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JANKUN A.

Wyprowadzenie czystej

kultury drozdzy wystepujacych

na borowce czernicy i zbadanie jej zdolnosci
fermentacyjnej

STRESZCZENIE

W pracy niniejsze] omoéwiony jest najpierw sposéb uzyskania czystej kultury drozdzy wtasci-
wych z mikroflory wystepujacej na boréwce czernicy (Vacclnium myrtillus L.), nastgpnie sg po-
dane wyniki préb, przeprowadzonych na skale laboratoryjng i techniczng, nad zdolno$cig odfer-
mentowania sacharozy przez wyosobnione drozdze.
Celem pracy byto sprawdzenie, jakie korzyséci dla przemystu winiarskiego moga da¢ drozdze w za-
stosowaniu do surowca, na ktéorym zyja w Polsce w warunkach naturalnych.

WSTEP

Drozdze winiarskie, stosowane dotychczas w naszym
przemysle, zostaly sprowadzone z zagranicy. Sg to czy-
ste kultury wyhodowane przewaznie z drozdzy, wy-

uja}]cych na winogronach. o )
ychodzac z zalozenia, ze drozdze zyjgce na krajo-
wych owocach musza mie¢ enzymy o cechach przysto-
sowanych do korzystania z podioza, na jakim wyste-
puja, postanowiono wyprowadzi¢ czyste kultury tych
drozdzy. Przy ustalaniu gatunkéw, z jakimi nalezy
rzeprowadzic¢ proby, wzieto pod uwage te owoce, kto-

mi w duzej ilosci moze dysponowac nasz przemyst.

Cechy przystosowawcze, jak nalezatoby sie spodzie-
waé, powinny szczegdlnie uwidoczni¢ sie u drozdzy
wyizolowanych z owocéw roslin zyjacych dziko. Wy-
stepowanie na roslinie nie uprawianej przez czlowieka,
a reprezentowanej w danym terenie masowo, zapew-
nia nabycie wtasciwosci przystosowawczej przez od-
dziatywanie srodowiska w ciggu dlugiego okresu czasu.

Spodziewa¢ by sie nalezato, ze czyste kultury na-
szych drozdzy, o cechach morfologicznych i fizjologi-
cznych drozdzy winiarskich, zastosowane do wyrobu
surowca, na jakim wystepowaty, powinny daé¢ szybsze
odfermentowanie i uwydatni¢ intensywniej substancje
zapachowe, charakteryzujgce uzyty gatunek owocu.

Dla zbadania zalet, mogacych miecC znaczenie Erzly
produkcji wina, wyprowadzono szereg czystych kul-
tur miedzy innymi z drozdzy wchodzacych w sktad mi-
kroflory na boréwce czernicy (Vaccinium myrtillus L.).

Nie nalezy natychmiast oczekiwa¢ ani zada¢, aby
stopien odfermentowania $wiezo wyizolowanych droz-
dzy byt wysoki, gdyz przebywaly one stale w $rodo-
wisku o stosunkowo niskiej zawartosci c .

Zdolno$¢ wyprodukowania coraz wyzszej no
holu uzyskuje sie przez diugotrwalg hodowl -P
cjalnie stworzonych warunkach, powoduiacvc
pozadanej cechy. Przez stale przeszczepianie na moszcz
z whasciwego owocu, w danym przypadku bor > ’
zachowuje sie czynniki mogace wptynaé korzys ‘
organoleptyczne zespolenie cech zapachowych i
kowych produktu. Przez stopniowe zwiekszanie za
tosci cukréow w pozywce przeprowadza sie sele je

drozdzy. Tylko te osobniki, ktére sg obdarzone zdol-
noscig przystosowania sie do stworzonych im sztucz-
nie nowych warunkéw Zzycia rozmnazaja sie, podczas
gdy inne ging. Jakie to daje rezultaty juz na przestrzeni
jednego roku, w pewnym zakresie, wykazaé¢ moze ta
raca.

pBadania niniejsze na terenie Gléwnego Instytutu
Przemystu Rolnhego i Spozywczego rozpoczeto w lecie
1950 r.

W 1951 r. zostata wydana praca, wykonana w Zakl.
Mikrob. Roi. U. M. C. S. przez Szembera. Autor w wy-
niku dokonanych badan miedzy innymi, dochodzi do
wniosku, ,ze na naszych owocach mozna znalez¢ droz-
dze fermentujgce sacharoze powyzej 75°/0i nawet takie,
ktére odfermentowujg ja prawie catkowicie. Wiekszos¢
mikroflory drozdzowej naszych owocow ma jednak sta-
be uzdolnienie w tym kierunku“.

Mering (1946) o interesujgcym nas zagadnieniu mo-
wi: ,Drozdze dzikie ujawniaja na poczatku mocng fer-
mentacje, lecz na ogot sg w stanie wytworzy¢ 6—=8°%0
alkoholu, po czym rozwoj ich ustaje, a reszta cukru
zostaje nie przerobiona. Dzikie drozdze stanowig mie-
szanine réznych ras drozdzy. Jesli wérod tej mieszaniny
okaze sie silna, dobra rasa, to fermentacja czasami
przebiega gtadko i daje dobre rezultaty. Najczesciegj
jednak fermentacja bywa wadliwa, wino otrzymujemy
stabe, metne bez whlasciwego smaku*.

Podkresli¢ tu jeszcze nalezy, ze ideg przewodnig
w podjeciu omawianej pracy nie byta che¢ wyizolowa-
nia drozdzy zdolnych do spetnienia jakiego$ wyjatko-
wego zadania. Chodzito tylko o najwtasciwsze wyzy-
skanie i rozwiniecie juz istniejacych wartosci bioche-
micznych, przez stworzenie najodpowiedniejszych ku
temu warunkéw. Stanowisko to w zugeinoéci pokrywa
sie z mys$lg wyrazong przez Pijanowskiego (1950): ,Na
cechy wina sktada sie gtéwnie rodzaj owocu oraz spo-
s6b doprawiania moszczu, podczas gdy drozdze maja
stanowi¢ czynnik fermentacji najlepiej dopasowanej do
warunkéw panujgcych w moszczu i do oczekiwanych
cech smakowo-zapachowych w gotowym produkcie®.

Za potrzebg poszukiwania pozgdanych drozdzy
z drozdzy wystepujacych na naszych owocach przema-
wia jeszcze fakt, ze drozdze majg tez swoje rasy geo-
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graficzne (wedtug Szafera) o charakterze regionalnym.
Przenoszac je do innych krajow nie przenosi sie czesto
ich najlepszych cech, jakie posiadajg w miejscu, gdzie
zostaly wyizolowane. W innym potozeniu geograficznym
dajg proces fermentacyjny podobny, ale nie identyczny.
Na decyzje wyboru borowki czernicy do przeprowa-
dzanych prob wplyneta duza zawarto$¢ w tym surowcu
substancji garbnikowych, ktore dziatajg hamujgco na
proces fermentacji. Nalezato sie spodziewac, ze droz-
dze zyjgce na tej jagodzie beda dobrze do niej dosto-
sowane i zdolne do tatwego odfermentowania.

ZEBRANIE MATERIALU | METODY BADAN

W naturalnym Srodowisku, w lesie kolo wsi Zawoi,
zebrano jagody boréwki czernicy (Vaccinium myrtillus)
wyjatowionymi pensetami do wyjatowionych kolbek.

W szafce Hansena uzywajgc wysterylizowanych Przy-
boréw zmiazdzono kolejno kazda probke i z dodatkiem
wyjatowionej wody w kolbkach, zamknietych czopami
z waty, dano do termostatu o temp. 25'C.

W wyniku samofermentacji uzyskane osady prze-
szczepiono kilkakrotnie na doprawiony i wysterylizo-
wany sok z boréwki czernicy. Sposéb doprawiania mo-
szczu bedzie podany ponizej.

A. Wyosobnienie i zbadanie morfologiczne czystych
kultur

Po analizie mikroskopowej osadu przystapiono do izo-
lowania czystych hodowli. Zastosowano kolejno dwie
metody:

1 Metode ptytkowa Kocha, opisang przez Joérgen-
sena 194(3 ) . o
2. Metode kropelkowa Lindnera, takze oméwiong
przez wyzej wymienionego autora.

Kazda z tych metod jest w praktyce stosowana
osobno i uwazana za wystarczajaca. Tu uznano za
wskazane uzycie obu metod, ktére doskonale uzupet-
nity sie nawzajem.

Wysiewajac na agar z brzeczka wyhodowang mikro-
flore, metodg rozcienczenia Kocha, odizolowano poszu-
kiwane drozdze od innych mikroorganizméw. Dzieki
niej, do wyprowadzenia czystej kultury z jednej ko-
morki metoda kropelkowg, mozna byto pobra¢ materiat
z takich kolonii, ktére swojg budowg morfologiczng
przypominaty kolonie ras, stosowanych w przemysle
winiarskim. Dla uzyskania kolonii wzorcowych wyho-
dowano uprzednio na pozywce statej kolonie drozdzy
winiarskich rasy Steinberg Nr 5.

Przed przeszczepieniem na pozywke plynna jeszcze
sprawdzono pod mikroskopem, jaka budowe morfolo-
giczng majg drozdze z wybranych kolonii.

Omowiona metoda ptytkowa mimo wielokrotnych
posiewéw nie daje calkowitej gwarancji, ze otrzyma-
na pojedyncza kolonia wyrosta z jednej komérki. Mogta
ona rownie dobrze wyrosng¢ z dwdch albo trzech ko-
morek, nalezacych do réznych ras.

Zastosowanie tej metody jako wstepnej dato wiek-
sze prawdopodobienstwo, ze zmudny trud rozciencza-
nia zawiesiny i ciggtego badania preparatéw mikro-
skopowych w celu otrzymania w kropli wiszacej jed-
nej komoérki nie pdéjdzie na marne, poniewaz pozadany
materiat zostal odizolowany od reszty mikroflory.

Przy metodzie ptytkowej nie dawano osadu wprost
do pierwszej probowki z pozywka, tylko uprzednio roz-
cienczano go, dajac 05 ml zawiesiny drozdzowej do
5 ml wyster I|zowane{ wody.

Przy metodzie krope kowej do otrzymania malych
a wypuktych i trwatych kropli wiszacych po szeregu
probach okazatlo sie najpraktyczniejsze uzycie odpo-
wiedniej ezy.

