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L. SNAGLEWSKA

Zakazenie bakteriologiczne
wystepujace w drozdzach handlowych

STRESZCZENIE

Badaniu nad zakazeniami bakteryjnymi

mikroorganizmoéw jak:

kwasotworcze bakterie mlekowe

wystepujacymi w drozdzach handlowych wykazaty obecnos¢ takich

i octowe, bakterie proteolityczne Bact. alkaligenes

i B, snbtitie, bakterie typu Coli i Acrogenes, oraz bakterie fermentacji pseudomlekowej z rodzaju Micrococcus

Bakterie, ze wzglagdu na wielkg rozmaito$s¢ form
i réznorodnos$¢ ich dzialania, moga by¢ pozyteczne,
szkodliwe, albo obojetne dla cztowieka. Wiemy dobrze,
ze bakterie mogg spowodowacé¢ choroby, zaréwno zwie-
rzat jak i ludzi, psucie sie zywnos$ci, a takze wiele
zmian biochemicznych w naturze, ktére moga by¢ wy-
korzystane dla celéw gospodarczych.

Bardzo rézna jest takze rola bakterii w przemysle
fermentacyjnym. Bakterie bioragce wudziat w produkciji
butanolu, acetonu, kwasu mlekowego, octowego, prze-

tworéw mleka i innych substancji, sg organizmami pozy-
tecznymi i o duzym znaczeniu ekonomicznym. Obok tej
grupy mikroorganizmow jest caly szereg bakterii szko-
dliwych dla przemystu, ktére przeszkadzajg w prowa-
dzeniu odpowiednich proceséw technologicznych, albo
wrecz je uniemozliwiaja, czy to na skutek zuzywania
podtoza, czy tez wytwarzania szkodliwych produktow
przemiany materii do osrodka, przez co wptywajg hamu-
jaco na dany proces fermentacyjny. Przy tym nalezy
zauwazyé, ze bakterie pozyteczne dla jednego procesu
moga by¢ szkodliwe dla innego.

Bakterie wystepujace w przemys$le drozdzowym sg
przewaznie jego mniej lub wigecej niebezpiecznymi
szkodnikami. Z wyjatkiem bakterii kwasu mlekowego,
Wszystkie inne bakterie wystepujgce w czasie procesu
technologicznego sg szkodliwe i niebezpieczne. Bakterie
moga by¢ szkodliwe juz na skutek samej obecnoSci.
Jezeli rozmnoza sie w duzych ilosciach, beda zuzywaly
znaczne ilosci pozywki przeznaczonej dla drozdzy, na
skutek czego obniza bilans wydajnos$ci. Produkty prze-
miany materii bakterii, jak kwasy lotne, aldehydy, ke-
tony, azotyny, wydzielane do $rodowiska, majg szkodli-
wy wplyw na przebieg procesu technologicznego. Nie-
wielkie ilosci tych substancji nie zabijaja komorek
drozdzowych, ale obnizajg ich zdolno$¢ rozmnazania
sie W $rodowiskach z duzg iloScig bakterii wystepuje
znikanie substancji nieorganicznych i sktadnikéw wita-
minowych (9).

Sprawa zakazen bakteriologicznych w przemys$le fer-
mentacyjnym, ze wzgledu na ich wielki wptyw, jaki
moga wywieraé na przebieg procesu technologicznego,
kiA res°wata wielu badaczy. Jednym z pierwszych,

°ry zaigt sie sprawg kontroli mikrobiologicznej prze*
oaw Vermentacyjneg®, byt P. Lindner. Zebrany material
ji* , 1 w ksigzce pt. ,Mikroskopische Betriebskontrolle
zit Gn. ®ungsgewerben", ktoérej pierwsze wydanie uka-
ath® i w Berlinm w 1895 r. Ksigzka ta zajmuje sie
kr , nie Przemystem piwowarskim i jego kontrolg rni-

rooioiogiczng. Z p6zniejszych wydawnictw nalezy wy-

,,Garungsbacteriologis¢hes
Christiansen .,Die Mikro-

mieni¢ dr. W. Henneberg
Practicum , Berlin 1909, Fr.
organismen der Géarungsindustrie”, Berlin 1901, Fr. Jor-
gensen ,Die Mikroorganismen der Garungsindustrie",
Berlin 1909, G. Foth ,Handbuch der Spiiitusfabrikation",
Berlin 1929, Literature na temat zakazen mikrobiologicz-
nych, wystepujacych w przemys$le drozdzowym, mozemy
znalezc w ksigzkach radzieckich A. L. Malczenko,
L. L Jasinski i r, /. Goldlarb ,Chimiko-Tiechniczeskij
i mikrobiotogiczewskij kontrol brodilnych proizwodstw",
Moskwa 1937 oraz E. A. Piewako i R. W. Giwartowskij
,,Tiechnotogia drozzewogo proizwodstwa" Piszczepromiz-
dat, Moskwa 1949, Literatura ta zapoznaje nas z glow-
nymi zakazeniami bakteriologicznymi wystepujgcymi
w przemys$le drozdzowym, zrédtami ich pochodzenia
i metodami stuzgcymi do ich wykrycia i zwalczania.

Gtownymi zréodtami zakazen bakte-
riologicznych w przemySle drozdzo-
wym sa woda, powietrze i surowce,

Woda stosowana w przemy$le spozywczym, a wiec
i w drozdzowym, powinna posiada¢ ten sam stopien
czystosci, co woda do picia. Wraz z wodg mogg sie
¢costa¢ do kadzi bakterie réznego rodzaju, ktére moga
mie¢ duzy® wptyW na prZebieg procesu technologicznego
i na Jf osc gotowego produktu. Jezeli woda w droz-
dzowni pobierana jest wprost z rzeki czy tez ze studni,
winna ona uprzednio przej$¢ przez filtry dla jej oczysz-
czenia i zmniejszenia ilosci mikroorganizmoéw do mini-
mum-

Drugim powaznym Zzrédtem zakazen w drozdzowniach
jest powietrze, ktére podobnie jak woda zawiera, w za-
leznosci od pory roku i pogody, rézne ilosci i r6zne
rodzaje bakterii.

Trzecim zrédtem zakazen bakteriologicznych sg su-
rowce, gtownie melasa, sole i kietki stodowe. Jednym
z surowcow, ktérego najwieksze ilosci sg zuzywane do
produkcji drozdzy, jest melasa. Surowiec ten, Kktéry
otrzymujemy z cukrowni, posiada wieksze lub mniejsze
zakazenia bakteriologiczne. Jako$¢ melasy zalezy od
surowca z jakiego jest otrzymywana, a takze od spo-
sobu przechowywania. Przecietna liczba drobnoustrojow
w 19 pnlasy waha sie od 10—50 tys. Melasy zawiera-
jace wiekszag od wspomnianej liczbe bakterii zaliczamy
do melas deficytowych. Zakazenia melasy spowodo-
wane s4 zarébwno przez bakterie sporujgce, jak i bez-

sporowe. pos$réd bakterii sporujgcych badania mikro-
giologi e wykazaty obecno$¢ takich mikroorganiz-
moéw Ja B. subtilis, B. mesentericus i B. megatherium.

Leuconos oc mesenteroides i agglutinans to bakterie
bezsp°i°W6 najczesciej wystepujace w melasie (9).



Duze ilosci bakterii dostajg sie do zacieru, jezeli do
produkcji drozdzy stosujemy kietki stodowe, na ktérych
rozwijaja sie takie bakterie jak: B. subtilis, mesen-
tericus, globigii, Leuconostoc mesenteroides i aggluti-
nans (9).

Na solach nieorganicznych, ktére dodajemy do za-
cieru znajduje sie gtownie B. subtitis i mesentericus (9).

Bakteriami najczes$ciej spotykanymi przy produkcji
drozdzy sa bakterie kwasu mlekowego. Jest to jedyny
rodzaj bakterii, ktéry nie jest szkodliwy a pozyteczny
w przemys$le drozdzowym. Jezeli drozdze hodujemy na
zbozu a nie na melasie, zacier moze by¢ zaszczepiony
kultura Lactobacillus Delbrucki i trzymany przez pewien
czas w temperat. 50—52°C dla korzystnego wytworzenia
kwasu mlekowego. Drozdze rosng dobrze w $rodowi-
skach zawierajgcych kwas mlekowy, a réwnoczes$nie
zakazenia ulegaja znacznemu zmniejszeniu. Poza tym
obecno$¢ bakterii kwasu mlekowego w kostce drozdzo-
wej hamuje rozw6j innych bakterii. B. Delbrucki sg to
dlugie cienkie laseczki, pojedyncze, albo tworzace tan-
cuszki, nieruchliwe, niesporowe, gram dodatnie.

Obok wtasciwych bakterii kwasu mlekowego, dajag-
cych poza kwasem mlekowym mato produktéw ubocz-
nych, istnieja bakterie dajace oprécz kwasu mlekowego
znaczne ilosci produktow ubocznych. Bakterie te zostaty
okres$lone przez Henneberga jako dzikie bakterie kwasu
mlekowego. Wywotuja one zjawisko, tzw. klaczkowa-
cenia drozdzy oraz powoduja rozmiekczanie drozdzy
w kostkach, obnizajgc w ten sposéb ich trwato$¢ (7).
Dzikie bakterie kwasu mlekowego sag ,to organizmy nie
tworzgce spor, bardzo wrazliwe na temperature, ging
juz przy 60°C. Moga one jednak wytwarza¢ $luzowate
otoczki i wtedy sag bardziej odporne na temperature.
Bardzo wrazliwe sg na formaline, ktérej rozcienczenie
0,005°/0 hamuje ich rozwéj. Utrzymanie kwasowosSci
w czasie produkcji drozdzy ponizej pH 4,5 uniemozliwia
rozwo6j tych bakterii.

Drugim rodzajem bakterii czesto wystepujgcym
w formie zakazen w przemys$le drozdzowym sa bakterie
kwasu octowego. Jest cala grupa bakterii posiadajacych
zdolno$¢ do wytwarzania tego kwasu. Przewaznie sg to
krotkie pateczki, wystepujace w skupieniach, Lworzace
tancuszki i delikatne kozuszki na pozywkach ptynnych.
Nie tworzg spor, sa bardzo wrazliwe na temperature,
przewaznie sa nieruchliwe, tylko nieliczne posiadajg
ruch wilasny. Najlepiej rozwijajg sie w temperaturze
20—30°C (temperatura procesu technologicznego droz-
dzy). Wytwarzajg gtéwnie kwas octowy, ale obok niego
powstajg takze inne kwasy lotne. ,W kostkach drozdzo-
wych mozna spotka¢ takich przedstawicieli bakterii
kwasu octowego, jak Acetobacter aceti, A. pasterianum,
czy tez A. kiitzingianum. ,

Sposérod ziarniakéw wystepujacych w drozdzownict-
wie spotykamy tu formy kuliste pojedyncze, dwoinki,
paciorkowce, a takze pakietowce. Nie tworzg one spor
i nie posiadajg wtasnego ruchu. Poczatkowo bardzo sie
obawiano tych bakterii, uwazano bowiem, ze wytwa-
rzajag one kwas mastowy. Okazalo sie jednak, ze wy-
twarzajag one tylko $lady kwasu mlekowego i nie sa
specjalnie niebezpieczne dla produkcji drozdzy (4).

Mikroorganizmami niebezpiecznymi dla drozdzowni
sg bakterie wytwarzajgce $luz, na skutek czego naste-
puje zlepianie sie komoérek drozdzowych. Wielkos¢ oto-
czek Sluzowatych, powstatych dokota tych organizmoéw,

czesto przewyzsza 15—20-krotnie wielko$¢ $rednicy
ziarna (7). Do drozdzowni dostajg sie one wraz z me-
tasg, rozmnazajg sie w zacierze lub w brzeczce dopty-

wowej, gdzie wytwarzajg niewielkie
kowego, octowego, mrowkowego i propionowego (9).
Jezeli jest ich niewiele, tatwo jest je unieszkodliwi¢,
przy znacznym jednak rozwoju sg bardzo niebezpieczne
dla procesu technologicznego. Formy tworzace otoczki
Sluzowate sg bardzo wytrzymate na temperature."Moz-
na je zniszczy¢ gotowaniem, albo stosujac 0,005% roz-
twér formaliny, ktéry niszczy bakterie, a nie jest szko-
dliwy dla drozdzy.

Do form najczes$ciej tutaj spotykanych nalezg Leuco-
nostoc mesenteroides i L. agglutinans.

