Rozumie sie, 7e taka rohota jest klopotliwa i dluga,
i wskutek tego konstruktorzy zaczeli dazyé do budowy takich
aparatéw odpedowych, z pomocy ktérych mozna by bylo
otrzymac mocny spirytus odrazu, za Jednorazowem pedzeniem.

2. APARATY ODPEDOWE I ICH DZTALANIE,
TYPY APARATOW.

Wszystkie gorzelnicze aparaty odpedowe
spelniajg trzy zasadnicze czynnosci:

1) Wypedzaja z zacieru odfermentowane-
go alkohol w postaci pary,

2) pare te wzmacniaja, czyli wzbogacaja w alkohol,

i 3) skraplajg jg w plyn.

Odpowiednio do tych trzech zasadniczych czynnosei
wszystkie gorzelnicze aparaty odpedowe maja nastepujace
wspolne czesci skladowe:

1) kubel (w aparatach perjodycznych), lub kolumne za-
cierowg (w aparatach ciaglych), gdzie sie zacier zagrzewa do
temperatury wrzenia,

2) czeSei aparatu, kitére przyjmuja wydzielong z zacieru
pare spirytusowg i wzmacniaja ja, a mianowicie t. zw. hetm
(W najprostszym aparacie odpedowym), lub talerze (w pier-
wotnym aparacie perjodycznym Pistorjusza), lub wreszcie ko-
lumneg rektyfikacyjng z deflegmatorem (w udoskonalonych,
cigglych aparatach),

3) ~chtodnice do skraplania wydzielonej i wzmocnionej
pary.

Uwagi
ogolne.
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Te trzy zasadnicze czeSci aparatow odpedowych moina
rozmaicie uksztaltowaé i réznie przystosowaé do ich przezna-
czenia, co jest powodem wielkiej ilosci systemow i typow
aparatow destylacyjnych.

Opisywa¢ ich wszystkich poszezegélnie nie mamy ani
mo#noéci (w braku miejsea), ani tez potrzeby, gdyz kto do-
ktadnie zaznajomil sie z jednym z nich'), da sobie juz rade
i z innemi.

Rozréiniamy przedewszystkiem dwie zasadnicze Kkate-
gorje aparatow:

1) kublowe czyli perjodyczne (pracujace z przerwami),

2) ciaggte (pracujgce bez przerwy).

Aparaty ciggle bywaja z kolzi jednokolumnowe i dwu-
kolumnowe.

Bez wzgledu na system aparatu, winny one stuzy¢ co-
najmniej lat 15, odpedzajac okowite o mocy okolo 90—92°/,
Trallesa. Im okowita bedzie mocniejsza, tem bedzie czystsza
i przew6z jej wypadnie tanie].

Aparaty perjodyczne.

Najprostszy Najprostszy aparat odpedowy sktada sie
aparat (ryc. 49) z kubla A, helmu B, i wezownicy chlo-
oRponaN dzacej C. :

i il ||.'|il

Rye. 49, Najprostszy aparat odpedowy.

. Do kubla, ustawionego na ognisku E, wlewa sie plyn,
podlegajgcy destylacji, przez otwor a, zamykany Korkiem.

1) 7 tyeh wlasnie wziledéw autor opisal ponizej mozliwie szczego-
lowo tylko jeden, najwiecej rozpowszechniony system aparatu odpedo-
wego, mianowicie aparat ciagly Savalle’a.
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Kadz D,z wmontowana w nia wezownicg C, stuzy jako chlod-
nica pary spirytusowej, przedostajgce] sie z kubla A rurg B
do wezownicy C, omywanej zewnatrz woda zimna, znaJQujqul
si¢ w kadzi D. Kubel, helm i weZownica sa zazwyczaj mie-
dziane, kadZ za$ chlodzaca moze byé drewniana.

Na opisanym aparacie za jednem pedzeniem nie mozna
otrzymaé dostatecznej mocy destylatu, a potrzeba w tym celu
uciec si¢ do pedzenia kilkakrotnego.

Aparat Pistorjusza (wynaleziony w r. 1817), Aparat
choé¢ pozwala juz na destylacje mocnego Spiry-  pistoriusza.
tusu odrazn, w swej pierwotne] formie niema juz
obecnie zastosowania w prak-
tyce. Mimo to aparat Pistor
jusza jest w pewnym wrzgle-
dzie i teraz interesujgcym dla
kazdego, kto zaznajamia sie
z gorzelnictwem.

Na zalgezonym rysunku
(ryc. 50) przedstawiony jest
aparat Pistorjusza juz w zmie-
nionej, udoskonalonej formie.

Mamy tu trzy duze kamery
czyli kubly A, C i G, umieszezone
jeden nad drugim tak, e dne kubla
wyzej lezgcego sluiy za pokrywe dla
nizej lezacego. A wszystkie one ra
zém tworzg jedna wspélna kolumne,
nad ktérg umie-zezone sa dwa tale-
rze deflegmacyjne 1 i I,. Dzialanie te-
go aparalu jest nastepujgce: Zacier od-
fermentowany wprowadzamy do gér-
nego przedzialu G rury ¢. Po wygo-
fowaniu zacier spuszezamy rurg b,
zamykang zaworem zzewngtrz, do
Srodkowego przedzialu C; na jej za$
miejsce napuszezamy -do gérnego
przedzialu sSwiezy zacier. Po wygolo- ¢ A
waniu pierwsza porcja zacier112§rze~ Rye. 90 Aparat Pistorjusza,
dziatu sredkowego C zostaje spuszezo-

Dg przy pomocy rury spustowej a, zamykanej z zewnglrz zaworem, do dol-
nej czefei kolumny do przedzialu A, Oprézniony przedzial srodkowy za-
pelnia sig zacierem, spuszezanym z goérnego przedzialu jako druga por-
cja, na jego za$ miejsce dopuszezamy do gérnego przedziatu trzecia por-
cje, czyli $wiesy zacier. Wygotowang pierwsza porcje w przedziale dolnym
spusz'czamy'“rurq L, zamykans kranem, do zbiornika, nstawionego na ze-
wnalrz gorzelni, w postaci plynu gestego, zwanego wywarem. Na oproéz-
nione za$ miejsce spuszezamy do dolnego przedziatu druga porcje ze
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Srodkowej czesei, za$ na je] miejsce —trzecig poreje z gérnego przedzialu,
a na opréznione miejsce tegoz dopuszezamy swiezy zacier i t. d.

Parg do gotowania zacieru, odfermentowanego dopuszezamy rura d
do bellkotki, przedstawiajacej pierécien rurowy z dziureczkami. Para spi-
rytusowa przechodzi rura B, zakonezong wylotami na dwie przeciwlegle
strony, skierowanemi ku dolowi. Para ta doprowadza do wrzenia zacier,
znajdujacy sie w przedziale srodkowym i nastepnie przedostaje sie do
goérnego przedzialu, doprowadzajac do wrzenia znajdujgcy sie tam éwiezy
zacier i nareszecie podnosi sie rure H do talerzy deflegmacyjnyeh I; i Iy
studzonych z zewnatrz wodgq zimng, splywajaca na nie rurami e, ey e,
i odplywajacg rurami f; i f,. Powstala flegma splywa rurg H do gérnego
przedzialu i podlega tam ponownemu gotowaniu. Nieskroplona na tale-
rzach deflegmacyjnych para odplywa rura K do ozigbiacza, a stad — do
odbieralnika.

Z biegiem czasu aparat Pistorjusza ulegl réznym zmia-
nom; np. pozostawiono kubel, przedzielony na dwie polowy
dnem $rodkowem, zamiast za$§ deflegmacyjnych talerzy Pi-
storjusza zostala ustawiona nad nim lub obok zwykla ko-
lumna rektyfikacyjna z deflegmatorem (patrz nizej), najeze-
§ciej rurowym. Tego typu aparaty pracuja u nas w catym
szeregu gorzeln w Malopolsce, Wielkopolsce i w wojewodz-
twach Wschodnich, jak réwniez u naszych sgsiadow na wscho-
dzie i zachodzie, szczegélnie w malych gorzelniach. Przy na-
lezytem skonstruowaniu pracujg one sprawnie.

Kubly aparatow perjodycznych (typu Pistorjusza) budo-
wane sg zazwycza] ze wzgledow oszczednosciowych z drzewa
modrzewiowego lub sosnowego, do czego bierze sie grube
klepki i Scigga sie je szerokiemi zelaznemi obreczami. Drzewo
stanowi zly przewodnik ciepla, wiec spelnia tu swoje prze-
znaczenie zupetnie zadawalajaco. Oprocz tego kubly buduja sie
z miedzi, zas budowa ich z zeliwa przedstawia trudnosei.

raki apa~ Pedzenie w aparatach kublowyeh nie moze
ratéw Ku- sie odbywacé stale, a tylko pe rjodycmie, ponie-

blowych waz po wygotowamu;ednej porcji musi ona by¢

[l’e"-"';] usuwana, aby da¢ miejsce swmzej, co polaczone

yeznye)  jest z czasowem przerywaniem pedzenia, wobec
czego aparaty te noszq tez wlagnie nazwe perjodycznych. Ta-
kie perjodyczne przerywanie pedzenia stanowi spora niedo-
godnosc 1 duzg strate czasn. Pedzenie na nim trwa dluzej niz
zwykle, pary na gotowanie traci si¢ wigcej, okow1tf; otrzymu-
je si¢ stabsza i mniej czysta, zas wywar wiecej rozwodniony,
niz z aparataéw cigglych.

Perjodyczne aparaty zuzywaja ciepla wiecej, niz ciagle,
dlatego, ze zacier wstepuje do kubta chlodny, bez przed-
wstepnego podgrzewania i zuzywa wie,-(,ei wody chlodzgcej na
deflegmacje, ktéra pochtania “‘1ch1 ciepta, niz to bywa w apa-
racie cigglym.
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Wprawdzie, jezeli chodzi o koszt ustawienia aparatu perjo-
dycznego, to nalezy przyznaé, e bedzie on mniejszy, oszczed-
no$¢ ta jednak nie kompensuje jego brakéw. Aparaty perjo-
dyczne moga mieé¢ jedynie zastosowanie w matych gorzel-
niach owocowych i fabrykach koniakéw. W naszych gorzel-
niach rolniezych winny one byé zamienione na aparaty ciggle.

Aparaty odpedowe ciagte.

Ciaglosé pracy aparatu cigglego gorzelniczego polega na
tem, Ze podezas pedzenia zacier wplywa don siale, a z dru-
giej zas strony sfale odplywa odpedzony spirytus i wywar.

Najprostszym i najwiecej rozpowszechnionym tego typu
jest aparat Savalle’a.

KONSTRUKCJA APARATI.
Jednokolumnowy aparat Savalle’a.

Aparatten sklada sie z nastepujgcych czesci: (ryc. 52):

kolumny zacierowej (roboczej) (A),

kolumny rektyfikacyjnej (B),

deflegmatora (C),

ozigbiacza (chlodnicy) (D),

regulatora wywaru (E).

Niezaleznie od wyzej
wymienionych poszczegdl-

nych eiementow aparatu T _jﬂ:l
odpedowego, jako niero-
zerwalna z nim czes$é moz-

u

na uwazac takze pompe

zacierowa, zazwyczaj pa-

rowa. S
w \' '_-.r:. ‘-_| k
§ = " 4 4

Wysokosé aparatu jed-
nokolumowego, ciaglego
systemu Savalle’a w stanie

zmontowanym jest znacz- N i
na (okoto 6 — 7 m), i dla- ~ [
tego tez wymagaja one S\ v

wysokiej sali aparatowej, AR 2o
tembardziej, Ze zbiornik
wody zimnej, idgcej na de- Ryc, 51. Denka kolumny zacierowej
flegmator, musi byé umie- (w przekroju).
szezony ponad aparatem.

Przeznaczeniem kolumny zacierowej jest wy-
pedzenie alkoholu z zacieru. Pozostalosé po ta-
kim odpedzie stanowi, jak wiemy, wywar.

Jak widaé na zalaczonym rysunku, kolumna zacierowa
sklada sie z 12 przedzialow (komoér) (rys. 51).

Holumna
zacierowa.

3 2y
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Kazdy przedzial jest ograniczony z bokéw pionowemi
scianami (plaszezem) kolumny, a z géry i dotu — poziomemi
przegrodami, noszacemi nazwe denek (polek, talerzy). Denka

Rye. 52 Aparat Savalle’a.

majg na swej powierzchni dwa dosé¢ duze otwory: jeden wiek-
szy — po Srodku denka, a drugi mniejszy — z boku. Brzegi
srodkowego otworu sa wygiete ku gorze i tworza jakby gar-
dlo, stad noszg nazwe gardzieli denka.
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Nad kazda taka gardzielg ustawiona jest kapa z brze-
gami, zagietemi ku dolowi, opierajaca si¢ na denku na 3 — 4
nozkach. Do drugiego bocznego otwora denka wstawiona jest
kréotka rura, otwarta z obydwoch koficéw: gérna iej czesé wy-
staje ponad poziomem denka (na jakie 90 mm), a dolna
opuszcza sie na dot, do sgsiedniego, nizej lezgcego przedziatu

i dochodzi tam omal do dna; rura ta nazywa sie¢ sptywows. -

Rury splywowe denek umieszezone s4 nie na jednej linji, a na
przemian, jezeli na jednem denku z prawej strony, to na dru-
giem — z lewej.!) Celem kontroli pracy aparatu na §cianie
kolumny roboczej (zacierowej), miedzy denkami umocowane sg
z frontu okienka, zwane regardami, zas$ naprzeciw z tytu —
wlaziki, dzieki ktorym oczyszczanie wnetrza kolumny nie
przedstawia trudnosei.?)
Najniiszy przedzial kolumny
roboczej odznacza sie od innych

tem, Ze jest wiekszy. Po srodku jego J
jest umieszezony wpustowy koniec
rury wywarowej, ktora odprowadza i
wywar do obok sto ‘[
I ;
e

jacego regula-

tora wywarn. W dolnej czeSci tego
przedzialu (t. zw. kociotku wy= |
warowym) umieszezony jest pier- Rye. 53. Denko podwéjnego
scieri, zaopatrzony w kilka sze- gotowania.
regéw otworkéw, skierowanych
ku dotowi pod katem 30° ktéremi wydobywa sie para, wpuszeza-
na tu rurociggiem. Pierscien taki nazywa sie belkotks.

Przedziat najwyzszy kolumny zacierowej rézni sie od
innych tem, ze odleglosé miedzy denkami jest wieksza. Do
niego wchodzi rurociag zacierowy S, zakonezony kolanem.
Celem zapewnienia spokojnego splywu zaciern, rura zacierowa
1, ZaZWyczaj zaopaltrzona jest w syfon — w ksztalcie litery U.
Na rurociaggu tym czgsto umieszczane jest powyzej syfonu
okienko, pozwalajace obserwowaé splyw zaciern z WeZow-
nicy deflegmatora.

W przedziale 6-tym, liczac od dolu, umieszezona jest
furd manometryczna, na ktérej koncu wstawiona jest wodo-
wskazowa rurka szklana. Na podstawie poziomu wody w tej

1) Crzasem rury zlewowe umieszezone sa jedna obok drugiej, waw-
czas jednak na denku Przymocowuje sie przegrode, zmuszajges splywaja-
¢y plyn z gérnego denka plynaé na okole do rury przelewowej dolnego
denka.

Y) Firma Borman i Szwede w Warszawie buduje kolumny zacie:
rowe o denkach wiasnej konstrukeji, ktore nazywaja sie denkami podwdj-
nego gotowania, przy takich denkach para przechodzi nie tylko przez
gordziel denka ale i z hokéw tegoz, dzieki czemu osigga sie dokladniej-
sze gotowanie (rye. 53).

':}A__-_.J:_-
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rurze okresla si¢ ciSnienie, panujace w aparacie podezas pe-
dzenia.

Po blizszem zastanowieniu si¢ nad konstrukcja kolumny
roboczej i jej dzialaniem, mozna zauwazy¢, ze kaidy prze-
dzial kolumny roboczej jest jakby pewnego rodzaju kubltem
aparatu Pistorjusza (str. 153), a wszystkie przedzialy razem
stanowia jakby szereg takich kublow, ustawionych jeden nad
drugim. Réznica jednak polega na tem, ze przedzialy te pra-
cuja stale, bedgc zasilane bez przerwy zacierem $wieiym, na- 4
tomiast kubly aparatu Pistorjusza zasilane tylko perjodycznie. :

Wymiary zwyklego denka aparatu ciaglego z wydajno-
Scig okoto 12001 zacieru na godzine przedstawia rye.54. Licz-
by na nim oznaczaja milimetry.

- Na kolumnie zacierowej bezposrednio usta-
Holumna . wi5ny jest kolumna rektyfikacyjna (spirytusowa).
"fgf:"' Zadaniem tej kolumny jest wzmocnienie pary
spirytusowej, oddestylowanej z zacieru w kolum-
nie roboczej. Z ze-
: wnatrz kolumna rek-
7304 2. %%, tyfikacyjna malto sie :
rozni od kolumny ro- }
boczej, chyba, ze tyl- :
ko $rednica jej jest
(R e Rt G L _ _ przewaznie mniejsza,
3540 ‘* jak to pokazano na
| rye. 52. Denka jej
5 o | roznig sie od denek
. g N| kolumny zacierowej ]
ko 4 ! tem, e sq one bez
| 1 gardzieli i bez kap.

: .
‘ & \7E0rhsa 50+ 775) natomiast one sa po- 4
EL dziurkowane (otwory 3
I

25 mm w odstepach
10 — 20 mm), tworzac ;
Ryc. 54. Wymiary denka kolumny zacierowej. sito (ryc. 55). De- 1
nek sitowych jest 1

zwykle 15, w odstepach jedno od ' drugiego 150 —200 mm.

Denka sitowe zaopatrzone sa w rury splywowe, ktérych gér-

ny koniec umieszezony jest nad powierzchnia sita na 20—
25 mm, zas dolny zanurzony w miseczke, umocowana w na- ;
stepnem dolnem denku, i tak na przemian, to z prawej, to '!
z lewej strony do samego dotu tej kolumny!). W plaszezu ’
kolumny miedzy denkami umieszczone sg okienka (regardy). :

-

7T =7

1) Do kolumny rektyfikacyjnej bywaja uzywane takie denka czap-
kowe (kilka malych czapek na jednem denku). (Bormann i Szwede w War- ot
szawie). Bardzo oryginalne denka do lkolumny rektyfikacyjnej wielkich
rozmiaréw skonstruowat inz. M. Krupowies z Wilna (patrz Tech. Gorz.,
Nr. 2, 1925 r.).

e
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W czesci kolumny rektyfikacyjnej, taczacej ja z kolumng
robocza, umieszezone jest denko kapowe, ponad nim za$
umieszezone sg juz denka sitowe. Nad kolumna rektyfika-
cyjna i mianowicie w jej pokrywie umieszczony jest kréciec,
polaczony dosé gruba rura z deflegmatorem, ktora shiiy do
odprowadzania pary spirytusowej. W plaszczu gornego prze-
dzialu umieszczony jest krociec,

rocigg ¢ w ksztalcie litery U
(t. zw. fajka), stuzaca do splywu
flegmy (skroplone] pary spiry-
tusowej w aparacie) z defleg-
matora. Goérny przedzial jest
wigkszy od- innych, nizej po-
fozonych w tym celu, aieby pa-
ra spirytusowa swobodnie mo-
gla odplywaé ruroeiggiem d, Ryc.55. Sitowe denka kolumny

nie zagarniajge z sobg krope- rektyfikacyinej
lek ptynu ).
Deflegmator (kondensator) ustawia sie nad ~ Defleg-

kolumng rektyfikacyjna; réinica pozioméw mie- AT,

dzy pokrywa (wierzchem) kolumny, a dolnem dnem defleg-

matora wynosi okofo 1 m i nie moze byé mniejsza niz 60 cm.

Deflegmator stuzy do skraplania czeSci pary alkoholowej,

jaka don wchodzi, i zwrécenia jej w postaci skroplin (flegmy)

do kolumny rektyfikacyjnej, celem zasilania jej ptynem spi-
rytusowym.