Jako pozywke, w ktérej rozcienczano zawiesine, uzy-
to wysterylizowang brzeczke. Szkietka z zaznaczonymi
kroplami zawierajgcymi jedng komorke umieszczano
na drewnianej ramce w duzej plytce Petriego (Sredn.
20 cm), o wytozonym dnie wilgotng bibutg. Pokrywka
ptytki od wewnatrz tez byla ostonieta bibutg (sucha).

Wyhodowane kolonie w kroplach wiszacych (w sta-
tej temp. 25°C) przeszczepiono do probowek zawiera-
jacych po 5 ml brzeczki. Drozdze rozmnozone w brze-
czce przeszczepiono do kolbek zawierajgcych po 25 ml
wysterylizowanego moszczu boréwkowego,
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Czystg kulture, ktéra data najlepsze odfermentowa-
nie w pierwszym probnym nastawie, poddano szcze-
gotowemu badaniu. W celu ustalenia jakosci komoérek
i ich zdolnosci zarodnikowania przeszczepiono te droz-
dze na brzeczke.

Obserwacji morfologicznych i pomiaréw komorek
dokonano po uptywie 24 godzin od chwili zaszczepie-
nia pozywki drozdzami. Tak samo 24-godzinng kulture
z brzeczki (Lipska, Ziemiecka 1950) przeniesiono na
bloczki gipsowe (Jorgensen) w celu sprawdzenia, czy
wyosobnione drozdze zdolne sg do tworzenia zarod-
nikow.

Obserwacje morfologiczne i pomiary komoérek po-
czyniono na zywym materiale. Wszelkie czynnosci wy-
magajgce otwarcia kolbki z zawiesing drozdzowg wy-
konywano w wysterylizowanej szafce Hansena.

B. Zbadanie zdolnosci odfermentowania sacharozy
przez wyosobnione drozdze

Sok, przeznaczony do préb na sprawdzenie zdolnosSci
fermentowania sacharozy przez wyosobnione drozdze,
poddano analizie, oznaczajgc w nim kwasowosc¢ ogol-
ng, alkohol, kwasowosé lotng, ciezar wtasciwy, ekstrakt,
cukry oraz ekstrakt bezcukrowy.

Oznaczenia te powtdrzono po doprawieniu soku. To
samo zrobiono we wszystkich nastawach po plerwszym
obciggu wina z kolbek oznaczonych literg ,a“ i ,c“, na-
tomiast wino z kolbek ,b* i ,,d“ zbadano po ,,Ieiako-
waniu“ trwajgcym okoto 3 miesiecy.

1 Kwasowos$¢ ogolng oznaczono miareczkujac 01 n
NaOH. Jako wskaznika uzyto papierka Iakmusowego
Wyniki obliczono jako kwas cytrynowy bezwodny
(Krause 1948, Paluchéwna 1947) w g/1000 ml (Srednia
z dwoch oznaczen).

2. Kwasy lotne oznaczono przez destylacje z parg
wodng i odmiareczkowanie destylatu 0,1 n tugiem wobec
fenoloftaleiny. llos¢ kwaséw lotnych obliczono w gra-
mach kwasu octowego na litr.

3. Alkohol — przez destylacje zobojetnionej probki
i oznaczenie ciezaru witasciwego destylatu alkoholo-
wo-wodnego przy 15Y15° za pomocag piknometru. Za-
wartos¢ alkoholu odczytano z tablic Windischa ($red-
nia z dwoéch oznaczen).

4. Ciezar wihasciwy wina bez alk. oznaczono pikno-
metrycznie przy 15°15°, stosujgc wzér Tabariego (Sred-
nia z dwoch oznaczen).

5. Ekstrakt oznaczono posrednio, majac ciezar wtasci-
wy wina odczytano zawarto$¢ ekstraktu w zaleznosci
od ilosci z tablic Ackermanna lub Plato.

6. Cukry oznaczono metodg wagowg Allihna.

7. Ekstrakt bezcukrowy oznaczono posrednio odej-
mujgc cukry od ekstraktu ogolnego.

Do fermentacji uzyto kolbki ptaskodenne o pojem-
nosci okoto 500 ml, napetione 300 ml ptynu i zamknie-
te korkiem z rurkg fermentacyjna, w ktérej znajdo-
wal sie kwas siarkowy z wodg (1 :1). Jako zabezpie-
czenia uzyto ponadto rurki z chlorkiem wapnia potg-
czonej z rurkg fermentacyjng kawalkiem weza gumo-
wego. Korki uszczelniono woskiem.

Nastaw |. Zbadano skiad soku boréwkowego
i doprawiono sacharozg do zawartosci cukréw okoto
17 g/100 ml. oblicz, jako cukry proste. Na kazdy litr
ptynu dodano fosforanu dwuamonowego 04 g, siarcza-
nu magnezu 0,04 g i siarczanu wapnia 004 g.

Moszcz rozlano do kolbek, zamykajgc je czopami
z waty i wysterylizowano w autoklawie. Nastepnie zba-
dano skiad chemiczny moszczu, wykonujac oznaczenia
wyzej wymienione.

W kolbkach po sterylizacji byto po 285 ml plynu.
Kazda kulturg (5) zaszczepiono réwnoczesnie po dwie
kolbki, dajac po 15 ml zawiesiny drozdzowej (matki
drozdzowej).

Dla sprawdzenia, jakie odfermentowanie bedzie przy
niedozowanym cukrze, dosypano przed zaszczepieniem
matki drozdzowej po 27 g roztartego i wysterylizowa-

nego cukru biatego do dwéch kolbek (3° i 3d).

Wszystkie kolbki zaopatrzono w rurki z kwasem
siarkowym i rurki z chlorkiem wapnia. W celu spraw-
dzenia, czy ptyn bedzie parowat mimo wydostawania
sie dwutlenku wegla przez rurki i starannego uszczel-
nienia korka woskiem, wzieto jeszcze dwie kolbki (Kt
i K2), do ktérych nie dano zawiesiny drozdzowej. Kolb-



ke Ki zaopatrzono w dwie rurki (z kwasem siarkowym
i chlorkiem wapnia). Kolbke K2 zaopatrzono tylko
w rurke z kwasem siarkowym dla sprawdzenia jakag
réznice w ubytku na ciezarze spowoduje brak drugiej
rurki (rys. 1).

Zwazono kolbki z doktadnoscig do 01 g i po dota-
czeniu (wyjatek K2 rurek z chlorkiem wapnia umie-
szczono je w termostacie o temp. 25°C. Wazono co 48
godzin odgczajac rurki z chlorkiem wapnia.

Rys. 1. a. Kolbka z fermentujgcym moszczem

jagodowym, b. kolbka kontrolna zaopatrzona

w rurke z kwasem siarkowym i w rurke z chlor-

kiem wapnia, c. druga kolbka kontrolna zaopa-

trzona tylko w rurke z kwasem siarkowym
(fot. A. Jankun).

Po uptywie 6 dni odpedzono starannie z ptynu C02
mieszajgc ruchem wirowym zawarto$¢ kolbek, po czym
zwazono je i w szafce Hansena dosypano po 27 g sacha-

rozy na 300 ml (wyj. kolbka 3° i 3fl). Po uszczelnieniu
woskiem kolbki ponownie zwazono.
Kiedy ustalo wydzielanie sie C02 zlano wino z nad

osadu drozdzy. Zawarto$¢ kolbek 1¢, 2a 3%, 3° 4ai 5a
zbadano zaraz. Natomiast wino z kolbek |b, 2b, 3b, 3d,

4b i 5b poddano analizie dopiero po 3 miesiecznym
Jlezakowaniu®.

Proba na dostosowanie sie wyosob-

nionych drozdzy do réznych stezen cu-
krow.

Jednoczes$nie wyhodowane zawiesiny drozdzowe z 5
wyosobnionych kultur zaszczepiono do moszczu o roz-
nych stezeniach cukrow, obliczonych jako inwert: 27 g;
27,5, 28 g i 285 ¢g/100 ml. Po uplywie 5 dni ponownie
dodano matki drozdzowej do tych kolbek, gdzie nie
ruszyla fermentacja.

Wyosobnione drozdze Bordwka Nr 3, ktore daty naj-
lepsze odfermentowanie w pierwszym nastawie i oprocz
tego fermentowaly jeszcze w moszczu o zawartosci cu-
krow 285 ¢g/100 ml poddano dalszym badaniom.

Na og6t odfermentowanie w pierwszym nastawie by-
to stabe. Wytlumaczono to nieprzystowaniem sie Swie-
zo wyizolowanych drozdzy do stezenia cukréw wyno-
szacych, jak wykazata analiza chemiczna, okoto
26,2 g/100 ml cukroéw prostych. W zwiazku z tym po-
stanowiono ponowi¢ probe obniiajqc 0gding zawartosé
cukrow do ponizej 25 g/100

Nastaw Il. Moszcz o tym samym sktadzie chemi-
cznym, co uzyty przy pierwszym nastawie, dostodzono
przed zaszczepieniem drozdzy 174 ¢ sacharozy na
300 ml.

Zaszczepiono kulture Nr 3 w 4 kolbkach, dajgc matki
drozdzowej'po 5°%0 obj. W celu sprawdzenia, jaki wptyw
w danym wypadku moze mie¢ temperatura na prze-

bieg fermentacji umieszczono dwie kolbki; 1 i |

w statej temperaturze 25°C, za$ kolbki li'li I11 pozo-

stawiono w temp. pokojowej wynoszacej okoto 20"
Postepowano z kolbkami jak przy pierwszym nasta-
wie.

Nastaw Ill. Zrobiono nowg prébe w celu zbada-
nia, czy nastgpi wyzsze odfermentowanie dzieki uzu-
petieniu w dwoch dawkach cukrow w trakcie fer-

mentacji. Wzigto moszcz z partii kolbek wysterylizo-
wanych na poczatku badan. Po uptywie 14 dni uzupet-
niono nastaw 135 g sacharozy, a po 46 dniach 2 g sa-
charozy na 300 ml.

llo§¢ matki drozdzowej i sposéb postepowania jak
w dwu poprzednich nastawach. Zaszczepiono drozdze
do dwodch kolbek.

Nastaw IV. W celu zdefiniowania jako$ci aroma-
tu i smaku wina wyprodukowanego przy zastosowaniu
wyosobnionej kultury drozdzy Boréwka Nr 3 zrobiono
prébe na surowym moszczu z boréwki czernicy. Do
trzech pierwszych nastawOw uzyto moszcz pasteryzo-
wany. Pasteryzacja wplywa niekorzystnie na aromat
wina szczegdlnie boréwkowego.