Wszystkie dotychczas oméwione mikroorganizmy
byly bezsporowe, tatwe do unieszkodliwienia. Znacznie

ilosci kwasu mle-
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trudniejsza jest walka z bakteriami sporujgcymi, od-
pornymi na wysokie temperatury. Do form najczesciej
tutaj spotykanych nalezy B. subtitis i B. megatherium.
B. subtitis sg to diugie cienkie pateczki, ruchliwe, gram
dodatnie, najlepiej rozwijaja sie w temperaturze 37 °C.
Spory ich sga bardzo odporne na wysokie temperatury
i tylko gotowanie w kwasnych roztworach zabija je.
Dostajg sie one do drozdzy wraz z melasa. Niebezpiecz-
ne sg te organizmy ze wzgledu na zdolnos$ci redukcji
azotan6w do azotynéw., ktére dzialaja toksycznie na
komoérki drozdzowe. 0,00570 HNO2 w pozywce dziata
hamujgco na rozmnazanie sie drozdzy. Przy koncentracji
HNO?2 0,004 % otrzymujemy 50 % normalnego przyrostu,
a 0,02% HNO2 prawie catkowicie, hamuje zdolno$é
drozdzy do rozmnazania sie. Szybko$¢ nagromadzenia
HNO2 w melasie zalezy od ilosci tych bakterii.
Jednymi z bardzo niebezpiecznych dla przemystu
drozdzowego sa bakterie proteolityczne —. gnilne. Wy-
stepuja one rzadko przy procesie produkcji, poniewaz
nie odpowiada im pH tego procesu technologicznego.
Rozwéj ich, a co za tym idzie rozktad biatka wystepuje
w $rodowisku alkalicznym. W drozdzowni rozwijaja sie
gtdbwnie w rurociggach, w zle umytych wiréwkach, na
prasach i wszedzie tam, gdzie znajdujg sie resztki droz-

dzy, ktore stanowig doskonatg pozywke dla tego ro-

dzaju bakterii. Nie ma ich natomiast ani w brzeczce
zacierowej, ani doplywowej. Obecnosc bakterii gnil-
nych ujawnia sie dopiero w kostce drozdzowej, przy-

S$pieszajgc psucie sie jej i w ten spos6éb powodujgc ob-
nizenie jej trwatosci (9). Sposréd bakterii gnilnych,
spotykanych w drozdzowniach, nalezy wymieni¢ Bact.
vulgare, Bact. megatherium i Bact. mycoides (7).

Sposrod bakterii grupy Coli i Aerogenes, ktore
w przemys$le drozdzowym wystepuja raczej rzadko, na-
lezy wymieni¢ Escherichia Coli i Aerobacter aeroge-
nes. Do kadzi.dostajg sie wraz z wodag lub powietrzem,
wystepuja takze w rurociggach i stad dostaja sie do
kostek drozdzowych.

Bakterie powyzej opisane nie wyczerpujg catej mi-
kroflory bakteryjnej wystepujacej w przemy$le droz-
dzowym, lecz obejmujg organizmy najczes$ciej spoty-
kane.

Bezposrednie obserwacje fermentu, czy tez gotowej
kostki drozdzowej, pod mikroskopem tylko czes$ciowo
okres$lajag infekcje. Pozwalajg, nam one zorientowac sie
w stopniu zakazenia i okresli¢, jaka forma bakteryjnag
jest wywotane. Dla blizszego okreS$lenia systematyczne-
go tych mikroorganizmoéw nalezy przeprowadzi¢ caty
szereg prob charakterystycznych. Czes$ciowym obrazem
zakazen, jakie wystepowaly w czasie calego procesu
technologicznego w drozdzowni, jest kostka drozdzowa.
W kostce drozdzowej znajdujemy te mikroorganizmy,
ktére w jakikolwiek sposéb czy to z surowcami, czy
lez z powietrzem lub woda, dostaty sie do kadzi droz-
dzowej, a takze bakterie pochodzace z rurociggéw wi-
rowek i pras. Jezeli chcemy dokfadniej zapoznaé sie
/. rodzajem zakazen wystepujgcych w kostce drozdzo-

wej, nalezy wyizolowaé¢ czyste kultury bakteryjne
i okreS$li¢ ich pozycje w systematyce.
Celem tej pracy byto izolowanie bakterii z kostek

drozdzowych, dla' blizszego okres$lenia mikroflory bak-
teryjnej wystepujgcej w drozdzach handlowych. W tym
celu przez dwa miesigce robiono posiewy bakteryjne
z kostek drozdzowych r6znych drozdzowni. Przeprowa-
dzono to w ten sposob, ze 0,5 g drozdzy wysiewano
do prob6éwki z 10% wodg drozdzowg + 0,5% glukozy,
ktéra nastepnie pozostawiano w termostacie w tempera-
turze 30° C przez 48 godz. Po uplywie tego czasu robiono
posiewy z zawiesiny wody drozdzowej na ptytki Pe-
triego z agarem. Jeden agar byt przygotowany na bulio-
nie o pH 7,3, drugi agar na wodzie drozdzowej + sole
o pil 6. Kolonie niektérych bakterii wyrastaty juz po
24 godzinach, innych po 48 godzinach, jeszcze innych
po kilku dftiactp W miare wyrastania tych kolonii, pro-
wadzono obserwacje makroskopowe i mikroskopowe,
a nastepnie obserwowano dane organizmy w kropig wi-
szgcej, po czym przeszczepiano na agar skosny i umiesz-
czano w termostacie na 24 godziny. Badania mikrosko-
powe prowadzono w kropli wiszgcej. Dane otrzymane
w ten spos6b pozwolity na okreslenie cech morfologicz-
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uych badanych mikroorganizméw, ksztattu i wygladu
kolonii, ksztattu i wielkosci mikroorganizméw (w przy-
blizeniu, poniewaz brak byto odpowiednich przyrzadéw
pomiarowych), czy posiadajg ruch witasny, czy nie. Po-
stepujagc, w spos6b wyzej opisany, wyizolowano 24 kul-
tury bakteryjne, z czego 4 kultury zaginely w czasie
przeprowadzania dalszych préb.

Do hodowli tych mikroorganizméw przygotowano
dwa state podioza o nastepujacym skladzie:

Agar pH 6 Agar pH 73
Glukoza .. 1% Bulion 1000 ml
Pepton 0,5% Agar 1,5%
MgSCU . om 0,05%
JCH2PO4 . o« 0,1%
Agar 1,5%
Woda drozdzowa 10% 1000 ml

Po otrzymaniu czystych kultur badanych mikroorga-
nizmoéw przeprowadzono z nimi nastepujgce préby:

1. Barwienie wedlug Grama.

2. Tworzenie spor.

3. Wzrost na wodzie drozdzowej.

4, N . kartoflu.
5. N ., brzeczce.
6. N . bulionie.

Dziatanie bakterii na weglowodany.

7. Dziatanie bakterii na laktoze.

8. " " » glukoze.

9. " " . sacharoze.

10. Wytwarzanie acetylometylokarbinolu.

11. Wykrywanie wytworzonego kwasu (préba z czer-
wienig metylowa).

12. Hydroliza skrobi.

Dziatanie bakterii na zwigzki azotowe.

13. Rozpuszczanie zelatyny.
14. Wytwarzanie HaS.

15. Wytwarzanie indolu.
16. Redukcja azotanow.

17. Wytwarzanie amoniaku.

Dziatanie bakterii na mleko.
18. Mleko + purpura bromo-krezolowa.
Mleko + lakmus.
Metody postepowania i odczynniki przy poszczeg6l-
nych prébach byly nastepujace:

h Barwienie Grama.

a. Gencjana karbolowa:
Gencjana (roztw6r alkoholowy nasycony) 10 ccm.
Kwas karbolowy (1 % roztwér wodny) 100 ccm.

b. Ptyn Lugola:
Jod 1,0 g.
Jodek potasu 2,0 g.
Woda destylowana 300 ml.
Stosujac barwienie Grama organizmy zachowujgce
barwe fioletowg oznaczamy jako Gram dodatnie, odbar-
wiajagce sie pod wptywem alkoholu jako Gram ujemne.

J Tworzenie spor.

Na tworzenie spor przeprowadzono dwie préby, je-
dng za pomoca temperatury i drugag metodg barwienia.
1'erwszg probe przeprowadzano w ten sposéb, ze do
Probéwek z woda drozdzowg zaszczepiono oczko zawie-
sinY badanych kultur i umieszczono w tazni wodnej
w temperaturze 75°C przez 15 min, po czym przenoszo-
n° je do termostatu w temperaturze 30° C. Po 48 godzi-
nach obserwowano w kropli wiszacej, czy bakterie sie
rozwinelyt czy nie.

Préobe barwng przeprowadzono przy pomocy nastepu-
jacych barwnikéw:

1 Kwas chromowy 20%

. 2. Fuksyna karbolowa

3. Kwas siarkowy 1%

4. Btekit metylenowy (1% roztwdr alkoholowy).

Przy tym barwieniu spory barwig sie na czerwono,
komorki na niebiesko.

3. Wzrost na wodzie drozdzowej.

Prob6wki z 10% woda drozdzowag + 0,5% glukozy
zaszczepiono oczkiem badanej kultury, wstawiono do
termostatu w temperaturze 30uC i obserwowano wzrost
po 48 godzinach.

4. Wzrost na kartoflu.

W probéwkach przygotowano sterylne skosy kar-
toflane, na ktérych szczepiono ryse badanej kultury
i wstawiono do termostatu w temperaturze 30°C. Po
uptywie 48 godzin obserwowano wzrost.

5. Wzrost na brzeczce.

Po 30 cm3 brzeczki rozlano do kolbek na 100 cm3,
wysterylizowano, a nastepnie dodano 3% alkoholu ety-
lowego i 1 Jcrople kwasu octowego. Po zaszczepieniu
bakterii oczkiem, wstawiono do termostatu i obserwo-
wano po 3 dniach.

6. Wzrost na bulionie.

Prob6wki z bulionem zaszczepiono badanymi kultu-
rami i pozostawiono w termostacie. Wzrost obserwo-
wano po 48 godzinach i po 96 godzinach.

7. Dziatanie bakterii na laktoze.

Pozywka pH 68—7
Pepton 5g

Laktoza 10g¢g

Woda destylowana 1000 ml
Biekit bromo-tymolowy (1,6%

1,0m!| na

rotw. alk.)

Pozywke te rozlano do probéwek z rurkami fermen-
tacyjnymi Durhama, ktére zaszczepiono badanymi kultu-
rami i pozostawiono w termostacie w temperaturze
30° C. Obserwacje przeprowadzono po 24 i 48 godzinach
zwracajgc uwage na wytwarzanie gazu i zmiane barwy.
Biekit bromo-tymolowy przy pH 6,8 jest zielony, w $ro-
dowisku kwasnym zd4ity, w alkalicznym niebieski.

8. Dziatanie bakterii na glukoze.
Pozywka pH 68—7
Pepton 5g
Glukoza 10g
Woda destylowana 1000 ml
Blekit bromo-tymolowy (1,6% roztw. alk.) 1,0ml na

Postepowanie takie jak przy nr 7.

9.

Pozywka pH 68—7

Pepton 5¢g

Sacharoza 10g

Woda dest. 1000 ml

ﬁturrpura bromo-krezolowa (1,6% roztw. alk.) 1ml

Postepowanie takie jak przy nr 7. Purpura bromo-
krezolowa jest fioletowa w $rodowisku alkalicznym,

w $rodowisku kwasnym zéha.

ai.ciyuiiueiyioH.ai uui Reakcja Voges-

Proskauera.

Pozywka.

Pepton 50

Glukoza 5¢g

K2HPO4 5 9

A oda dest. 1000 ml

WSA aZn%k Barrita

a. Alfa-naftol 6,09

b i@Ml%@tY* 950/0 100 ml
woda dest. 100 ml.



Probowki zawierajgce pozywka zaszczepiono badany-
mi kulturami i pozostawiono w termostacie w tempera-
turze 30° C. Po 48 godzinach z kazdej probéwki kolejno
przeniesiono pipeta 1 ml zawiesiny bakteryjnej do dru-
giej czystej proboéwki, dodano 05ml roztworu a-na-
ftolu (a), i 0,5ml roztworu KOH (b) wstrzgénieto i po-
zostawiono w spokoju na 5—15 minut. Wystepowanie
barwy od rézowej do czerwonej wskazuje na obecnos$¢
acetytometylokarbinolu.

11. Wykrywanie wytwarzanego kwasu — préba z czerwie-
nig metylowa.
Wskaznik czerwieni metylowej.

Czerwien metylowa 0,19

Alkohol metylowy (95°0) 300 ml

NaOH (0,2 n) 3,7ml

Woda dest. dopetni¢ do 500 ml.

Pozywka glukozo-peptonowa pH 6,8—7,0.

Pepton 5g

Glukoza 5¢g

K2HPO4 5¢

Woda dest. 1000 ml.

Probowki z woda glukozo-peptonowg zaszczepiono
badanymi kulturami i wstawiono do termostatu w tem-
peraturze 30° C. s

Po 48 godzinach do.kazdej dodano 5 kropli wskaz-
nika czerwieni metylowej. Czerwien metylowa jest czer-
wona przy pH 4,4, zélta przy pH 6,00 Wystepowanie
barwy Czerwonej daje wynik pozytywny, barwa zéka
— wynik negatywny.