Deflegmator (rys. 52),

plaszez jest to mnaczynie -eylin-

dryczne, wewnatrz ktére-

pusta prrestize; €0 wstawiony jest cylin-

Pevicieniowa d€r 0 podwéjnych §cia-

nach i podwdéjnem dnie

era spivy- dolnem. Podwdjne .éc‘iapki

e tego cylindra ogarniaja pe-

wng pusta, pierscieniowa-

ta przestrzen a, (ryc. 56),

Rye. 56. Przekr6j poprzeczny zwyklego W ktére:l umieszezona jest

deflegmatora. wezownica o 10—12 zwo-

jach. Dolny konice jej ta-

czy sig z ruroiiggiem S, idgcym od pompy zacierowej, gorny

za$ z rurociggiem §', doprowadzajacym ogrzany juz zacier do

') Grubosé plaszeza kolumny zacierowej: 3—35 mm, grubosé denek
i kap 4—54 mm. Seianki kolnmny zacierowej nagryzane §g kwasnym
zacierem; do ko umny rektyfikacyjnej leci tyllko para spirytusowa o ni-
klei kwasowosei, wobee czego grubosé seianek jej mozna obnizyé do
2 mm. Grubosé &cianek aparatow zeliwnych jest 2§—3 razy wieksza niz
miedzianych.
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kolumny zacierowej A. Niezaleznie od weZownicy do tej pu-
stej przestrzeni doprowadzona jest z gory para spirvtusowa
z kolumny rektyfikacyjne] rurociggiem d; rura ¢ na dole
stuzy do splywu flegmy do kolumny rektyfikacyjnej, oraz
rura e, skierowana najprzod do géry, odprowadzajaca pare
spirytusowa do chlodnicy D.

Zewnelrzne Sciany deflegmatora nazywaja sie plaszezem,
gdyz on okrywa wszystkie wspomniane wewnetrzne czesci
deflegmatora, jakby ptaszez. Do dna plasz-
cza deflegmatora rurociagiem r doplywa
woda z chlodnicy, zas rurociggem i, umo-
cowanym u gornej krawedzi plaszcza, od-
plywa do zbiornika wody goracej.

Inne konstrukeje deflegmatora opi-
szemy na innem miejscu, tam zastanowimy
sie teZ szczegOlowie] nad jego znacze-
niem.

Chlodnica.

Przeznaczeniem chlod-
nicy, czyli oziebiacza jest
skraplanie wszystkiej pary spirytusowej,
wplywajacej z deflegmatora. Konstrukeja
chlodnicy, przedstawionej na ryec. 52, jest
bardzo podobna do konstrukeji opisane-
go wyzej deflegmatora i tylko dno we-
wnetrznego cylindra o podwdéjnych Scia-
nach znajduje sie u gory, a nie u dolu;
przestrzen zawarta miedzy dwoma wsu-
nietemi w siebie cylindrami jest przezna-
czona dla pary spirytusowej, plynacej
rurg e; po skropleniu spirytus splywa
rura f. Woda doprowadza sie rurga h ze
zbiornika wody, a odprowadza sie rurg r
do deflegmatora cokolwiek juz ogrzana.

Opisany powyzej typ chlodnicy jest naj-

Rye. 57. Chtodnica  czedc'e] nzywany. Spotyka sie jednak i inne

rurkowa. konstrukeje, jak mnaprz. oziebiaez rurkowy, we-
zowy, falisto-rurkowy.

 Oziebiacze rurkowe (ryc. 57) przy odpowiedniej konstrukeji pra-

cuja bardzo dobrze, jednak tylko do eczasu zanieczyszezenia sie rurek

kamieniem kotlowym. Celem oczyszezania rurek od kamienia kotlowego

stosuje sie szezotki druciane lub tez roztwdr kwasu solnego (o mocy

1:20 do 1:5).

Spotykamy takze i deflegmatory rurkowe,

Przeznaczeniem regulatora wywaru jest wy-

Regulator  1,,q;c7anie wywaru z kolumny zacierowej, a za-
wywaru.

nie przedstawia nawet trudnosci, gdyZ ci$nienie pary w ko-

trzymywanie w niej pary. To ostatnie zadanie

i i S i

:
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famnie jest niewielkie, okolo 0,1 atm., co odpowiada tempera-
farze 102—103°C.
_ Regulator wywaru jest to kociolek ecylindryezny, pola-
czony goérnym kréécem z dolng czescig kolumny zacierowej
1z t. zw. kociotkiem wywarowym); opréez tego dolnym kréé-
cem laczy sie on z kolanem wypustowem tejze (rye. 52-E i 58).
- Wewnatrz cylindra regulatora umieszczony jest plywak, naj-
czescie] w formie kuli, wewnatrz pustej, w ktérej umocowany
jest sworzen z grzybkiem na dolnym koreu, zamykajacym
otwor wypustowy, i z uchem do podnoszenia na koficu goér-
aym. Aby plywak podnosit si¢ do géry, gdy wywar dojdzie
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Rye. 58. Regulator wywaru z przyrzadem (F) kontrolujacym
obecnosé spirytutu w wywarze. Na prawo: rozrzad pary do
kolumny zacierowej.

na wysokoS¢ pelowy jego pustej kuli, ciezar tej ostatniej nie
powinien przekracza¢ polowy wagi wody tejze objetosei,
co kula. W dolnem dnie cylindra regulatora osadzona jest
rura wypustowa w postaci kolana z gniazdem, zakrywanem
przez grzybek pitywaka.

Dziatanie regulatora wywarowego jest nastepujace. W nor-
malnem potoZeniu plywak przygniata ciezarem wlasnym
grzybek, dzieki czemu wyplyw plynu i pary z regulatora jest
zamknigty, tymezasem z kolumny do regulatora weiaz napty-
waja nowe porcje wywaru, wskutek czego nastepuje moment,
kiedy plywak podniesie sie do géry, a grzybek jego otworzy
rure wypustowa tak, Ze wywar pod cisnieniem pary wype-
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dza si¢ z regulatora do przesylacza wyware. Po opréznieniu
regulatora plywak pod ciezarem wlasnym opada z powrotem
na swoje poprzednie miejsce, zamykajac znowu grzybkiem
otwér wypustowy. A wiec plywak podczas destylacji odbywa
perjodycznie ruch to do gory, to na dot, to podnosi sie — to
opada.

Regulowanie splywania wywarn z kolumny meina do-
konaé i innemi sposobami, nprz. za pomoca syfonu, t j. rury,
zagiete] w postaci litery U i opuszezonej na dél, z jednym
kolanem o 2'5 i drugim o 3 m dtugosei.

Aparaty Zeliwne i miedziane Savalle'a,

Najlepszym materjatem do budowy aparatéw typu Sa-
valle'a jest miedZ. Mied7 jest jednak materjalem drogim, sto-
5 sunek ceny miedzi do
zeliwa wynosi okoto
6:1. Wobec tego
juz dawno byly ro-
bione préby budowa-
nia aparatow zeliw-
nych. Podczas woj-
ny wszechswiatowej,
gdy miedziane apa-
raty odpedowe byly
zabrane do potrzeb
wojennych, zaczeto
budowaé w duzej
ilosci aparaty 7e-
liwne (lane zelazo)
i nawet zelazne. Kil-
kuletnia praktyka
jednak dowiodla zu-
pelna  niepraktycz-
nosc¢ aparatow odpe-
dowych czysto zelaz-
nych z braka trwa-
tosei.
Aparaty zeliwne
(ryc. 59) sa zaopa-
trzone wdeflegmator
Wagenera (str. 169)
z potkami do gotowa-
nia flegmy, nasadzo-
ny bezposrednio na
kolumnie.
Rye. 69, Aparat odpedowy cigely, zeliwny, 2 w I" 1923 Wh
'z deflegmatorem Wagenera (zwykly typ). Kongresowce mielig-
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my Zeliwnych aparatow 75%,, od tego czasu zaznacza sie jed-
nak powolny zwrot ku zamianie Zeliwnych aparatéw na mie-
dziane,

Opréez tego kolumna rektyfikacyjna tych aparatéw po-
siada o polowe mniej denek, wobec czego caly aparat jest
o jakie 2 m nizszy od miedzianego.

Aparaty zeliwne prawidlowo zbudowane dzialajg dobrze,
dajac spirytus o nalezytej mocy. Trwalosé ich ptaszcza oka-
zala si¢ dostateczng i siega trwalosci aparatow miedzianych;
natomiast wewnetrzne czesci ich, o ile sporzadzone sg takze
z zeliwa, psuja sie dosé predko i w kazdym razie nie wytrzy-
muja dfuzej niz 4 — 6 lat, ulegajge niszezycielskiemu dziala-
nin kwaséw i rdzewieniu. Przedewszystkiem niszczg sie Sru-
by, nastepnie kapy iich nézki (podpory), co powoduje ich opa-
danie i przewracanie sie. W kolumnie rektyfikacyjnej predko
niszczejg denka, pokrywaja sie grubym osadem, obrywaja sie
i opadajg; to samo trzeba powiedzie¢ i o rurach przelewowych.
Opréez tego rury przelewowe kolumny rektyfikacyjnej czasa-
mi zalepiajg sie rdza i ttustq masa, powodujgc zapychanie sie
aparatu, co ujawnia sie w nadmiernem ci$nieniu, w rezultacie
zas mamy nierOwnomierno$é¢ pedzenia i nawet przedostawa-
nie si¢ zacieru do kolumny rektyfikacyjnej. Psucie sie we-
wngtrznych czesei kolumny rektyfikacyjnej ujawnia sie w ob-
nizeniu mocy pedzonego spirylusu, czasami nawet do 86°T.
Po oczyszcezeniu i dokonaniu remontu aparat Zaczyna znowu
dawac¢ spirytus o poprzedniej mocy i pracowaé prawidlowo.

To wszystko przemawia zatem, ze wewnglrzne czesci
(denka, kapy, rury przelewowe) zeliwnych aparatéw nalezy
obowigzkowo sporzadzaé z miedzi, co podnosi koszty budo-
wy o 20 — 30%, w poréwnaniu z pierwotng ich cena.

Aparaty zeliwne péki sg nowe daja spirytus z pewna do-
mieszky siarkowodoru, powodujacego nieprzyjemny zapach
sur6wki. Kwasy zaciern nagryzaja zeliwo, zawierajgce zaw-
sze pewny ilos¢ siarki, stad powstajg owe zwigzki. Im kwa-
sowosé zacieru odfermentowanego jest wieksza, tem wieksze
bedzie nagryzanie i wydzielanie siarkowodoru.

Dla zapewnienia wiekszej trwalosci aparatéw Savalle’a
i czystosci pedzonej w nich okowity, zeliwne aparaty pokry-
waja wewnatrz emalja, lub sporzadzaja z zeliwa twardego
i odpornego na kwasy.

Dziatanie aparatu Savalle’a,

Zacier z kadzi fermentacyjnej spuszezamy Ruch zacie-
do dolka pos$redniego o pojemnosci mniej wiecej “‘r:;?g'a‘
'/, pojemnosei jednej kadzi fermentacyjnej. Do- ;
tek posredni jest to rodzaj murowanej studzienki, wpuszezo-

e
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nej ponizej podtogi lokalu fermentacyjnego, skad pompa za-
cierowa zabiera zacier do aparatu odpedowego.

Kierunek zacieru jest nastepujacy: dolek posredni, pom-
pa zacierowa, rurociag S (rye. 52), wezownica w deflegmato-
rze, rurocigg S,, kolumna zacierowa; dalej zacier sptywaz dna
na dno i nareszcie najzupelniej uwolniony od alkoholu, jako
wywar, splywa do regulatora wywarowego.

Woda chlodzaca idzie przez rurociag h, ozie-
KieruneK  |iacz D, rurociag r, deflegmator C, rurociag i,

chl:l::zej. skad idzie moecno nagrzana (okoto 75°C. t. j.
60° R.) do zbiornika wody goracej.

Kierunek Para z kotla idzie przez rurociag b i betkot-

pary. ke do kolumny zacierowej i kolumny rektyfika-

cyjnej, skad przez rurociag d, deflegmator, ruro-
ciag e do chlodnicy. Skroplony spirytus splywa rurg f.
Przebieg Para z belkotki doprowadza do wrzenia za-
destylacji  cier, znajdujgcy si¢ w dolnej czgsci kolumny za-
w aparacie. ;ierowej —w miejscu umocowania belkotki. Stad
para przedostaje sie przedewszystkiem przez gardziel pierw-
szego denka; kapa nad gardziely zmusza ja do skierowania
sie ku dotowi, ku krawedzi kapy, zanurzonej na pewna gle-
bokosé w plynie (zacier) denka, co doprowadza go do wrzenia.
To samo powtarza sie na nastepnym denku i tak do samej
gory kolumny.

Jak juz opisane wyzej, kazde denko zaopatrzone jest w ru-
re przelewowa, ktorej dolny koniec zanurzony jest w plynie
denka nizej polozonego, wskutek czego kierujaca sie do gory
para do rury przelewowej nie wejdzie, gdyz ma tu do prze-
zwyciezenia wigkszy opor, niz ten, jaki jg spotyka przy prze-
dostawaniu sie jej przez gardziel i krawedzie kapy kazdego
denka. Dzieki temu odgotowany zacier splywa bez przeszkod
przez rure przelewowa z denka na denko, a poniewaz w tym-
7e czasie para leci do gory, wiec otrzymujemy dwa przeciw-
prady wzajemnie sie przenikajace.

Gdy para przedostanie sie do pustej kolumny rektyfika-
cyjnej, to skrapla sie czgSciowo na jej jeszcze zimnych den-
kach sitowych, pozostawiajac na nich cienkie warstewki ply-
nu, i podnoszac sia tak weigz do gory, wpada nakoniec do
deflegmatora.

Cze$¢ pary w deflegmatorze skrapla sie i w postaci
t. zw. flegmy sptywa rura syfonowa c') z powrotem do ko-
lumny rektyfikacyjnej, zasilajac obficie jego sita plynem. Do-
plywajaca zas z dolu para przenika przez dziureczki sit, po-
wodujac ponowne parowanie znajdujacego sie na nich pltynu,
Yy Rura sysonowa, t.zw. fajka, bywa takze niewlasciwie nazywang
rura lutrynkowa, choeiaZ przez nia scieka nie lutrynek, a tylko—flegma.
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zagarniajac przytem z soba e . wie ohola, czyli wzmac-
niajac sie. Takie wzma ary spirytusowej nazywa sie
rektyfikacja jej. s ;

Znaczenie i &

ir przelewowyeh u denek sito-

wych jest denek kapowych kolumny za-
cierowej.

Para roplona w deflegmatorze, prze-

dostaje sie ¢ e nastepuje jej skroplenie i ostu-
dzenie. Z

spiywa do filtru, nastepnie — do
20. wreszcie — do odbieralnika.
iZej (str. 173).

aparatu
Przyrzady

=

¥ aparat Savalle’'a.

amowe, czyli jednostupowe posiadaja
tem do ich ustawienia wymagany jest
osci ) W lokalach, gdzie aparat jedno-
B¢ sie nie moze, za$ nadbudowanie tych
iwe, stosuje sie aparaty dwukolumnowe,
na tak zacierowa, jak rektyfikacyjna usta-
€, przyczem oprécz regulatora wywaru przy
owej musi by¢ umieszezony regulator lutryn-
slumnie rektyfikacyjnej. Oprécz zmniejszenia
“i prawie w dwdjnas6b, aparat dwukolumnowy
¢ korzysé, ze lutrynek ) z kolumny rektyfika-
faczy sie z wywarem, dzieki ‘ezemu wywar otrzy-
i€ gestszy.

araty dwukolumnowe s3 jednak o jakie 20°%, droisze;
izi¢ destylacje niemi jest trudniej. niz za pomocy apa-
| Jednokolumnowego, gdyz pare trzeba tu wpuszezaé
W dwéeh miejscach i gorzelnik ma sporo klopotu z lutryn-
kiem z kolumny rektyfikacyjnej, poniewaz trzeba go czesto
sprawdzaé, czy nie zawiera czasami spirytusu. Opréez tego
dwukolumnowy aparat zuzywa wiecej ciepla (a wiec i opatu!),
gdyz do pedzenia rektyfikacyjnej kolumny biora zwykle pare
ostrg t. j. z kotla parowego.

) Gdy chodzi o malg wysokosé aparatu, mozna postawié jednoko-
lumnowy aparat destylacyjny, budowany przez firme Braci Okrutnik w Se-
rocku. Wysoko$é jego wlacznie z deflegmatorem wynosi 67 m. Taka
mala wysokosé osigga sie ustawieniem deflegmatora bezposrednio nad ko-
lumng i zaopatrzeniem jej w specjaine denka. Moc pedzonej na nim
suréwki normalna.

?) Lutrynek jest to plyn, Sciekajacy z kolumny rektyfikacyjnej
dwukolumnowego aparatu, plyn. z ktérego alkohol zostal usuniety przez
gotowanie. Lutrynek jest cokolwiek zanieczyszezony olejami fuzlowemi.
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Inne aparaty destylacyjne.

Z pomiedzy licznych systeméw aparaiow odpedowych
wspomniemy jeszcze o niemieckim aparacie odpedowym Ilge-
sa, bowiem aparat ten, odznaczajacy sie bardzo oryginalng
konstrukcja, niepodobng do konstrukeji aparatu Savall’ow-
skiego, spotykamy takie w Polsce.

Przedewszystkiem jego kolumna nie posiada denek (pétek), a tylko
zygzakowate Zeberka: plyn nie tworzy warstwy na pélkach, a zapelnia 2/,
kolumny prawie calkowicie z malemi przerwami dla unoszgcej sie do gory
pary. Wiasciwej kolumny rektyfikacyjnej tu niema: zastepuje ja szeze-
gllny przyrzad, przypominajacy ksztaltem deflegmator Wagenera (patrz
str. 169). Przyrzad ten, zwany rektyfikatorem, napelniony jest kulkami por-
celanowemi, wielkoSei jajka golebiego. Aparat Ilgesa jest prawie dwa
razy nizszy od jednokolumnowego aparatu Savall'owskiego.

Aparat dziala automatycznie, posiadajage regulatory dla zacieru,
pary, wywaru i wody chlodzacej. Praca aparatu jest spokojna, a okowi-
ta odpedzona posiada moc do 93° Tr. Gdy zajdzie potrzeba odpedzania
okowity jeszcze moeniejszej, sprawa rozwigzuje sig prosto: nstawia sie
wéwezas dodatkowy rektyfikator, zapelniony kulkami porcelanowemi.
Aparaty Ilgesa buduja z zeliwa.

DEFLEGMATORY ! ICH ZNACZENIE.
Dziatanie i znaczenie deflegmatorcw.

Znaczenie deflegmatora polega na tem, ie
on skrapla wiekszg cze$¢ (od %/, do '/, ) wecho-
dzacej dofi pary spirytusowej i zwraca ja przez
rure lutrynkowa (czyli t. zw. fajke) z powrotem do kolumny
rektyfikacyjnej. Skroplony plyn w deflegmatorze nazywa sie
flegma, a zjawisko, polegajace na tem, Ze para spirytusowa,
stykajagc sie z powierzchnia chlodniejsza od niej, skrapla wie-
cej czgsteczek wody, niz czastek spirytusu, powodujac wzbo-
gacenie pary w alkohol, nazywa sie deflegmacja. ')

Flegma, powstala w deflegmatorze, stuzy do zapelnienia,
czyli co zasilania denek kolumny rektyfikacyinej. A zatem
flegma, splywajaca z deflegmatora do kolumny rektyfikacyj-
nej, jest zawsze stabsza, niz para spirytusowa, z kitérej ona
powstata, ale jest zimniejsza, niz para spjrytusewa, wydoby-

Istota
dzialania.

'} Im wiecej zastudzamy deflegmator woda ch'odzaca, tem wiecej
iworzy sie w. nim flegmy, splywajacej do kolumny, i tem bogatsza ona
bedzie w alkohol. Para spirylusowa, wydobywajaca sie z zagotowanej
flegmy, jest zawsze mocniejsza od niej; im wiecej flegmy tworzy sie
w deflegmatorze, tem moeniejsza bedzie wychodzaca z niego para spiry-
tusowa.
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wajgca sie z denek kolumny rektyfikacyjnej i unoszaca sie
na jej spotkanie, a takze cokolwieczek zimniejsza od plynu
na gornym denku kolumny rektyfikacyjnej,') a wiec bedzie
ona wywierala wplyvw deflegmujgcy na denkach tej kolumny,
wyrazajacy sie¢ w skraplaniu mniej lotnego plynu, zawieraja-
cego mniejsza ilosé alkoholu, co wzbogaca w alkohol pare
dazaca do gory. Chociaz wzmacnianie pary spirytusowej od-
bywa sie w ealosei w samej kolumnie rektyfikacyjnej i tylko
w bardzo mafym stopniu w deflegmatorze, to jednak ten

ostatni we enianiu pary spirytusowej gra posrednio
ogromna Bo bez zasilania kolumny flegmg, powstala
w deflegm: ‘nie mozna byloby wogdle otrzymaé mocnego
spirytusu, - powiekszajge liczbe denek nieograniczenie.