W innych badaniach prowadzonych w Instytucie
przy uzyciu pasteryzowanego moszczu zostato stwier-
dzone, ze jednoowocowe wino z boréwki czernicy ma
charakterystyczny zapach przypominajgcy won garbo-
wanej skory. Wino takie otrzymano stosujac drozdze;
Malaga, Bordeaux i Burgund.

Wprawdzie wino z poprzednich nastawow w bieza-
cych badaniach, w ktérych stosowano wyosobniong
kulture wcale nie posiadato tego rodzaju zapachu, jed-
nak pasteryzacja wywarta tam tez pewien swoisty
wplyw.

Sok ze Swieze zebranych jagdéd zaraz po wyci$nieciu
zbadano chemicznie. Po obliczeniu jakg objeto$¢ bedzie
miat doprawiony sok dodano K2S20s w ilo$ci 200 mg
na litr ptynu, aby nie dopusci¢ do rozmnozenia sie znaj-
dujacej sie w nim mikroflory.

Sok dostodzono sacharozg. Na kazdy litr moszczu
dodano pozywki mineralnej jak w poprzednich nasta-
wach. Zawiesiny drozdowe] uzyto w ilosci 35%0.
Do dwdch kolbek dano po 300 ml ptynu i po zamknie-
ciu, w spos6b wyzej opisany, umieszczono je w ter-
mostacie o temp. 25°C. Dymion z 15 1 moszczu (zaszcze-
pionego) ulokowano w fermentowni (temp. okolo 25'C).

C. Zdolnos¢ fermentowania cukréw diagnostycznych

Probe zdolnosci fermentowania cukréw diagnostycz-
nych przeprowadzono na sztucznej pozywce z zastoso-
waniem:

a. z cukrow prostych — glikozy, fruktozy, mannozy
i galaktozy,

b. z dwucukrow — sacharozy, maltozy i laktozy,

C. z trojcukrow — rafinozy.

Nastawy probne — w probéwkach zaszczepionych
drozdzami Boroéwka Nr 3 — umieszczono w cieplarce
o temp. 25°. Dokonano spostrzezen jakosciowych z ilo-
Sci wydzielonego C02 w postaci pecherzykdéw.

D. Préba na skale techniczng

Otrzymane wyniki w nastawach na skale laborato-
ryjna umozliwity podjecie prob w przemysle winiar-
skim. Opracowano szczegotowa instrukcje, dotyczaca
sposobu doprawiania moszczéw, postepowania z droz-
dzami, prowadzenia nastawow oraz notowania spostrze-
zen zwiqzanych z przebiegiem fermentacji, klarowa-
nia i dojrzewania wina.

W Lanckoronskiej Wytworni Win w Kalwarii prze-
prowadzono prébe na skale techniczng w styczniu
1952 r. Do nastawu o tgcznej pojemnosci 5500 litrow
uzyto sok boréowkowy z matym stosunkowo do-
datkiem wody. Sok ten po wycisnieciu nie byt konser-
wowany, wskutek czego odfermentowat na dziko za-
warte w nim cukry.

Jedne z kuf zaszczepiono drozdzami Boréwka Nr 3
(temperatura moszczu wynosita 23°C), a jednoczesnie
drugie drozdzami Portwein Nr 35 (temperatura mosz-
czu 26°), stosowanymi dotychczas na terenie wytwaérni.
Temperatura w lokalu, w ktérym odbywata sie fer-
mentacja, wynosita Srednio 25(C.

_Poczynajac od surowca, a koriczac na gotowym wi-
nie wykonano oznaczenia przewidziane przepisami
kontroli techniczne;.

Druga probe na skale techniczng przeprowadzono
w tej wytworni w sierpniu 1952 r. uzywajgc Swiezego
moszczu boréwkowego.



WYNIKI BADAN

A. Wyosobnienie czystych kultur i ich cechy
morfologiczne

Z zebranych 5 probek tylko dwie zafermentowaly
normalnie. Nastepnego dnia po nastawieniu na samo-
fermentacje stwierdzono w ptynie z tych kolbek obec-
nos¢ drozdzy paczkujacych.

Ry*. 2. Drozdze, wystgpujace na Vaccinium myrtillus,
wysiane na agar z brzeczkg (fot. A. Jankun). Zdjecie
gorne: — pierwsza ptytka: kolonie drozdzy o wyraznych
konturach wyrosty na powierzchni pozywki; kolonie
o mglistych zarysach rozwinety sie wewnatrz pozywki.
Zdjecie dolne — druga ptlytka: skrawki papieru sg przy-
lepione na dnie ptytki pod koloniami, z ktérych zostang
wyodrebnione czyste kultury metoda kropelkows.

Rys. 3. Drozdze, wystepujace na Vaccinlum myrtillus,
wysiane na agar z brzeczka (fot. A, Jankun). Oba
zdjecia — kolonie, ktére wyrosty na trzeciej plytce.

W pozostatych trzech kolbkach opanowaty S$rodowi-*
sko inne mikroorganizmy. Stabo dajace sie zauwazyc
objawy fermentacji po paru dniach zanikly. W prepa-
ratach mikroskopowych stwierdzono obecno$¢ mikro-
organizméw jednokomorkowych o ksztalcie komorek
drozdzy, ale o wymiarach mniejszych od ras drozdzy
szlachetnych.

Liczne kolonie, uzyskane plytkowag metodg rozcien-
czania z dobrze fermentujacej prébki, byly biate, gtad-
kie, ISnigce i lekko wypukie (rys. 2, 3). Rozwijaly sie
na powierzchni i wewnatrz pozywki.

Wzrost kolonii na pozywce statej (w temp. 25°C) trwat
10 dni. Najwieksze kolonie miaty Sredn. okoto 1 cm.
Im bardziej byly one =zageszczone na plytce, tym
mniejsze osiggnely rozmiary.

Do zaszczepienia na pozywke ptynna wybrano 5 ko-
lonii z drugiej ptytki (rys. 2b). Wzieto kolonie najsil-
niej i najstabiej rozwiniete na pozywce statej.

W celu zabezpieczenia sie przed utratg jakiej$ kolo-
nii przeszczepiono je na agar skosny i po wyhodowaniu
umieszczono w lodowce.

Przy obserwacji preparatow mikroskopowych droz-
dzy z wybranych 5 kolonii stwierdzono, ze ich komorki
majg morfologie podobng do rodzaju Saccharomyces.

Rys. 4. Drozdze paczkujgce (fot. A. Jankun). Oba zdje-
cia — 24-godztnna kultura wyosobnionych drozdzy wy-
hodowana na brzeczce.

Z kazdego szczepu wyprowadzono czysta kulture me-
toda kropelkowa (5 kultur). W pierwszych stadiach
tworzace sie kolonie byty tancuszkowe. Kolonia po-
wstata z jednej komorki tworzyla po 24 godzinach
charakterystyczne skupisko nadajgce sie do dalszego
przeszczepienia.

Czysta kulture, ktéra w pierwszym nastawie okaza-
ta sie zdolna do najlepszego odfermentowania cukréw,
przeszczepiono na brzeczke. Po uptywie 24 godzin przy-
stagpiono do mierzenia 100 komérek. Dilugosc ich wa-
hata sie od 58u do 92r, szeroko$¢ od 4,7 r do 7,3 r.
W granicach tych mieszcza sie wymiary komorek doj-
rzatych i swiezo oddzielonych od komérek macierzy-
stych.

Drozdze te

(rys. 4).

rozmnazaly sie przez paczkowanie



Komérki drozdzowe wyhodowane w tych samych
warunkach co poprzednio i przeniesione na bloczki
gipsowe, a nastepnie umie-
szczone w stalej temp. 25°
po 48 godz. przeksztalcity
sie w worki (asci), zawiera-
jace po 12i4zarodniki (asco-
spory) (rys. 5 6).

Zarodniki mialy ksztalt
okragly, jaki jest uwazany
za typowy dla Saccharomy-
ces cerevisiae var. elipsoi-
deus (Sajenko 1947). Sredni-
ca spor wynosita okoto 4|t

W pozywce pilynnej droz-
dze po zakonczonej fermentacji' opadaty na dno, klaru-
jac znajdujgcy sie nad nimi ptyn.

Rys. 5. Drozdze zarodnikujg-
ce. Przy 25'"C powstaly spory
PO 48 godzinach. Okragte
spory sa typowe dla Saccha-
romyces cerevisiae var. el-
lipsoldeus (fot. A. Jankun).

Rys. 6. Drozdze zarodnikujgce. Przy 25C powstatly spory po 48
godzinach (fot. A. Jankun).

B. Zbadanie zdolnosci odfermentowania sacharozy
przez wyosobnione drozdze

Nastaw |I.

Moszcz uzyty do nastawu miat naste-
pujacy skiad:

ciezar wiasciwy (bez. alk. przy 15°/15°) 1,074
kwasowos¢ ogolna (oblicz. jako

bezw. kwas cytryn.) 8,2 g1
kwasowos$¢ lotna (jako kwas octowy) 0,73 g1
alkohol 1,52 g/lOOmlI
ekstrakt 2064 g1
cukry (oblicz, jako inwert) 179,36 g1
ekstrakt bezcukrowy 27,0491

Dodanie po 6 dniach fermentacji 9 g sacharozy na
100 m| ptynu, wptyneto wyraznie hamujaco na jej prze-
bieg. Przyhamowanie trwato okoto t{lgodnla

Przebieg fermentacji w najlepszych prébach przed-
stawiony jest w postaci wykresu ilustrujgcego stopien
odfermentowania z ubytku C02 co 48 godzin (z dokfad-
noscig do 01 g). llos¢ wydzielonego C02 w gramach
z poszczegolnych kolbek pierwszego nastawu przedsta-

wia tablica |.

TABLICA | *)
(skrécona)

Kontrola wagowa przebiegu fermentacji na podstawie llosci

wydzielonego z nastawu
Drozdze? czyste kultury Nr 1,2, 3, 4,5 wyprowadzone z droz-

dzy wystepujacych na Yacclnlum myrtlllus.

m) Z powodu zbyt duzych rozmiaréw tablic pominigto W dru-
ku Ich peiny tekst, zamieszczajac tylko sumaryczne wyniki.
Przy pierwszym nastawie wykonano 402 oznaczenia wago =
Przebieg fermentacji w czterech nastawach llustruje wykr

Do kolbki kontrolnej Kt i jff2 drozdzy nie zaszczepiono.
Pozywka: moszcz wycisniety z boréwki czernicy, sterylizowany.
Temperatura: 25'C.