128 Hydroliza skrobi.

Agar skrobiowy pH 68—70

Pepton 3¢

Agar 15¢g

Woda destylowana 1000 ml

Skrobia rozpuszczalna 2g.

Agar wylewano na szalki Petriego i po zastygnieciu
robiono ryse z badanej kultury! Po 48 godzinach zale-
wano szalki $wiezym plynem Lugola i zostawiano na
kilka minut, po czym nadmiar zlewano. Jasne i bez-
barwne miejsca wskazujg powierzchnie, na ktorych
skrobia ulegta hydrolizie, niebieskie pola wskazujg, ze
skrobia nie zostata zhydrolizowana.

13. Rozpuszczanie zelatyny.

Pozywka
Bulion 500 ml
Pepton 5g¢g
Zelatyna 120 g

Woda destylowana 500 ml.

Sterylnym precikiem wykonano posiewy kidéte bada-
nych kultur, pozostawiono w temperaturze pokojowej
i w ciggu kilku kolejnych dni przeprowadzano obser-
wacje nad wzrostem kultur na tym podtozu.

zelatynowa pH 7

14. Wytwarzanie H2S.

Agar z octanem otowiu
Pepton 20g

NaaHPp4 29

Glukoza 1g

Woda destylowana 1000 ml.

Sole rozpuszczono w agarze i doprowadzono pH do
6,6. Nastepnie dodano 10ml 2°0 roztworu actanu oto-
wiu, rozlano do proboéwek i wysterylizowano. Wytwa-
rzanie H2S poznajemy po zabarwieniu od brgzowego
do czarnego, na skutek powstawania PbS wzdtuz linii
posiewu.

Poniewaz przeprowadzona préba nie dala zadawala-
jacych wynikéw, przeprowadzono drugag prébe. Pro-
boéwki napetniono pozywka skitadajaca sie z bulionu
4- 5°/o peptonu. Po wysterylizowaniu zaszczepiono pro-
bowki badanymi kulturami, a nad plynem umieszczopo
paski bibuty nasycone roztworem octanu otowiu. Po
dwdéch dniach konce niektérych paskéw Sciemniaty
wskazujgc na powstawanie. czarnego siarczku otowiu
(PbS) z octanu otowiu i wytworzonego przez bakterie
H2S.

4

15. Wytwarzanie indolu.

Do czystej hodowli w bulionie dodajemy $wiezo
przygotowanego 0,01°/0 roztworu KNO3 i 1 cm* naj-
czystszego H2S04 (1 cze$¢ H2SO4 i 3 czesSci wody).
Powstanie r6zowego zabarwienia w ciggu 5 minut wska-
zuje na obecno$¢ indolu.

16. Redukcja azotandw.

a. Pozywka
Pepton 1g
NaCl 059
KNO3 05¢
Woda destylowana 1000 ml.
b. Roztwér kwasu sulfanilowego
kwas sulfanilowy 8,0g
kwas octowy (5n) 1000 ml.
c. Roztwoér a-aminonaftolu
a-aminonaftol 6,0 ml
kwas octowy (5n) 1000 ml.

Prob6wki z pozywka azotanowa zaszczepiono bada-
nymi kulturami i wstawiono do termostatu w tempera-
turze 30° C.

Po 3 dniach brano 3ml zawiesiny bakteryjnej do
czystej probéwki i dodawano 1,0ml kw. sulfanilowego
i 0,5ml alfaaminonalftolu. Powstanie barwy od rézowej
do czerwonej wskazuje na obecno$¢ azotynéw.

17. Wytwarzanie amoniaku.

Do reszty zawiesiny pozostalej
Swiadczenia, dadajemy kilka kropli odczynnika Nes-
slera. Wystepowanie barwy z6ho-bragzowej wskazuje
na obecno$¢ amoniaku.

z poprzedniego do-

18. Dziatanie bakterii na mleko.

a. Pozywka

Mleko odtluszczone 1000 ml.
Purpura bromo-krezolowa (I,6° roztw. alk.) 1,0 ml

b. Pozywka

Mleko odtluszczone 1000 ml
Lakmus (I°/o roztw. wodny) 20 ml.

Probéwki napetniono tymi pozywkami, po wystery-
lizowaniu zaszczepiono badanymi kulturami. W ciggu
kilku kolejnych dni obserwowano zmiany zachodzace
w probéwkach.

Purpura bromo-krezolowa jest zoéita w Srodowisku
kwasnym, a fioletowa w $rodowisku zasadowym. Lak-
mus natomiast staje sie niebieski w $rodowisku alka-
licznym, a czerwony w kwasnym. Przy fermentacji lak-
tozy przez .bakterie moze powstawac¢ gaz lub nie. Je-
zeli laktoza jest przetwarzana na kwas mlekowy, mleko
ulega koagulacji i wytragca sie kazeina. Jezeli organizm
wytwarza rennine, wystepuje alkalizacja $rodowiska
i tzw. stodka koagulacja. W wypadku trawienia biatka
mleka (kazeiny) przez bakterie wystepuje proces pepto-
nizacji, ktéremu zwykle towarzyszy alkalizacja podto-
za, w tym wypadku mleko przybiera barwe stomiasla.
Niektére bakterie posiadajg zdolno$¢ do wytwarzania
reduktazy. W tym -wypadku na skutek redukcji, lakmus
staje sie bezbarwny. Jezeli mleko ulega zaréwno re-
dukcji jak i peptonizacji, przybiera barwe stomiasts.

. Kultura nr 2

Kolonia okragta, o brzegach réwnych, jednolita, wy-
pukta, zoéia, potyskliwa. Komdrki utozone w regularne

pakiety nieruchliwe, Gram — dodatnie, niesporowe,
1 Woda drozdzowa — brak zmetnienia.
2. Kartofel — dobry wzrost wzdtuz rysy.
3. Brzeczka — zmetnienie.
4. Bulion zmetnienie z wytwarzaniem kozuszka.
5. Laktoza — alkalizowanie.
6. Glukoza — alkalizowanie.
7. Sacharoza — alkalizowanie.
8. Acetylometylokarbinol — nie wytwarzajg.
9. Czerwien metylowa — ujemna.
10. Skrobia — hydroliza.



11. Zelatyna — hydroliza.

12. H2S — silne wytwarzanie.

13. Indol — nie wytwarzajg.

14. Azotany — nie redukujg.

15. NH3 — nie wytwarzaja.

16. Mleko + purpura brOmo-krezolowa — bez zmian.
17. Mleko + lakmus — bez zmian.

Rodzina: Microccaceae.

Rodzaj: Sércina.
Gatunek: Sarcina flava.

Kultura nr 4

Kolonia okragta, o brzegach silnie postrzepionych,

w $rodku ciemniejsza, brzegi zupeinie jasne, ptaska
mato polyskliwa, koloru biatego. Komdrki — krétkie
pateczki, przewezone w $rodku, ruchliwe, Gram -
ujemne, niesporowe.

1. Woda drozdzowa — jednolite zmetnienie.

2. Kartofel — wzrost bardzo silny.

3. Brzeczka — brak zmetnienia.

4. Bulion — silne zmetnienie.

5. Laktoza — alkalizacja, kozuszek na powierzchni.

6. Glukoza — alkalizacja, kozuszek na powierzchni.

7. Sacharoza — alkalizacja, kozuszek na powierzchni.

8. Acetylometylokarbinol — nie wytwarzajg.

9. Czerwien metylowa — ujemna.

10. Skrobia — nie hydrolizujg.

11. Zelatyna — nie hydrolizujg.

12. HaS — nie wytwarzaja.

13. Indol — nie wytwarzajg.

14. Azotany — nie redukujg.

15. NH3 — nie wytwarzajg.

16. Mleko + purpura bromo-krezolowa — alkalizujg.

17. Mleko + lakmus — alkalizujg.

Rodzina: Achromobacteriaceae.
Rodzaj: Alkaligenes,

Gatunek: " faecalis.

Kultura nr 22

Kolonia okragta o brzegach réwnych, lekko wypukia,
kremowa, potyskliwa. Komérki drobne, ksztattu okrg-
gtego, wystepujace pojedynczo, najczesciej jednak pa-

rami, czasem tworzg tancuszki, nieruchliwe, Gram
dodatnie, niesporowe.
1 Woda drozdzowa — jednolite zmetnienie.
2. Kartofel — wzrost bardzo nikty.
3. Brzeczka — zmetnienie.
4., Bulion — brak wzrostu,
5. Laktoza — zakwaszanie.
6. Glukoza — zakwaszanie.
7- Sacharoza — zakwaszanie.
8. Acetylometylokarbinol — nie wytwarzaja.
9 Czerwien metylowa —. ujemna.
'0. Skrobia — nie hydrolizujg.
*m Zelatyna — nie hydrolizujg.
H2S — nie wytwarzajg,
jd. Indol — nie wytwarzaja.
14. Azotany — nie redukujg.
— nie wytwarzajg. )
16. Mleko + purpura bromo-krezoloWa — bez zmian.
7i Mleko + lakmus — bez zmian.

Rodzina: Micrococcaceae.
Rodzaj: Micrococcus.

Podrodzaj: Pediococcus,
Gatunek: Pediococcus cerevisiae.

Kultura nr 23

Kolonia okragta o brzegach postrzepionych, ptask
ato potyskliwa, koloru bialego. Komoérki — kréli
robne pateczki, o zaokrgglonych koncach, ruchtiw
J am — ujemne, niesporowe.

* 'Woda drozdzowa r— silne zmetnienie.

mKartofel — wzrost bardzo dobry.
me Brzeczka — brak zmetnienia.

4. Bulion — silne zmetnienie,

5. Laktoza — alkalizacja, kozuszek.

6. Glukoza — alkalizacja, kozuszek.

7. Sacharoza — alkalizacja, kozuszek.

8. Acetylometylokarbinol — nie wytwarzaja,
9. Czerwien metylowa — ujemna.

10. Skrobia — nie hydrolizuja.

IR Zelatyna — nie hydrolizujg.

12. H2S — nie wytwarzajg.

13. Indol — nie wytwarzaja.

14. Azotany — nie redukuja.

15. NH3 — nie wytwarzajg.

16. Mleko m+ purpura bromo-krezolowa — alkalizujg.
17. Mleko + lakmus — alkalizuja.

Rodzina: Achromobacteriaceae.

Rodzaj: Alkaligenes.
Gatunek: Alkaligenes faecalis.

Kultura nr 30

Kolonia okrggta o brzegach réwnych, wypukia, ko-
loru mlecznego, bardzo potyskliwa. Komérki — patecz-
ki drobne, o koncach zaokraglonych, ruchliwe, Gram —
ujemne, niesporowe.

1. Woda drozdzowa — silne zmetnienie, kozuszek.
2. Kartofel — wzrost bardzo dobry.

3. Brzeczka — brak zmetnienia.

4. Bulion — silne zmetnienie.

5. Laktoza — fermentacja z wydzieleniem gazu.

6. Glukoza — " " > B

7. Sacharoza — . ,, " " N

8. Acetylometylokarbinol — wytwarzaja.

9. Czerwien metylowa — ujemna.

10. Skrobia — nie hydrolizuja.

11. H2S — nie wytwarzajg.

12. Indol — nie wytwarzajg.

13. Azotany — redukuja.

14. Zelatyna — wzrost bardzo dobry z silnym wydzie-

laniem gazu.

15. NH3 — wytwarzajg.

16. Mleko + purpura bromo-krezolowa — zakwaszajg
wytragcajg kazeine.

17. Mleko 4- lakmus — redukujg lakmus.

Rodzina: Enterobacteriaceae.
Rodzaj: Aerobacter.
Gatunek: Aerobacter aerogenes.

Kultura nr 32

Kolonia okragta, o brzegach lekko falistych, jasniej-
szych, wypukty kremowa, potyskliwa. Komoérki — dtu-
gie laseczki, ruchliwe, Gram — dodatnie, $porowe.

1 woda drozdzowa — brak zmetnienia.
- Kartofel — dobry wzrost.

- Brzeczka — kozuszek.

Bulion — zmetnienie, kozuszek.
Laktoza — zakwaszenie.

Glukoza —

Sacharoza —

- Acetylometylokarbinol — wytwarzajg.
N erwien metylowa — ujemna.
BKrobia — hydroliza.

, eoatyna " hydroliza.

Thi — nie wytwarzaja,
13 maol — nie \thwarzjae}q.

14 Azotany -- redukuja.

MI wytwarzajga.
" L\:/]lelleko + purpura bromo-krezolowa — peptoniza-

Boo~onrwN

17 Mieko + lakmus — poczatkowo $cieto sie, potem
azeina ulegta rozpuszczeniu.

Rodzina: Bacillaceae.
Rodzaj: Bacillus.

Gatunek: Bacillus subtilis.