Catkowsty @beaz wzmacniania plynu spirytusowego "
za pomoecs Wi 2] deflegmacji jego pary, kidre od- if::::;‘_
bywa sie ns slumny, poleazuje nizej przytoczona niania.
tablica (: aca sie jednak tylko do aparatéow

I-oay-:-zezaja‘cych okowite) Savalle'a, wskazujaca moe
g ma denkach tychie podezag rektyfikacji spirytusn

Moe spirytusu
w % objetosc.

96'7
96°3
959
e e e g e
sl R S A B
950
. 946
- 940
933
920
87'5
336

_ . b widzimy, ze mo¢ plynu spirytusowego na
denkach ap'_ rek nego, zaczyndjge od kubla wzwyi do gory,

omal w arytmelycznym postepie, ktorego wskaznikiem jest 0°3.

') Przy sprawdzeniu fego wszystkiego na aparacie rektyfikacyj-
nem Savalle’a w Radomin w maju 1927 r. okazato sig, %e w czasie pe-
dzenia 1 gatunku para spirviusowa. dazaca do deflegmatora, miata tempe-
raturg 80°C, flegma zas sciekajaca z deflegmatora do kolumny miala
70¥ C; temperatura plynu na najwyiszem 47-em denku wynosila 78°C, na
13-em — 82'C i w kuble — B9"C.

B

o
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Tuiyiio Deflegmator wypetnia SWoja wazng role jed-
ciepta.  Nak kosztem zuzycia wielkie] ilosci ciepta, po-
chianianego przez wode chlodzaca. Biorac pod
uwage, 7e na 1 | zacieru, odpedzonego z pomoca aparatu
destylacyjnego, zuzywa sie okolo 0,7 1 wody chlodzacej
0 temperaturze 10° C, to dla Sredniej gorzelni rolniczej o 1 za-
cierze zuzyje sie okoto 3500 1 takie] wody. ktora, jak wiado-
mo, nagrzewa sie w deflegmatorze do 75°C (60° R), a wiee
strata na cieple wyniesie (75 — 10) < 3500 =227 500 kaloryj.
Wobec takiej wielkiej straty ciepta w deflegmatorze. juz
oddawna starano sie ja powetowaé wyzyskaniem odchodzycej
z niego goracej wody na roézne cele, a przedewszystkiem do
zasilania kotta parowego.

Rodzafe deflegmatorow.

Na rye. 52 mamy przedstawiony zwykly typ

::f.ﬂ:ﬁ:‘::;o deflegmatora. Deflegmator taki znacznie wzmac.-
typu. nia pare spirytusows o mocy do Y0% poza tg
mocq wzmacnianie to staje sie nikfe; Nprz. przy

przej$ciu  przez niego pary o mocy ok. 90° Tr. wziacnianie
sigga ok. 12°Tr., a przy przejsciu pary o mocy ok. 96° Tr. —

Y I_____..---]:) ru’/yn-wzcb

bl 162
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Rye 60. Przekrdj analizatora Piefrasiewicza (szemat).

juz tylko (0'3—04° Tp.). Przyjrzawszy si¢ deflegmatorowi bli-
Zej, nawet dziwié si¢ temu nie mozna, albowiem, nie zwaza-
jac na swoje duze wymiary, gra on przecie role tylko jakby
Jednego denka kolumny.

W ostatnich za$ czasach postawiono deflegma-

Deflegma- ;. .; nowe wymagania: wzmacnianie pary spi-

tor Pietra-

siewicza.  rytusowej w wiekszym stopniu, niz on to czy-
nit do tego czasu; w wyniku tego dazenia skon-
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struowano deflegmator nowego typu. Zebyv zmusié deflegma
tor do spelniania roli nie jednego denka, jak dotychezas, a kil-
kunastu, w deflegmatorze nowego typu urzadzajg poétki do
gotowania flegmy, jak to uczynil w swoim deflegmatorze, ktory
nazwal analizatorem, A. Pietrasiewicz z Poznania.!) (rye. 60).

Takiez polki znajdujemy i w deflegmatorze Wagenera
z Kiistrina, czesto stosowanym takze i u nas przy aparatach
odpedowyech zeliwnych.

ave soivyTusw
|

#

vurki dla wody
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Ryc. 61 Deflesmator Wagenera
A — widok z przoda. B — widok boezny (czesciowo w przekroju).

Deflegmator Wagenera (rye. 61 i 62) jest Deflegma-
zewnetrznie zupelnie niepodebny do deflegmato- ““'nggge'
row starego typu. Za plaszez sluiy waska i wy- g

1 Techn. Gorzel. Nr. 3. 1925 r.. arivkual autora.
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soka skrzynka z Zelaza lanego: 1 m dlugosci, 1,5 m wyso-
kosei i 0.2 m szerokosei. Deflegmator sklada sie z dwoch cze-
sci: dolnej — szerszej i gornej — wezszej.

Dolna czesé deflegmatora zbudowana jest w spos6b na-
stegpujacy. Do zewnetrznej skrzynki, odpowiadajacej plasz-
czowi deflegmatora starego typu, wstawiona jest druga mniej-
sza skrzynka dd z falistemi pionowemi Scisnkami. Przestrzen
pomiedzy zewnetrzng i wewnetrzng skrzynka zapelnia sie
woda chlodzaca. Wewnelrzna z falistemi $eianami skrzynka
otacza pewng pusta przestrzen, przeznaczong do pary spiry-
tusowej. W niej jest umieszczona rura zacierowa a, majaca
w przecigciu ksztalt romboéw. Rura ta, biorae poeczatek
u gory, przechodzi przez calg dlugo$é skrzynki i doszediszy

do jej konca kreto zawraca w przeciwleglym kierunku it.d.,

tworzac okoto 25 takich zygzakowatych zwrotow, i wreszecie
wychodzi na zewnatrz u samego spodu sKrzyni.

Do bokéw rury zaciero-
wej i do wypukiyeh miejse
scian skrzynki wewnetrznej
umocowane sg malenkie pol-
ki i brzegami zagietemi do
gory.

Para spirytusowa, pod-
noszaca sie z kolumny rek-
tylikacyjnej, przedostaje sie
w pusta przestrzen defleg-
matora, a spotykajgc na swej
drodze potki, zmuszona jest
ptynaé zygzakowato, przeto

Ryc. 62.  Przekrd] dolnej czesci  droga jej w duzej mierze wy-

deflegmatora Wacenera. dluza sie; cze§¢ pary de-

flegmuje sig, a flegma za-

trzymuje sie na poikach,

gdzie jedna czesé ulatnia sie¢ na skutek wrzenia, a pozostala
spada na dot na spotkanie nowych porcji pary spirytusowej.

Po przejsciu dolnej czesci deflegmatora, para spirytuso-
wa przechodzi do czesci gérnej, napeinionej rurkami, przez
ktore ptynie woda chlodzaca. W gornej czesei deflegmatora
deflegmacja pary odbywa sie szezegélnie energieznie, a wy-
tworzona flegma obficie spada na dol, zasilajac dolne polki.

Pétki do gotowania w deflegmatorze zastepuja denka
kolumny rektyfikacyjnej, dzieki czemu okazala sie mozliwosé
jej obnizenia, umieszczajac w niej zamiast poprzednich
15—16 denek, zaledwo 5—6. A poniewaz i sam deflegmator
ustawia sie bezposrednio nad kolumna. przeto wysokosc ogol-
na aparatu staje sie wydatnie mniejsza.
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Deflegmator Wagenera tatwo jest uwolni¢ od zanieczy-
szezen, zdejmujac boczne przykrywki i ezyszezac rury druciana
szezotka.

Na zakoreczenie trzeba zaznaczyé, e w ostalnim

czasie w Niemczech rozpoczeto budowaé dla gorzeln de- Deflegma-
flegmatory, do kiérych, w celach oszezednosei ciepla, t?i"y h:;
chlodzyeej wody caltkiem nie uzywa sie, zaslepuje za$ ja wodzchij %

w caltoSci pompowany do niego do odpowiedniej weZowniey
lub zygzagowatej rury zacier, kidéry, po ogrzaniu sie, splywa jak zwy-
kle do kolumny zacierowej. Przy takiem urzadzeniu osigga sig (oprécz
zaoszezedzenia ciepia), obnizenie pomieszezenia aparatowni, gdy? zbior-
nik wody zimnej nie potrzebuje wtedy sta¢ koniecznie wyzej niz de-
flegmator.

WYMIARY APARATOW ODPEDOWYCH.

Dla konstrukeji aparaiéw odpedowych niema jeszcze
ustalonych norm, ani formu! mafematyeznych, ktére pozwa-
latyby scisle obliezyé i ustosunkowa¢ rozmiary aparatu i jego
czeSci. W tym kierunku czynia sie tylko pierwsze kroki
(Hausbrand, Savarite, u nas: Cz. Grabowski). Dotychczas
aparaty odpedowe budowane sg wedlug danych empiryez-
nych, zdobytych dtugoletnia praktyka konstrukeyina.

Wielko$é aparatu odpedowego musi byé jednak tak
obliczona, zeby mdégl on odpedzaé caly zapas zacieru odfer-
mentowanego, poki maszyna parowa pracuje, gdyz wtedy
bedziemy mogli zuzy¢ do pedzenia spirytusu calg ilosé zwrot-
nej pary z maszyny i pomp, dodajac tylko w miare potrzeby
pare Zywa.

Wymiary kolumny zacierowej w przyblizenin daja sie
ustali¢ w nastepujacy sposob. Przedewszystkiem trzeba usta-
li¢ wydajno$é aparatu na godzine. Wydajnos¢ ta zalezy od
srednicy jego kolumny, bo im wieksza bedzie powierzchnia
denka, tem wiecej zacieru na niej sie zmie$ci i wygotuje.
Wydajnesé aparatu zalezy takie w pewnej mierze i od iloSci
denek w kolumnie zacierowej, nie przekraczajac jednak pe-
wnej granicy. Przy normalnej budowie aparatu i normalnem
pedzeniu na 11-tym denku kolumny roboczej, liczaczgéry na
dol, zacier juz alkoholu nie zawiera. Jednakowoz buduje sie
nie mniej 12 —13 denek, gdyZz dodatkowe denka chronig od
wszelkich ewentualnosei, gdy rownowaga pedzenia bedzie
czemkolwiek naruszona.

Dla zupelnego wygotowania zacier powinien pozostawac
na denkach kolumny zacierowej jakied 10-—-15 min. czasu. |

sy,

e e e
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PRZYSTOSOWANIE APARATOW DO PEDZENIA
MOCNEGO SPIRYTUSU.)

Nasze suréwki majg przecietng moe 90 —

Sposohy gjo Ty Wy wypadkach, gdy chodzi o zwieksze-
zwieliszenia s o R e g

mocy spi- i€ ich meey do 94°, w pewnej mierze mozna te-

rytusu. go dokoma€ i b=z przercbki aparatu, mianowicie

nie nale#y deprowadza¢ pedzenia az do samego

kofica, a podczas pedzenia ochiadzac wiecej niz zwykle de-

flegmator; przediuza to jednak czas pedzenia i odbija sie ujem-

nie na zuzyeiu paliwa. Oezywiscie, ¢ sposcb ten trzeba uznaé

za nieracjonalny.

Dia otrzymanmia wigee spirytusu o mocy 95°/, ohjet. na
zwyklym savalle'owskim aparacie, trzeba siegnac¢ do innych,
skuteczniejszyeh Srodkéw. Przedewszystkiem trzeba powiek-
szy€ liczbe denek kolumny rektyfikacyjnej do 25 — 30 i po-
wiekszyé w jakikolwiek sposéb cyrkulacje plynu na denkach.
Natomiast powiekszenie liczby denek kolumny zaciero wej w naj-
mniejszej mierze nie wplynie na podniesienie moey spirytusu
z tej prostej przyczyny, ze przecie na gorne jej denko wciaz
splywa Swiezy zacier.

OczywiScie, ze wysoko§¢?) aparatu podniesie sie znacznie,
co bedzie wymagalo wyzszego budynku. Natomiast zuzycie
ciepta (a wiec i opatn) powigkszy sie tylko w nieznacznym
stopniu, gdyz rektyfikacja (wzmacnianie) spirytusu na kolum-
nie rektyfikacyjnej odbywa sie kosztem ciepla podnoszacego
si¢ z kolumny zacierowej i od liczby denek nie zalezy, i tylko
cokolwiek wigksze cinienie?) w aparacie powoduje przy uzy-
ciu pary odlotowej pewne drobne straty na sile maszyny
parowej.

Aparaty gorzelnicze, pedzace wysokoprocentowy spirytus,
wymagaja postawienia dodatkowego przyrzadu w postaci re-
gulatora pary.

OB W bezposrednim zwigzku z pedzeniem moc-
Odbieracz nego spirytusu w aparacie odpedowym stoi sprawa
fuzli. ST £ 4 L
odbierania z nich fuzli.

Przewazng czesé fuzli stanowi alliohol amylowy o wysokim punkcie
wrzenia (ok. 132° C.) Zdawaloby sig, %e bedzie on w caloSei odchodzil
z tego powodu w koficu destylacji. Tymezasem fuzle wykazuja niespo-

"} Panstwowa Rada Spirytusowa w d. 26.X1.1927 r. zaaprobowala
projekt premjowania spirytusu wysokoprocentowego i miancwicie Dy-
rekeja D. P. M. 8. miala doptacaé do zwykle] ceny pray mocy 94—950 Ty
4 grosze i przy moecy powyzej 95" — 6 groszy. Mialo to zachecié przed-
sigbiore6w spirytusowyeh do produkowania mocnego spirytusu dla po-
trzeb technicznyech.

?) Takie powiekszenie wysokosei kolumny rektyfikacyinej latwo
obliezy¢, przyimujae odleglosé denek 15 — 20 em.

Zeitschr. f. Spir. Nr. 6, str. 45, za 1928 r.

PR
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dziewana wlasno&é: odechodzy z zacieru nie tylko przy koscu destylacji,
ale i na poczatku, dopéki moc pedzone] suréwki nie przekroczy 91%
objet. Odtad im suréwka bedzie mocniejsza, tem mniej fuzli odehodzi
z kolumny, Przy mocy zas 96} objet., praktyeznie biorae, fuzle przestaja
calkowicie wydzielaé sie z kolumny.

Przy pedzeniu wiee suréwki o moey do 51% objet. zabiera ona z so-
ba wszystkie fuzle i wywar staje sie od nich wolnym. Przy pedzeniu zas
surowki o moey wyiszej niz 91% objet.,, tylko pewna czesé fuzli spada
do kolumny roboczej, a stad — do wywaru, reszta za§ gromadzi sie na
5 — 7 dolnych denkach kolumny rektyfikacyjnej i stanowi tam powazna
przeszkode dla spokojnego biegu destylacii, podnoszgc cisnienie w ko-
lumnie rektyfikaeyinej i powodujae skoki flegmy na denkach., Dwukolum-
nowy aparat takie temu nie pomoze,

Dla usuniecia trudnosei destylacji, zwigzanych z fuzlami
zostal wynaleziony odbieracz fuzli, jako nowy przyrzad
aparatu gorzelniczego.

Odbieranie fuzli odbywa si¢ w nastepujacy sposéb. Z dol-
nych denek kelmany rektyfikacyjnej zapomocg osobnych ru-
. rek odprowadzamy fuzle do malej chlodnicy i nastepnie do
" przemywacza, podobnego do tego, jaki skonstruowal J. Geru-
§ lewicz w Radomiu do wydzielenia fuzli z dolnej czesci apa-

L ratu rektyﬁﬂo Savalle’a.
- Dzigki edbieraczowi fuzli, zyskujemy na spokojniejszym

przebiegu desiylacii i dostajemy 035 — 0,4 kg tuzli, liczgc na
kazde 1001 @ izonej surowki o mocy 100%,. Za fuzle
za$ placa na rymkm drozej, niz za surowke.
3. @OWE URZADZENIA 1 PRZYRZADY
"~ DESTYLACYJNE.
§ Aparaty €yine wyposazone by¢ musza jeszeze

w szereg dodatkewych przyrzadow i urzadzen, ktére przyjmu-
ia ochlodmny'm splywajacy z chlodnicy (str. 165) i mia-
nowicie: w filtr z powietrznikiem (ryc. 63), aparat kontrolno-
mierniczy, odbieralnik i inne.

Powietrznik ma 2za zadanie wypuszezanie
powietrza i gazéow (CO., H.S i t. p.), pochionie-  powietrz-
tych przez spirytus; ustawia si¢ go na rurze, nik.
odprowadzajacej spirytus z oziebiacza do filtru.

Powietrznik (rye. 64) sklada si¢ z trzech glownych czesci:
podpory (nogi) a, z rozszerzonej czeSei z umieszezong w niej
pitka gumowy ¢ i czapki d, zaopatrzonej u dotu w dziureczki.
t Oczywiscie, e wszystkie wyliczone czescisg wewnatrz puste.
s Gazy odprowadzane sy do powietrznika z pod klosza rur-
: ka m, oraz wchodza tu bezposrednio z rury n. Usuwanie
% gazoéw zapewnia wieksza Czystos¢ spirytusu i w pewnej mie-

A — - ——— _m.—:—um_:;wwwww
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rze chroni aparat kontrolno-mierniczy od gryzacego ich dzia-
lania.

Filtr, czyli stagiew sluiy do filtracji spiry-
tusu, celem oczyszezenia go od obeyeh domie-
szek; sklada sie on z nastepujacych czesei:

n — rury, laczacej ozigbiacz z cylindrem filtra, f — cy-
lindra, w ktérym umieszezony jest wiasciwy filter & (stagiew),

Filtr.

Jl

; Fowieﬁmi : J

z1gpo op

R

'ﬁygu

Rye. 63, Szemat rozmieszezezenia filtru i aparatu
kontrolno-mierniczego.

g — miski, w ktére]j umocowana jest rurka wyplywowa #h,
i —Kklosza szklanego splywowego, czyli kotpaka, obsadzonego
W ramce mosieznej, m — rurki powietrznej, a — krééea (sztu-
cera), na ktorym umieszczony jest powietrznik . Wedhug
wymagan ustawy akcyzowej, filtr z powietrznikiem umieszeza
si¢ w zaplombowanej szafce z okienkiem, stuzacem do obser-
waceji tego, co sie dzieje w kloszu splywowym.

Filtracja spirytusu jest konieezna, gdyz zanieczyszezenia {czarny
tlenek miedziowy Cu0, siarczek miedziowy CuS it p. mogly by
Pézniej osiadaé na plywakn aparatu kontrolno-mierniczego i wplywac
ujemnie na jego wskazania. Niezaleznie' od tego, filtr shuzy takze do
obserwacji pedzenia (przez szklany klosz) i w pewnym stopniu shuzy jako
kompensator ewentualnego nacisku na aparat kontrolno-mierniczy prazy
ewentualnem osiadaniu oziebiacza lub zmianie w jego polozeniu.

Okowita splywa rura n do eylindra f, w kiérym wnmieszezona jest
siatka, na ktéra naklada sie worek flanelowy (cedzak). Okowifa, nie ma-
ige innej drogi, przenika przez flanele, filtruje sie, podnosi rurkg /i i wy-
lewa dziobkiem do miski, skad rurkg odplywowa p splywa do kontrolno-
mierniczego aparatu. Wskutelk Znacznego zanieczyszezenia okowity, wo-
reczek flanelowy filtra czasami tak zasklepia sie, ze przenikanie przezen
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okowity zmniejsza sle, wéwezas moze nastapié zalanie sie filtru: plyn,
nie majac innego wyjscia, kieruje si¢ do powietrznika, lecz na ze-
wnatrz niego wylaé sie nie moze, poniewa? pitka gumowa e podniesie
i zakryje otwor gérny cylindra b. Gdy nastypi zalanie sie filtru, 10 na-
lezy aparat zatrzymaé, filtr rozebraé i worek flanelowy oczyseié, doktad-
nie go brzemywajae, lub nawet zamieniajge na nowy. Okowita splywa
z filtra rurociggiem p do zegara.

Aparat kon-
trolno-mierniczy
(alkoholomierz
samoczynny, zegar spirytu-
sowy) Siemensa, ustawiony
na murowanym fundamen-
cie, automatycznie mierzy
ilosé litrow, przeptywajacego
przezen plynu spirytusowe-
2o, jednoczescie okregla w
litrach zawartosé w nim al-
koholu 100°%,, oraz wskazuje
podezas pedzenia moc prze-
plywajacej okowity przy kaz-
dem wylaniv sie sekeji be-
bna aparatu.

Zbiorniczek el
do zbierania spi- z""’."“‘t"z_"'"
rytusu usta_wi_a ’2:.3;.1
Se przewaznie
pod filirem we wspomnianej
Wy#e] szafie, na wypadek za-
lani@aparato kontrolno mier-
niczego.