Zawartos¢ cukréow:

a. kolbka Nr la, Ib, 2a, 2b, 3a, 3b, 4a, 4b, 5a, 5b, —
1'7,9 g/100 m| jako inwert + 9 g cukru krystalicznego na 100 m|
ptynu.

b. Kolbka Nr 3c 1 3d — od razu dano catg llo$¢ cukru, do-
zowang do poprzednich kolbek w 2 dawkach.

c. Kolbka Nr Ki 1 K2 — ta sama ilo$¢ cukru,
nich kolbkach.

Kazda kolbke zaopatrzono w
I rurke z chlorkiem wapniowym, z wyjatkiem kolbki K2, ktora
miata tylko rurke z kwasem siarkowym.

Wazono co 48 godzin:

Najlepsze  odfer-
mentowanie data kul-
tura Nr 3. llo$¢ uzy-
skanego alkoholu w

jak w poprzed-

rurke z kwasem siarkowym

Tablica 1

llo§¢ wydzielonego CO«
Nr w czasie od 23. |. do 18. III.

A . préby z fermentujacego ptynu
kWIIT)Ige wynosita  w (w ilosci 300 ml) w g
(o} :
3a — 10,26%o0 obj. la 217
3c — 1052°/o obj. Ib 216
Po uptywie trzech 2a 212
miesiecy zbadano 2) 222
ptyn z kolbki 3b i 3d Ha 21.0
stwierdzajgc: Sb 214
3b—10,66*0 obyj. He 21
alkoholt " 25
30d—10,70%%> obyj. 5 205
alkoholu Ea 206
Kolbki  kontrolne B 200
Kj i K2 wykazaly u- Kl 07 A
bytek ciezarowy w i- Kt 07
losci 0,7 g.

Pré6ba na dostosowanie
nionych drozdzy do
krow.

Z zawiesin drozdzowych zaszczepionych do moszczu
0 zawartosci 285 g/100 ml cukrow (jako inwert) zafer-
mentowata tylko kultura Nr 3. Po uptywie 5 dni po-
wtérne dodanie drozdzy kultury Nr 1, 2, 4 i 5 do od-
powiednich kolbek tez nie dalo oczekiwanego rezul-
tatu. Te same ,matki drozdzowe" zaszczepione na
moszcz 0 zawartosci cukrow 20 g/100 ml zafermento-
waly w ciggu dnia (kontrola zywotnosci).

N astaw Il. Do nastawu uzyto moszczu o typa Sa-
mym sktadzie, co do pierwszego nastawu, dosypujac
przed zaszczepieniem drozdzy po 58 g sacharozy na
100 ml. Analiza chemiczna stwierdzita cukry proste
(po inw.) w ilosci 232,2 g/1000 ml.

llos¢ wydzielonego COa w gramach przedstawia ta-
blica IlI.

sie wyosob-
réznych stezen cu-

TABLICA 11
(skrécona)

Kontrola wagowa przebiegu fermentacji na podstawie ilosci
wydzielonego z nastawu CO,.

Drozdze: czysta kultura Boréwka Nr 3 — wyprowadzona
z drozdzy, wystepujacych na Vacclnium myrtlllus.

Pozywka: moszcz wycisniety z boréwki czernicy,
wany.

Temperatura:

a. kolbka la 11b — 25"

b. kolbka Ha 11lb — temperatura pokojowa (okoto 20°).

Zawarto$¢ cukréw: przed daniem zawiesiny drozdzowej do
moszczu dostodzonego do zawarto$ci cukréow 17,9 ¢g/100 m| —
jako Inwert — dosypano 5,8 g cukru krystalicznego na 100 ml.

sterylizo-

Kolbki zaopatrzono w rurki z kwasem siarkowym i rurki
z chlorkiem wapniowym.
Wazono co 48 godzin. .
g Tablica 2
Ciezar na- Cies llo$¢ wydzielonego C0.2w cza-
Ny Stawu w g Clezar na-  gja o4 10, II. do 11. IV. 1951 r.
proby (@ nr?gr%zy' Slawu W g fermentujacego plynu (w ilo-
o $ci 500 ml) w g
) w v
la 520.9 4943 20,6
Ib 542,9 517,4 255’
lla 5344 505,8 28,6
Ib 5275 499,8 27,7
Fermentacja w kolbkach la i Ib, umieszczonych
w temp. 25°, miata poczgtkowo przebieg intensywny,

dajqcy sie qule skontrolowa¢ wagowo do 34 dni, a od
34 do 60 dni w przerwach 2—6-dniowych ubywa’:o po
0,1 g dwutlenku wegla.

5-



Fermentacja w kolbkach Ila i Ilb pozostawionych
w temp. okoto 20° byta ciagta przez caly czas fermen-
tacji gtébwnej. W wyniku analizy dokonanej po pierw-
szym obciggu stwierdzono ilos¢ alkoholu w kolbce:

la — 11,35% obj., Ha — 12,45% obj.

Po trzymiesiecznym .ezakowaniu*  stwierdzono
w kolbce
b — 10 90% obj. alkoholu, Ilb — 12,50% obj. alkoholu.

Jak widaé z tego — Iepsze odfermentowanie uzyska-
no w probie nastawionej w temp. 20°C.

Nastaw Ill. Dwukrotne dozowanie cukru (ilo$¢
poczat. 195 ¢g/100 ml jako inwert + 45 g + 0,67 g/100
ml. sach.) w trakcie fermentacji nie dato Wyiszego od-
fermentowania. Fermentacja gtidwna ustata po 4 dniach
od chwili wsypania drugiej dawki cukru. llo$¢ wydzie-
lonego CO., w gramach przedstawia tablica I1lI.

TABLICA 111
(skrécona)
Kontrola wagowa przebiegu fermentacji na podstawie llosci
wydzielonego z nastawu CO0.2.
Drozdze:” czysta kultura Boréwka Nr 3 — wyprowadzona
z drozdzy, wystepujacych na Vaccinlum myrtillus.

Pozywka: moszcz wycisniety z boréwki czernicy, sterylizo-
wany.

Temperatura: 25\ . [ .

Zawarto$¢ cukréw: 19,5 g/100 ml jako Inwert + 45 g/1bb mi
roztartego cukru biatego + 0,67 g/100 m| — roztartego cukru
biate

K olbki zaopatrzono w rurki z kwasem siarkowym i rurki

z chlorkiem wapniowym.
Wazono co 48 godzin.

W kolbce a po zla-
niu ptynu z nad osa-
du drozdzy stwier-
dzono w wyniku ana-

Tablica 3

lloé¢ wydzielonego CO>
w czasie od 5. V. do 20. VI.

pryt’)y 1951 1. 7 fermentujacego lizy obecnos¢ alko-

ptynu (w ilosci 300 ml) holu w iloéci 11,14%

W obj. Po trzech mie-

sigcach w kolbce b

a 258 zawarto$¢  alkoholu
b 24,9

wynosita 11,05% obj.

Przy hodowli za-
wiesin drozdzowych do zaszczepienia moszczow zau-
wazono, ze wyosobnione drozdze Boréwka Nr 3 po za-
szczepieniu natychmiast fermentujg. Rasy drozdzy wi-
niarskich dotychczas stosowane w przemys$le zaszcze-
pione na moszcz boréwkowy, dla spowodowania wi-
docznych objawéw fermentacji, potrzebowaty 3 do 5
dni.

Hodowla drozdzy boréwkowych od momentu wyizo-
lowania byla prowadzona przez caly czas na pozywce
ptynnej, ktéra byt doprawiony sok boréwkowy. Prze-
szczeplanie powtarzano co 4 tygodnie. W moszczach
przeznaczonych do ciggtej hodowli wyosobnionych
drozdzy podwyzszano stopniowo ilos¢ cukru utrzymu-
jac ja po uptywie roku na 24 g/100 ml oblicz, jako cu-
kr¥) proste.

race nad wyizolowaniem drozdzy boréwkowych za-
czeto w lipcu 1950 r. W pierwszych dniach sierpnia
1951 r. nastawiono czwartg probe.

Nastaw IV. Doprawiony moszcz, uzyty do nasta-
wu miat:
ciezar whasciw 1,1026
kwasowos$¢ ogolng (obi. jako bezw. kwas cytr.) 729/1

ekstrakt 267,491
cukry (oblicz, jako inw.) 240,6g/1
ekstrakt bezcukrowy 26,89/1

Fermentacja rozpoczela sie dopiero piatego dnia. Byta
intensywna i trwata 32 dni, od czasu dodania do mo-
szczu zawiesiny drozdzowej.

Na opoznienie procesu fermentacyjnego wptyneta
obecnos¢ S02 (dodanego w postaci KsSjO,-, w ilosci
200 mg na litr soku). Dodatek SOa (w ustalonych gra-
nicach) hamuje rozwdj drobnoustrojow nie wptywajac
ujemnie na drozdze wiasciwe.

llos¢ wydzielonego z nastawu COz w gramach przed-
stawia tablica IV.

TABLICA IV
(skrécona)

Kontrola wagowa przebiegu fermentacji na podstawie lloSci
wydzielonego z nastawu CO,.

‘Drozdze: czysta kultura Boréwka Nr 3 — wyprowadzona
z drozdzy, wystepujgcych na Vaccinium myrtillus.

mPozywka: surowy moszcz wyci$niety z boréwki czernicy.

Temperatura: 25'.

Zawarto$¢ cukrow: 24 g/100 m| (jako Inwert).

Dodatek: K23,0- w llosci 200 mg na 1 litr.

W wyniku analizy chemicznej wina, dokonanej po
pierwszym obciagu (kolbka A), stwierdzono obecnosé
alkoholu w ilosci 14,05% obj. (11,15 g w 100 ml). Za-

Tablica 4

Cigzar na-
Ciezar na-  paja ysia- SEWU W 9 jios¢ wydzielonego
Nr Stawu W g pia fermen- (z naczy- 5% fermentujgcego
roby (2 naczy- tacji niem) plynu (w iloci 300 ml)
proby niem) el o w dniu ust. wg
4. VIIl. 9 ] fermentacji
gtéwnej
A 504,0 5. IX. 4715 325
B 581,9 9. IX. 500,3 31.6

wartos$¢ pozostatych cukréw, obliczonych jako cukry
proste, wynosita 25 g/1000 ml. Wydajnos¢: okoto
047 g alkoholu z 1 g heksozy.