Kolonia ksztattu

Kultura nr 33

okragtego, o brzegach réwnych,

jednolita, koloru koralowego, wypukta, potyskliwa. Ko-

moérki — drobne ziarniaki, wystepujagce pojedynczo, cze-
sto po dwa, niesporowe, nieruchliwe, Gram — ujemne.

1. Woda drozdzowa — lekkie zmetnienie.

2. Kartofel — wzrost bardzo dobry.

3. Brzeczka — brak zmetnienia.

4. Bulion — bardzo lekkie zmetnienie.

5. Laktoza — zakwaszenie.

6. Glukoza — N

7. Sacharoza — ,,

8. Acetylometylokarbinol — nie wytwarzajg.

9. Czerwien metylowa — ujemna.

10. Skrobia — hydroliza.

11. Zelatyna — brak wzrostu.

12. HaS — nie wytwarzajg.

13. Indol — nie wytwarzajg.

14. Azotany — nie redukuja.

15. NH3 — nie wytwarzajg.

16. Mleko + purpura bromo-krezolowa — bez zmian.

17. Mleko + lakmus — bez zmian.

Rodzina: Micrococcaceae.

Rodzaj: Micrococcus,

Gatunek: Micrococcus rhodochrous.

Kultura nr 34

Kolonia ksztattu okragtego, o brzegach lekko fali-
stych, kremowo-zielonkawa, wypukta, potyskliwa. Ko-
morki — pateczki ré6znej dlugosci, konce zaokraglone,
lekko przewezone w $rodku, nieruchliwe. Gram — ujem-
ny, niesporowe.

1 Woda drozdzowa — dobry wzrost.

2. Kartofel — brak wzrostu.

3. Brzeczka —mbrak zmetnienia.

4. Bulion — silne zmetnienie.

5. Laktoza — fermentacja gazowa, zakwaszanie.

6. Glukoza — zakwaszanie.

7. Sacharoza — fermentacja gazowa, zakwaszanie.

8. Acetylometylokarbinol — nie wytwarzajg.

9. Czerwien metylowa — dodatnia.

10. Skrobia — hydroliza.

11. Zelatyna — wzrost dobry.

12. H2S — nie wytwarzaja.

13. Indol — wytwarzajg.

14. Azotany — redukuja..

17.

dzo

. NH3 — wytwarzaja.
. Mleko + puroura bromo-krezolowa — zakwasza-
nie, wytragcenie kazeiny.

Mleko f lakmus — zakwaszanie, wytrgcenie ka-
zeiny.

Rodzina: Enterobacteriaceae.
Podrodzina: Eschericheae.
Rodzaj: Escherichia.
Gatunek: Escherichia coli

Kultura nr 40

Kolonia ksztattu okragtego, o brzegach réwnych, bar-

regularnych,
rozjasniajgca sie, koloru cytrynowego,

w Srodku ciemniejsza, ku brzegom

pukta. Komoérki — pateczki o koncach zaokraglonych,
ruchliwe, Gram — ujemne, sporowe.

1. Woda drozdzowa — silny wzrost, na powierzchni

kozuszek.

2. Kartofel — wzrost bardzo silny.

3. Brzeczka — brak zmetnienia.

4. Bulion — silne zmetnienie.

5. Laktoza — alkalizowanie,

6. Glukoza — .

7. Sacharoza —

8. Acetylometylokarbinol — nie wytwarzajg

9. Czerwien metylowa — ujemna.

10. Skrobia — staba hydroliza.

fi

potyskliwa, wy-

11. Zelatyna — hydroliza w ksztalcie lejka.

12. H2S — nie wytwarzaja.

13. Indol — nie wytwarzaja.

14. Azotany — nie redukuja.

15. Amoniak — wytwarzaja.

16. Mleko + purpura bromo-krezolowa — alkalizacja.

17. Mleko + lakmus — peptonizacja i redukcja lak-
musu.

Rodzina: Bacillaceae.

Rodzaj: Bacillus.

Gatunek: Bacillus brevis.

Kultura nr 41

Kolonia okragta, ptaska, koloru ceglastego, lekko
potyskliwa, komorki — drobne pateczki, przewezone
w $rodku, nieruchliwe, Gram — dodatnie, niesporowe.

1 Woda drozdzowa — lekkie zmetnienie.

2. Kartofel — wzrost bardzo dobry.

3. Brzeczka — brak zmetnienia.

4. Bulion — zmetnienie.

5. Laktoza — zakwaszanie.

6. Glukoza —

7. Sacharoza — " .

8. Acetylometylokarbinol — $lady wytwarzania.

9. Czerwien metylowa — ujemna.

10. Skrobia — staba hydroliza.

11. Zelatyna — hydroliza.

12. H2S — nie wytwarzaja.

13. Indol — nie wytwarzaja.

14. Azotany — nie redukuja.

15. NH3 — nie wytwarzajg.

16. Mleko + purpura bromo-krezolowa — alkalizujg.

17. Mleko + lakmus — bez zmian.

Rodzina: Bacteriaceae.

Rodzaj:

Bacterium.

Kultura nr 50

Kolonia okraggta, o brzegach réwnych nieco jas$niej-
szych, wypukta, koloru kremowego, potyskliwa. Komor-

ki — drobne, krotkie pateczki,, przewezone w $rodku,
nieruchliwe, Gram — ujemne, niesporowe.

*1l Woda drozdzowa — lekkie zmetnienie.

2. Kartofel — wzrost bardzo staby.

3. Brzeczka — delikatny kozuszek wstepujacy.

4. Bulion — brak zmetnienia.

5. Laktoza — zakwaszanie.

6. Glukoza — N

7. Sacharoza — ,,

8. Acetylometylokarbinol — nie wytwarzaja.

9. Czerwien metylowa — dodatnia.

10. Skrobia — nie hydrolizuja.

11. Zelatyna — nie hydrolizujg.

12. Indol — nie wytwarzajg.

13. Azotany — nie redukuja.

14. NHs — nie wytwarzajg.

15. Mleko + purpura bromo-krezolowg — zakwasza-

nia, wytracenie kazeiny.

16. Mleko + lakmus — zakwaszanie, koagulacja.

17. H2S — nie wytwarzaja.

Rodzina: Pseudomonadaceae.

Rodzaj: Acetobacter.

Gatunek: Acetobacter suboxydans.

Kultura nr 52

Kolonia okragta, o brzegach falistych, przeswitujg-
cych, lekko wypukta, biata, potyskliwa. Komorki
krotkie pateczki, przewezone w $rodku, o koncach za-
okraglonych, nieruchliwe, Gram — ujemny, niesporowe.

1 Woda drozdzowa — lekkie zmetnienie, kozuszek.

2. Kartofel — brak wzrostu.

3. Brzeczka — kozuszek opadajacy na dno,

4. Bulion — brak zmetnienia.



. Laktoza -- zakwaszanie.

. Glukoza — "
. Sacharoza — "
. Acetylometylokarbinol — nie wytwarzajg.
. Czerwien metylowa — dodatnia.
. Skrobia — hydroliza.
. Zelatyna — nie hydrolizujg.
H;;S — nie wytwarzaja.
. Indol — nie wytwarzaja.
Azotany — nie redukuja.
. NHg — nie wytwarzaja.
. Mleko + purpura bromo-krezolowa — koagulacja.
. Mleko + lakmus — koagulacja.

Rodzina: Pseudomanadeceae.

Rodzaj:

Acetobacter.

Gatunek: Acetobacter xylinum.

Kolonia

Kultura nr 60

okragta, bardzo wypukia, brzegi bardzo

rowne, koloru tososiowego, potyskliwa. Komd&rki — gru-
be krotkie pateczki- pojedyncze, czasem wystepuja pa-

rami, nieruchliwe, Gram — dodatnie, niesporowe.
1 Woda drozdzowa — silne zmetnienie, obrgczka na
powierzchni.
2. Kartofel — wzrost bardzo dobry.
3. Brzeczka — brak zmetnienia
4. Bulion — zmetnienie, kozuszek.
5. Laktoza — alkalizowanie.
6. Glukoza —
7. Sacharoza —
8. Acetylometylokarbinol — nie wytwarzajg.
9. Czerwien metylowa — ujemna.
10. Skrobia — nie hydrolizuja.
li- Zelatyna — nie hydrolizujg, wzrost dobry.
12. HaS — nie wytwarzaja.
13. Indol — nie wytwarzajg.
14. Azotany — redukuja.
15. NI-l;s — nie wytwarzajg.
16. Mleko + purpura bromo-krezolowa — bez zmian.
17. Mleko + lakmus — bez zmian.
Rodzina: Bacterieceae.

Rodzaj: Bacterium.
Gatunek: Bacillus mycoides corallinus.

Kolonia okragta,
loru zo6ttego,

Kultura nr 70

o brzegach réwnych, wypukta ko-
potyskliwa. Komoérki — drobne ziarniaki,

wystepujagce pojedynczo, po dwa i po trzy, nieruchliwe,
Gram — dodatnie, niesporowe.

Bom~Nounprwnp

11-
*2‘
13.
14.
15.
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17

. Woda drozdzowa — zmetnienie, osad na dnie.
. Kartofel — wzrost bardzo dobry.
. Brzeczka —

brak zmetnienia.
Bulion — silne zmetnienie.
Laktoza — fermentacja gazowa.
Glukoza —
Sacharoza

1 ”

. Acetylometylokarbinol — nie wytwarzajg.
. Czerwien metylowa —mujemna.

Skrobia — nie hydrolizuja.

Zelatyna — nie hydrolizujg.

H«S — nie wytwarzajg.

Indol — nie wytwarzaja.

Azotany — redukuja.

NHa — wytwarzajg. , ia
Mleko + purpura bromo-krezolowa alkan ja
Mleko + lakmus — peptonizacja.

godzina: Micrococcaceae.

Rodzaj:

Micrococcus.

Gatunek: Micrococcus varians.

Kolonia oktagta a bizegach rownyeh, jednolita.

ioru

ardzo drobne pateczki,

Kultura nr 72
ko-

biatego, lekko wypukta, potyskliwa. Komorni

czesto taczg sie w tancu

leruchliwe, Gram — dodatnie, niesporowe.

[ [N .
B REBNEBowwonrwne
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:

. Woda drozdzowa — osad na dnie.
. Kartofel — dobry wzrost.
. Brzeczka — brak zmetnienia.
Bulion — brak zmetnienia.
Laktoza — zakwaszanie.
Glukoza —
Sacharoza —
Acetylometylokarbinol — nie wytwarzaja.

Czerwien metylowa — ujemna.
Skrobia — nie hydrolizuja.

. Zelatyna — nie hydrolizuja.

H2S — nie wytwarzajg.

. Indol — nie wytwarzajg.
. Azotany —

nie redukuja.
NHa — nie wytwarzajg.

. Mleko + purpura bromo-krezolowa — bardzo sil-

ne zakwaszanie.
Mleko + lakmus — zakwaszanie.

Rodzina: Lactobacteriaceae.
Rodzaj: Lactobacillus.

Kultura nr 73

Kolonia ¢kragta o brzegach lekko falistych, jedno-
lita, kremowa, wypukta, potyskliwa. Komoérki — drobne
pateczki o zaokraglonych konhcach, ruchliwe, Gram —
dodatnie, sporowe.

1. Woda drozdzowa — lekkie zmetnienie.

2. Kartofel — wzrost bardzo dobry.

3. Brzeczka — brak zmetnienia.

4. Bulion — lekkie zmetnienie, kozuszek.

5. Laktoza — zakwaszanie.

6. Glukoza — N

7. Sacharoza — zmetnienie, kozuszek.

8. Acetylometylokarbinol — silne wytwarzanie.

9. Czerwien metylowa — dodatnia.

10. Skrobia — silna hydroliza.

11. zelatyna — nie hydrolizuja.

12. H>S — nie wytwarzaja.

13- Indol — nie wytwarzajg.

14. Azotany — nie redukuja.

15' hJH3 — silne wytwarzanie.

16. Mleko + purpura bromo-krezolowa — alkalizujg.

17. Mleko + lakmus — peptonizacja, redukcja.

Rodzina: Bacillaceae.

Rodzaj:

Bacillus.

Gatunek: Bacillus coagulans.

Kultura nr 80

Kolonia okrgota o brzegach réwnych, jednolita ku
brzegom nieco jasniejsza, koloru lekko cytrynowego,
wypukta, polyskliwa. Komorki — pateczki Sredniej wiel-
kosci. konce zaokraglone, ruchliwe, Gram — uiemne,
sporowe.

L woda drozdzowa — dobry wzrost.

2. Kartofel — wzrost bardzo silny.

3. Brzeczka — brak zmetnienia.

4 Bulion — silne zmetnienie.

5. Laktoza — zakwaszanie.

6. Glukoza —

7. Sacharoza — bez zmian.

8. Acetylometylokarbinol — nie wytwarzaja,

9 czerwien metylowa — ujemna.

10 Bkrobia — staba hydroliza.

1 ¢celatyna — silna hydroliza.

% 1h — n'° wytwarzaja,

- indol — nie wytwarzajg.