Takie zalan: oze nasta-
pic, R it e Ryc. 64. Filtr i powietranik.
odprowadzajaeej pkowite 7 apa-
ratu kontrolso-smiernicsocn 4, odbieralnika, i z innyeh przyesyn, np.
wskutek zalania edbiorezeoo cylindra aparatu. !

W takim wypadks spiryius po zapetmieniu po brzegi koryta apa-
ratu kontro]no—mi!tniuego przelalby sie na posadzke gorzelni, Dla za-
pobieZenia temu doprowadzona jest rura syfonowa od brzegu koryta zle-
wowego aparatu kontrolae-micszancso o zbiornika. Na gérnem dnie
zbiorniczka umieszezona jest rurka szkiana w oprawie metalowej; w rur-
ce thwi trzpiefi plywaczka, Spoczywajaceso na dnie zbiorniczka; w razie
napelnienia sie tegoz okowity plywak Podniesie sie i trapien jego wskaze
W rurce szklanej zalanie aparatu konlr.-mierni-:zego.

Aparat Hon-
trolny.

Gdy podobny wypadek zajdzie, nalezy natychmiast apa-
rat odpedowy zatrzymaé i zbadaé przyezyne zalania.

< N
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Odbieralnik spirytusu jest to zelazne cylin-
Odbieralnik dryczne naczynie, ustawione na wysokosci, umoz-
spirytasu.  liwiajagce] swobodny doplyw do niego spirytusu
samospadem. Pojemnos¢ odbieralnika powinna
by¢ nieco wieksza od spodziewane] najwiekszej ilosei spirytu-
su z calodziennego odpedu. Rura, odprowadzajaca spirytus
z aparatu mierniczego, wpuszezona jest przez gorna pokrywe
odbieralnika i dochodzi prawie do dna, sluzgc przedewszyst-
kiem do zlagodzenia spadu okowity. a nastepnie do uniemozli-
wienia dostepu przeznigdo
aparatu mierniczego 0so-
bom niepowolanym. Rura
fa na calej swej dlugosci
wewnairz odbieralnika jest
podziurkowana, dla umozli-
wienia odplywu powietrza
podezas zlewania sie spi-
rytusu do odbieralnika.
Dla dokiadnego wy-

sprawdzaniem jej mocy,
odbieralnik zaopatruje sie
w pionowe mieszadlo z
ptaskiemi listewkami ({ap-
kami), ulozonemi po linji
srubowej, w ksztalcie zgie-
tym na wzér Smigi, co
daje moznosé przemiesza-
nia wszystkich warstw
spirytusu. Mieszadlo po-
rusza sie reczng korba.
Do mierzenia spirytusu w
odbieralniku stuzy drew-
niana lub Zelazna laska
Ryc. 65. Pompa zacierowa. miernicza. Laske opuszcza
firmy Bormann i Szwede. sie z gory przez otwor, za-
opatrzony ‘'w pochewke
(wodzidto). Otwor ten po skonczonem mierzeniu zamykany
bywa, szczelna pokrywa na ktédke lub plombe. Rozmiary od-
bieralnika winny by¢ takie, zeby 10 1 plynu w nim odpowia-
dato nie mniej niz 1 em jego wysokosci. Odbieralnik ustawia
sie tak. azeby z latwoscia mezna bylo go obejsé dookola i ze
wszystkich stron ogladnaé. :
Pompa zacierowa shuzy do pompowania za-
ciern do aparatu odpedowego. Pompa ta winna
pracowaé spokojnie i réwno; iloS¢ jej obrotow
lest zazwyeczaj cztery razy mniejsza niZz maszyny parowej.
Winna ona odznaczaé sie jeszcze fatwosecig regulowana i w kaz-

Pompa za-
cierowa.

mieszania okowity przed
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dej chwili, co moze Wwypelni¢ przedewszystkiem pompa parowa.
Pompa transmisyjna, jakkolwiek w niektérych gorzelniach jest
stosowana, jest mniej pPewna, bo zalezy od réwnosei ruchu
maszyny parowej.

Parowa pompa zacierowa jest wlasciwie niewielka, sto-
jaca maszyng parowa. przenoszaca ruch za pomocag kaét
z¢batych na tiok pompy wiasciwe]. Tlok pompy winien
pracowa¢ spoke powoli. Czesei pompy, podlegajace
dziataniu kwas L. winny by¢ zbudowane z mosigdzu
i bronzu# N _Znana mi pompy zacierows, jest
pompa firmy bede (ryc. 65), ktéra odznacza sie
trwaloscia i spokojnie.

Reguls . ad bezposrednio Zwigzany
z aparatem od smy wyzej (str. 160). O kadzi wy-
warowej, : irurach parowych wpustowych do apa-

ratu odpede jeszcze mowili we wlagciwem
miejseu. 5

OWADZENIE DESTYLACJI.

F¥lusu mozna nauczyé sie tylko praktveznie,
Fzamy sie do podania tylko og6lnych wska-
akresu.
BZpoczeciem pedzenia na poczatku i
Bpelniamy wodg chtodnice i deflegma- NZ;';LT:: -
elnieniu zamykamy na jakis czas
iny. Nastepnie napelniamy zacierem odfermentowanym
osredni przy aparacie, poczem uruchomiamy pompe za-
¥a. Zacier pompujemy do pustej dotad kolumny zaciero-
®€). aZ poki nie zostang nim zapelnione * wszystkie denka,
- 2 wyjatkiem 4 — 5 najnizszych denek, co sprawdzamy przez
- odpowiedni wtazik, lub otworzong w tym celu regarde, —
wtedy pompe na jaki$ czas zatrzymujemy.
Wihageiwe pedzenie rozpoczynamy po napel- P

- 2 g i L i oczatel
nieniu kolumny zacierowej; mianowicie otwiera- pedzenia,
my zawor parowy i wpuszcezamy pare przez bet-
kotke do dolnej czeseci kolumny. Pod dziataniem pary zacier
zaczyna wrze¢, wydzielajac pare a'koholows, unoszaca sie ku
gorze. Kiedy kolumna i deflegmator dostatecznie sie zagrzejq,
a w kloszu splywowym powstanie charakterystyczny ostry
zapach (aldehydu octowego), alkoholomierz zacznie poruszac sie
i wreszcie w kloszu pokaze sie spirytus, wéwezas urucho-
miamy ponownie pompe zacierowa juz na stale i jednoczes-
nie puszezamy znowu wode chlodzaea na chtodnice i defleg-
mator, regulujagc doplyw pary.

*

12
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: Przy puszczaniu w ruch aparatu juz napet-
\:':-:f:izi:‘; nionego poprzedniego- dnia nalezy przestrzegaé
ratu Kazdo- Dastepujgcych wskazan: najprzad zagrzewamy

dzienne, kolumne zacierows tak wysoko, ile moina sieg=
n4c reky; nastepnie wpaszezamy do nig] froche Swie-
Zego zacieru, zatrzymujemy pompe. az do ukazania sie spirytusu
pod kloszem,i dopiero wiedy puaszezamy znow na state pom-
p¢ zacierowy, oraz wode na eblodnice. A wiec wode do chtod-
nicy puszezamy nie wezesniej, niz pokaze sie spirytus w klo-
szu, gdyz chiodnica i deflegmator przecie i tak byly napel-
nione wodg, kidra w eiggu nocy sie ozigbita.

Doglad pedzenia polega na regulowaniu prze-
Dogladanie - e ;
pedzenia.  PI¥Wu zacieru, wody chlodzacej i pary, oraz na

pilnowaniu nalezytego (okoto 0'1 atm.) ci$nienia
w aparaeie i ezystosei wywaru. Nalezy przytem przedewszyst-
kiem wystrzegac sie przepelnienia zacierem kolumny zaciero-
wej, €zego unika si¢ przy spokojnem i réwnem dziataniu pom-
py zacierowej.

Gdy spirytus przestaje nagle plyna¢ pod kloszem, to do
chwili wyjasnienia, czy nie jest to skutkiem przepetnienia
kolumny zacierem, trzeba przedewszystkiem zatrzymaé pom-
pe, a nie zwigkszaé przyplywu pary!

Zapchanie sie kolumuny poznaje sie po na-

Postgpowanie stepujgcych oznakach: spirytus w kloszu prze-
przy zapcha- giaie pivngé, alkoholomierz porusza sie¢ niespo-
nin sie Ho- Yoint e dal g il Teal . o
lumny., inie, przez dolne wzierniki kolumny zaciero

: wej nie widaé nalezytej cyrkulacji zacieru, w ru-
rze manometrycznej woda podnosi si¢ do gory i zaczyna prze-
lewaé sie. Trzeba natychmiast zatrzyma¢ pompe, puszezajge
jednak do aparatu. jaki§ czas powoli pare, aby wydobyd¢
spirytus z zacieru. Nastepnie opukiwaniem matym mlotecz-
kiem trzeba odszukac w aparacie zapchane miejsce i oczyScié.

Dla zapobiezenia podobnym wypadkom, nalezy wedlug
moznosci co miesiac wnetrze kolumny ogladaé i czyscic. .
Tikohine. Przy zakonczenin destylacji, z chwilg ukon-
nie desty- ~ CZenla pompowania zacieru, ktéry ma byé w tym

lacji. dniu przedestylowany, zatrzZzymujemy pompe zacie-

rowsg, destylacje jednak prowadzimy przez pewien

czas dalej, uwazajac na moc spirytusu w kloszu, wreszcie zamy-

kamy pare i stopniowo zmniejszamy doptyw wody do chiod-

nicy do czasu, kiedy ptyn z klosza przestanie wyplywaé:
wtedy zamykamy ostatecznie i doplyw wody.

Czystosé ; Gt
surowki, | czystsza, lem mniej bedzie zawieraé aldehydéw, kwasow,
. estréw i t. p., aim kwasniejszy jest zacier odfermentowany,

tem wiecej bedzie w odpedzonej z niego suréwee fuzli i kwaséw.

Im moeniejszg pedzi sie suréwke, tem bedzie ona

b W

-
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Nadpsute, zgnile ziemniaki, wziete do zacieru, wplvwaja na po-
wiekszenie w surdwce ilosei aldehydow i kwaséw.

Natomiast stopiefn odfermentowania zaciern na ezystosé odpedzo- 5
nei z niego surowki nie wplywa. .
Zuzycie wody chlodzacej i pary w aparacie, Zaiycie
co ma wplyw na ilo§¢ wywaru, zalezy w duiym wedy chie-
stopniu od typu aparatu, co uwidoeznia ponizsza dzacej
tabelka. \ i ovi
Na 100 1 Woda

zaeieru zu- | chlodza-| 1001 za-
Zywa sie ca na~ | cieru daje
RODZAJ APARATU \’\-"Ody grzewa wywarn
chlodzgcej sig . |
littow | © C | litrow .
1) Aparat kubtowy Pistorjusza = 272 ‘ 47 | 125140
2) Waspolezesny, ciagly aparat .
odpedowy,opisany przez '
% BRI WSS L - L e, 76 (462 116
g 3) Ciagly aparat Wagenera :
3 Sbiateion .. . . |87 0|78 ‘ 112

Normalny rozchod chlodzacej wody o temperaturze 10° C

" podezas pedzenia wspoélezesnych ciaglych aparatéw odpedo-

wych ‘wynosi 70 — 801, liezac na 1001 zacieru. - Normalnie

k- na 100 1 zacieru zuzywa sie przy pedzeniu ok. 25 kg pary.
Przy normalnym rozchodzie pary otrzymujemy wywaru na

4 dwukolumnowym aparacie tyle, ile dajemy zacieru, zas na 4

jednokolumnowym aparacie 1'1 — 1'2 razy wiecej.

5. KONTROLOWANIE WYWARU NA ZAWARTOSC
SPIRYTUSU.

Podczas destylacji aparatowy powinien od czasu do czasu
sprawdzaé, czy splywajacy wywar nie zawiera spirytusu. _ A

Do tego celu moze sluzyé staly przy-
rzad (ryc. 58—F), nazywany prébnikiem wywaru, _Hontrolo-
Jest *o mata chlodnica, skladajaca sie z plaszeza, “;m::w';:f
z umieszczong w nim wezownica. Do wezownicy
doprowadzamy pare wydzielajaca sie z wywaru w regulatorze,
ktora, skraplajqc sie, splywa do klosza (latarni), zaopatrzonego
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w alkoholomierz. Przyrzad taki ustawiamy obok regulatora
wywaru lub nad nim. ,Prébnik” ten duzem rozpowsze-
chnieniem nie cieszy sie, gdyz wskazania jego nie sa
pewne, albowiem temperatura plynu, w ktérym zanurzony
jest alkoholomierz, rzadko bywa normalna.

Do kontrolowania, ezy nie dostal sie do
Kontrolo-  wywara spirytus, w ostatnich czasach w Niem-
wanls tem= ., chl) zaczeli positkowaé sie termometrem ko-

atu .
n';ezoln;ih lankowym, wstawianym u dolu kolumny robo-

denKach czej aparatuw’ odpedowego. Zalezn'e od pa-
aparatn. nujgcego w kolumnie ci$nienia. termometr ko-
lankowy pokazuje punkt wrzenia wywaru, ktéry
waha si¢ w granicach 103 — 106"C. Opadanie temperatury
na termometrze ponizej tej granicy wskazuje na mozliwe prze-
dostawanie si¢ spirytusu do wywaru. :
Probe jakosciowa zawarto$ei w wywarze
Wylirycie spirytusu mozna dokonaé¢ zapomoea dwuchro-
SPIryWUSY  mianu potasu (K,Cr,0;). Bierzemy do miseczki
wuchro- . ! : B
m anem po- 2Oracy wywar i zakrywamy ja szklanym lejkiem.
tasu. Na Scianach zimnego lejka gesto osiada krople
ptynu, ktéry zmywamy mozliwie mata iloscia
wody do innej porcelanowej miscczki, albo do probéwki.
Nastepnie bierzemy szezypte dwuchromianu potasu, uprzed-
n o sproszkowanego w mozdzierzu, sypiemy do prébowki, do-
lewamy ok. 5 em® mocnego kwasu siarkowego chemicznie czy-
stego i wstrzasamy tak diugo, az proszek sie rozpusci, dajac
cZerwony roztwor,

Jesli po dodaniu kilku kropli naszej, w powyzszy sposob
zebranej, proby, splékanej z lejka, czerwony kolor przygo-
towanego roztworu dwuchromianu potasu zacznie stopniowo
zmienia¢ si¢ na kolor zielonkawy lub wrecz zielony, bedzie to
dowodem, ze do wywaru dostat si¢ spirytus. Przy bardzo ma-
tej zawartoSci spirytusu zabarwienie wystepuje nie odrazu,
a powoli. Po intensywnoSci zabarwienia mozna sadzié w pew-
nej mierze o ilosci alkoholu, zawartego w badanym ply-
nie. Proba ta wykrywa obecno$é spirytusu w rozeieneczeniu
do 1:300.

7 W celu ilo§ciowego oznaczenia spirytusu
Prébna de- wywarze, nabieramy go 500 em® do kociotka
stylacja Lt ¥ g
wywaru. aparatu odpedowego Sallerona (str. 143) i pedzi-
my na nim uwaznie, gdyz wywar niefiltrowany
ma skfonno$é do burzenia sie i przeskakiwania do odbieral-
nika, psujac przez to caly destylat. W wypadku nadzwyczaj-
nej kwasowosei zacieru odferm ntowanego, a wiec i wywaru,”
nalezy go przed destylacja zneutralizowad tugiem. Odpedzamy

') Zeitsch. f. Spir. Nr. 47 za 1927 1.
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piata czesé pobranej proby, t. j. 100 em® destylatu, doprowa-
- dzamy go do normalnej temperatury, ol my zawartosé

spirytusu matym alkoholomicrzem (od 0° do 5° Tr.), a odezy-
tang liczbe dzielimy przez 5. Nprz. alkoholomierz pokazat

w destylacie 1° Tr. alkoholu, zatem zawartogé jego w wywarze
Wyniesie 1:5 = 02° Tr,




ROZDZIAL, VIIL

WIADOMOSCI DODATKOWE.

1. POSTEPOWANIE Z WYPRODUKOWANYM
SPIRYTUSEM I WYWAREM.

MAGAZYNOWANIE SPIRYTUSU.

Spirytus ze zbiornika, ktéry najczescie] ustawia sie w sali
aparatowej i ktory powinien byé dostatecznie wielki na to
7eby zmieéci¢ kazdodzienny odped, przepompowywa sie spe-
cjalng do tego pompa do zelaznego zbiornika spirytusowego
cysterny). W wiekszych gorzelniach znajduje sig pare takich
zbiornikéw, gdyz kazda gorzelnia powinna mie¢ moznoS¢ zma
gazynowania spirytusu przynajmniej w ciggu jednego miesig-
a, a co lepiej — i w ciggu dluiszego okresu czasu. Wielkos-
zbiornika spirytusowego czyli cysterny w gorzelni wynosc
zwykle 15.000 — 30.000 L

Zbiorniki te, najlepiej ksztaltu cylindrycznego, ustawia
sie nie bezposrednio na podlodze magazynu, lecz na silnych,
krotkich stupach w ten sposéb, Zeby mozina byle dno zbior-
nika latwo sprawdzi¢ i ewentualnie zreperowaé. Zbiornik usta-
wia sie tak, aby dno jego byto zlekka ukosne ku spustowi,
by wszystek spirytus tatwo sptywal.

Magazyn urzadza sie przewaznie w oddzielnym, muro-
wanym budynku.

Magazyn winien by¢ zaopatrzony w dostateczng ilosé
zelaznych beczek transportowych, silnie zbudowanych z bla-
chy grubszej, podwéjnie nitowanej, gdyz tylke takie beczki
daja gwarancje dostateczne] wytrzymalosei w drodze i unik-
niecia strat wskutek przeciekania lub rozbicia. Objetosé beczek
zwykle wynosi 500 — 600 1.

A



WYWAR I JEGO ZUZYTKOWANIE,
1) Hosé i sktad chem. wywaru. {

Jak juz wzmiankowalem (str. 179), wywaru

otrzymuje sie ze 100! zacierun odfermentowa- w;l;;:.u_

nego: ;
przy aparacie kublowym (perjodycznym) 125 — 140 1

,, px ciagiym jednokolumnowym 110 — 115,

5 & < dwukolumnowym 100,
a wigce ilos¢ otrzym O Wwywaru z wymienionych apara-
tow mozna wyrazié prostym stosunkiem: 1°4:11:1. |
: Wywar ziemniaczany pesiada gestos$é sre- i "
dnio 4° B, a kwasowosé — ok. 06 — 08 D. (Spo- chemicity
sob oznaczenia kwasowosei wywarn nie rizni sie d
od sposobu oznaczenia kwasowosSei w zacierze — str. 87). :

Gléwng skladowa czeScia jego jest woda: do 94 — abor .
a wiec na substancje suche wypada tylko 5 — 6°/,. 100 kg
suchej substancji stodkiego zaciern Ziemniaczanego daja ok.
30 kg suchej substancji w wywarze.

Wywary zbozowe zawieraja suehej substancii wiecej: wy-
war kukurydzany — 9'5%, i zytni — 108%. Wedlug Miir-
ckera warto§é pokarmowa wywarow: ziemmiaczanego, zytniego

kukurydzanego wyraza sie stosunkiem: 1:15:2

2) Znaczenie i zaslosowanie wymwarn.

- Gorzelnia rolnicza jest nie tylko fabryka spi-
rytusu, ale niejako i fabryka cennej paszy, jaka
jest wilasnie wywar.

Nalezy zaznaczyé, ze jezeli gorzelnictwo rolnicze uznaje
si¢ za bardzo poiyteczny przemyst rolny, zawdziecza ono to
przedewszystkiem wywarowi, klory, bedae dobra i wzbudza-
jaca apelyt u zwierzat pasza, daje moznosé powiekszenia zy-
wego inwentarza. W ten sposéb pozyteczne substancje mine~
ralne jak: fosfor i potas, a takze czesciowo i substancje azo-
towe, zawarte w surowcach i skarmiane w wywarze, dostajg
si¢ do nawozu, a stad z powrotem do roli.

Jakkolwiek przy fermentacji zacieru i przy spasaniu wy-
waru skrobia i inne weglowodany gina, jednak to nie wply-
wa na wyjatowienie gleby, bo weglowodany, jak wiadomo, po-
wstajg ze skladnikéw powietrza.

Inaczenie
wywaru.