Wykres przebiegu odfermentowania sacharozy w czte-
rech prébnych nastawach przy zastosowaniu wyosob-
nionej kultury drozdzy nr 3.

kolbka 3a cukier dozowany (tabl. I)
1- Szy nastR¥lbka 3c cukier dany jednorazowo
kolbka la temp. 25 O (tabl. Il)
..... kolbka Ha temp. 20»C (tabl. II)
3- ci nastaw -—--kolbka a (tabl. II1)
4- ty nastaw - kolbka A (tabl. V)

(tabl. 1)
2- gl nastaw




W nastawie tym ujawnity wyosobnione drozdze naj-
cenniejsze zalety dla przemysiu winiarskiego — wy-
soki stopien i szybkos¢ odfermentowania. Daty one
przed ,lezakowaniem“ taka ilos¢ alkoholu, jaka nie za-
wsze otrzymuje sie nawet przy uzyciu silnych ras
drozdzy winiarskich.

Przebieg odfermentowania sacharozy w czterech ko-
lejnych, prébnych nastawach przy uzyciu wyosobnio-
nej kultury Boréwka Nr 3 przedstawia rys. 7. Krzywe
wykresu ilustrujg wydzielanie CO,, ubytek cukréw
i jednoczesny wzrost zawartosci alkoholu.

Proba degustacyjna

Wino z dymionu (nastaw V) po pierwszym obciggu
zawierato alkoholu 1325°/0 obj. (10,52g w 100 ml).
Probe degustacyjng mtodego wina, ktore na ,lezaku®
znajdowalo sie miesiac, przeprowadzono w zespole 4-
osobowym z nastepujgcym wynikiem:
llo$¢ punktow
Barwa: intensywnie wisniowa 5
Klarownos¢: zupetna 5
Zapach: czysty, aromatyczny miodego wi-
na z czarnej jagody (bez ubocznych szty-
chow) 24
Smak: wina wytrawnego z czarnej jagody,
nadmiernie cierpko-lcwasny (wysokie od-
fermentowanie cukréw) nie zharmoni-
zowany 30
Typ: mocnego, wytrawnego wina, typu win
burgundzkich 8

Suma punktéw 72

Ocena ogdlna: dobre, zdrowe, miode wino. Wysokie
odfermentowanie obok wyzej podanych wlasciwosci
pozwala uzna¢ badane drozdze za nadajgce sie do dal-
szych préb na skale péitechniczna.

Wyprodukowane wino przy uzyciu wyosobnionych
drozdzy nie wykazato ujemnych cech zapachowych
i smakowych, a zwlaszcza zapachu i smaku drozdzo-
wego.

rak zharmonizowania tgcznie z nadmierng cierpko-
Scig pozostaje w zwigzku z uzyciem nierozcienczanego
soku do nastawu, oraz krotkim okresem lezakowania.
Nie stanowi to wady drozdzy, tylko jest wynikiem wa-
runkéw, w jakich one pracowaly.

C. Zdolnos¢ fermentowania cukréw diagnostycznych

Po uplywie 48 godzin od momentu zaszczepienia
prébnych nastawéw drozdzami Boréwka Nr 3 stwier-
dzono:

a. silng fermentacje pozywek z glikozg, mannoza, sa-

charozg i maltoza,

b. stabszg fermentacje pozywki z fruktozg,

c. stabg — z galaktozg i rafinoze},

d. brak fermentacji pozywki z laktobiozg.

Dalsze obserwacje nie wykazaly odchylen od powyz-
szych danych.

D. Préba na skale techniczng

Fermentacja w kufach z drozdzami Boréwka Nr 3
juz w pierwszej fazie byla gwaltowna, trwata 21 dni
dajac wino o zawartosci 14,2’ obj. alkoholu. Przebieg
miata typowy dla zdrowej fermentacji winiarskiej, co
stwierdzono na podstawie obserwacji, degustacji i ana-
liz. Zywotno$é drozdzy duza. Odfermentowanie cukréow
praktycznie catkowite. Jak podano w protokole wy-
tworni, tak korzystny wynik i po tak krotkim okresie
fermentacyjnym otrzymany zostat tam po raz pierw-
szy na surowcu boréwkowym. ]

czasie lezakowania wino samoczynnie, dobrze kla-
rowato sie | wyraznie dojrzewalo.

W zwigzku Z tym wytwoOrnia do nastepnych nasta-
woéw moszczéw boréwkowych zastosowata drozdze bo-
rowka Nr 3,

Drozdze Portwein Nr 35 w tych samych warunkach
daty 13,°/0 obj. alkoholu, przy diuzszej o kilka aru fer-

menta(g

wtorzonej pod klerunklem Glbwnego Tstytutu
Przemys’:u Rolnego i Spozywczego probie na skale te-
chnicznag na terenie tej samej wytwérni w sierpni
1952 r. otrzymano wino boréwkowe o zawartosci 144 o
obj. alkoholu.

DYSKUSJA

W wyniku wielokrotnych obserwacji mikroskopo-
wych podczas wykonywania niniejszej pracy stwier-
dzitem, ze wyosobnione drozdze z wystepujgcych na
boréwce czernicy maja morfologiczng budowe zblizong
do budowy komdrek drozdzy wiasciwych (Saccharo-
myces).

Swiat roslinny podzielit Weitstem na 9 typéw. Droz-
dzaki nalezg do przedostatniego typu: plechowcéw wia-
Sciwych (Euthallophyta). Typ plechowcéw wiasciwych
dzieli sie na dwie klasy. Jedna z nich jest klasa grzy-
béw (Fungi). Podklasg jej, wchodzaca w sklad grzy-
bow wiasciwych (Eumyces), sg workowce (Ascomyce-
tes). Jedng z rodzin, stanowiacych wsréd workowcow
grupe workowcow pierwotnych (Protoasci), sa droz-
dzaki (Saccharomycetaceae). Drozdze winiarskie sg
opisywane przez jednych autoréw jako odmiana w ob-
rebie gatunku, stosowanego w przemysle fermentacyj-
nym, Saccharomyces cerevisiae var. ellipsoideus (H.)D.
inni traktujg je jako osobny gatunek Saccharomyces
ellipsoideus H

Strukture komérki drozdzowej, wg Fuhrmanna
przedstawia rys. 8 (Bamann E. Myrbéck K. 1940).

btona ko-

moérkowa

Rys. 8. Budowa komdrki drozdzowej
(wedtug P. Fuhrmanna).

Szaposznikow podaje, ze komorka drozdzowa ma
wszystkie cechy jednojadrowej komarki grzybéw. Wy-
ré6znia w niej jadro, uwidaczniajgce sie po zabarwie-
niu, cytoplazme i btone o podwojnych zarysach. Po
zabarwieniu mozna tez zobaczyé w cytoplazmie chon-
driozomy. Poza tym jako dalsze czesci skladowe wy-
mienia wodniczki, glikogen, wolutyne i krople tluszczu.

Ksztalt komarki drozdzowej omawianego gatunku
bywa oqu%y, owalny, eliptyczny lub jajowy. Nchze-
sciej spotyka sie prawie kulisty lub owalny. Zalezny
jest od warunkéw, w jakich znajdujg sie drozdze i od
ich wieku. Ksztait jest zmienny i dlatego podczas ho-
dowli w jednej kulturze mozna spotka¢ rézne ksztalty
komoérek, jak to widzimy na zamieszczonych zdjeuach

Dotychczasowe badania nad komérka drozdzowa nie
daly jednolitego pogladu na strukture jadra komor-
kowego i ilosci w nim chromozomow.

Przytaczam tu poglad tylko paru cytologow. Badian
(1937) podat, ze w jadrze komorki drozdzowej wyste-
puja dwa chromozomy. Levan (1947) ogtosit, ze ocenia
ilos¢ chromozoméw jako wynoszacg co najmniej 10.
Przy tym podkreslit, ze trudne jest dokladne ustalenie
ich liczby. Rozmiary najmniejszych chromozomow,
wedlug niego, stojg na granicy widzialnosci i wynosza
okoto 01 u- W obserwowanych komérkach Levan za-
uwazyt, ze czesto dwa chromozomy wyrdznialy sie
wiekszymi rozmiarami od innych. Autor przypuszcza,
ze moga to byc¢ takze kompleksy mniejszych chromo-
zomow, gdyz chromozomy w komérkach drozdzowych
wykazujg tendencje do taczenia sie w grupy.

Podanie mniejszej liczby chromozoméw w komérce
drozdzowej przez Badiana, oraz przez Sinoto i Yuasa
(1941) wyjasnit Levan przypuszczeniem, ze wymienieni
badacze wzieli grupy chromozoméw za pojedyncze
chromozomy.



Co sie tyczy wielkosci komorek, to przy pomiarach
komoérek ,24-godzinnej*, a wiec jeszcze paczkujacej
kultury wyhodowanej na brzeczce w temp. 25°C, otrzy-
matem nastepujace wyniki: diug. od 58 u do 92 u
szer. od 4,7 Indo 7,3 u- ) ) )

Zestawienie wymiaréw komorki badanej przeze mnie
kultury z danymi niektérych autoréw przedstawiajg
sie nastepujgco:

Jorgensen (1940) mowi, ze komoérka drozdzy wtasci-
wych moze osiagna¢ rozmiary do 8 u szer. i 10 u dhug.
Matuszewski (1947) podaje wymiary 5 u — 14 u na

n 0 p r s t

Rys. 9. Saccharomyces cerevtsiae.
diana).

Paczkowanie (wediug Ba-

3a — 71i. Wedtug Wojcieszaka (1949) wymiary wynosza
3u—>5U na 6u—8m>3 czasem 6 u — 12 u. Jeszcze
inni autorzy mowig o $rednicy 8u— 12a- Pijanowski
nadmienia, ze typowa komoérka owalna ma wymiary
okolo 4n—38ijx. . . ,

Komarki drozdzy winiarskich sa mniejsze od innych
stosowanych w przemysle i wymiary ich sg podawane
od 3u do 6 (iszer.i od 6 n do 94g diug.

Wyosobnione drozdze rozmnazaly sie w pozywce
plynnej wegetatywnie, przez paczkowanie. Wiadomym
jest, ze paczki moga pojawiac sie w dowolnym miej-
scu komorki. Najczestsze jednak jest ich pojawianie
sie przy biegunach komorki. Paczkowanie wedlug Ba-
diana przedstawia rys. 9.

Rys. 10. Saccharomyces cerevisiae. Tworzenie si¢ spor (we.
diug Badiana).

Przy powstawaniu w kropli wiszgcej kolonii z jed-
nej- komorki zauwazylem, ze ma ona poczatkowo
ksztalt wydtuzony. To spostrzezenie jest zgodne z opi-
sem kolonii Szaposznikowa tworzonych przez drozdze
winiarskie. Méwi on, ze u tych drozdzy paczki powsta-
ja w jednym Kierunku, dzieki czemu mozna zaobser-
wowac tancuszki z wielu, komoérek, chociaz trafiajg sie
tez rozgalezione skupiska.