14, Azotany — redukuja.

15 Amoniak — silne wytwarzanie.

16 Mieko + purpura bromo-krezolowa — bez zmian.

17 Mleko -f lakmus — peptonizacja, redukcja.

Rodzina: Bacillaceae.
Rodzaj: Bacillus.

Gatunek: Bacillus laterosporus.



Kultura nr 81 33 SAachtarloza wiokarbinol ) ¢ .
. ) . . Acetylometylokarbinol — nie wytwarzaja.
. Kolorllla_oll(re}(g}at,) 0 brz_eg_ach '°W.”¥°.h1 w s_rodkku 9. Czerwien metylowa — ujemna.
ciemny krazek, ku brzegowi nieco rozjasniajaca sig, ko- 10. Skrobia — nie hydrolizuja.
:(o_ru m:eczrllfego, wypukia, Po*ys'é'l'(wa- K(r)]rlnorkl — krét- 11. Zelatyna — nie hydrolizujg, wzrost bardzo staby.
ie pateczki, przewezone w $rodku, ruchliwe, Gram — 12. H?S — nie wviwarzaja.
ujemne, niesporowe. 13. Indol — nie wytwarzajg.
1 Woda drozdzowa — brak zmetnienia. 14. Azotany — nie redukuja.
2. Kartofel — wzrost dobry. 15. Amoniak — nie wytwarzaja.
3. Brzeczka — brak zmetnienia. 16. Mleko + purpura bromo-krezolowa — zakwa-
4. Bulion — silne zmetn_ienie. szanie, wytracanie kazeiny.
5. Laktoza — fermentacja gazowa. 17. Mleko + lakmus — zakwaszanie, wytrgcanié ka-
6. Glukoza — , " zeiny.
7. Sacharoza — " Rodzina: Lactobacteri
8. Acetylometylokarbinol — wytwarzajg. Rodzm"a.L acg a_(ilerlaceae.
9. Czerwien metylowa — ujemna. odzaj: Lactobacillus.
10. Skrobia — brak hydrolizy. ‘ Kultura nr 91
11. Zelatyna — stopniowa hydroliza. . . . . ..
12. H2S nie wytwarzaja. Kolonia okragta, o brzegach réwnych, jednolita, z6t
13. Indol — nie wytwarzaja. ta, wypukta, potyskliwa. Komoérki utozone w regularne
14. Azotany — redukuja. pakiety, nieruchliwe, Gram — dodatnie, eiesporowe.
15. Amoniak — silne wytwarzanie. 1 Woda drozdzowa — brak zmetnienia.
16. Mleko + purpura bromo-krezolowa — zakwasza- 2. Kartofel — dobry wzrost.
nie, wytrgcanie kazeiny. 3. Brzeczka — zmetnienie.
17. Mleko + lakmus — zakwaszanie, wytrgcanie ka 4. Bulion — zmetnienie, kozuszek.
zeiny. 5. Laktoza — alkalizowanie.
Rodzina: Enterobacteriaceae. 6. Glukoza — alkalizowanie.
Rodzaj: Aerobacter. 7. Sacharoza — alkalizowanie.
Gatunek: Aerobacter cloacae. 8. Acetylometylokarbinol — nie wytwarzajg.
9. Czerwien metylowa — ujemna.
Kultura nr 90 10. Skrobia — hydroliza.
Kolonia okragta, o brzegach réwnych, biata, wypu- 11. Zelatyna — hydroliza.
kta, potyskliwa. Komdrki-pateczki r6znej dtugosci, dtuz- 12. H2S — silne wytwarzanie.
sze i krotsze, kornice zaokrgglone, nieruchliwe, Gram — 13. Indol — nie wytwarzajg.
dodatnie niesporowe. 14. Azotany — nie redukuja. .
1 Woda drozdzowa — brak zmetnienia. 15 Amoniak — nie wytwarzaja. .
> Kartofel — brak wzrostu 16. Mleko + purpura bromo-krezolowa — bez zmian.
3. Brzeczka — brak zmetnienia 17. M‘Ieko + lakmus — bez zmian.
4. Bulion — zmetnienie. Rodzina: Micrococcaceae.
5. Laktoza — zakwaszanie. Rodzaj: Sarcina.
6. Glukoza — Gatunek: Sarcina flava.
Barwienie, sporowanie bakterii i ich wzrost na r6znych pozywkach
Nr Barwienie Tworzenie !Wzrost na wodzie Wzrost Wzrost na Wzrc_)st_
kult. Grama spor drozdzowej na kartoflu brzeczce + alkohol na bulionie
+ - lkozuszek bardzo dobry zmetnienie kozuszek
4 — - zmetnienie bardzo dobry brak zmetnienia silne zmetnienie
22 + - zmetnienie bardzo staby zmetnienie brak zmetnienia
23 — — zmetnienie + bardzo dobry brak zmetnienia zmetnienie
kozuszek
30 _ — bardzo dobry bardzo dobry brak zmetnienia silne zmetnienie
+ kozuszek
32 + + stabe zmetnienie  bardzo dobry kozuszek kozuszek na po-
wierzchni
33 _ - lekkie zmetnienie  bardzo dobry zmetnienie lekkie zmetnienie
34 . — zmetnienie brak wzrostu brak zmetnienia silne zmetnienie
40 _ + silne zmetnienie bardzo dobry brak zmetnienia silne zmetnienie
41 + — lekkie zmetnienie bardzo dobry brak zmetnienia silne zmetnienie
50 _ — lekkie zmetnienie  bardzo staby kozuszek brak zmetnienia
52 _ — lekkie zmetnienie brak wzrostu kozuszek brak zmetnienia
60 + — .obraczka bardzo dobry brak zmetnienia kozuszek
70 + — zmetnienie bardzo dobry zmetnienie zmetnienie
72 + _ osad na dnie dobry brak zmetnienia brak zmetnienia
73 + + lekkie zmetnienie bardzo dobry brak zmetnienia kozuszek
80 _ + zmetnienie bardzo dobry brak zmetnienia silne zmetnienie
8l — — brak zmetnienia dobry brak zmetnienia silne zmetnienie
90 + — brak zmetnienia | brak wzrostu zmetnienie zmetnienie
91 + — kozuszek dobry \ zmetnienie | kozuszek



Nr
kult.

22
23
30

32
33

34

40
41
50
52
60
70

72
73
80
81

90
91

Nr
kult.

22
23
30
32
33
34

40

41
50
52

60
70

72
73

80

81

90

91

Laktoza

zakwaszanie
alkalizacja
zakwaszanie
alkalizacja

fermentacja
gazowa

zakwaszanie
stabe zakwasze-
nie

stabe zakwasze-

nie
alkalizowanie
zakwaszenie
M
ir
alkalizowanie

fermentacja
gazowa

zakwaszanie

n
Ir

fermentacja
gazowa

zakwaszanie

Zelatyna

hydroliza
nie hydr.

hydroliza
\nie hydr.
1 u

hydroliza

nie hydr.

hydroliza

nie hydr.

hydroliza

Dziatanie bakterii na weglowodany

Glukoza

zakwaszanie
alkalizacja
zakwaszanie
alkalizacja

fermentacja
gazowa

zakwaszanie
stabe zakwasze-
nie

brak fermentaciji

alkalizowanie
zakwaszenie
Il
”
alkalizowanie

fermentacja
gazowa

zakwaszanie
r

fermentacja
gazowa

zakwaszanie

ir

Sacharoza

zakwaszanie
alkalizacja
zakwaszanie
alkalizacja

fermentacja
gazowa

zakwaszanie

stabe zakwasze-
nie

staba fermentacja

alkalizowanie
zakwaszenie

M
1

alkalizowanie

fermentacja
gazowa

zakwaszanie

fermentacja
gazowa

zakwaszanie

Acetylometyl-
karbinol

Reakcja

ujemna

n

dodatnia

ujemna

Slady u

dodatnia

u
ujemna

u
dodatnia

ujemna

"

ujemna

Dziatanie bakterii na zwigzki azotowe i mleko

W ytw. Wytw.
HoS indol
+ J—

+
+ _

Redukcja
azotu

Wytw.
nh3

Mleko + purpura
bromo-krezolowa

bez zmian
alkalizacja
bez zmian
alkalizacja
zakwaszanie
peptonizacja
bez zmian

zakwaszanie,
koagulacja

alkalizacja

alkalizacja
zakwaszanie

zakwaszanie,
koagulacja

bez zmian
alkalizacja

zakwaszanie
alkalizacja

zakwaszanie,
koagulacja

zakwaszanie

bez zmian

Skrobia

Z czerw. met.

hydroliza
nie hydrolizujg

hydroliza

staba hydroliza

nie hydrolizujag

hydroliza
nie hydrolizujg
1 1

hydroliza
nie hydrolizuja

hydroliza

Mleko + lakmus

bez zmian
alkalizacja
bez zmian
alkalizacja
zakwaszanie
peptonizacja
bez.zmian
zakwaszanie,
koagulacja
peptonizacja,
redukcja
bez zmian
zakwaszanie
zakwaszanie,
koagulacja
bez zmian
peptonizacja,
redukcja
zakwaszanie
peptonizacja,
redukcja
peptonizacja,
redukcja

zakwaszanie,
koagulacja

zakwaszanie,
koagulacja

bez zmian



Na podstawie przeprowadzonych obserwacji i préb
z wyizolowanymi z kostek drozdzowych mikroorganiz-
mami, mozna stwierdzi¢, ze badania te potwierdzajg cat-
kowicie dane otrzymane na podstawie literatury. Wy-
kazaly one obecnos$¢ takich organizmoéw jak: bakterie
kwasu mlekowego, octowego, bakterie proteolityczne
Bac. alkaligenes, B. subtilis, bakterie typu Coli i Aero-
genes, oraz bakterie fermentacji pseudomlekowej z ro-
dzaju Micrococcus.

Na ogd6lng ilos¢ 20 przebadanych kultur, 15 kultur
(75 %) byto kwasotwérczych, a tylko 5 kultur (25 °/0)
alkalizujgcych, z tegos2 kultury (10 °0) byty bakteriami
kwasu octowego, 2 kultury (10%) bakteriami kwasu
mlekowego, a pozostate byty prawdopodobnie organiz-
mami heterofermentatywnymi, wytwarzajgcymi miesza-
ning réznych kwasé6w. Ziarniakéw otrzymano 3 kultury
(15%) i 2 kultury sarcin (10%). Z grupy Bact. coli
otrzymano 3 kultury (15%). Kultur bakterii sporujgcych
otrzymano ogoétem 6 (30%), z tego jedna posiadajgca
wszystkie cechy B. subtilis. Do$¢ znaczng porcje zaj-
muja bakterie redukujace azotany — 6 kultur (30%).
Kultur wytwarzajacych HaS byto 3 (15%).

Z uzyskanych wynikéw specjalng uwaga zwraca dos¢
duzy procent bakterii redukujacych azotany, ktére sg
wysoce szkodliwe dla komdrek drozdzowych. Poniewaz
gtéwnym zrédtem zakazen tymi mikroorganizmami jest

melasa, wydaje sig, ze przeprowadzajagc doktadng ste-
rylizacjg tego surowca, datoby sig usung¢ znaczny pro-
cent zakazen tego rodzaju. Drugg dosyé powazng po-
zycja zajmuja bakterie gnilne, ktére przewaznie pocho-
dzg z zanieczyszczen rurocigg6w i aparatury. Stan zaka-
zen tymi mikroorganizmami jest w duzym stopniu uza-
lezniohy od poziomu higienicznego danego zaktadu,
a stosowanie czastej i dokladnej sterylizacji aparatury
usunetoby czesSciowo te zakazenia. Obecno$¢ bakterii
typu Coli wskazuje na zakazenia pochodzace z niedo-
statecznie oczyszczanej wody.

Przeprowadzone badania dajg nam jedynie jako-
Sciowy obraz zakazen wystepujacych w drozdzach han-
dlowych, nie moéwig natomiast nic o ilosciowym ich
charakterze. Na podstawie przeprowadzanej w ciggu
roku kontroli mikrobiologicznej kostek drozdzowych,
mozna stwierdzi¢, ze ilos§¢ tych mikroorganizméw w go-
towym produkcie nie moze by¢ zbyt wielka, poniewaz
nie wywotujg one efektéw, jakich nalezaloby sig spo-
dziewa¢ w wypadku znacznego zakazenia tymi drobno-
ustrojami (staba trwato$¢, rozkiad bakteryjny drozdzy).
Przy badaniu na trwato$¢ jedynie w sporadycznych wy-
padkach powodem przedwczesnego rozkladu drozdzy
byty bakterie. Na ogét przedwczesne psucie sie droz-
dzy wystepuje przy zbyt diugim i nieodpowiednim
transporcie tego produktu i jest spowodowane przede
wszystkim autolizg przez wlasne enzymy drozdzy.
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COfIEPTKAHUE

flpoHOKeBofi 6pycoK OTsacTM flaeT npeACTaBjieHMe 06
MMpeKUMstx, nosBJiatoiuMXCB b TexHOJiornueCKOM npogecce
ApoHOKeBoro npoM3BoflCTBa. TaM HaxoflaTcsi MMspoopra-
HM3MLI nonaBLUMe B flpo)K>KepacTMTenbHbiii uaH c¢ chipbeM,
BOflOM M Bo3AyXo M, 3i TaK>Ke Mz BOAOnpOBOAOB M TeXHM-
necKOro obopyAOBaHbs.

flns 6onee toshoto onpeAeneHMS o6asTepMonorMMecKOM

b TeMeHMe onpeAeneHHoro BpeMeHM 6binM BbiAeneHbi 6aK-
TepuM m onpeAeneHbi cornacno cMCTeMaTMue npeAnarae-
mom b Bergey's Manual of Determinative Bakteriology.