Poniewaz wywar melasowy zawiera nadmiar soli, przeto 5
jako pasza jest niezdatny do uzytku: przerabia sie go zato na !
potaz i nawozy sztuczne. L

Nie moZemy nie zaznaczyé jeszcze jednej bardzo cickawej, a pozy-
tecznej cechy wywaru, mianowicie, ze zawiera on o 17% strawnego biatka

AP S Y it
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wiecej niz surowe ziemninki, jak to widaé z doswiadezen Behrenda i Mor-
gena, ujgtych w nastepujaca tabliczke: na 100 czedei substancyj azoto-
wych znajduje sie:

w ziemniakach W wywarze
; surowych
AWMIAOW 1w o wieantpie S o S 45 28
Substancyj bialkowyeh . . . b} 72
100 100

Zjawisko to tlumaczy sie tem, ze dodatkows ilosé cial bialkowych
wytwarzaja podezas fermentacji zywe grzybki drozdzowe z amidéw, wobee
czego iloé amidéw, ktdre sa przewaznie trudno przyswajalne dla organizmu
zwierzecego, zmniejsza sie, za§ ilosé cial bialkowych o tylez zwigksza
sie, powiekszajac tem i warto§é pokarmowa wywaru. :
w . Zeby wywar dawal dobre rezultaty i nie

ywar jalo 1
pasza. powodowst u bydta choréb przewodu pokarmo-
wego i nég (gruda) — nalezy przestrzegaé przy
spasaniu go szeregu zasad, a mianowicie:

1y Zioby, beezki transportowe, rury przewodowe i sam zbiornik
wywaru trzeba utrzymywaé w czystosei.

2) Spasaé wywar naleiy w stanie Swieiym i goracym: zwierzeta
same przeczekaja az oslygnie do temperatury, pozwalajacej na spozy-
wanie go.

3) Dawka dla jednej sztuki nie powinna przekraczaé pewnych norm,
ustalonych w praktyce hodowlanej; krowom cielnym i miodzi wywaru
lepiej calkiem nie dawaé. ;

4) Do wywaru dolawaé inne tresciwe | asze.

Gdy wywar jest zbyt kwaSny, a takie w celu zaopatrzenia bydla
w potrzebne mu do rozwoju wapno, dodaje sie do wywaru bezposrednio
przed skarmianiem na kazde 100 1 tegoz ok. B0 g mieszanki weglanu
i fosforanu wapnia. Trzeba przytem unikaé dodawania do wywaru wegla-
nu wapnia w nadmiarze az do jego neutralizacji, gdyz nie smakuje on
wiedy zwierzetom.

Rozcienczenie wywaru woda, w celu powiekszenia jego
ilogei, jest niedopuszczalne, gdyz dolewanie wody do zacieru
.przed jego pedzeniem byloby czynnoscia nierozsadng ze wzgle-
dow oszczednosci opatu; dolewanie za$ chlodnej wody do go-
towego wywaru sprzeciwia sie zasadzie skarmiania wywaru
tylko w goracym stanie.

Byly tez czynione proby przez Berlifiski Instytut Fer-
mentacyjny (od r. 1909) wprowadzenia w Zycie t. zw. wywaru
tucznego (Mastschlempe '), jednak pokltadane w nim nadzieje
nie sprawdzily sie.

Wywar ,tuczny” otrzymuje sie albo przez umyslne branie
do zacierania niedostatecznej ilosci slodu, albo przez podnie-

1) Szezegély o tym przedmiocie patrz w artykule auntora w Tech’
Gorz. Nr. 2 za 1926 1.
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- sienie temperatury emkrowania zacieru ponad normalna gra-
- nice, nprz. do 70°C (56°R). Przy tych warunkach cukrowa-
- nie za-ieru nie dejdzie do korica i odfermentowanie wypadnie

.ok. b* B. ik
' Dla prze:
albo suszyé,
sztucznemua u

a wywaru przez dluzszy czas nalezy go
uluje sie jednak drogo, albo poddawaé
w dotach z dodatkiem sieczki i'plew

(kiszonka W

Okre Wywaru zawsze wy- e
woluje spo ej choéby informacji %:::ﬁ.
przytaczamy b naukowego potrak-

" towania tege

konanych analiz wywaru
it. Warsz. W. Iwanow-
va wartoS¢ wywaru waha sie
artodei materjalow, wzietych do
@ wywaru jest niewielka, gdyz
riu na dalsza przestrzen.

, przyjmujac pod uwage wszyst-
‘Wywaru, ocenia go duzo wyzZej, niz
wicie na 26 — 30°/, wartosei pokarmo-
gorzelni surowcow.

enie wywaru do zbiornika.

e z regulatora wywaru do prze-
. monzyka (od stowa francuskiego P":::.? o
. 66). Przesylacz jest to zelazny monzyk.
kociol o pojemnosei !/, — 1/, tego
1 odpedza si¢ na aparacie w ciagu godziny. Gru-
nych Scianek winna wynosi¢ okolo 8 mm, gdyz ko-
zgsto podlega ci$nieniu do 4 atm. i Zrgcemu dziala-
- nin kwaséw wywaru. Gérne i dolne dno zazwyczaj jest wy-
- pukle. Ksztalt kotla i jego armatura sa takie, jakie mamy
- na rysunku, oprécz tego zaopatruje go sie takie w plywak
(na rysunku go niema). Przesylacz ustawiamy tak, aby mozna
bylo, jezeli zajdzie potrzeba, dogodnie obejrze¢ go z zewnatrz
ze wszystkich stron.

Wyttaczanie wywaru przesylaczem odbywa sie w naste-
pujacy spos6b: zamykamy u goéry wszystkie wentyle i ot-
wieramy tylko wentyl parowy; wywar pod ci$nieniem 3 — 4
atmosfer zostaje wyrzucony przez dolng wypustows rure do

eiof ten c

%) Szezegoly — w artykule autora w Teeh. Gorz, Nr. 5 — 6 za
: 1926 r, s 22 — 28 1 Nr. 6 — 7 za 1929 ¥, BT
5 ; %1 W Iwanowski. Uber Restimmungen des Werthes u. d. Preises
2 der Brennereikartoffelshlempe, 1909 r.
i) Foth, 1929, str. 876,
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zbiornika wywaru. Rura parowa nie powinna zaglebiaé sie
do wywaru, a koniec jej zaraz po wejsciu do przesylacza wi-
nien byé zagiety do gory.

Monzyk jest przyrzadem prostym, tanim, ale zuzywajg-
cym sporo pary: objetosé jej rowna sie objetosci przettacza-
nego wywaru. Dla wy-
ttoezenia 1000 1 wywa-
ru potrzeba okolo 2'5 kg
pary o ci$nieniu okoto
4 atm. §

Gdy tloczymy wy-"
: war bezposrednio do
il—< obory, omijajge zbiornik
wywarowy, to do tego
wywar eeln ukltadamy rury zeli-
wne, zaopatrzone w kry-
zy, Srednicy ok. 80 mm
ze spadem 003 — 004
w jednym lub drugim
kierunku. Przy znacz-
nej dlugosei rury trzeba
zaopatrzy¢ ja w wstaw-
ke, stanowiaca kawalek
wygietej rury, dla umoz-
liwienia wydluzania sie
Iub kurczenia sie jej pod

Ryc. 66. Przesylacz wywaru (monzyk). wplywem temperatury.
Gdy: rury prowadzone
sa pod ziemia, to naleizy klasé¢ je tam na glebokosci 1 m dla
ochrony od mrozéw.
Pisens Do wytlaczania wywaru moze takze shuzyé
wywarowa Pompa. Powinna to byé pompa tlokowa z kul-
kowemi klapami, postawiona na poziomie dna re-
zerwuaru wywarowego, zeby wywar dochodzit do niej samospa-
dem, gdyz pompa naogo! ssie goracy wywar zle. Pompa jest je-
dnak drozisza od przesylacza, kaprysna i wymaga remontu,
lecz od przesylacza jest ona o tyle lepsza, 7e.je] pare odlotowg
mozna wyzyska¢, odprowadzajac ja do zbiornika pary; wzgled-
nie pompa taka moze otrzymywaé ruch od pedni (transumisji).

Istnieje pozatem jeszcze kilka przyrzadéw do tloczenia
wywaru (nprz. automat Hibnera i t. p.).

Zbiornik Zbiornik winien pomiescié calodzienng ilosé
WywWaru. wywaru. ‘Na 1001 produkowanego spirytusu
powinien on mieé najmniej 16001 objetosei.

Zbiorniki wywaru najlepiej budowaé nadziemne. Budujg
je przewaznie z klepek, spietych obreczami (ryc. 67). Zbior-

WY LT
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- nik posiada u géry daszek, chro-
- miacy wywar od oziebiania. Da-
- szek jest zaopatrzony w wy-
- ziewacz, stluzacy do odprowa-

dzania nazewnatrz oparéw,
Sposob napelniania wywarem
beczek, celem transportu, wi-
da¢ na rysunku i nie potrze-
buje objasnien.

Zbiornik wkopany w zie-

. mie jest mniej dobry, gdyz wy-

branie z niego wszystkiego
wywaru przedstawia trudnosei,
zas pozostale resztki wywaro
zakisajg i czynia go conajmniej
podejrzanym, albo wreez szkod-
liwym dla zdrowia zwierzat,
ktore go dostaja jako pasze.
Zbiornik, wpuszezony w ziemie,
muruje si¢ z cegly i wypra-
wia cementem. Dla ochrony
od dzialania kwaséw, dobrze
jest, po poprzedniem nalezy-
tem wysuszeniun, zatrzeé go raz
do rokmn na goraco mieszaning
asfaltu i smoty.

Rye. 67. Zbiornik wywaru,

2. WYTWARZANIE I ZUZYTKOWANIE PARY W GORZELNIL

Nie mamy zamiaru opisywaé szeroko calosci gospodarki
cieplnej w gorzelni; ograniczymy sie wiee tylko do krétkiej
wzmianki o instalacji wytwarzajacej i rozprowadzajacej pare
wodng oraz do ogélnych wskazowek, dotyczacych racjonal-
nego wyzyskania ciepla pary zwrotnej i odchodzgcej wody

goracej.

INSTALACJA WYTWARZAJACA I ROZPROWADZAJACA PARE.

Para potrzebna jest w gorzelni do napedu
maszyny parowej i pomp parowych, do gotowa-
nia ziemniakéw, do podgrzewania przycierkéw,
do wyjatowiania ich i do dezynfekeji kadzi, prze-

wodow i innych naeczyn.

Kotlownia
i Kociol
parowy.

Poniewaz zapotrzebowanie pary w gorzelni jest nieréw-
nomierne, t. . w pewnym czasie potrzeba jej wiele, w innym—
malo, to do ustawienia w niej najwiecej nadaje sie taki system

- L
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kotta, ktéry pozwala pomiescié duzy zapas wody ipary. W ogél-
nem uzyciu gorzeln sg kotly jedno i dwu-plomienicowe, gdyz sa
trwale i pracuja oszczednie. Kotly rurkowe, t. zw. Pauksch’a,
stosuje sie duzo rzadziej i tylke przy wo.lzie migkkiej.

Wielkos¢ albo produkeyjnosé kotla ocenia sie wedlug
jego powierzchni ogrzewalnej. Dia Sredniej gorzelni rolniczej
powierzchnia ogrzewalna kotta przy opalanin weglem wynosi
40 m?® Powierzchnia za$ ogrzewalnma okolo 60 m’ wystar-
cza juz przy wszelkich warunkach, & j. przy opalaniu tak
drzewem, jak i torfem. ' -

Normalne ci$nienie kotla w gorzelni wynosi 6 atm. 4

Kociol winien byé dobrze, t. |. szczelnie obmurowany.
Obmurowanie kotla winno byé¢ takie, zeby przy dotknieciu rekg
zewnetrznych cegiel nie byly one gorgce, na ezem tracitoby
sie sporo ciepla wskutek promieniowania. s

Zasuwa kottowa winna by¢ dobrze dopasowana i szczel-
nie zamykajaca kanal dymowy. Rzecz jasna, 7e oprocz tego
palenisko i kanaly dymowe winny byé nalezycie utrzymane.

Ze wzgledéw bezpieczenstwa kottownia winna byé umie-
szezana w osobnej przybudéwce. Dla ochrony jej od ozigbia-
nia sie, winna ona by¢ dobrze opatrzona (dach, okna i drzwi).

Wazna jest rzeczg, aby kociol mial dobry ciag, od ezego
zalezy dokladnos¢ spalania si¢ opalu i ochrona rusztéw od
przepalania si¢. Dla wywolania dobrego ciggu, komin winien
mie¢ dostateczna wysokosé. Przy powierzchni ogrzewalnej
kotta 40 m? normalna wysoko$é komina winna siegaé 25 m.
Komin winien byé murowany, gdyZz taki komin mniej oziebia
sie niz Zelazny, a wieec posiada nieco lepszy ciag. Postawie-
nie zelaznego komina jest usprawiedliwione tylko tam, gdzie
jest staby grunt i woda gruntowa jest plytka, a zatem usta-
wienie ciezkiego komina murowanego wymagaloby wielkiego
i kosztownego fundamentu.

g Rury parowe, idgce od kotta parowego, ma-
““l“f rl‘:" szyny i pomp winny byé izolowane, celem za-
{':?mﬁn_ pobiegania utracie ciepla. Wedlug moznosci wi-

nien byé¢ izolowany tez i parnik.

Izolacje rur mozna uskuteczniaé¢ tanim kosziem powrod:
stami z dodatkiem gliny i t. p. Parnik stozkowy daje sie tatwo
izolowaé¢ deskami i mianowicie deskami izoluje sie wielki
dolny stoZzek (deski na nim utrzymuja si¢ z pomocq trzech ze-
laznych obreczy); gornego stoika nie izoluje sie, natomiast
nad nim ustawia sie z blachy Zelaznej daszek, szezelnie przy-
legajacy do kotnierza wiazu parnika, dolny zas brzeg daszka
blaszanego wystaje o jakie 3-5 cm nad wyzej opisanag sza-
16wka drewniana. Przy tych warunkach woda, spadajaca na
parnik podczas napetniania go ziemniakami, bedzie spltywala
po tym daszku i spadala na dol, a pod deski szaléwki nie
przedostanie sig i nie bedzie powodowac rdzewienia parnika.
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STOSOWANIE PARY OSTREJ.

Parg ostrg, wzigtq bezposrednio z kotta parowego, uzywa
sie w gorzelni z re uly do poruszania maszyny parowei,
wprawiajgcej w ruch szereg przyrzadow w gorzelni i pomp,
ewent. do napedu maszyny, poruszajacej dynamo, a ezasami
stosuje sie ja i do pedzenia aparatu destylacyjnego i podgrze-
wania wody. Duzo pary ostrej zuzywa sie lakze do gotowa-
nia ziemniakéw w parniku.

Para do napeda maszyn i pomp winna byé mozliwie
sucha, t. j. nie zawieraé skroplin, i posiadaé przecietnie cis-
nienie okolo 6 atm. Po wyjsciu z eylindréw maszyn paro-
wych para, noszaca nazwe pary odlofowej lub zwrotnej, po-
siada jeszcze cisiienie ok. 0,3 atm. (ok. 106°C), a zatem moze
jeszcze byé wyzyskana do szeregu celow.

WYZYSKANIE PARY ZWROTNEJ.

Para zwrotna ezyli odlotowa zawiera w sobie
jeszcze do 78 =79/, tego ciepla, jakie miata przed  Znaczenie
wpuszczeniem do cylindra maszyny parowej. Wy- “"t::me
puszczanie takiej pary w powietrze bez nalezy- zw':.miej_
tego wyzyskania je] ciepla jest rownoznaczne
z bezpowrotng strata dobrych paru tysiecy zlotych na opale
" (weglu kamiennym dla §redniej gorzelni rolniczej.

Wyzyskaiie produkeyjne ciepta tej pary w gorzelni jest
tatwiejsze, niz w innej fabryce, gdyz mozna ja zuzyé prawie
w calosci na destylacje spirytusu, bo na to wystarcza para
nawet o ciSnieniu 0,17 — 0,20 atm (ok. 104* C). Majac to na
uwadze, roboly w_gorze!ni trzeba prowa‘zié tak, zeby z za-
konezeniem destylacji spirytusu kornczyly sie inne roboty, aby
nie gineta bez uzytku zwrotna para maszyny. Przyjmujac
pod uwage, Ze na pedzenie spirytusu idzie okolo '/; calego ciepla,
zuzywanego w gorzelni, zrozumiemy, jak wielka oszczedno$é na
cieple ¢siggamy w powyiszy sposéb.

Cla doprowadzenia pary zwrotnej do apa-  Uklad rur
ratu odpedowego moina uzyé takiego rozkladu  Parowych
rur parowych, jaki przedstawiony jest na rye. 68. apfll;'a,lr:ie
(poréwnaj takze rye. 58) odpedowym.

Destylacje prowadzi sie zwrotna para, ostra
zas pare dodaje sie tyvlko wtedy, gdv pierwszej zabraknie
lub trzeba ja uzupelnié.

Oprécz pary z cylindra maszyny parowej, e,
nalezy wyzyskaé takie i pare z pomp parowych Zbiornik

v - , Fary.
(pompa zacierowa, pompa. Worthingtona). W tym
celu ustawia si¢ zbiornik pary. Dla gorzeln' rolniczej Sred-
niej wielkoSci moze byé zastosowany jako zbiornik pary
pionowy, Zelazny cylinder o pojemnosci okolo 2,500 1. Do
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.

gornego dna jego doprowadzone sa rury, zaopatrzone w za-
wory, doprowadzajace pare zwrotna od maszyny parowej, od
pomp parowych i od maszyny do dynamo. Z boku zbiornika,
u gory wychodzg rury, odprowadzajace pare ze zbiornika do
miejsc przeznaczenia, a wiec: do aparatu odpedowego, do
t. zw. rakiety (zbiornik wody goracej)., do kaloryferéw, ogrze-
wajaeych kamere cieplng, mieszkanie gorzelnika i pokoj akcy-
zowy, oraz .do parnika sluzgcego do gotowania ziemniakow
dla trzedy i t. p.

Para zwrotna pod wzgledem temperatury i ciSnienia jest
bardzo podobna do pary stosowane] przy tak zw. centralnem
ogrzewaniu 1 dlatego sluszne jest uziywaé ja do kaloryferéw
ogrzewalnych,
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Rye 68. Uklad rur parowyeh przy aparacie odpedowym.

Na gérnem dnie zbiornika nalezy postawi¢ manometr o eisnienio
«do 1 atm. i klape bezpieczenstwa, ktéra otwieralaby sie przy eciSnieniu
ponad 0,3 atm. Rura o sSrednicy 75 mm odprowadza pare od Klapy bez-
pieczenstwa na podwérze. Dolne dno zbiornika winno byé wkleste
i w frodku posiadaé rure o Srednicy 25 mm z automatem do odprowa-
-dzania skraplajacej sie'(kondensacyjnej) wody. Zrozumiale jest, Ze wspom-
niane wyZej rury winny byé izolowane, z wyjatkiem rury wypustowej
‘od klapy bezpieczenstwa.
Firma Bormann i Szwede w Warszawie
Regulator o) nhstruowata bardzo dobry zbiornik pary, zao-
Boll"::?;ma patrujac go w przyrzad regulujaey odplyw zbednej
5 Szwedego. pary zwrotnej ponad dach, albo przyplyw pary
ostrej, o ile do potrzeb gorzelni nie wystarcza
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v zwrotnej; wobec powyZszego nazywa sie on takie regu-
Jfatorem pary (ryec. 69).

Opisywaé szezeg6ltowo tego regulatora nie bedziemy, za-
~ mmaczajge tylko, Ze koszt jege szybko sie amortyzuje.

Ryc. 69. Regulator pary firmy Bormann i Szwede.

OczywiScie, Ze tlok maszyny parowej tylez straci na swej.
sile, ile wynosi ci$nienie w zbiorniku pary; pomimo to zysk
na wyzyskanem cieple pary odlotowe] przewyzsza kilka razy
pomieniong strate.

WYZYSKANIE CIEPLA PARY SPIRYTUSOWEJ
I CIEPLA WODY GORACEJ.

Cieplo pary spirytusowej w aparacie odpe-
dowym wyzyskuje sie do przedwstepnego pod- WyzysBanie
grzewania zacieru odfermentowanego, co sie wy- a"::"': i
konywa w wezownicy deflegmatora, poczem rnu,w';,.
zacier idzie do kolumny zacierowej. Osiagamy

Es e
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przez to dwie korzysci: przechodzacy przez chlodnice defleg-
matora zimny zacier uczestniczy w defle:smacji pary spirytu-
sowej, co oczywiscie daje moznoS¢ zmniejszenia ilosci wody
chtodzacej deflegmator, z drugiej za$ strony ot zymujemy
zacier przedwstepnie podgrzany do temperatury 656 — 70°C
(b2—bH6°R), a to daje nam znéw te korzysé, ze tak znacznie
podgrzany zacier nie powoduje zbytniej deflegmaciji pary spi-
rytusowej na denkach kolumny zacierowej

Wyzyskiwanie ciepta wywaru w celu przedwstepnego
ogrzewania zacieru odfermentowanego, idacego na kolumne
do destylacji, ni: powinno mieé miejsea. gdyZz wywar z po-
wodow hygienicznych winien byé¢, jak juz zaznaczono, skar-
miany mozliwie goraco.