Dla pracujgcych w przemysle fermentacyjnym waz-
ne jest to, co podaje Wojcieszak (31), ze alkohol juz
w stezeniu 3% hamuje rozmnazanie sie drozdzy, aprzy
9% ustaje paczkowanie.

Wymieniony autor nadmienia, ze tworzenie sie¢ no-
wej komorki w pomys$inych warunkach trwa 3—4
0dz.

Madej (1949) moéwi o szybszym tempie rozmnazania
sie. Wedlug niego przy temp. 24°C w ciggu 2 godzin

a

z jednej komorki powstaja dwie, ktére znéw paczkuja,
a wiec teoretycznie w ciggu doby z jednej komarki po-
winnoby powsta¢ 4046 komorek.

Zaobserwowano podczas badania, ze drozdze nagle
przeniesione z najkorzystniejszego Srodowiska (brzecz-
kal na wilgotny bloczek gipsowy, a wiec na podioze
bez pozywienia i w Srodowisko o duzym dostepie po-
wietrza wytworzyly w temp. 25°C po 48 godz. okragte
zarodniki o $redn. okolo 4 u- Powstajg one partenoge-
netycznie. Podwdjny podzial jadra przy tworzeniu sie
spor przedstawia rys. 10.

Natomiast Jorgensen podaje krétszy czas potrzebny
do utworzenia zarodnikbw przez drozdze wilasciwe
w temp. 25(C, a mianowicie 21 godz. Ten sam okres wy-
mienia Szaposznikow. Wymiary spor drozdzy wilasci-
wych sg podawane jako wynoszgce 2—6u- Jorgensen
wspomina, ze zarodniki drozdzy wiasciwych maja po-
sta¢ kuleczek.

Skonstatowano w trakcie pracy, 2ze wyosobniony
szczep nabyt nowych wiasnosci, polegajacych na przy-
stosowywaniu sie do fermentacji w srodowisku o wyz-
szym stezeniu cukrow; prowadzi to do wytwarzania
wiekszej ilosci alkoholu, co wedtug Wingego (1948) mo-
ze by¢ podtrzymywane albo cofniete przez odpowiednig
zmiane oddzialywania czynnikow zewnetrznych.

Drugie spostrzezenie dotyczgce korzystnego ustosun-
kowania sie wyosobnionej kultury do npwych warun-
kow polegalo na nabyciu przez nig whasnosci szybszego
odfermentowywania. Tu uwidocznito sie przewidywane
dostosowanie sie drozdzy boréwkowych do Srodowiska
obfitujgcego w substancje garbnikowe (fatwe zapoczat-
kowanie fermentacji i szybki jej przebieg).

Uzyskany stopniowy wzrost odfermentowywania sa-
charozy przez wyizolowang kulture jest zachetg do dal-
szych préb w tym kierunku, aby przez odpowiednie
oddziatywanie otrzymac¢ wytworzenie jeszcze wiekszej
ilosci alkoholu przez drozdze boréwkowe.

STRESZCZENIE | WNIOSKI

1 W celu sprawdzenia warto$ci dla przemystu wi-
niarskiego drozdzy wlasciwych, zyjacych w natural-
nym $rodowisku na owocach krajowych roslin, do-
starczajgcych duzych ilosci surowca, wyizolowano
czyste kultury drozdzy, wystepujacych na boréwce
czernicy (Vaccinium myrtillus L.).

2. Zbadano ich cechy morfologiczne i sposéb rozmna-
Zzania sie stwierdzajac: o

a. Wystepowanie w mikroflorze, zyjacej na boréwce

czernicy, drozdzy o budowie morfologicznej podob-
nej do rodzaju Saccharomyces.

b. Rozmnazanie sie przez paczkowanie i przez two-

rzenie zarodnikéw, typowych dla gatunku Saccha-
romyces cerevisiae H.

3 Zbadano wyosobnione kultury pod wzgledem zdol-
nosci odfermentowania i dostosowania sie do réznych
stezen cukrow,

4. Kulture drozdzy, najsilniejsza pod wzgledem od-
fermentowania i fermentujgca jeszcze w Srodowisku
zawierajgcym 285 g cukrow (obi. jako cukry proste)
na 100 ml moszczu, poddano dalszym badaniom, osia-
gajac nastepujace wyniki:

a Maksimum odfermentowania uzyskano w moszczu
zawierajgcym cukréw do 25 g/100 ml obi. jako
cukry proste. Byto ono praktycznie catkowite.

b. Wyrazne klarowanie wina, szybkie i dobre osa-
dzanie sie drozdzy.

c. Stopniowy wzrost odfermentowania przy stosowa-
niu zwiekszanej zawartosci cukrow w prowadzonej
hodowli wylgcznie na pozywkach ptynnych. Po
rocznym przyzwyczajaniu do wymienionych wa-
runkow uzyskano ,w prébnym nastawie, na skale
laboratoryjng, 14°0 obj. alkoholu. llo$¢ te stwier-
dzono w winie, po pierwszym obciggu, na tak tru-
dnym dla fermentacji surowcu, jakim jest nieroz-
wodniony moszcz z boréwki czernicy. Takiej ilo-
Sci alkoholu nie mozna czesto uzyska¢ nawet przy
zastosowaniu silnych ras drozdzy winiarskich.

d. Wyrazna odpornos¢ na kwas siarkawy.

e. Czasokres fermentacji gtéwnej (32 dni), nie uste-
pujacy pod tym wzgledem wynikom uzyskanym



przez rasy drozdzy (Burgund, Bordeaux), uwazane
dotychczas za najodpowiedniejsze dla surowca bo-
réwkowego.

f. Zdolno$¢ fermentowania nastepujgcych cukréw
diagnostycznych: glikozy, fruktozy, mannozy, gala-
ktozy, maltozy, sacharozy i rafinozy. Nie fermen-
towaly laktobiozy.

g. W pierwszej probie na skale techniczng, dokona-
nej na terenie jednej z wytwaorni, otrzymano wino
0 zawartosci 142> obj. alkoholu (po uptywie 2,
dni), w drugiej — o 14,4% obj. alkoholu.

Z powyzszego wynika, ze z mikroflory owocow kra-
jowych mozna wyodrebni¢ drozdze, majgce cechy Sac-
charomyces Cerevisiae var. eII|p50|deus (H.) D,, ktére
przez odpowiednig hodowle nabierajg cech silnych ras
drozdzy winiarskich, zachowujgc swoistos¢ wiasnych
zalet.

Gtownym czyrinikem pozwalajagcym'wydoby¢ z nich
te wartosci jest ich dilugotrwate przystosowanie sie do
Srodowiska | zdolno$¢ dostosowywania sie do stopnio-
wych zmian w nim zachodzacych.

Poszukiwanie drobnoustrojow' w $rodowisku natu-
ralnym jest wlasciwg droga do znalezienia 'odmian
o cennych cechach gospodarczych.

Przytoczone wyniki badan pozwalajg na uznanie
wyosobnionych drozdzy jako odpowiednich' dla prze-
mystu winiarskiego.

Kierownikowi Krakowskiego Oddzialu Gtdwnego In-
stytutu Przemystu Rolnego i Spozywczego dr Kazimie-
rzowi Matusiakowi, ktory podat my$l i zainicjowat
wyprowadzanie dla przemystu winiarskiego — czystych
kultur drozdzy wystepujgcych na owocach krajowych,
a przez selekcje i odpowiednig hodowle rozwijanie
w nich pozadanych cech, sktadam serdeczne podzie-
kowanie za cenne rady i wskazéwki.
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COAEPJKAHME
ifejibio nacTOHinen padéoTbi 6bui0 npoBepnTb Kaxoe  jinpoBaHHbix gpojKJKeii Ha jkhaxou miTaTejibHOIi cpelje

Tnanenwe ;;jih (E>epMeHTagnOHHori npOMbimjienHOCTM
MoaceT npnuecTH npnMenemie k iweerHOMy cbipbio co-
OTBeTCTBemibix flpojKJKen, HaxogmgnxcH b ecTecTBeH-
Holl cpeae Ha njio/iax pacTennii pacnpocrpaHeHHDbix
b 60JibinoM KOJinnecTBe b Uojibuie.

BbiJin MiojinpoBanbi nncTbie xyjibTypw ApojK/xeh,
BbiCTynaioinux na Hrogax HepHVXM (Vaccinium myr-
tillus L.). OflHa n3 nnx, pa3MHBKaioigaHca nyTeM non-
KOBaHVH n o6pa3OBanHH cnop, TwnHHHbix ajih BMga
Saccharomyces cerevisiae H, oxa3adiacb cnocoGHoh
k CKopoh n cpaBHMTejibHO BbicokOU d>epMeHTannn ca-
xapOB, .ToSaBJieiiHbix « coxy nepHMXM, necMOTpa nha
najinnne b neM flyéH-rejieh, xoTopbie 3aMefljiHIOT xog
SpoJKeHVH. llocjie roflMHHoro nepnoga pasBeenwa M3o-

¢ nocTeneHHO BO3pacTaioinnM coflepjKaHneM caxapos,
ohm 6biJin CHOBa nogBeprayThi HCCjieflOBaHMio, npw neM
o6napyjxeHO cjie”yioipire pe3yjibTaTbi:

1. MaxcMMajibHyio chepMenTapmo nojiyneno b cycjie
cogepHcaugeM caxapoB ao 25 rpaMM/100 mji, KOTOpbie
mm paccHHTbiBaeM Kax npocThie caxapw. BpojKeHne
Shijio npaxTHnecKM nojinoe.

2. llpn npMMeHenMM npnSaBXM caxapa k nepHMHHO-
My coxy, ho 6e3 pagRaBlieHwa coxa Bogoii, nhojiyneno
BVHo ¢ 14% cogepncaHMH ajixorojia no o0béMy.

3. llepMOfl rjiaBHoro GpojxeHMa npn oiibiTe b jiado-
paropHOM MacmTaSe (32 pnn) ne ycTynaeT no pe3yjib-
TaTaM nojiyneHHbiM BMflaM Apoxoxen npnHHTbix 3a
Handbojiee cooTBeTCTByromwe nepuHHHOMy cwpbio.