OonbITbl  3TM  OOHapyWMJM  npMCyTCTBMe KMCnOTOOOpa-
3yK3tunx mohohho m yKCycHOKWcnbix 6aKTepMM, npoTeojiM-
TMsecKMX 6aKTepMM Bact m Aerogenes m B subtilos, 6as-
Tepwii TMna Coli m Aerogenes, a raawe noatHbix mooom-

MMupocpnopbi  BbicTynaiomeM b  TOBapHbix ~ AP°>Kwaxr HOKMcnbix 6aKtepMM poAa Micrococcus.
SUMMARY
Yeast cake gives us an idea of infections occured cakes obtained from different yeast factories. Afterwards

during the process of yeast production. One can find
there microorganisms which got into the fermentation
tank with raw materials, water and air, and also bacte-
ria from pipes, centrifugals and presses.

In order to
compressed yeast

infections of
from yeast

identify bacteriological
bacteria were isolated

they were determined according to the Bergey's Ma-
nual of Determinative Bacteriology. Obtained results
showed presence of the following bacteria: acetic acid
bacteria, lactic acid bacteria, proteolitic bacteria, Bact.
alcaligenes B. subtilis, bacteria of Coli and Aerogenes
type and bacteria of pseudolactic acid fermentation of
genus Micrococcus.
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J. ZYWI1EL

Zastosowanie promieni podczerwonych
do przyspieszenia dojrzewania wina i miodu pitnego

STRESZCZENIE

Zbadano wptyw energii promieni podczerwonych na przyspieszenie dojrzewania wina i miodu
wykonywano w zamknietych butelkach oraz przy ciagtym przeptywie «cieczy przez rurki

pitnego. Préby

szklane. Uzyskano

wyrazne polepszenie cech organoleptycznych

Energia promieni podczerwonych znalazta w ostat-
nich kilkunastu latach szerokie rozpowszechnienie w ca-
tym szeregu gatezi wytwoérczosci. Réwniez przemyst rol-
ny i zywno$ciowy zastosowat jg z duzym powodzeniem
do suszenia surowco6w i przetworéw, uzyskujac znacz-
nie lepsze rezultaty, niz przy suszeniu w urzadzeniach
opierajacych sie w swoim dziataniu na konwekcyjnym
przenoszeniu ciepta ze Zrédta do materialu poddanego
obrébce termicznej.

Powodzenie tej metody suszenia w przemysle rolnym
i spozywczym ma swoje zrédio przede wszyst imw y m
ze uzyskiwany produkt jest jako$ciowo lepszy niz o rzy
many w suszarniach typu parowego lub powie rznego.

Podstawe do oceny gotowego produktu zywnosSci
wego stanowig jego cechy zewnetrzne: wygla > a
wa smak i aromat. Promienie podczerwone po-
siadaja te cenng wilasciwos¢, ze przy suszeniu ma
zmieniajag produkt, tj. nie wywolujg nie orzys
zmian cech organoleptycznych i nie obnizajg jego w
tosci. . .

Obok tego wazna zaletg podczerwieni jest jej z ?
no$¢ do wywotywania korzystnych zmian cec Ja O
Wych przetwarzanego produktu poprzez usuniecie
'wego smaku i aromatu, a wprowadzenie na to mlt
cech charakteryzujgcych produkt dojrzaly i w P®
przydatny do konsumpcji. Te wtasciwosé energii P
mieniowania podczerwonego mozna wykorzysta¢ w p-
tworstwie owocowo-warzywnym do przyspieszonej
dojrzewania napojow bezalkoholowych jak np. PY
°woc, do stabilizowania moszczéw gronowych i owoc -
wych oraz do sztucznego dojrzewania wina, ja rowi
w przemysle spirytusowym do wdédek gatunkowyc

Prace nad przy$pieszonym dojrzewaniem wina przy
zastosowaniu promieni podczerwonych nie wysz y
tychczas z fazy doswiadczalnej i poéttechnicznej, a
catura zagraniczna zawiera jedynie luzne wzmian i,
formujace o przeprowadzeniu badan, nie podaje j
Petnych wynikéw i materialu doswiadczalnego.

Przedstawione ponizej wyniki zainicjowanych
nad wptywem promieni podczerwonych na PrzY P
nie dojrzewania win i miodéw nie ogarniaja ¢ «
Zostang one uzupetnione danymi, jakie uzyska sie
daniach na skale péiechniczng. Juz jednak z O0Y
czasowego przebiegu prac staje sie widoczny w
dodatni wplyw, podczerwieni na przy$pieszenie pi

starzenia win. Mozna na tej drodze uzyska¢ produkt
winiarski o cechach wina dojrzalego, jednorocznego,
a nawet dwuletniego.

Celem pracy byto zbadanie mozliwo$ci zastosowania
energii promieniowania podczerwonego do sztucznego
dojrzewania wina. W praktyce winiarskiej przeprowa-
dza sie dojrzewanie vtin na drodze naturalnej w becz-
kach o réznej pojemnos$ci w ciggu dluzszego okresu cza-
su, trwajacego od kilku miesiecy do kilku lat. W tym
czasie mtode wino zmienia swoje cechy organoleptycz-
ne, smak i zapach harmonizujg sie, reguluje sie kwaso-
woé¢ i ilos¢ dwutlenku wegla, jak réwniez poprawia
sie klarownos$¢é napojéw winiarskich. Obok niewatpli-
wych zalet posiada naturalny sposéb dojrzewania te
zasadniczg wade, ze proces trwa bardzo dtugo. W zwigz-
ku z tym powstato zagadnienie skrécenia czasu dojrze-
wania i wprowadzenia metod sztucznych przy jedno-
czesnym nadaniu napojowi wszystkich dodatnich cech
wygladu, smaku i aromatu, charakterystycznych dla
produktu dojrzatego. Rozwigzanie tego zagadnienia by-
toby brzemienne w nastepstwa, a mianowicie usunetoby
waskie przekroje produkcyjne, jakie stanowi dla prze-
mystu winiarskiego dlugotrwate lezakowanie wina,
zmniejszytoby kubature pomieszczen produkcyjnych,
litraz naczyn, w ktoérych przeprowadza sie dojrzewanie,
wydatnie zmniejszytoby zuzycie surowca debowego do
produkcji beczek, wprowadzitoby daleko idgce oszczed-
nosci na robociznie, oraz zmniejszytoby koszty wytwa-
rzania produktu.

Istnieje wiele sposobéw przy$pieszania dojrzewania
napojow alkoholowych i winiarskich. Ograniczamy sie
do wyszczego6lniania najwazniejszych z nich:
maderyzacja
ultradzwieki
promienie ultrafiotkowe
. hawietrzanie
enzym peroxydaza
. ozonowanie
sheryzacja (metoda drozdzy ,odgé6rnych")

. promienie podczerwone.

Dojrzewanie wina jest jedng z ostatnich faz ogdél-
nego procesu technologicznego, majacego na celu uzy-
skanie dobrego napoju winiarskiego, odpowiadajgcego
stawianym mu wymaganiom jako$ciowym.

Moszcz winogronowy Ilub owocowy przygotowany
wedlug zasad techniki winiarskiej i przepis6w produk-
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cyjnych zaszczepia sie czysta kulturg drozdzy winiar-
skich z rodziny Saccharomyces i nastawia na fermen-
tacje. Czas i przebieg fermentacji sa w duzej mierze
zalezne od temperatury panujgcej w fermentowhi. Za-
sadniczy przebieg fermentacji, jaka zachodzi w moszczu
mozna ujaé¢ klasycznym wzorem Gay — Lussaca:

Cr.HjoO« = 2C2H50H + 2CO0O2

W istocie jednak reakcja tworzenia sie z weglowo-
danéw alkoholu etylowego ma znacznie bardziei skom-
plikowany przebieg. Mechanizm fermentacji alkoholo-
wej, przebiegajacej pod dziataniem kompleksu enzyma-
tycznego komérek drozdzowych, zwanego zymazag, wy-
kazuje catly szereg reakcji posrednich fosforylacji, oksy-
doredukcji dekarboksylacji i rewersiji.

Obok alkoholu i dwutlenku wegla, ktére sa gtow-
nymi produktami fermentacji, tworzg sie¢ réwniez pewne
ilosci gliceryny, kwasu bursztynowego, kwasu octowe-
go, aldehydu octowego, kwasu mlekowego, alkoholu
amylowego i innych zwigzkéw, ktére sg wynikiem prze-
mian produktéw weglowodanowych Ilub innych sktad-
nikbw moszczu. Okres fermentacji moszczu trwa 4—8
tygodni i rozpada sie na nastepujace, biorgc z grubsza,
fazy: 1. zafermentowanie, 2. fermentacja gtéwna czyli
burzliwa, 3. dofermentowanie. Po kilkunastu dniach od
nastawienia moszczu na fermentacje objawy burzenia
sie zaczynajg zanika¢. Wieksza cze$¢ znajdujacego sie
w moszczu cukru zdgzyta juz przefermentowaé¢ na alko-
hol. Znajdujgca sie w roztworze zawiesina komorek
drozdzowych, pektyn, $luzéw, biatek itp. opada na dno,
a miode wino zaczyna klarowac sie. Nie jest wskazane
by wino przetrzymywac¢ diuzej nad osadem drozdzowvm
po opadnieciu na dno komdrek drozdzowych, ze wzgle-
du na procesy autolityczne, ktére psuja smak wina, na
niebezpieczenstwo nadmiernego odkwaszania wina lub
inne procesy wywotujgce wady gotowego produktu. Za-
leznie od mocy wina przeprowadza sie obciagg wina
znad osadu no untyw>e 3. 5. 8 lub nawet 12 tygodni.
Obciggniete pompag odsrodkowag i przepuszczone przez
filtr miode wino posiada zgadang zawarto$s¢ alkoholu,
lecz jego smak i zapach nie sg zharmonizowane. Brak
mu charakterystycznego dla win dojrzatych bukietu
aromatéw, kwasowos$¢ jest czesto za wysoka, za wiele
jest w nim dwutlenku wegla, jest ono nie dos$¢ klaro-
wne. zanadto wvbiia sie ranach alkoholu, smak nip wy-
kazuje mitej dla podniebienia kompozycji cech. Uwy-
datniajg sie obok tego i inne defekty organoleptyczne.
Dojrzewanie przeprowadza sie zazwyczaj w beczkach
debowych o r6znej pojemnos$ci od mniejszych az do
4000 1 i wiecej. Na o0qo6t proces dojrzewania winien
nzzebiega¢. w niewysokich temperaturach 05— 12°Cl,
W tym czasie zachodza takie procesy jak. odkwaszanie
sie wina, estryfikacja kwaséw z alkoholem, powstaja
aromatyczne estry, aldehydy i ketony, skladajace sie
na przyjemny aromat wina dojrzatego tzw. bukiet wina,
jak réwniez nastepuje dalsze klarowanie sie. Cechy
smakowe i zapachowe pogtebiajg sie w miare przediu-
zajagcego sie okresu dojrzewania.

Kraiowv przemyst winiarski nie moze nadazyé za
coraz bardziej rosngcym zapotrzebowaniem na wina
i dlatego swo6j plan produkcyjny zmuszony zostat uto-
zy¢ w taki sposéb, by rzuci¢ na rynek produkty o krot-
szym okresie lezakowania, lecz w iloSciach dostoso-
wanych do potrzeb rynku. Stopniowo, w miare rozbu-
dowy przemystu winiarskiego, w miare powiekszania
sie kubatury lezakowni oraz litrazu naczyn do dojrze-
wania wina, zostanie zwrécona wieksza uwaga na diuz-
szy okres lezakowania i nadanie winu szlachetniejszych
cech produktu dojrzatego.

Z wyszczegO6lnionych sposobow sztucznego przys$pie-
szonego dojrzewania wina najbardziej znana w naszych
warunkach produkcyjnych jest maderyzacja. Polega ona
na przechowywaniu wina w pomieszczeniach o wyzszych
temperaturach 40—50°C i wyzej, w ciggu kilkunastu
dni do paru tygodni.