' W nowoczesnych aparatach odpedowych zu-
WyzysKanie jywa sie na chiodzenie w ehlodnicy i deflegma-
:;".dz"dfl:::g: torze na 100.1 zacieru okolo 80 1 wody chlo-

matera”  dzacej o t:mperaturze 10°C (3°R). Woda ta na-
grzewa sie w deflegmatorze do 62—i5°C (50—60°R).
; Objetos¢ ogrza e] w ten
spos6h wody réwna sie
[ wocla.  nieomal objetosei zacieru.
v Rzecz prosta, ze i1 to cie-
plo nalezy z pozytkiem
wyzyskad. Odprowadzamy
ja zwykle do =zbiornika
dla wody cieptej (rakie-
ty. { Rye. 70).

Zbiornik ten zaopa-
truje si¢ w rury celem do-
datkowego, w razie polrze-
by, podgrzewania wody .
ostra 1 zwrotng para. Wo-

Fam

*~
|

- =i de ze zbiornika uzywa sig
eam ostro F do zasilinia kotla, do po-
P para odlotosa trzeb drozdzowni, do my-
wode cia naczyn gorz lniczych,

do ptokania ziemniakéw
Rye 70. Zbiornik dla wody cieplej. 1 t. p.

3. UTRZYMANIE CZYSTOSCI W GORZELNL

Im wiekszg czysto§é zachowamy w gorzelni, tem mniej-
sze, jak wiemy, bedzie zakazenie przycierka i zacieru i tem
wigksza otrzymamy wydajno$¢ spirytusu, to tez utrzymanie
czysto§ci w gorzelni ma ogromne znaczenie.

Oczywiscie, ze czystosé rozumiemy tu w znaczeniu bio-
logicznem, t. j. chodzi nam o taka czysto§é, kiéra przyczy-
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nitaby sie przedewszystkiem do usuniecia z gorzelni szkodli-
wych drobnoustrojow.

Juz sam lokal gorzelni zawiera moc zarodkéw drobnou-
strojow. Oprocz tego w niezliczonej iloSci stale naplywaja one
z zewnatrz gorzelni razem z surowemi materjalami, ziemnia-
kami, zboZzem i innemi przedmiotami, oraz z kurzem, wpada-
jacym do niej przez otwarte okna i drzwi. Lo6d, uzywany
do chlodzenia zacieré6w i woda stawowa i wogoéle powierzch-
niowa wnoszg z soba takze wiele tych szkodnikow.

UTRZYMANIE W CZYSTOSCI LOKALU I CALEGO URZADZENIA.

Szkodliwe drobnoustroje, jakie dostajg sie do gorzelni,
rozmnazaja sie w niej albo gina, zaleinie od warunkow, jakie
tam znajduja.

i Kto chee skutecznie zwalcezaé tych niebezpiecznych intru-
z6w, ten przedewszystkiem musi usungé z gorzelni wszelki
brud, wszelkie gnijace szczatki, oraz zbyteczng wilgoé.

Waing rzecza zatem jest posiadanie w réznych miejscach
gorzelni krandw wodnych i do nich wezoéw gumowych, ktéremi
mozna byloby wedlug potrzeby puszezaé strumien wody i my¢
wsazystkie naczynia, przedmioty i zakatki.

Do wykonania zwigzanych z tem czynnosci oczywiscie
potrzebni sa ludzie i na tem nierozsgdnie hyloby robié¢ oszcze-
dnosci, gdyz one w ostatecznym rezultacie powoduja nie zysk,
a strate.

Dla ufatwienia oczyszczenia lokalu gorzelni i
trzeba, zeby podlogi, Sciany i sqfity tworzyly po::'::lgailli,;’.p.
gladkie powierzchnie. Sciany drozdzowni i fer-
mentowni pokrywajg obecnie albo cementem, albo farba olejna.
Jeszcze do niedawna panowal zwyczaj powlekania ich catko-
wicie (nawet i sufity!) mieszaning smoty pogazowej i asfaltu;
lokale przybieraly przez to zbyt ponury i ciemny wyglad.
Zwycza] ten mozna jednak i teraz usprawiedliwi¢ przy po-
wlekaniu nig Scian na wysoko$é nie wieksza, niz 2 — 25 m.

Stosunek tych materjalow (asfaltu i smoly) w tej mie-
szance moze wynosi¢ mniej wiecej, jak 1 do 3.

Najdogodniejszym czasem do wykonania wyprawy smolowej jest

' lato, gdyz $ciany musza dobrze wyschngé., Dobrze jest przed takiem

smarowaniem przy pomoey piecyka koksowego Sciany jeszeze wygrzac
i wtedy natychmiast przystqpi¢ do roboty. Przy smarowaniu trzeba plyn-
ny wrzatek smolowy utrzymywaé na malem ognisku. Suche i ogrzane
dciany wyciera sie wrzatkiem smolowym zapomocs pendzla (mozliwie
réowno). Smola wsigka w ogrzang sciane i powleka ja czarng, cienks,
réwng, gladka i blyszezgea powloks. Taka powloka daje sie péinie]
latwo zmywaé woda z dodatkiem 20, sody, co zabezpiecza najzupeliniej od
plesni. :
13
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Wszystkie naezynia drewniane: kadzie, ce-
bry, konewki winny by¢ jak najmniej porowate,
bez szezelin i latwe do najskrupulatniejszego
oczyszezania. Z zadawalniajacego zewnetrznego wygladu sta-
rych, porowatych drewnianych kadzi, wiaderek, pokryw i in-
nych drewnianych naczyfi bynajmniej nie mozemy nabraé
pewnosei co do ich czystosci w znaczenlu biologicznem, zanim
nie zbadamy pod mikroskopem cieczy, wycisnietej z ich gcianek
i nie przekonamy sie w ten sposob o rzeczywistym stanie
TZeCzy.

Dla latwiejszego zachowania czystosci, wszystkie drobne
naczynia do przenoszenia, przelewania i czerpania drozdzy
powinny by¢ miedziane, a nie drewniane.

Trzeba takze pilnie dogladac rurociagéw, przez
ktére pompujemy zaciery i nie zaniedbywac dolnej
czeSci wyziewacza. Wymienione rurociagi mozna czyseic
przez wpuszezanie silnego pradu wody, ktory mechanicznie
odrywa od ich $cianek zanieczyszezenia, a dwa razy tygod-
niowo nalezy odkaza¢ je napuszczaniem do nich mleczka wa-
piennego i przetrzymaniem go w nich jakis czas, poczem
nalezy je dokladnie przemy¢é woda.

Trzeba tez oczyszezaé skrupulainie: gnioto-
wnik i wogéle wszystkie przedmioty, ktore tak
‘czy inacze] stykaja sie ze slodem, przycierkiem i
zacierem. Nie trzeba lekcewazy¢ nawet matoznaezgeych na pozor
przedmiotéw, jak nprz. schody, kanaly, oraz weZe gumowe,
szezotki do myecia i szorowania, laski miernicze, topaty, cebry,
wiosla, oprawy drewniane termometréw, nawet obuwie robot-
nikow. Te wszystkie, zdawaloby sie, drobne i nieznaczace
przedmioty, jezeli nie beda utrzymane w czystosci, wszystkie
razem polrafia takze wyrzadzié szkode gorzelnikowi, zaka-
zajac fu i owdzie jego stod, przycierki i zaciery. Szczegélnej
uwadze i opiece winny podlegaé szczotki, miotly i gabki,
gdyz one moga latwo staé¢ sie roznosicielami zakazenia z jedne-
go miejsea na drugie.

Hadzie
i naczynia.

Rurociggi.

Inne
przedmioty.

SRODKL ODKAZAJACE I ICH STOSOWANIE,

Te drobnoustroje, ktore pomimo zachowania czystosei w go-
rzelni, potrafity jednak wtargna¢ tam i zagnieZdzic sie, niszezy-
my przy pomocy roznych Srodkéw odkazajacyeh (antysep-
tykow).

Najprostszym, tanim i wygodnym Srodkiem
odkazajacym jest para wodna. a czeSciowo takze

Rl i wrzqca woda, Wegetacyjne formy bakteryj gina
zwykle juz przy 70°C (56°R), L. j. przy tempera-
turze $cinania sie biatka. [ tylko ich zarodniki sg o wiele
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odporniejsze i zdolne wytrzymaé dituZzszy czas nawet tempe-
rature wrzenia wody.

Para wodna mozna skutecznie odkazaé¢ naczynia mniej-
szych rozmiaréw, nprz.. kadzie drozdzowe, pompy, rurociagi
it p.; para wciska sie wszedzie i dokladnie odkaza. Kadz
drozdzowq czysei si¢ naprzéd szezotks, nastepnie zmywa go-
racg wodg, wreszeie paruje 10 — 15 min. po przewrdceniu do
gory dnem tak, jak to widzimy na rysunku.

Zeby para nie ucie-
kata z pod przewréconej
kadzi, na posadzce buduje
sie w tym celu specjalna
niewysoka, okragly nad-
muréwke o takiej gredni-
¢y, jak swiatlo kadzi, ktéra
po  przewrdceniu na nia
kadzi gra role, jakby
korka *),

Przy braku specjalnej
nadmurowki na podiodze
niektorzy gorzelnicy paru-
ja kadzie bez przewracania
ich do géry dnem, zakry-
wajac je tylkeo ruochomem
denkiem. Sposob ten jest
jednak mniej skuteczny od Rye. 71. Odkazanie parg wodng kadzi
poprzedniego, przedewszy- drozdzowych. .
stkiem gorzej dezynfekuje dno'kadzi.

Para wodng mozna skutecznie odkazaé takze rurociagi,
przez ktore pompujemy zaciery; skutek bedzie jeszcze pew-
niejszy, ¢dy po napuszezeniu do nich pary utrzymamy cisnie-
nie okolo 1'/, atm. w przeciagu okolo 15-min. Wentyl paro-
wy do napuszczania pary winien by¢ urzadzony mozliwie
blisko od drogi przewodowej rurociagu, aby nie tworzyl sie
w ten speséb iak zw. worek, ktéry bylby siedliskiem zaka-
zenia.

Prostym, tanim i skutecznym $rodkiem jest

Wapne

takze wapno niegaszone (CaO). Slizy ono niegaszone.

przedewszystkiem do ezyszezenia réznyeh naczyn,
nprz. kadzi fermentacyjnych.

Po uwolnieniu kadzi od zacieru, optokujemy ja mocnym

strumieniem wody, nastepnie smarujemy gestym roztworem

*) Nadmuréwka na posadzee pod wplywem gorgea pary i innych
przyczyn czesto psuje sie i Kkroszy, wobec tego zaleca sie budowsaé ja
z betonu o skiadzie: 2 czeSei cementu, 3 cz. piasku, 5 cz. szabru z pia-
skowea i przed ostateczna wyprawa pokryé jeszeze gzklem wodnem
(0,5 czesei),
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mozliwie Swiezego wapna i tak pozostawiamy pod jego dzia-
faniem okolo '/, godz. (Swiezo gaszone wapno dziala gry-
zgco na Scianki i rozpuszezajaco na przyschniete do nich
czgstki zacieru), poczem starannie zmywamy wodg goraca
i ostrg szczotka, nareszcie oplékujemy strumieniem wody.
Kadzie drozdzowe czysci sie w podobny jak wyZej spo-
s6b, tylko trzeba je jeszcze przeparowacé: w braku zas odpo-

- wiedniego urzgdzenia do tego, nalezy je oploka¢ rozczynem

5°,-ym kwasu siarkowego.

Korzystnem jest smarowanie od czasu do czasu rozczy-
nem wapna posadzki lokalu fermentacyjnego i drozdzowego,
oraz slodowni, a takze kanalow Sciekowych.

Sposdb stosowania wapna przy moczeniu jeezmienia —
patrz str. 31.

Wapno, dzieki swojej wilasnosei #rgcej, zabija drobno-
ustroje, neutralizuje kwasy i rozpuszcza brud. Skuteezno$¢
jego dzialania siega jednak dotad, poki nie zmieni sie pod
wplywem bezwodnika kwasu weglowego, znajdujacego sie
w powietrzu, na weglan wapniowy, czyli krede (CaCO,), ktéra
jest juz cialem neutralnem, nie posiadajacem zadnych wlas-
noSeci odkazajgcych.

Wapno nielasowane, przechowywane w wilgotnem miejseu,
przyciaga wilgo¢ i samo sie lasuje, a nastgpnie stosunkowo
predko zmienia sie na weglan wapnia, dla tego przechowy-
wanie wapna palonego w wilgotnem miejscu jest niedopuszalne.
Z tego tez powodu wapno do dezynfekeji §cian lokaléw malo
nadaje sie.

s Soda (Na,CO0O,) uzywana jest do czyszcze-
oda. . , % : 2 i ¢
nia naczyn. Niektorzy zalecaja ezysSci¢é naczynia
sodg przynajmniej na poczatku kampanji. W tym ecelu 1—2
kg sody rozpuszcza sie w 10 1 wody, oraz lasuje sie i dodaje
1!/, kg wapna niegaszonego. Wskutek wzajemnego oddziaty-
wania chemicznego tych dwdch cial, wytwarza sie pewna
ilosé t. zw. sody zracej (kaustycznej), NaOH, wobec czego ta
mieszanka, podobnie jak mydto, dobrze rozpuszeza brud i czysci
go. Po skonczonej operacji nalezy powyZsza mieszanka do-
kiadnie zmyé woda. W ten sam sposéb moina dezynfekowac
opréznione przewody zacierowe. Po kilkagodzinnem dzialania
powyZsze] mieszanki®), nalezy jy -energicznie sploka¢ wodg.

*) Niech jednak sporzadzanie opisane] mieszaniny sody i wapna
niegaszego nikogo nie zacheca do nierozwainego stosowania innych po-
dobnych mieszanek; nprz, kwasnégo siarczynu wapnia réwnoczesnie
z antyforming, gdyz, wskutek wzajemnego oddzialywania, wytworzg sie
mezki, po:rbamone wiasnogei odkazajacyeh. I wogdle trzeba kierowaé
sie zasada, Zze nie nalezy uzywaé réwnoczeénie albo bezpoérednlo, jeden
za drugim dwdch srodkow odkazajgeych, gdyz moze zdarzy¢ sig, 7€ ich
dziatania beda wzajemnie sie wykluezaé.
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Formalina, czyli wodny roztwér aldehydu
mrowkowego (CH,O — w handlu 40%, roztwor)
ma te zalete, ze ma reakcje neutralng i ze w kazdem roz-
cieniczeniu jest trwala, a wiec ten sam rozezyn moze byé
uzyty 2—3 razy. Do odkazania kadzi uzywa sie w stezeniu
0,5—2°%, (125—5 1 handlowej formaliny na 1 hl wody); od-
kazamy przedmioty zapomoca mycia (smarowania) szezotka,
pendzlem i t. p., umaczanemi w roztworze formaliny.

Do dezynfekeji zacieru i przycierku drozdzowego uzywa
sie 0'008"/, absolutnei formaliny, czyli 20 em® -handlowej for-
maliny na 100 1 zacieru®).

Spotylkalem sie (w wojew. Lubelskiem) z odlkazaniem kadzi za po-
mocg pary formaliny. Na kadi fermentacyina Srednie] wielkogei dla go-
rzelni roluiczej bierzemy 30—40 cw® handlowej 40% formaliny, rozeien-
czamy ja wodg dziesieciokrotnie, wlewamy do patelni, stawiamy ja na
dnie pustej i opldkanej przediem kadzi, wrzucamy do tej patelni rozpa-
Tony kamien, kadZ przykrywamy z wierzchu denkiem i poddajemy ja
dziataniu pary formalinowej na jakis czas (np. na 1 godz.). Taka ope-
racie moZna stosowaé albo stale, albo oeczyszezajac jeden raz kadz LWy~
lktym sposobem, a drugi raz — para formalinowa. Spossb ten wymaga
jednak pewnej ostroinoser i dobrej wentylacji Jokalu fermentacyjnego
(np. wentylatora ebrotowego w jednem lub w 2-ch oknach), albowiem
para formalinowa wydostaje sie % kadzi do lokalu, gdzie z jednej strony
w pewnej mierze przyczynia sie do dezynfekeji catego lokalu, z drugiej
za§ strony mote szkodzié robotnikom, ktérzy przedwezegnie wejda do
niedostatecznie przewietrzonego lokalu.

Kwas siarkowy jest teZ czesto uzywanym .
srodkiem odkazajacym.  Sposéb jego stosowania, hwas

: s o et eate siarHowy.
podany juz zostat na str. 108—112. Uzywa sie-
go lakze eczasami zamiast wapna przy moezenia ziarna
i mianowicie: 30 em’ kwasu siarkowego' stezonego na 100 |
wody. '

Karbolinenm — bardzo dobry $rodek konser- 7
wujacy drzewo; nprz. smaruje sie nim drewniane nne Srodki
kadzie fermentacyjne po skoneczonej kampaniji. sdKRiajysc

Kwas fluoro-krzemo-wodorowy, t. zw. montanina, takze
doskonale “konserwuje drzewo, wiec mozna ja stosowaé za-
miast karbolineum. Dobrze jest smarowaé tym ¢rodkiem
otynkowane Sciany lokalu fermentacyjnego, drozdzowni i sto-
downi. Kadzie, potraktowane po skoficzonej kampanji monta-
ning lub karbolineum, nalezy przed rozpoczeciem nowej
kampanji tugowaé kilka dni woda. _

Kwasny siarczyn wapniowy czyli dwusiarczyn wapniowy
[Ca(HS0,),] jest to plyn o duszacym zapachu bezwodnika

Formalina.

*) O dezynfekeji stodu i zacieru zapomoces formaliny patrz bardzo
ciekawe badania A. Krzemeckiego i P. Zbijewskiero w Zeilschr, . Spir.
Ne 42—44 za 1918 r. Streszezone w Przem, Rol. Ne 10—11, 1925 r,
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siarkowego, (80,). Sposéb stosowania jest mniej wigcej taki
sam jak wapna niegaszonego, natomiast dzialanie jego jest
silniejsze. Do czyszczenia naczyh uiywa sie roztwor 1—2%,
(1—2 1 na 1 hl wody). Do czyszezenia metalu nie nadaje sie.

Wapno chlorowe, czyli podchloryn wapniowy [Ca(Cl0),] shuzy z do-
brym skitkiem do posypywania posadzek piwnicznych i kanaléw spusto-
wyeh i t. p.

Antyformina czyli _alkaliezny rozfwdr podchlorynu sodowego
(NaCl0) uzywa sie w rozcienczeniu 55 (51 ma 1 hl) do odkazania réi-
nych przedmiotow.

Dwutlenek siarki (80.), otrzymywany przez spa'anie siarki, uzywa
sie do odkazania beczek piwniczych ete.

4, WSKAZOWKI DLA ADMINISTRACIH GORZELNL
WYTYCZNE BUDOWY I URZADZENIA SOSZELNL

Przy wyborze miejsea di& mowe] gorzelni
decyduje przedewszystkiem obeenosé wody czy-
stej i zimne] w dostateczne]j ilodci, gdyz od tego zalezy czy-
stogé fermentacji zacierow i latwosé chiodzeaia.

Gorzelnia powinna byé¢ postawiona niedaleko obor i sta~
r £ jen ze wzgledu na latwosé dostarczamis fam wywaru.

¢ W pewnej mierze trzeba przyjaé takie ped wwage latwosc

[ 8 dostarczania suroweéw do gorzelni, a wiee dejazd i L. p.

o Rozklad pomieszczen powisien byé taki,
Rozplano-  ;ohy gorzelnik mogt przebieg moboty latwo Sle-
wanie po- e t 3 dn Jakal p <2y
. shiesmireh. zi¢; z tegoz powodu lokale wimny byc¢ jasne
i§ i latwo dostepne do oglgdania wszystkich katow
i zakamarkow.

: 7 tej tez przyczyny mieszkanie gorzelnika i jego pomo-
P cnika winno znajdowaé sie obowigzkowo w same] gorzelni.
] Tu tez, o ile moznosci, nalezy urzadzi¢ pokéj akeyzowy.

’ Izba fermentacyjna'), jako jedna z majwainmiejszych ubi-
kacyj gorzelni, winna by¢ umieszczona na parierze a nie spy-
chana, jak to bylo dotycheczas, do péleiemmej i chlodnej

piwnicy. Ta ostatnia najlepiej nadaje sie na slodownie.
Rozmiary budynku i oddzielnych pomieszezen nie po-
winny przekraczaé koniecznych potrzeb, gdyi gorzelnia pra-
cuje podczas zimy, dla ogrzania wiec lokali o zbyinie] wiel-
koSci bedzie sie tracilo naprézno cieplo i opal. Rzecz jasna,
7e wszystkie lokale powinny byé tak opatrzonme, Zeby pod-
czas zimy zachowywaly naleing temperature.