4. Hsaan conpoTMBJiaeMocrb Ha H2SO3.

5. HBHoe ocBeTJieHie BHHa, SwcTpoe h xopomee
ocajKfleHMe.

6. CnocoOHOCTb cljepMeHTattHH co cjieflyiomHx m a-
rHOCTHHeckKHx caxapoB: rjnoK03a, 4)pyKT03a, MaHHO3a,
rajiakT03a, MajibTO3a, caxapcha H pa<l>HHO3a JIaKTO3bi
He 6pO«HIIH.

7. npw nepBOM onwTe b TexHHHecKOM MacuiTade no-
jiyneHO bmho coAepxramee 14,2% ajiKoroji« (no MCTe-
neHHH 21 ahh), a NPW btopom — 14,4% ajucorojiH no
ofrbéMy.

M3 BbnnecKaaaHHoro bmaho hto apojkjkm c MOptJjo-
JiorwnecKMMH h - <E>n3MOJiomBeckKHVK  KanecTBaMH  Sac-
charomyces cerevisiae var. ellipsoideus (H.) D. Haxofiflt-
upiecH Ha MecTHbix iuio™ax, ecjra hx cooTBeTCTBeHHO
pa3BOAMTD, xpoMe npwcymwx hm KanecTB npwoope-
T3KT npMMeTbl CMIbHbIX BH«OB  BMHOflejlbHeCKHX
ApojKxcel.

TjiaBHbIM CjDakKTOpOM, COAefiCTByiOLGHM  BbIHBJieHHIO
B HMX 3TMX KaHeCTB, BBJIHeTCH MX flOJIfOCpPOMHOe npM-
cnocoSjieHHe k cpe”e m cnoeoOHOCTb nocTeneHHoro
npMcnocoSjieHHH k nponcxoAHmuM b heft nepeMeHaM.

SUMMARY

The purpose of this research has been the examina-
tion which advantages for the fermentation industry
may result from the application to the country raw-
materials of proper yeast appearing in nature on
fruits of plants widely spread in Poland.

The isolation of pure cultures of yeasts appearing
on the Bilberries (Vaccinium myrtillus L.) was carried
out. One of the selected strains reproducing itself by
means of budding and sporulation (which is typical
to the species Saccharomyces cerevisiae H.) proved to
be able to a quick and relatively high fermentation
of sugars added to the berry juice, notwithstanding
its contents of tannins; the presence of these substan-
ces inhibits notably the speed of fermentation of the
usually applied wine yeasts.

After one year of breeding of the isolated yeasts on
liguid medium with gradually increased contents of
sugars they were tested again and the following re-
sults were obtained:

1 A maximum of fermentation was obtained in the
juice containing sugars up to 25 gm per 100 ml calcu-
lated as monosaccharids. It was complete.

2 By using the undiluted berry juice with the addi-
tion of sugar, wine containing 14% of alcohol was ob-
tained.

3 The'period of main fermentation in a laboratory
test (32 days) was equivalent to the results obtained
with yeast cultures considered as the most suitable
for the berry raw materials.

4. A definite resistance to H2SO3.

5. A distinct clearing of the wine, with a quick and
good settling down.

6. A fermentation capacity of the following diagno-
stic sugars: glucose, fructose, mannose, galactose, mal-
tose, sucrose, raffinose. Lactose was not fermented.

7. In the first technical test wine containing alcohol
in 14,2% of volume was obtained after 21 days; in the
second test the contents of alcohol amounted to 14,4%.

It results from the above that the yeasts which ap-
pear on country fruits and possess morphological and
physiological features of Saccharomyces cerevisiae,
var. ellipsoideus (H.) D. by proper breeding may ac-
quire the characteristics of strong strains of wine
yeasts while maintaining their own peculiar qualities.

The main factor which enables us to disclose these
qualities is their long-lasting adaptation to the envi-
ronment and their adaptability to gradual changes oc-
curring in it.
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E. KOCWA

Diuuchlorodiuufenylotréjchloroetan (DDT) jako czynnik
stymulujgcy fermentacje i wzrost drozdzy

STRESZCZENIE

Dodatek DDT do nastawéw fermentacyjnych w ilosci 1 mg na 100 m| pozywki, powoduje zywsza

fermentacje i wyzsze odfermentowanie alkoholu. Wyzsze dawki dziatajg jeszcze silniej. Przy zasto-

sowaniu preparatu o p. t. 103° w dawce 0,1 g na 150 m| pozywki syntetycznej, osiggnieto wigksza

zawarto$¢ alkoholu po 6 dniach fermentacji niz w nastawach kontrolnych po 42 dniach. Dziatanie

DDT polega na pobudzeniu drozdzy do szybszego rozmnazania, co wykazano statystycznie. DDT
odgrywa wobec drozdzy role czynnika wzrostowego.

WSTEP

W toku badan nad wptywem réznych zwigzkéw che-
micznych na przebieg fermentacji alkoholowej autor-
ka pracy zauwazyta, ze DDT wykazuje wybithe wia-
snosci pobudzajgce fermentacje. W zwigzku z tym
spostrzezeniem, ktére dotychczas nie byto notowane
w dostepnej nam literaturze, podjeto z wiasnej inicja-
tywy badania, w celu znalezienia klucza do wyttuma-
czenia tego zjawiska. Przeprowadzono caly szereg do-
Swiadczen w réznych warunkach. Z braku danych
w piSmiennictwie na powyzszy temat praca niniejsza
stanowi opis badan, przeprowadzonych u nas po raz
pierwszy. Niezliczona ilosc publikacji zawiera sprawo-
zdania o wiasnosciach fizycznych, chemicznych, far-
makologicznych i biologicznych DDT, jednak ujecie te-
go zwigzku byto dotad jednostronne, pod katem wi-
dzenia trucizny kontaktowej, owadobdjczej i toksycz-
nej dla organizméw cieptokrwistych. Praca ta rzuca
Swiatto na wihasnosci w stosunku do drozdzy wrecz
przeciwne dziataniu toksycznemu i przedstawia DDT
Jako substancje pobudzajgcg drozdze do szybszego roz-
mnazania, nieszkodliwg dla nich i ni.e wplywajgcg na
produkt koncowy fermentacji, jakim jest alkohol.

Praca niniejsza jest kompleksem doswiadczen prze-
prowadzonych na pozywce syntetycznej, na ktorej
spostrzezono nowe wiasnosci DDT oraz dodatkowych
badan, wynikajacych z zagadnienia. Dalsza praca prze-
widuje przeniesienie uzyskanych wynikéw na pozywki
naturalne, stosowane w przemysle spozywczym oraz
opracowanie metod, umozliwiajagcych wykorzystanie
tych spostrzezen do celéw praktycznych.

Metodyka badan

Fermentacje alkoholowa przeprowadzono na skale
laboratoryjng na zmodyfikowanej pozywce wedlug
Orla-Jensena o nastepujacym sktadzie:

NaCl — 249
k2hpo4 — i g
MgS04 - g
Sz?charoza — 209
Pepton ) — 209
Woda wodociggowa do — 1000 g

Ponadto przyjeto jako staly dodatek cukru do po-
zywki 25 g/100 ml. Pozywke sterylizowano w auto-

klawie w temperaturze 120° pod nadci$nieniem 1 atmo-
sfery przez 20 minut. Do fermentacji uzywano kolbek
0 pojemnosci 250 ml, do ktérych odmierzano po 150 ml
pozywki z pewnym nadmiarem obliczonym na straty
wynikajagce z wyparowania ptynu, w czasle sterylizacji.
Nastawy zaszczepiano 1 ml 5-dniowej hodowli droz-
dzy rasy ,Steinberg“ na 100 ml. Kolbki zaopatrywano
rurkami fermentacyjnymi z kwasem siarkowym (1:1)
1 chlorkiem wapniowym.

Fermentacje alkoholowa przeprowadzano w tempe-
raturze 25 Z dwoéch identycznych nastawéw wycia-
gano $rednig jako wynik ostateczny. Dla nastawow
kontrolnych przyjeto staly znak K4 i Ku, doswiad-
czalnie oznaczono odpowiednimi numerami odpowia-
dajacymi dawkom DDT, rosngcymi w miare podwyz-
szania dawki. ’

Dla ustalenia przebiegu fermentacji wazono nasta-
wy w odstepach 24-godzinnych i notowano codzienny
ubytek C02 w gramach. Straty dwutlenku wegla
umieszczono na tablicach i wykresach. Zawartos¢ al-
koholu po fermentacji oznaczano analitycznie przy
uzyciu piknometrow, kwasowos$¢ og6lng miareczkowo
0,1 n lugiem sodowym wobec papierka lakmusowego
w przeliczeniu na kwas winowy, a pozostaly po fer-
mentacji cukier oznaczano metodg Meisla — Ahlina.

Do liczenia komérek drozdzowych postugiwano sie
komorg Thoma. . ] )

Do wykrywania DDT w destylacie z wina, w rekty-
fikacie I w pozostatosci po rektyfikacji stosowano zmo-
dyfikowang metode lllinga i Stephensona oraz metode
Alessandrini (4/2). Dla wyrazniejszego zilustrowania
réznic w ubytkach C02 z nastawéw kontrolnych i daw-
kowanych preparatem, przyjeto wykresy dla codzien-
nego ubytku dwutlenku wegla, w miejsce ogolnie sto-
sowanych krzywych, przedstawiajacych sumaryczny
ubytek tego gazu.

Z wyjatkiem pierwszego doswiadczenia z 10-procen-
towym preparatem DDT, ktérego fermentacje obser-
wowano ha przestrzeni 6 tygodni, wszystkie nastepne
fermentacje prowadzono przez 8 dni.

Preparaty stosowane do doswiadczen

Do nastawow fermentacyjnych uzywano DDT r6zne-
go pochodzenia, a stopien czystosci kazdego z nich
oznaczano na podstawie punktu topnienia. Zastosowa-
no 6 preparatow:

1



Preparat 1. — 10-procentowy DDT, zagraniczny, na
ktérym po raz pierwszy zauwazono zywsza fermenta-
cje, Jest proszkiem o specyficznym zapachu i przedsta-
wia mieszanine DDT z talkiem. Bywa on stosowany
w gospodarstwie domowym przeciwko insektom i do
przesypywania tkanin wetnianych dla ochrony ich
przed molami.
Preparat 2. — techniczny DDT, zagraniczny, otrzyma-
ny z Zaktadu Mikrobiologii A. M. w Krakowie
(dr Starzyk). Przedstawia sie on jako bialy proszek
0 punkcie topnienia 80IC.
Preparat 3. — tego samego pochodzenia co poprzedni
jest biatg substancja i posiada p. t. 96rC, a zatem
zawiera wiecej izomeru p, p' od poprzedniego.
Preparat 4. — ,Azotoks" techniczny, produkcji krajo-
wej, otrzymany réwniez z tego samego zrédla stanowi
proszek barwy zottawej o p. t. 76°C.
Preparat 5. — DDT zagraniczny, otrzymany z Zaktadu
Chemii Organicznej U. J. (prof. Moszew) jest substan-
cja barwy bialej i posiada p. t. 103°C.
Preparat 6. — DDT krystaliczny, otrzymany przez
3-krotha krystalizacje z 96-procentowego alkoholu
przez autorke pracy, jest czystym izomerem p, p' i topi
siew temperaturze 109,5—110fC. Przedstawia on piek-
ne, dhlugie, igietkowate krysztatki. Pewne réznice
w punkcie topnienia wymienionych preparatéw dawaty
takze odchylenia w wynikach, zresztg zgodne z litera-
turg i nie przeszkadzaly w wyciaganiu wihasciwych
wnioskow.