Maderyzacja wywotuje w winie nastepujagce zmiany:

2. barwy: biale wina ciemn:eja i nrzyjmuig barwe
z6lta, za$ czerwone jasnieja przyjmujagc odcien oran-
zowy. W obu przypadkach barwa zbliza sie do oranzo-
wej roéznej intensywnosci,

3. utlenianie,

4. chemiczne w kierunku zmniejszenia ilosci alkoho-
lu, kwasoéw nielotnych, garbnikéw, barwnikéw, za$
zwigekszenia ilosci kwasow lotnych, estrow alkoholu
metylowego (przez rozpad pektyny) i aldehydéw wsku-
tek zachodzacych przemian,

Promienie podczerwone sg to fale elektromagne-
tyczne, ktore posiadaja zdolno$¢ przeksztalcania swojej
energii w ciepto. Energia cieplna wytwarza sie woéw-
czas, gdy promienie wysylane ze zrédia padna na ma-
teriat poddany ich dziataniu i zostang w nim zaabsor-
bowane. Wino posiada wysoki wspétczynnik absorpcji,
wobec czego promienie podczerwone skupione na na-
czyniach szklanych, w ktérych znajduje sie wino, lub
na spiralach ze szkta, przez ktére przeptywa, powodujg
szybkie jego nagrzewanie. W obu metodach przy$pieszo-
nego sztucznego starzenia wina przy maderyzacji jak
rowniez przy dzialaniu promieniami podczerwonymi
czynnikiem wywotujgcym korzystne zmiany cech orga-
noleptycznych jest ciepto. Réznica zaznacza sie w sa-
mym zrpdle ciepta. Do komory maderyzacyjnej dopro-
wadza, sie ciepto przewodami parowymi, natomiast przy
podczerwieni zrodiem ciepta jest promiennik wysyta-
jacy maksimum fal elektromagnetycznych w dtugos-
ciach 1,2 do 14 mikrona. Dziatanie ciepta wywotuje
w obu rodzajach sztucznego dojrzewania podobne zmia-
ny. Zaznaczajg sie jednak pewne zasadnicze roOznice.
Podczas gdy przy maderyzacji wino przechowywane jest
w lezgcych beczkach debowych, to przy stosowaniu
podczerwieni ciecz znajduje sie w spoczynku lub w ru-
chu w naczyniach szklanych. Na tym tle zaznacza sie
r6znica cech gotowego produktu. Wino maderyzowane
traci duzo alkoholu i substancji lotnych, przenikajgcych
w procesie maderyzacji przez nieszczelnosci beczek.
Sktadniki drewna jak substancje zywiczne i inne, wpty-
wajg réowniez na zmiany cech smakowych win madery-
zowanych. W winach nagrzewanych podczerwienig te
zjawiska nie wystepuja.

Stosowanie podczerwieni do starzenia wina nie jest
sprawa calkowicie nowa. Na Kaukazie, na Wegrzech
i w Jugostawii wystawia sie wino na dziatanie promieni
stonecznych w porze dnia, zapewniajacej najwieksze
nasilenie fal promieniowania podczerwonego. W ten
spos6b nrzyépiesza sie wydatnie dojrzewanie win.

W dalszym ciagu zastosowano inne Zzrédio promie-
niowania podczerwonego o0 znacznie wigekszej inten-
sywnoséci energii w poréwnaniu z enerqig *fal stonecz-
nych. Takim Zzrédtem okazatl sie promiennik podczer-
wieni o mocy 250 W. Zaletg jego w stosunku do pro-
mieniowania stonecznego jest réwniez i to, ze daje sie
zastosowaé niezaleznie od pory dnia lub pogody.

W elektrotechnicznych czasopismach zagranicznych
opisano metode postepowania przy stosowaniu promieni
podczerwonych do przy$pieszonego starzenia win. Pro-
by poréwnawcze starzenia win, jakie przeprowadzono
we Francji podczerwienig i promieniami ultrafiotkowv-
mi wykazaly, ze promienie podczerwone sg o wiele
lepiej przydatne. W ostatnich latach ubiegtego 10-lecia
zbudowano w jednej z winiarA specjalny dziat do na-
grzewania i sztucznej maturacji promieniami podczer-
wonymi, a otrzymany ta metoda nap6j wypuszczono
na rynek pod nazwag Infrawin. (Elektrotehniski Vestnik
1948, nr 8—9). Oprocz wina uszlachetniano promieniami
podczerwonymi réwniez inne napoje alkoholowe. Opis
urzgdzenia podaje, ze wino przepuszcza sie w sposéb
ciggly przez wigzke rurek ze szkta pyreksowego. Rurki
nagrzewano promiennikami podczerwieni o mocy row-
nej 250 W. Z kolei wino przeptywato przez elektroliza-
tor do chtodnicy i z niej do odbieralnika. W czasie
przeptywu nagrzewano je do temperatury 70—80° C.
Po skonczonej operacji wino odstawiano na pare dni,
po czym przybierato ono cechy doréwnujgce dojrzatemu
o dwuletnim okresie lezakowania. W ptyw promieni pod-

1. cech jakosciowych: tworza sig bukiet i smak cha-czerwonych na produkt uwydatniat si¢ w zmianie na-

rakterystyczne dla wina typu Madery,
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stepujacych cech. Kwasowo$¢ wina jak réwniez zawar-



tos¢ fosforanu zmniejszyta sie, a wino zatracito posmak
cierpki, przybrato cechy smakowe tagodne. Barwa zie-
lona miodego wina przybrata glebsze odcienie ztociste,
charakterystyczne dla win dojrzatych. Wino przybrato
charakter produktu o cechach organoleptycznych usta-
bilizowanych i zharmonizowanych. Réwniez wyprébo-
wano wplyw promieni podczerwonych na utrwalanie
moszczu winogronowego. Dos$wiadczenia wykonano row-
nolegle z prébami na pasteryzatorze parowym. Moszcz,
na ktéry skierowano promienie podczerwone i spowo-
dowano jego ogrzanie do 60 — 70"C, nie wykazywat
po 8 dniach najmniejszych oznak zapoczatkowanej fer-
mentacji, podczas gdy moszcz z tej samej partii surow-
ca, pasteryzowany w pasteryzatorze parowym do tej
samej temperatury, juz po 48 godzinach przechodzit
przez fermentacje w peini burzliwg. Osiggniete zagra-
nicg bardzo pomys$ine wyniki byty bodZzcem do zaini-
cjowania w GIPRiIS badahn nad przy$pieszonym starze-
niem wina przy zastosowaniu takiego samego zr6dia
podczerwieni tj. naszego krajowego promiennika P.c.
250 — 12.

CZESC DOSWIADCZALNA

Przeprowadzone badania mozna podzieli¢ na dwie
grupy:
I. dziatanie promieniami podczerwonymi
znajdujgce sie w zamknietych butelkach,
II. nagrzewanie podczerwienig wina przeptywajagcego
w sposob ciggty przez spirale lub rure szklana.
I. Prébie poddane byly nastepujgce typy win;
a. biate pdlstodkie z Z, P. O. ,Winiary" w Warce,
b. biate stodkie z Z.P.O. ,Winiary"
c. czerwone stodkie
niary" w Warce,
d. czerwone potstodkie ,Barburka" z Z.P.O. w Le-
gnicy,
e. miér pitny — dwodjniak ,Matecznik" z CZPOW
w Milejowie,
f. vermouth —
Milejowie.

na wino

w Warce,

,Mazowieckie" z Z.P.O. ,Wi-

,Polny Bukiet" z C.ZP.OW. w

Opis przebiegu doswiadczen.

Na statywie znajdowata sie ptyta azbestowa, na niej
za$ ustawiono 4 butelki wina w taki spos6b, by przy-
legaty do siebie i tworzyly czworobok. Butelki oyiy ze
szkta biatego, poniewaz przez takie szkto przenikanie
promieni jest najlepsze i tylko niewiele z ogdlnej iloSci
emitowanego promieniowania zostaje pochtonietych w
szkle, reszta za$ przechodzi do wina, gdzie ulega ca -
kowitej absorpcji i zamianie na cieptlo.

Z czterech stron stolu zamocowano tréjprzegubowe
lampy kreS$larskie i do kazdej z nich wkrecono P10
miennik podczerwieni. Lampy ustawiono w
Sciach po 25 cm miedzy powierzchnig czotowg ban i
promiennika i butelkg w miejscu prostopadiego Pa
nia promieni. Ustawiono je w taki spos6b, by so
emitowanych promieni ogarniat powierzchnie butem
ha catej wysokos$ci stupa cieczy. Potozenie lamp V
symetryczne, ogarnianie powierzchni butelek promi
niami — réwnomierne i nagrzewanie kazdej butelki ]
hakowe. Przy zamawianiu préb zwracano uwage, V
wino w butelce nie siegato zbyt wysoko, poniewaz p
nagrzewaniu i rozszerzaniu sie cieczy mogtoby nastgpi¢
wysadzenie korka. Butelki byly szczelnie zakorkowan
dobrym i mocnym korkiem, lakowane, kapslowane,
nastepnie kapsle przymocowywano do butelki cien
drutem. Temperatura $cian zewnetrznych butelek 1
Przekraczata 55° C, za$ temperatura samej cieczy docn
dzita do 65° C. Butelki numerowano, kazdg z nich P°
Wano dziataniu promieni w rozmaitych okresach c’
Chodzito w tych prébach o zbadanie, jakim zmi
ulega wino i wyposrodkowanie optymalnego okresu L t:
su, potrzebnego do uzyskania dobrego wina o asz
nionych cechach organoleptycznych. Po skO
ogrzewania kazdej partii butelek odstawiano pr° vj,in0
kilka dni a nastepnie komisyjnie degustowano Jl-

nienagrzewane stuzyto jako préba poréwnawcza. Ko-
misje degustacyjne sktadaly sie z najlepszych fachow-
cow winiarskich, przedstawicieli Ministerstwa P.R. i S,
Dzialu Winiarskiego C.Z.P.O.W., Centralnego Labora-
torium C.Z.P.F. oraz GIPRIiS. Badanie win ograniczato
sie do degustacji. Przy ocenie jakosci i dojrzato$ci wina
préoba organoleptyczna posiada znaczenie podstawowe.
Zmiany cech na drodze degustacyjnej daty sie okresli¢
zupetnie wyraznie. Proba mikroskopowa win, poddawa-
nych ogrzewaniu podczerwienig wykazata, ze wszystkie
komorki drozdzowe barwily sie btekitem metylenowym,
co jest zrozumiate biorgc pod uwage temperature i czas
trwania procesu. Wino brane do préb sztucznego sta-
rzenia byto miode, niepasteryzowane, wprost z obciggu.

a. Wino biate pdélstodkie z Z.P.O. ,,Winiary" w Warce.

Ocena komisji degustacyjnej z dnia 12. XIl. 1950 r.
1. zmiana barwy zaznaczyla sie w rozjasnieniu wina,

2. zmiana aromatu;

zmniejszenie sumy cech aroma-
tu Winnego,

zwiekszenie zapachu estrowo-owocowego,
3. smak bardziej zharmonizowany.

W miare rosngcego czasu dojrzewania od 12 do 24
godzin zmiana smaku i zapachu staje sie w poréwnaniu
z winem nienagrzewanym coraz wyrazniejsza.

b- Wino biate stodkie z Z.P.O. ,Winiary" w Warce.
Ocena komisji degustacyjnej z dnia 23. XII. 1950 r.

1- po 24 godzinach dziatania promieniami podczer-
wonymi:

a. wino niezdecydowanego koloru i o odcieniu
r6zowawym przechodzi w zdecydowang i wta-
Sciwg dla wina jabtkowego barwe i6ttawo-
-zlocista,

b. aromat zatraca cechy mitodego wina, przybiera-
jac odcienie charakterystyczne dla skérki owo-
cowej,

c. smak zharmonizowuje sie,
miekki i tagodniejszy.

staje sie bardziej

2. po 48 godzinach nagrzewania zmiana cech, uwy-
datnionych w punkcie poprzednim, jest minimalna.

c. Wino czerwone stodkie ,Mazowieckie" z Z. P. O.
SWiniary".
Ocena komisji degustacyjnej z dnia 3. Il. 1951 r.

1 barwa: zmiana korzystna, czerwien przechodzi
w lekki odcien pomaranczowy,

2. bukiet: dos$¢ silny, zharmonizowany, wykazujacy

cechy wina starego odlezatego,

3. smak: zharmonizowany, wykazujgcy cechy wina
starszego wylezakowanego.

Wino po 24 godzinnym nagrzewaniu zbliza sie ce-
chami do wina jednorocznego. Wino o krotszym okre-
sie nagrzewania poddano dalszemu dziataniu podczer-
wieni i uzyskano produkt o szlachetnym smaku i aro-
macie charakterystycznym dla wina dojrzatego.

d. Wino czerwone potstodkie ,Barburka" — Legnica.