Miejsce.

T —

' 1) Przy terainiejszym stanie przemystu spirgtusowego w Polsce
wystarczy mieé w lokalu fermentacyjnym szesé kadzi fermentacyjnych
} na dwa zaciery dziennie przy trzydobowej fermentacji i na trzy zaciery—
przy dwudobowej. -
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Ograniczenie wielkosci lokali gorzelni nie powinno jednak
i5¢é za daleko, aby nie utrudniaé wygodnego rozstawiania
aparatow i wolnego dostepu do nich dla obstugi i ezyszezenia.
Nie trzeba ograniczaé takze powierzchni stodowni.

Srodkowa czesé¢ gorzelni, przeznaczona na sale aparatowa,
winna posiadaé¢ wysokosé do 12 m, dla umozliwienia usta-
wienia wysokiego aparatu odpedowego i ewentualnego usta-
wienia nad parnikiem wagi automatycznej dla ziemniakow.

Szezegbly o urzadzeniu oddzielnych pomieszezen gorzelni:
stodowni, izby fermentacyjnej, drozdzowni i ziemniaczarni
zostaly opisane w odpowiednich rozdziatach ksigzki.

REMONT GORZELNL

Na opiece administracji gorzelni lezy takze remont go-
rzelni. Remontu nalezy dokonywaé z pomocg solidnych firm,
u ktérych trzeba zada¢ gwarancji co do sprawnosci urzadza-
nych przez nich instalacyj.

Po zakoiiczeniu kampanji administrator z gorzelnikiem
ogladaja cala gorzelnie, ustalajg i spisuja wszystkie braki,
jakie trzeba usunaé¢ i zremontowac. Z remontem takim nie
trzeba zwlekaé do ostatniej chwili przed rozpoczeciem kam-
panji, gdyz przy pospiechu wszelkie naprawy bedg koszio-
wniejsze i mniej doktadne.

PRZYGOTOWANIE T SPROWADZENIE SUROWCOW I INNYCH
MATERJALOW.

Administracja majatku, w ktorym znajduje sie gorzelnia
dostarcza do gorzelni surowce: ziemnuiaki, jeczmien, wegiel,
smary i inne przedmioty, potrzebne do przerobu lub remontu
gorzelni: odbiera z niej gotowe produkty: spirytus i wywar;
jej opiece podlega takze ogélny stan gorzelni.

Dla sprawnego dzialania fabryki surowce musza byé
w pore obliczone i przygotowane. W tym celu podaje poniZej
krotkie wskazowki.

Okoto 15°/, naszych gorzeln zaopairzone sa Wod
w wode niedostatecznie, wtedy klopot zaradzenia ok
ztemu spada nie tylko na gorzelnika, ale i na administracje
majatku. W brakn wody w pewnych gorzelniach radza sobie,
wypuszezajae wszelka ciepla wode w gorzelni z deflegmatora
i ze wszystkich wezownic na podwérze i tam oziebiaja ja,
puszezajac na wysoki stos chrostu, ulozonego nad rezerwoa-
rem, albo — do pltaskich rezerwoaréw, skad po ozigbieniu
brana jest ponownie do gorzelni. Spotkalem i taka gorzelnig,
gdzie dostarczano stale potrzebna wode na wozach beczkami.
Przewaznie za§ z braku wody przerywano robienie zacieru

S

e
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i czekano po kilka godzin, az sie woda w studni lub stawie
uzbiera, oczywiscie z wielka strata opatu i ogélnych wyni-
kéw przerobu. .

Zapotrzebowanie wody przez gorzelnie wogéle wynosi
okolo 5 m.* (czyli 50 hekiolitréw) o temp. 10°C na kazdy
hektolitr wyprodukowanego 100°, spirvtusu.

Rzecz jasna, Ze wody cieplejszej, niz 10°C péjdzie duzo
wiecej, niz wyze] podano.

Dla gorzelni najwiecej nadaje sie woda studzienna, arte-

zyjska, gdyZz ona odznacza sie ezystoscia w znaczeniu biolo-
gicznem i niskg temperatura.
Dla wyprodukowania 1 Bl spirytusu 100%, przy
sredniej robocie trzeba zmiyé 910 kg wolnych
od przylepionej ziemi ziemniakdw o skrobiowog$ci
175°/, ($redniej dla calego panstwa)i 18 kg jeczmienia, a wiec -
dla gorzelni, produkujacej rocznie 50000 I spirviusu 1007/,
frzeba przygotowaé ziemniakow:

910 X 232 = 455000 kg = 4550 entr.,

a dolgczajae tu jeszcze jakie 10°/, na straty podezas prze-
chowywania (straty skrobi na oddychanie (str. 9), i t. p.),
otrzymamy okragto 5000 cntr.

Jeczmienia zas trzeba przygotowad;

50:000 } ;
18 >< 00 = 5000 kg = S5 cnte

Szezegoly tych obliczen znajduja sie na str. 55 i 77.

Poniewaz pewnyech i szczegolowyeh danych
dotyczacych rozchodu wegla w naszych gorzel-
‘niach jeszeze nie mamy, ogranicze sie do za-
znaczenia, %e rozchod wegla w gorzelni zalezy: od skro-
biowosci przerabianych ziemniakéw (na przerob ziemnia-
kow wysoko-skrobiowych, dajacych zaciery gestsze, w przeli-
czeniu na 1 1 wyprodukowanego spirytusu zuzywa sie wegla
mniej, niz na {przer6b nisko-skrobiowych, dajacych zaciery
rzadsze); nastepnie przy wszystkich innych jednakowyeh wa-
runkach ilo§é zuzytego wegla zalezy nieco i1 od wielkosei
przygotowywanych zacier6w (im wiece] bierze sie ziemnia-
kow na zacier, tem na przeréb ich pojdzie stosunkowo mniej
wegla) i wreszcie od ilosci dziennych zacierow. o ezem zaraz.
bedziemy mowic. :

Przy $redniej skrobiowosci ziemniakow 1 Sredniej gestosei
zacierow na, wytworzenie 1 litra spirytusu 100° , wiekszo$¢ na-
szych gorzeli rolniezyceh zuzywa wegla Srednio: ot

Ziemniali
i jeczmien,

Wegiel
Kamienny.

przy jednym zacierze dziennie 1'9 — 20 kg
Cdch o i
n . irzech > 1% 541D
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Przeto na wyprodukowanie 50 000 1 spirytusu 100°/, przy
dwoch zacierach dziennie trzeba przygotowaé zapas: ‘i

16 < 50.000 = 80°000 kg = 80, tonn.

Na pierwszy dzienny zacier zuZywa sie wiecej opalu dla-
tego, Ze pewna ilos¢ tegoz idzie na rozgrzanie kotla parowego,
aparatu odpedowego, oraz calego lokalu gorzelni. i

Przy dobrze urzadzonej kottowni i gorzelni i przy ra-
cjonalnem- paleniu pod kotlem powyisze liczbowe dane: zuzy«
cia wegla kamiennego mozna ‘obnizyé o 25%, osiagajae tem
norme niemieckich: gorzeln. iy

Im miejsce nabycia wegld jesl'odleglejsze, tem ‘wieecej
optaci si¢ nabywac go w lepszym gatunku. o s

Przy zakupie mialu trzeba pilnowaé, Zeby zawieral on
minimalng ilos¢ ziemi i piasku. Rozehod miatu na 11 wypro-
dukowanego spirytusu z caly pewnogcia nie jest jeszcze usta-
lony; przypuszezalnie jest on o jakie 10 — 20°/, wiekszy niz
wegla kamiennego. ot T

rednia gorzelnia rolnicza zuiywa dz enmie — *'» e
smaru cylindrowego ok. 0'5 kg i oliwy, ok. 1—1% 1, Smary."
do tego jeszeze troche wazeliny, co przy kam- ;
panji w 100 dni bedzie stanowilo: smaru eylindrowego 50 kg
i oliwy 100 — 150 1. '

Biorac odpowiednie smary z pewnego 7Zrédla i przy nale-
Zytem uregulowaniu smarownic, powyzszy rozchod smaréw
mozna zpnacznie obnizyé. . . : .

Poznanskie i Pomorze czesto stosujg dla. = .
oswietlenia swoich gorzeln $wiatlo  elekiryczne, .  Nafta.
natomiast reszta gorzeln w panstwie postuguje sie. .. |
przewaznie o$wietleniem naftowem, na co wystareza: 1 kg naf-.
ty dziennie. ; .

Do dezynfekeji naciyﬁ, ziarna na stod, pnl- Wﬂplno
sadzki w slodowni i t. p. zuzywa sie wapna palone.

palonego 10 — 15 kg dziennie.  Wapno to musi byé. $wiezo
wypalone (str. 195). .
Kazda gorzelnia winna zaopatrzy¢ sie tak-

- ze w_formaling (str. 197), kwas siarkowy. tech-., Inne arty-.

niczny (str. 197), wapno chlorowe (str. 198)iinne . Kuly.
$Sredki odkazajgce. | - fa ;

ROBOTNICY.

Dla sredniej gorzelni rolniczej przy jednyr: zacierze wy-
starcza ezterech robotnikéw, z tych winien by ¢ szezegdlnie
ceniony ‘wzorowy i staranny palacz, gdyz jego rozumina praca’
moze w ciggu kampanji zaoszczedzié opalu  ra kilka setek
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ztotych. *) Po palaczn najwieksze znaczenie ma stodownik, od
ktérego wprawy i sumiennosci zalezy dobro¢ stodu. Zbytnia
oszezednosé na lieczbie robotnikéw msei sig, powodujac niedo-
stateczny doglad robot i trudnos§é w utrzymaniu dostatecznej
czystosei.

Widzialem gorzelnie rolnicze, pracujace na dwa zaciery dziennie,
posiadajace przez zle zrozumiang oszczednosé tylko 2-ch robotnikéw, nie
liczae ‘gorzelnika. Rzecz prosta, Ze o zachowaniu czystosci tu nie mogio byé
mowy, gdyzna to nie bylo zupelnie czasu. Nie zwaZajac na przeépracowanie
i gnuzenie gorzelnika i robeinikéw, rezultat byl oplakany, przyrost
kwasu w zacierze giéwnym dosiegal 1,1°D, odfermentowanie i wydajnosé
byly liche. Wedlug mego wprzyblizonego obliczenia, wlasciciele tych go-
rzeln zyskiwali dziennie jakie 8—10 zl. na 2-¢h brakujacych robotnikach,
a tracili do 40 zi. na mmniejszych wydajnofciach spiryiusu.

-

ROZPOCZECIE 1 ZAKONCZENIE KAMPANJIL.

Najwlasciwsza pora dla kampanji gorzelni-
czej jest pora od 1-go listopada do 1-go maja. Kam-
panja gorzelnicza odbywa sig¢ wiec w zimnych mie-
sigeach roku. Termin poczatku kampanji teoretyeznie nzaleinia
sie od ukofczenia zbioru ziemniakéw na polu i od zapotrze-
bowania wywaru dla inwentarza. Zimne miesigce sprzyjaia
przygotowaniu dobrego stodu i normalnej fermentacji zacierow,
odyi w tym eczasie przy dobrem urzadzeniu gorzelni najlat-
wiej utrzymaé normalng temperatur¢ w stodowni i w lokalu
fermentacyjnym.

W praktyce rozpoczecie kampanji zalezy tez od termi-
nowego ukonczenia remontu gorzelni, przygotowania su-
rowcow i t. p., o czem byla juz mowa wyzej, oraz od przepro-
wadzenia weryfikacji gorzelni przez urzednikow skarbowych.

Pierwszg czynnoscig przy rozpoczynajacej sie kampanji
jest zamoczenie ziarna na stéd. Po uplywie okoto dwoéch ty-
codni od tego czasu przygotowuje si¢ pierwszy przycierek,
do ktérego uzywa sie juz wyrosnigtego do tego czasu stodu.
Po uplywie dalszych dwéch dni (przy przycierku na kwasie
mlecznym) przygotowuje sie pierwszy zacier glowny, ktory
zaprawia sie dojrzalemi do tego czasu drozdzami zarodowemi.
Po uptywie nastepnych trzech dni (przy fermentacji trzydo-
bowej) juz otrzymamy pierwszy spirytus z odpedu pierwszego
zacieru.

Rozpoczecie
Hampanji.

%) Dobre wskazéwki o prawidtowem i oszezednem opalaniu kotla
parowego znajdujemy w malej i dostepnej dla wszystkich broszurze
inz. Humieckiego: ,Zasady opalania kotléw parowych weglem”, Odbitka
z ,Techniki Cieplnej”, 1927 r., stron 18.
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Po zakonczenin kampanji administrator nie Takofs
powinien natychmiast zabiera¢ z gorzelni wszy- ‘hie Ham.
stkich robotmkow, dopokl wszystkie maszyny, panji.
aparaty i naczynia nie zostana wymyte, oczy-
szezone, wysuszone i, gdzie trzeba, posmarowane konserwum-
cemi Srodkami dla zapoblezemu rdzewieniu, gniciu, czyli
wogéle psuciu sie. (Sposoby podane w Tech. Gorz. N 4
za 1928 r. str. 83).

Aparat odpedowy trzeba rozebraé, obejrze¢ i oczyscic
z resziek zacieru, a po oczyszczeniu Scianki aparatu miedzia-
nego nalezy posmarow¢ oliwa. Deflegmator i chtodnice trzeba
takZe rozebra¢, obejrzec i usunaé kamien kotlowy, napuszczajac
tam stabego roztworu kwasu solnego (na 1 ¢z. mocnego kwasu
solnego 10 — 20 ez. wody) i pozostawiajgc tam na kilka lub
kilkanascie godzin, az kamien zmiegknie i zacznie opadaé.

W podobny spos6b ezysci sie rury wodne i rury chlodzace
wezownic i zbiorniki wodne (wewnatrz). Jakkolwiek opisany
spos6b niezawodnie jest skuteczny, ma te staba strone, ze
dziala na miejsea zalutowane (lutowanie miekie) gryzaco
i moze po kilkokrotnem dzialanin spowodowaé nieszczelno$é
przyrzadu. Biorac to pod uwage, Kusserow proponuje do
tego celu uzywaé kwasnego wywaru, ktory rozpuszeza ka-
mien, nie dzialajac grvzaco na miejsca zalutowane. Dla osiag-
nigcia skutku nalezy dziata¢ wywarem dluzszy czas.
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NAJWAZNIEJSZE PRACE POLSKIE,
opublikowane po wojnie, t. j. po 1918 r., dotyczace przemvsiu
spirytusowego.

w.

1. T. Chrzaszcz, proi. Gorzelnictwo, t. 11, Warszawa, 1921 r., str. 417.

2. T. Chrzaszcz, prof. Kontrola wyrobu spirytusu w gorzelni rolniczej.
1928 r. str. 80.

3. 'W. Dabrowski, prof. i S. Dmochowski. Przémyst spirytusowy. Warsza-
wa, 1918 1., str. 190 (Statystyka).

4. W. Dabrowski, prof. Mikroskop i jego budowa i uzycie do kontroli
przerobu w gorzelni. Praca byla drukowana w Przemysle Rol. w la-
tach 1927 — 29 i ma wkrétee wyisé oddzielna ksiazka.

5. M. Bocheriski. Stan gorzelnictwa rolniczego w Polsce. 1928 r. Wrydanie
D. P. M. 8. (Statystyka).

6. Karol Borofiski. ,Aparat kontrolno-mierniczy systemu Siemensa*,
wydanie D. P. M. S., Warszawa, 1925 r., str. okolo 300.

6. J. Modrzejewski, inz. i W. Butkiewicz, inz. Zastosowanie spirytusu do
celéw technicznych i w przemysle chemicznym. Warszawa. 1925 0
stron 202, cena 12 zl.

7. Techniczno - gorzelnicze przepisy i wskazéwki dla. panstwowych Wy-
tworni wodek i rektyfikacji spirytusu. Warszawa, 1926 r., stron 144,
wydanie D. P. M. S

8.  Chromiiiski Ed.. inz. Kotly parowe i ich obsluga. 1927 r., stron 250,
cena 7 zl.

9. Stefanowski, prof. Gospodarka cieplna i jej kontrola. — 1928 r.,
cena 12 zh

10. Czasopisma, wychodzace obecnie: ;

a) Miesiecznik ,Przemys! Rolny" w Warszawie. Prenumerata roczna
wynosi 16 zL
b) Miesiceznik ., Technika Gorzelnicza® w Warszawie. Prenu-
» merata roczna — 12 zl
c) Miesieeznik ,,Gorzelnik" we Lwowie. Prenumerata roczna — 12 zl.

SPIS NAJWAZNIEJSZYCH ARTYKULOW,
DOTYCZACYCH PRZEMYSLU SPIRYTUSOWEGO
opublikowanych w czasopismach fachowych

»Przemysle Rolnym®, .Przemysle Gorzelniczym® i ..Technice Gorzel-
niczej" w latach 1913 — 1914 i 1924 — 1929 wlacznie.
OBJASNIENIE SKROTOW:

P. R. — Przemyst Rolny, P. G. — Przemys! Gorzelniczy, T. G. — Tech-
nika Gorzelnicza, 8 — Strona, —13 .. —24 r. — oznacza 1913 r., 1924 r.
i t.d., W. D, — prof. W. Dabrowski. T. Ch. — prof. T. Chrzaszcz, K. H. —
inz. K. Hryniewicz.
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APARATY REKTYFIKACYINE | REKTYFIKACJA SPIRYTUSU. Ulep-
Szenie aparatu rektviikacvinego Savalle’a. (KH), T aiNe 7 22 1L,
Nr.1— — 25 .

Wady aparatu rektyfikacyinego Savalle'z i sposoby ich usuniecia. (KH),
TG Nr. 3 26 I'Ne 177 ¢

Postepy rektyfikacii w Polsce. (CH)Y G Nr. 127 .

BURAKI. Przeréb burakéw. (I Sokolowski) P. G. Nr. 3. s 100, 13478

DROZDZE. Rozmnazanie szczepionki  drozdzy kulturalnych. T, G,
Ne. 7—1I0; =— 28 1.

Laseczniki kwasu mlekoweso i grzybki droZzdzowe w przycisku. (Ma-
tusz), PR, Nr. 10, s 316, — 20 r.

GOSPODARKA OPAEOWA. Palenisko na miatl. (KH), TG, Nr. 5 — 25 r
ke G O T .

Spalanie miatu bez podmuchu (1Z) S0 N, 2,05 40 IR

Sposoby izolacii rur parowyeh. T. KIS NT 8, 502 g S

LUBIN. PR, Nr. 10—12, s 374, — 26 r. y

MELAS. O przerobie melasu w gorzelni (St. Kaminski), TG, — 22 r.,
a takze broszura,

PULPA. Przeréb pulpy. (TCH), TG, Nr. 6 s 28 T,

SUROWKA 1 REKTYFIKAT. Wryfyczne wymagan wobec rektviikatu
i okowity dla P. M. S. (W. Krzyzanowski), TN —24 1. i Nr. T 12
—25 1.

Sposoby otrzymywania rektyfikatow wyzszej jakosci (W. Krzyz), TG,
N6 0 To—25.1 g

STOSOWANIE SPIRYTUSU. Rozpuszezalnoéé nafty i benzyny w spiry-
tusie. (KH), TG, Nr, 4—6, s 63, — 27 r,

Przyezyna nadprodukcji spirytusu i srodki walki z nig. (KH), Gazeta
Ralnicza, Nr. 1—2 i 4, — 25 1. i odbitka.

Stosowanie spirytusu do celow technicz. i naped. (praca zbiorowa) PR,
Nr. 2—4, — 29 r.

ZIEMNIAKIL. Przeréb ziemniakdow, zaskoczonych przez mrozy. (TCH),
PG, Nr. 2,563 —I13'¢

Przerob ziemniakow zghilych i zmarznietych  (W. Sw.), TG, Nr. 1,
$.37,. — 27 1.

Konserwowunie ziemmiakéw przez ukwaszanie (KH), T. G. Nr. 6—{,
s 73 za-—29 r.

WODA KOTEOWA. Srodki zapobiegawcze przeciw {worzeniu sic ka-
mienia kotlowego (TCH), TG, Nr. 5, s 105, —28 1.

Filtracia metnej wody. (KH), TG, Nr. 5—6, s 21, — 26 r.

Odwar siemienia Inianego, jako $rodek do zwalczania kamienia kotlo-
wego (Zmagus), PR, Nr. 810, s 271, — 27 r. ;

Oczyszezenie kotta od przywary zapomoca melasy. (KH), TG, Nr. 6—T,
s 67, —29 1, 2

WODKA. Filtracia wodki przez wegiel (W. Krzyzan), PR, Nr. 2

8§18, —26 1,

WYWAR. Ukwaszanie wywaru w dotach (KH), TG, Nr. 5 6. s 22,261,

ROZNE. Parowanie ziemniakow dla bydla. TG, Nr. 2, s 45, 28 r.

12 rad dla gorzelnikow przy zakonczeniu kampanii (KH). TG, Nr. 4,
583, —28 r.

Wentylacia kadzi zaciernei. TG, Nr. 9, —28 1, s 202

Oznaczenie skrobi w jeczmienm. (TCH), TG, Nr. 9, —28 r.. s 197.

Lutowanie zeliwa. TG, Nr. 10—11, 28 r., s 222, oA

Szkola gorzelnicza w Dublanach. (Krzewicki), PR. Nr. 8, s 233, —29 r.
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SKOROWIDZ ALFABETYCZNY.

Alkohol etylowy 18,
Alkoholomierz Trall. 20.
Amidy 102 (odnosnik).
Amylomyces 130.

Aparat do filtracii Hessego 104,
— kontrolno-mierniczy 175.
— Sallerona 143.

Aparat odpedowy
— najprostszy 152
— Pistorjusza 153—154.

— zZeliwny 162,

— dwukolumnowy 165.

~ —'do pedzenia mocnego spuytusu

By

Aparatu Savalle’a.
— kolummna zacierowa 155—158.
— denka podwdin, gotowania 157
(odnosnik).
— Wymiary denka 158,
— Wymiary aparatu 171.
— kolumna rektyfik. 158.
— deflegmator 159,
— chlodnica 160, :
— regulator wywaru 160,
dzialanie 163.
Ap(u at llgesa 166.

Bacillus acidif. longissimus 98,
— Delbriicki 99,
Badanie
czynnej diastazy 139,
— przez lupe scukrowania zaciern 83.
— mikroskopowe scukrowania za-

cieru 83. -

— — odferment. zacieru 141.

— kwasowosci zacieru slodkiego
86-—-88 i zacieru odiermentowane-
g0 142, i

— zacieru odferm. aparatem Salle- |
rona 143,

Bakterije

gnilne 97, 122,
— fermentacii mlecznei 98,
e T T drikie 90
— — ~— szlachetne 99,
— fermentacii mastowej 100.
— — octowej 100,
Budowa gorzelni
wybor miejsca 198,
— rozplanowanie 198,

© Cedzenie (filtracja) zacieru 80.

Cedzidlo Delbriicka 85.
Chlodzenie zacieru 79.
Chiodnica aparatu odped. 160.
Cukier w produktach surowych 16.
Cukromierz Ballinga 84.
Cukrowanie dekstryn 125,
— przycierka. 102.
— skrobi (proces cukrowania zacie-
ru) 71.
Cysterna do spirytusu 182,
Czystosé w gorzelni
ogolne wskazowki 193194,

Deflegmator 159, 166—i71.
Deflegmator Pietrasiewicza 168.
— Wagenera 169.
Destylacii istota 149.
— punkty wrzenia spirvtusu o rdz-
fiej mocy 150,
- naiprostszy sposob 151,
— prowadzenie 177—178.
Djastaza przyrodzona w zycie 22
(odnosnik).
Drobnoorganizmy 89.
Drozdze dzikie 95—96.
— kurturalne 95.
— kozuchowe 95—96.
— martwe 93.
— Pombe 94 (odnosnik),
Drozdzowni urzadzenie 118—121.
Drozdzy badanie 115.
~- budowa komorki 89.
— czysta kultura 96.
— dojrzatos¢ 114—115.
— nastawienie 114.
odzywianie 90—91.
— rozmnazanie 91—92.
— rozwoj 9293,
— warunki zycia 93—94.
— zasady podziatu 94—95.

Ekstrakt Bauera 102,

Elewator 52,

Energia kietkoania a kwas weglo-
wy 37,

Enzymy 22 (odnosnik).

Fermentacja ciggla (stala) 130.

— definicja poiecia 122,

— dwudobowa 128—130.

— glowna 124,

S F
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Fermentacia koficowa 124. Kwasowosci badanie 87,

— poczatkowa 123. Kwaszenie ¥ ka  bakterjami
. — pienista 125. Kwasu mleczrego 105-=108.

e SDOSOb amylo 130. — kwasem siarkowwym 108—]i12.

— — Wendla 130.

— walka z pienista fermentacia 128.
— zaciern 126—127.

Fermentacji obrazy 125
Fermentacyiny lokal 131.

Filtr 174.

Formula Riidigera 4

Gniotownik Ekkerta 42—43.

Gniotownie kukurydzy 66—67.
maczki 65.

— platkow ziemn. 65.

— pulpy 66. ‘

— ziemniakow zdrowych 62—63.

— — suszonych 65.

— — wyseko skrobiowych 64.

— — zmarznietych’ 65.

— — zgnilych 64.

Gotowania stadja 62—63. '

Grzedy stodowe] gruboSci 33.

— temperatura 33.

Hosé jeczmienia potrzebna do przero-
bu 200,

flo§¢ pary potrzebnej do gotowania
ziemniakow 67,

— slodu potrzebna do zacieru 77.
— wody potrzebna do chlodzenia
deflegmatora i chlodnicy 179.

— wywaru 179, 183.

— ziemniakéw potrzebnych do za- |

cierania 35.

— — do przerobu 200.

llozacia przewodow parowych i par-
nika 188,

Jeczmienia — skfad chem. 16

Kadzie fermentacyine betonowe 133.
— drewniane 132.

— zelazne 134—135.

Kadzi fermentacyinych czyszczenie |
195—196.. |
— konserwowanie 133 (odnosnik). |
— wielkosé 62, 133.

Kadzie drozdzowe 120.

Kolumna zacierowa 155.

— rektyfikacyina 158. |
Kamera cieplna 119. I
Kampania gorzelnicza 202—203.
Kociol parowy 187—I188.
Kontrolowanie wywaru 179,
Korytko przelewowe zalewni 28.
Kukurydzy skfad chem. 16.
Kwasomierz 87.

Lokal fermntacymr aal — 132
Lutrynek 165.

| Ty
Lapacz kamieni przy parnik 61,

— 'w splawiaku 47.

Matki drozdzowei wielkoS¢ 116.
— odbieranie 116.

— oszyszczenie 116.

Melasy sklad chem. 16.

Moczenie zhoza 29—31.

Monzyk 185.

Mucor Delemar 130.

Mycie (ptokanie) slodu 41—42.

— ziemniakéw zdrowych 49—59.
— — zoniluchnnds

Nakrywa kadzi fermentacyinei 133.
Nafta dla oSwietlania 201.
Namulnik 51.

Odbieralnik spirytusu 176.

Odbieracz fuzli 173.

Odfermentawanie pozorne i rzeczy:
wiste 137.

Odfermentowania ocena 138—139,

— badanie 136, 139—141.

(Odkazanie stodu wapnem 31.

Okresy (obrazy) fermentacii 1231250

Owsa sklad chem. 16. ]

Oznaczanie spirytusu w odierm. za
cierze 143.

— w wywarze 179—180.

Para ostra i zwrotna 189,

Parnika armatura 39—60.

— izolacja 188.

— ksztalt 61—62.

— wentyl wsteczny 60.

- wielkosc 6l.

Parowanie, patrz gotowanie.

Plesn 97.

Ploczka 49.

Plugi do przerobu slodu 35.

Podnoénik (elewator) zwykly 52.

— sko$ny (przesuwacz) 49.

Pokrywy do kadzi 133—134.

Pompa rotacyina 80,

— wywarowa 186.

— zacierowa 176. ) >

Porbwnanie zacieru z przvcierkiemns
126—127.

Proba Ellrodta 140,

— gunajakowa 139.

— jodowa 81—A83.




Przetrzasacz 49, 50.

Przewietrzanie  ziarna w zalewni
31,
Przycierki czysto slodowe 117——118,
Pm\»uerka gestosci 104,

- drugie wyijalowienie 112,

—- lermentacja 114. |
— oziebianie 113.

— porOwnanie z zacierem 126, |
— pierwszego przygotowania 117,
— samoukwaszanie 107.

— ukwaszanie 105,

— sklad chemicz. 101—102.

— wielko$é 105,

Przyrost kwasu w: drozdzach 115. i
— W zacierze 142. |

Raiowanie ziemniakow 46.

Rakieta 118.

Regulator wywarn 160,

Rektyfikator (kolumna rektyfikacyj-
na) 158.

Remont gorzelni 199,

Robotnicy 201.

Samoukwaszanie przycierka 107—108.
Sklad na ziemniaki (ziemniaczarnia)
45,

Skrobia rozpuszczalna 140,
Slimak 48 (odnosnik).
Slod dojrzaly (ocena) 38.

— dlugi i krotki 32

— ogo6lne pojecie o slodzie 22.

— pilsniowy 39,

— owsiany 40, i
— zytni 40,
Stodowni powierzchnia 41, 62.

- urzadzenie 40—41.
Slodownia szufladkowa 36.
Stodu cechy dobroci 23,

— gniecenie 42.

— mycie (plokanie) 41—42,

— odkazanie 31, 42.

- ochrona od zbwiniego Swiatla 38.
— Obsuszanie i suszenie 38.

— potrzebna ilo§¢é do zacieru 77.
— — do przyecierka 102.

— przerabianie w grzedach 33—36.
— przewietrzanie 37.

— rozluznienie 103. (odnosnik).

- skrapianie 37. |

blodu wyglad 38. |
— zadawanie 76.
Smary 201.
Spirytus w wywarze 179—I181.
Spirytusu domieszki 123.

— jednostka miary 19,

— magazynowarie 182.

— skazanie 19,

— wlasnosci 19.

b . _Ejkoromdz a!fabetyczny

— wydaino$¢ 144—148.
Splawiak (splawnia) 47—48.

Srodki odkazaigce 195—198.

Stopiefi Delbriicka 88.

— nhamoczenia zboza 30.

— odfermentowania 138.

— ukwaszenia przycierka 106, 110.
Straty podczas fermentacji 144.

— — moczenia zboza 29.

— — slodowania 27, 32.

— od przyrostu kwasow 142 (od-
no$nik).

spirytusu od uletniania 133—134.
Stygniecie zacieru 124.

Suréwka — jej czystosé 178,

Tablica Groninga 150.

— skrobiowosci 15.

Temperetura a ciSnienie pary 63 (od-
nosnik).

— cukrowania 78.

— kietkowanie zboza 32,

— na dolnych denkach kelumny 180.

— nastawiania 79.

— slodowania 32, 34.

— wody moczacej 30.

— wody z deflegmatora 192.

-~ zacieru z deflegmatora 192,

Termometr redukcyiny 86.

-— do zacierni 74.

— do kadzi fermentacyinei 124.

Uktad rur parowych 189.

Waga automatyczna.

— znaczenie 54,

— Bormanna i Sz. 55,

— Chronos 55.

—- Slebiody 56.

Waga Reimanna 11.

— Reimanna — Parowa 12.

Wentyl wsteczny 60.

Wentylator do zacierni 69.

Wegiel kamienny 200.

Wezownica do kadek drozdzowych
113.

— do kadzi ferment. 127.

Widly do slodu 34.

Wioslo parowe 103.

Woda w pléczce 5I1.

— w gorzelni 199—200.

Wody twardosé 17.

— czystosé 18

— chlodzacei rozchod na deflegma-
tor i chlodnice 179.

Wspélezynnik czysto$ci 136.
Wydaino$é spirytusu teoretyczna 144.
— z roznych produktow 144,

14
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Wydaino$é
145—146
— bledy obliczenia 146—147

spirytusu

Wydmuchiwanie (wytlaczanie) roz- |

gotowanei masy 67.

Wywar jako pasza 184.

— tuczny 184,

Wywaru ilosé 179, 183.

— sklad chem. 183.

— tloczenie do zbiornika 185.
— zbiornik 186.

— wartoS¢ 185,

— znaczenie 183,
Wryziewacz 68.

Zaciernia Bormanna i Sz. 75.
Zacierania technika 76—S0.
Zaciernia 72—T74.

Zacierni mieszadlo 74.

— termometr 74

— wielkosé, 62, 72

— weZownica 73.

Zaciern odiermentowanego chlodze- |

nie 127.
— od$wiezanie 127.

— slodkiego badanie mikroskopem |

i lupa R3.
— chlodzenie 79.
— gestos$é 86.
— filtracja 81.

obliczenie |

e

Zacieru oznaczenie gestosci 84.
— pochodzenie kwasow 86.
— temperatura 78, 79.
Zalewnia wogdle 27.

— betonowa 28.

|  — metalowa 29.

| Zalewni pojemnos$é 28.

| Zbiorniczek spirytusu 175.

| Zbiornik wody goracej (raki
! 118, 192.

— pary 189,

— wywaru 186—187.

Ziarna jednorodnosc 25.

— moczenie 29—31.

— odkazanie przy moczenin 31.
— proces kielkowania 26, 35.
— wilgotno§é 25.

— wybor na sléd 23.

— zdolno$é kielkowania 24.
Ziemniaczarnia 45.

Ziemniakow budowa 7.

|

i — kosz zapasowy 33.

— ilo§¢ potrzebna do zacieru 55
— — do przerobu 200.

— odmiany najplennieisze 9.
— oznaczenie skrobiowosci 10—
— sktad chem. 8. _
— zmlany podczas przecho'.w\

a 9.
Zyta sklad chem. 16.
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Pojecie slodu i jego charakterysryka A
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Gniecienie slodu h
ROZDZIAL 111, Przygotowame SUrow crm do zacleranla .
1. Przyjecie surowcow (ziemniakéw) do gnrze!m
2. Czyszczenie ziemniakow . . . . e
Czyszczenie wstepne . .
1) Rafowanie .
2) Wstepne plokanie na splamaku
3, Plokanie wlaselwe 2lrs aer Shns o et
Placzloy 1 e b e e e e
Namulnik

.




Gorzelmctwo ro]nu ze Nr. 108

4. Przenoszenie do parnika i wazenie oczyszczonvch ziemnia-
RoweE o T R :
Podnosnik
s Zapasowe pudlo (kosz) do ziemmiakow.
Wagi automatyczne RN
5. Parowanie ziemniakéw
Wiadomosci wstepne
Parnik 3
Technika mrnwama 71:.11111 dkow g
1} Ogodlne zasady parowania
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. Zacieranie .
Przebieg Drocesu cukrowania .
Kadzie zacierne .
1) Kadzie 7amer11c. bLZ 0z1f;b1a111a woda
2) Kadzie zacierne ozigbiane woda.
Technika zacierania e
Filtracja zacieru
. Badanie stodkiego zacieru . 3
Badanie dokladnosci cukm\xama 5
Badanie gestosci zacieru
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ROZDZIAEL V. Przygotowanie przycierka drozdzowego :
1. Drobnoustroje w gorzelnictwie i
Drozdze
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2) Podzial droz,dzy i o s e
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Bakterje
1) Budowa 1 zvue bakter.u =
2} Ukwaszanie przycierka drozd;owcgu ;
2) Najwazniejsze bakterje w gorzelnictwie.
2. Przyrzadzanie przycierka drozdzowego . i
Ukwaszanie przycierka ?
1) Ukwaszanie bakterjami
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3. Matka drozdzowa . .
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5. Urzadzenie drozdZzowni .
ROZDZIAY. V1. Fermentacja zaciefu glawnego .
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Istota procesu fermentacii. . .
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. Prowadzenie fermentacii zacieru . .
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Specjalne sposoby prowadzenia fermentacii .
3. Urzadzenie lokalu fermentacwnego
Lokal fermentacyiny
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KSIEGARNIA ROLNICZA

TOW. OSWIATY ROLNICZEJ
WARSZAWA, MAZOWIECKA 10.
POSIADA NA SKLADZIE W NAJWIEKSZYM
WYBORZE WSZELKIEGO RODZAJU KSIAZKI
7 DZIEDZINY TECHNOLOGJI ROLNEJ, LESNEJ
I INNYCH DZIEDZIN GOSPODARSTWA
WIEJSKIEGO.

WYSYEA KSIAZKI NA ZAMOWIENIA
LISTOWNE ZA ZALICZKA POCZTOWA.

PRZYJMUJE PRENUMERATE WSZELKICH PISM
FACHOWYCH.

CENNIKI I INFORMACJE NA KAZDE ZADANIE.

KAZDY WYKSZTALCONY ROLNIK
CZYTA MIESIECZNIK ,ROLNICTWO".

DOM HANDLOWY

JAN GASINSKI

WARSZAWA, SLISKA 7
SIENNA 14 TELEFON 430-53.

pol_eca:

Pasy, pakunki, klingeryt, areo-
metry, przybory szklane, pojem-
niki, wagi, weie, gumy, skrzyoki
z nagzyniami . dla wysylki analiz
gorzelniezych, smar adneryiny do
paséw, odezynniki dezynfekeyjne,
materjaly dla remontéw gorzelfh i
wszystkie inne materjaly potrzebne
dla przemystu gorzelniczego i rek-
tyfikacyjnego.
Porady w sprawie remontéw go-
rzeln i aparatéw gorzelniczych.




Quisselii Geppert

; Fabryka wyrobéw
el miedzianych i metalowych

maszyn i kotiow i g
} Bielskio,

Woj. Slaskie
Tel. Nr. 1862,

11

——h oo =
- .. e

Fabryka specjalna dla urzadzen kom-
pletnych gorzeln, rafinerji spiry-
tusu i fabryk likieréw.

Rok zalozenia 1883.
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GORNOSLASKIE £
TOWARZYSTWO
PRZFMYSI’J()WEJ pAWNIEF TOWARZYSTWO DLA

== PRZEMYSEU ROLNEGO, WARSFAWA,
SEWERYNOW 3. TELEFONY: ' 221-84 247-66,
247-54, SKROT TELEGRAFICZNY: GETEPRE

BUDOWA I PRZEBUDOWA
= FABRYK PRZEMYSLU
ROLNEGO GORZELNIE, KROCHMAL.-

NIE, SYROPIARNIE, OLEJARNIE, SUSEARNIE,
= PALENISKA NA MIAL WEGLOWY.
== RACJONALIZACJA W PRZEMYSLE ROLNYM.

CLETRAC AMERYKANSKIE
CIAGOWKI GASIENICOWE

CZESCI ZAPASOWE STALE NA SKELADZIE

WSZECHSWIATOWEJ SLAWY
= AGREGATY ELEKTRYCZNE
SILY 1 SWIATLA ,WESTINGHOUSE" DLA Ma.
JATKOW, DWOROW, OSAD I WILLI PODMIE ;-
SKICH, LATWE W OBSLUDZE, TANIE W XUP-
== NIE | EKSPLOATACJI, STALE NA SKLADZIE

PRZEDSTAWICIELSTWO
GORNOSLASKICH
ZJEDNOCZONYCH HUT
KROLEWSKA I LAURA

BECZKI ZELAZNE DO SPIRYTUSU,
NAFTY, BENZYNY, BUDYNKI Z
BLACHY FALISTEJ, BLACHA SPE-
CJALNA DO KRYC DACHOW,
ZBIORNIKI I CYSTERNY DO SPI-
RYTUSU, NAFTY, BENZYNY L T. P.

NA ZADANIE PROSPEKTY, KOSZTORYSY, OFERTY
PORADY, DEMONSTRACJE BEZPLATNIE
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H. CEGIELSKI | |

W POZNANIU. GORNA WILDA 136

TELEFON' Nr. 42-78

FABRYKA PAROWOZOW,
WAGONOW KOLEJOW YCH,
KOTLOW PAROWYCH, 2 .

"~ KOMPL. INSTALACJT.DLA CLuKRf.‘JWN[,
GORZELNI | KROCHMALNI,
WALCOW SZOSOWYCH,

LOKOMOBIL PAROWYCH,

MASZYN SROLNICZYCH,

KONSTRUKCJT ZELAZNYCH,

URZADZEN TRANSPORTOWYCH, ZBIORNI-
KOW DO GAZOW I PLYNOW, URZADZEN
PLA PRZEMYSLU CHEMICZNEGO I T.D.

" CALKOWITE URZADZENIA T POJEDY NCZE
APARATY, GORZELN[ I REKTYFIKACJI
SPIRYTUSU I KROCHMALNI

N %Lﬁhw’l‘%{‘]‘ SWEJ DZIALALNOSCI T ZA WYSOKI
POZIOM EEKSPONATOW FABRYKI NASZE OTRZYMALY

'WIELKA NAGRODE
MINISTERSTWA PRZEMYSLU I HANDLU
!

3 WIELKIE
7Zt.OTE MEDALE NA P. W. K.
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