Czas nagrzewania réznych probek wynosit 9, 12, 15
i 18 godzin. Ocena komisji degustacyjnej z dnia 10. IlI.
1951 r.

- wino wzorcowe nienagrzewane posiadato ostry
kwaskowaty smak z wybijajagcym sie zapachem i sma-
kiem alkoholu. Przedstawialo sig ono jako typ wina
mtodego o niezupetnie witasciwym zestawieniu stosunku
alkoholu kwaséw i cukréw.

2- prébki nagrzewane w ciggu 9 i
zywaly nieznaczne rdéznice smaku
naniu z prébg wzorcows.

3. prébki nagrzewane w ciggu 15 i 18 godzin ujaw-
niaty znaczne r6znice w smaku i aromacie w poréwna-
niu z préba wzorcowag. Szczegblnie wino nagrzewane
w ciggu 18 godzin charakteryzowato sie zharmonizo-
wanym smakiem i aromatem, w ktérych nie wybijat sie
nadmiar kwasu i alkoholu.

4. zabarwienie wykazywalo pewne mato uchwytne
r6znice w kierunku rozjasnienia. Zasadniczej réznicy
w odcieniu nie byto.

e. Miéd pilny — dwdéjniak ,Matecznik" z C.Z.P.O.W.
w Milejowie.

Ocena komisji degustacyjnej z dnia 3. V. 1951 r.

12 godzin wyka-
i aromatu w porow-
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Préba 1 nienagrzewana, byla napojem stabo odfer-
mentowanym o niskiej kwasowo$ci a nadmiernej sto-
dyczy, wskutek czego charakter miodu pitnego zazna-
czat sie bardzo sfabo.

W kolejnych prébach poddawanych nagrzewaniu,
stwierdzono wzrastajgcy wraz z czasem smak karmeli-
zacji oraz narastanie zapachu palonego cukru. Ten od-
cien aromatu pokrywat wprawdzie wystepujacy w prob-
ce 1 staby zapach bardzo mtodego miodu pitnego, nie
poprawiat jednak jego cech organoleptycznych, wpro-
wadzajgc odcienie dla miodu pithego obce. Ten sam
miéd degustowany po kilku dniach wykazal wybitne
poprawienie smaku i aromatu. Miéd nabrat petnych
cech smakowych i bukietowych starego dojrzatego na-
poju.

i Vermouth —
jowie.

Ocena komisji degustacyjnej z dnia 25. V. 1951 r.

,Polny Bukiet"

Stwierdzono wyrazny wplyw nagrzewania promie-
niami podczerwonymi na polepszenie smaku i aromatu
w miare rosnacej ilosci godzin dziatania promieni. Czas
nagrzewania od 15 do 21 godzin okazal sie optymalnym.
Dalsze nagrzewanie do 24 godzin wptywato raczej ujem-
nie przytepiajac aromat. Postepujgce harmonizowanie
sie cech smakowych i zapachowych byto w nagrzewa-
nych probkach zupeinie .wyrazne.

Préoby wina poddawano dziataniu promieni w ciggu
15, 18, 21 i 24 godzin.

Wnioski

1 Promienie podczerwone sg w peini przydatne do
przy$pieszenia dojrzewania:

a. zmiany barwy: biate wina pogtebiaja swojg bar-
we,, ciemnieja przybierajagc odcien zoéttawo-ztocisty, za$
wina czerwone uzyskuja odcien oranzowy, charaktery-
styczny dla win dojrzatych o dluzszym okresie leza-
kowania,

b. zmiany zapachu: tworzy sie przyjemny bukiet, za-
nika natomiast wybijajacy sie zapach alkoholu i kwasu.
Zestawienie skladnikéw zapachowych staje sie zharmo-
nizowane,

c. zmiany smakowe: znika cierpki i ostry posmak
bardzo miodego wina, natomiast wystepuje smak miek-
ki, tagodny win starych i dojrzatych,

d. czas dojrzewania jest niezwykle krotki (12—24
godzin) w poréwnaniu z wielomiesiecznym lezakowa-
niem w piwnicach sktadowych.

2. Energia promieni podczerwonych nie tylko wy-
datnie przys$piesza dojrzewanie, lecz réwniez pastery-
zuje wino dzieki wprowadzeniu do niego ciepta i pod-
niesieniu temperatury do granicy wymaganej w procesie
pasteryzacji. Proby mikroskopowe stwierdzity catkowite
zniszczenie komdrek drozdzowych.

. Nagrzewanie podczerwienig wina przepltywajgcego

w sposob ciggty przez spirale lub rure szklang.

W nioski wyciggniete z doswiadczen |. daly podstawe
do rozpatrywania promieniowania podczerwonego jako
czynnika powodujgcego przys$pieszone dojrzewanie na-
pojéw winiarskich. Doswiadczenia poprzednie, ktore wy-
magaty od 12 — 24 godzin czasu, by nada¢ winu okre-
Slone cechy napoju dojrzatego, analogiczne do win je-
dnorocznych lub dwuletnich, nie moga by¢ traktowane
jako zadowalajgce. Proces jest drogi i niemozliwy do
przeniesienia na skale produkcyjng. W dalszej kolej-
noséci zbadano mozliwos¢ prowadzenia procesu dojrze-
wania w spos6b ciggly. Préby uwieiczone zostaly po-
zytywnym rezultatem: wino byto poddane dziataniu pro-
mieniowania w czasie znacznie krétszym niz w grupie
poprzedniej, a wilasnoéci organoleptyczne napoju wy-
raznie poprawily sie. Pierwsze préby przeprowadzono
na winie, ktore przeplywalo przez spirale szklana o
Srednicy 4 mm i diugosci 120 cm. Zakohczenie spirali
stanowita U-rurka z termometrem i odbieralnikiem.
Na spirale ze szkia jenajskiego skierowano podczer-
wien z dwoéch promiennikéw, kazdy o mocy réwnej
250 W. Temperatura nagrzewanego wina utrzymywata
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sie w granicach 65 — 75#C, zdolno$¢ przepustowa spi-
rali wynosita 0,5 — 1 litra na godzine. Wino doptywato
do spirali z 5-litrowej butelki z tubusem. Szybko$¢ prze-
ptywajgcego strumienia, cieczy regulowano kurkiem
szklanym, umieszczonym przy wylocie butelki. Z U-rurki
przeptywato wino do chtodnicy i z niej do odbieralnika.
Na takim urzadzeniu wykonano kilkanascie préb doj-
rzewania, po czym wino poddawano ocenie komisji de-
gustacyjnej.

Nastepnym krokiem w serii dokonywanych préb by-
to zmontowanie aparatury o wiekszej zdolnos$ci prze-
robowej do dwéch litréw na godzine.

Aparat skiladat sie z dwéch ustawionych na osi pio-
nowej chtodnic, miedzy ktérymi umieszczono szklang
rure o $rednicy wewnetrznej 28 mm i dtugosci 400 mm.
W gérnej czesci rury szklanej znajdowat sie rozlewnik
talerzykowy, ktéry rozprowadzat pltyn na jej $Sciany.
W dolnej czesci rury szklanej przy ztgczeniu z chtodni-
cg osadzony byt termometr, przy pomocy ktérego re-
gulowano cieptote i szybko$¢ przepltywu wina przez
aparat. Wino splywajagce po $cianach rury nagrzewano
4-ma promiennikami podczerwieni, umieszczonymi w
aluminiowej ostonie ksztalttu walca. Proby wykonywane
na wszystkich typach win produkowanych w Z.P.O.W.
w Tymbarku. Z rury wino spilywato do chtodnicy i z
niej do odbieralnika. Po kilku dniach od zakonczenia
operacji wino poddawane byto ocenie komisji degusta-
cyjnej.

Ponizej podana zostala ocena komisji degustacyjnej
z dnia 25. V. 1951 r. dla pieciu gatunkéw win:

a. Dukat Gorski — deserowe:
1 barwa wyraznie pojasniata,
2. smak wybitnie zmienit sie, ztagodniat,
3. bukiet o cechach win zharmonizowanych.
b. Gorce — czerwone poistodkie:
t 1 barwa rozjasniona i zywsza,

2. aromat: wybitne cechy wina dojrzalego w sto-
sunku do surowego aromatu boréwki wina nie-

nagrzewanego. Aromat zharmonizowany i fa-
godny, '
3. smak petny, dojrzaly. Wybitna zmiana na ko-
rzy$e.
c. Harnas — deserowe:
t. barwa: pogtebiona,
2. smak: zmiany wyraznie nie sg uwydatnione,

3. aromat: wyraznie zharmonizowany.

d: Podhale: czerwone potstodkie:
1. barwa ... pojasnienie,
2. smak — nieznaczne ztagodzenie i zharmonizo-
wanie,
3. aromat — nieznaczne pogtebienie i polepszenie.
e. Lubogoszcz — czerwone stodkie:
1. barwa pogtebiona. Nagrzewane ma kolor ciem-
niejszy,
2. aromat — ztagodzony, harmonijny,
3. smak — harmonijny, wystepujacy w sposo6b
wybitny.
Wnioski
a. zmiany barwy, smaku i aromatu sg takie same

jak w doswiadczeniach grupy I-szej,

b. rozchéd energii na dojrzewanie
(05 — 1 KWh na 11wina),

c. zmontowanie aparatury, w ktorej bytaby nie je-
dna lecz cala wigzka rur do nagrzewania, wprowadzi
oszczednos$ci na zuzyciu energii oraz stworzy warunki
do doswiadczen na skale péitechniczna,

d. dojrzewanie jest jednocze$nie pasteryzacjg. Przej-
Scie na skale techniczng wprowadzitoby wielkie oszcze-
dnosci wskutek wyeliminowania duzej iloSci sttuczek
W procesie pasteryzaciji.

e. mozna przeprowadza¢ maderyzacje promiennikami
w balonach szklanych. Urzadzenie takiej komory na
10 szt. balonéw szklanych montuje sie obecnie w je-
dnym z zaktadéw winiarskich.

jest niewielki



Przewiduje sie nastepujgce korzysSci:

1. wielokrotnie skrécony czas procesu,

2. poprawienie cech smakowych, bukietowych i

barwnych,

3. oszczednos$ci w zuzyciu energii.

Zastosowanie podczerwieni na skale poitechniczng
i produkcyjng wydaje sie bardzo celowe. Przewidziec¢
jednak nalezy trudnosci, na jakie natrafi realizacja tej
metody przy$pieszonego dojrzewania wina. Proces doj-
rzewania odbywac¢ sie musi w aparaturze ze szkla py-
reksowego lub jenajskiego, co jest ktopotliwe zaréwno
ze wzgledu na trudnosci jego uzyskania, jak i kruchos¢
tego rodzaju urzadzenh.

Promienie podczerwone sa dla przemystu winiarskie-
go w zakresie przy$pieszonego dojrzewania dziedzing
nowa, wymagajacg diugich i i dokltadnych badan. Wy-
niki podane w rozwinieciu tematu ustalajg kierunek
prac na przyszto$¢, majacych na celu zastgpienie w skali
produkcyjnej, diugotrwatego lezakowania przez nagrze-
wanie promieniami podczerwonymi.

COAEPJKAKHE

HccneflOBaHO BnMSHue 3HeprMM KH<ppaKpacHbix nywefi
Ha yCKOpeHMe Co3peBaHMfl BMHd M nMTHOTO Mefla.

OnbiTbi npoM3BOfIMJIIMCb b 3aKpbiThix cocyflax,
NnpH nocTOBHHOM

a TaKwe
npon/ibiBe wmakoctm Mepe3 CTeKJismHbie
TpyOKM.

rionyHeHO 3aMeTHoe ynymueHne opraHOjieriTMMecKMX

C8oficTB.

Zestawienie wynikow

1. Wstepfie proby nad wpltywem podczerwieni na
przy$pieszenie procesu dojrzewania wina butelkowego
wykazaly dodatnie zmiany jego cech organoleptycznych.
Jednakowoz ten spos6b dziatania promieniami podczer-

wonymi nie nadaje sie do wprowadzenia go na skale
fabryczng.

2. Skonstruowano aparat do nagrzewania' wina pod-
czerwienig pracujacy w sposob ciggty. Wykonane préby
potwierdzity przewidywania, dotyczgace dodatniego wpty-
wu dziatania podczerwieni na zmiane cech organolep-
tycznych wina. Urzadzenie takie nadaje sie do prze-
transponowania go na skale péttechniczna.

W dalszym planie prac przewidziane jest wykonanie
aparatu poéttechnicznego o zdolnosci przerobowej 10 —

20 1wina na godzine i wykonanie na nim odpowiednich
préb.

RESUME

On a examiné
infra-rouges dans
vins et d'hydromel.

Les expériences on été faites en bouteilles fermées
et également par permanent I'‘écoulement du viii par
les tubes de verre.

On a nettement obtenu une amelioration de marques
organoleptiques.

'influence de l'energie des

rayons
l'accélération de

la maturation de
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