Doswiadczenia z powyzszymi preparatami wykony-
wano po sterylizacji pozywki wraz z nimi.

Dla ,Azotoksu“ przyjeto skrét ,Az“ na tablicach
1 wykresach.

DWUCHLORODWUFENYLOTROJCHLOROETAN
(DDT)

DDT zostat odkryty i otrzymany przez Zeidlera
w 1874 roku. Jednak dopiero w kilkadziesiat lat péz-
niej, bo w 1939 roku, dr Paul Miller, zauwazyt jego
rewelacyjny wptyw zabdjczy na owady. Odkrycie to
znalazto olbrzymi oddzwiek w literaturze, tak ze uka-
zalo sie od tego czasu setki prac, na podstawie ktérych
DDT zyskat sobie pozycje jednego z najlepszych in-
sektycydow. Z uwagi na zwalczanie epidemil tyfusowe;j
w czasie drugiej wojny Swiatowej, dzieki zastosowaniu
tego $rodka przeciw wszawicy panujgcej w wojsku,
P. Muller otrzymat nagrode Nobla za stwierdzenie
wiasciwosci owadobojczych DDT. Niesposob jest przy-
tacza¢ wszystkich autoréw zajmujacych sie praca ba-
dawczg nad tg substancjg, dlatego wymienia sie tutaj
kilku czotlowych badaczy, ktérymi sa: P. Miller, Mar-
tin i Wain, Velbringer, H. Mooser, Capbel i West,
Fleck i Haller, R. Domenjoz, R. Wiesmann, A. Skwor-
cow, Case i inni. W Polsce badaniami nad DDT zaj-
mu;az sie miedzy innymi: Z. Ewy, W. Gliwic, S. Krauze,
P. Radto, L. Ratner, C. Rzymowska, 3. Starzyk,
K. Straub, A. Szymanskl F. Westrych, M. Wertejuk,
S. Zajac. Praca zbiorowal (Starzyk, Szymanski, Zajac)
oddata autorce duze ustugi w miejsce trudno dostep-
nej literatury zrodtowej (6).

Celowo pomija sie tutaj szczegély odnos$ne tego zwig-
zku, przytaczajgc tylko istotne dane dotyczgce naszego
zagadnienia. Dwuchlorodwufenylotrojchloroetan posia-
da nastepujacag strukture chemiczna:

a-o0
c
/[ 1\
Cl CI CI
DDT jest produkowany obecnie prawie wszedzie.
W Polsce wytwarza sie go w Jaworznie pod nazwg
JAzotoks®. Czysty zwigzek, otrzymany z technicznego
przez krystalizacje z alkoholu posiada p.t. 1085—109°
I tworzy igietkowate krysztaly. Odznacza sie wybitng
sita owadobojcza. Preparat techniczny jest zottg, tojo-
watg masg o specyficznym zapachu. Jest on mieszani-

na kilku izomeréw dwuchlorodwufenylotréjchloroetanu.
Z praktycznie tworzacych sie 4-ech izomeréw, izomer

>) Za pozyczenie manuskryptu serdeczne sktadam autorom
podzigkowania.

p, p' jak wspomniano wykazuje aktywno$¢ owadobdj-
cza i wystepuje w produkcie technicznym w naj-
wiekszej ilosci. Wydobywanie go jednak nastrecza wie-
le trudnosci, gdyz przez krystalizacje z alkoholu moz-
na go wprawdzie otrzymacC w stanie czystym, jednak
oczyszczanie tego rodzaju jest nie optacalne, poniewaz
traci sie go w procesie krystalizacyjnym okoto 30°0.
Usitowania zmierzajgce do oddzielenia izomeréw od
siebie za pomocg destylacji w prozni nie przyniosty
pozadanych wynikow (3).

DDT przechodzi w ustroju ludzkim w DDA czyli
w kwas dwuchlorodwufenylooctowy. W Srodowisku al-
kalicznym ulega inaktywacji na skutek odszczepienia
Czasteczki chlorowodoru, przechodzac w DDE o wigza-
niu etylenowym, pozbawiony wlasnosci owadoboj-
czych (3).

Charakterystyczng cecha dla DDT jest jego zdolno$é
do rozpuszczania sie w olejach i tluszczach a brak
rozpuszczalnosci w wodzie. Wykazuje on dobrg rozpu-
szczalno$¢ w acetonie, benzenie, czterochlorku wegla,
chloroformie, eterze, 95-procentowym etanolu, nafcie
i pirydynie.

TRWALOSC DDT

LPrzy ogrzewaniu DDT w temperaturze 150'C w cza-
sie 24 godzin, rozktad DDT jest bardzo maty. DDT
ogrzewano na tazni glicerynowej w temperaturze
115, 120, 125, 130, 140, 145'C przez ok. 1 minute i po-
tem nagle ozigbiono przez przedmuchanie powietrza.
Na skutek rozktadu DDT odszczepia sie czasteczka
HC1 i jon CI' daje z roztworem azotanu srebra opa-
lescencje, ktérej pierwsze Slady wystepujg przy tem-
peraturze ok. 140—150"C.

Punkt Punkt topnienia
Rodzaj probki rozkiadu uzyskanego
prep.
80% p, p/ - DDT :p. t. 06—102>
p. kra. 96° 2005 98—100«
jak wyzej -)- 0,1 % FeCI3 120» 81-91«
jak wyzej -f« 0,005% FeCI3 150» 94—100»
71%p, p' - DDT :p.t. 89-100" 188« —.
75%P, p' — DDT :p. t. 82-94« 170« 82-92»
DDT p. t. 1085 : p. kra. 107,5» 195» 106-107,5»

Z zestawienia tego wynika, ze probki DDT wysokiej
czystosci rozktadajg sig przy odpowiednio wyzszych
temperaturach, rowniez daje sie zauwazy¢ Wplyw
soli zelaza na rozktad DDT. Trwatos¢ DDT na wyz-
sze temperatury zmniejsza sie znacznie w obecnosci
niektérych substancji takich jak tlenek zelaza, bez-
wodny chlorek zelaza i glinu, ktére rozktadajg DDT
z wydzieleniem HC1l. Utrata HCl1l zachodzi w tem-
peraturze 100—110°C, gdy reakcja przebiega w za-
wiesinie wodnej. Reakcja ta zachodzi i w nizszych
temperaturach, jesli zastosuje sie takie rozpuszczal-
niki jak chlorobenzen, naftalen, nitrobenzen lub chlo-
ronaftalen, podczas gdy zwigzki takie jak kwas
stearynowy, bezwodnik kwasu octowego lub frakcje
ropy naftowej o p. wrz. ponad 100°C, dioksan, olej
motorowy, olej sojowy i ksylen, dziatajg w obecno-

§ci bezwodnego tlenku zelaza, jako inhibitory pow-

strzymujgc jego rozkladajgce dziatanie“ (6).

W PZH w Warszawie przeprowadzono badania nad
trwatoscig DDT, ktére przyczynily sie do ustalenia
pogladu na trwalo$¢ tego insektycydu. Wykazano, ze
DDT przechowywany zaréwno W otwartych jak i za-
mknietych naczyniach w temperaturze pokojowej nie
zmieniat swego procentowego sktadu, nawet po upty-
wie diluzszego czasu. Te same wnioski dotycza badan
nad 25-procentowg emulsjg oleista, had roztworami
alkoholowymi DDT, nad technicznym produktem i izo-
merem p, p'. Uznano, ze 195°C jest temperaturg szyb-
kiego rozktadu tego zwigzku. Autorzy jednak przyta-
czajg pewne zastrzezenia, ktére postawit Frear twier-
dzac, ze temperatura zwrotnikowa i podzwrotnikowa
wplywa juz na czesciowy rozktad DDT (3).

Sciste badania nad wptywem okreslonych zwigzkow
chemicznych na DDT przeprowadzili Fleck i Haller.
Nizej podane zestawienia przedstawiajg rézne zwigzki
i ich oddziatywanie na DDT. Rozkiad DDT moze na-



stepowaé¢ pod wplywem Kkatalitycznego dzialania za-
nieczyszczen w nim zawartych, wzglednie pod wpty-
wem niektérych soli mineralnych, w szczegolnosci soli
zelaza, dalej pod wplywem $rodowiska alkalicznego
powodujacego jego rozktad. Kwasne natomiast Srodo-
wisko stanowi ochrone przez rozktadem DDT (3,6).

GRUPA ZWIAZKOW CHEMICZNYCH POWODUJACA
SILNY ROZKtLAD DDT

Chlorek glinu

Chrom

Weglany wapnia i magnezu typu dolomitu
. Glinka folusznicza

Kaolin

Nikotyna

Stal nierdzewna

Opitki zelaza

. Siarczan zelaza

. 6-wodny chlorek Zelaza
Bezwodny chlorek zelaza
Tlenek zelaza (czerw.)
Tlenek zelaza (magnet-czarny)
. Rdza zelazowa

. Nikiel w proszku

ERBREBoow~ounrwhE

GRUPA ZWIAZKOW CHEMICZNYCH POWODUJACA
StABSZY ROZKLAD DDT

Glinka typu bentonitu o silnych wlasn. adsorbuja-
cych

Ciecz bordoska

Chlorek miedzi

Dwumetylo-dwutiokarbaminian zelazowy
Pirofilit-krzemian glinowy przypominajacy talk
Siarka

Talk

GRUPA ZWIAZKOW NIE POWODUJACA
ROZKLADU DDT

Nodh~wWN P

Glin
Superfosfat amoniakalny
Azotan amonowy
. Siarczan amonowy
Arsenian wapnia
. Tlenek wapnia
. Miedz w proszku
Kryolit
Cyjanamid
2,3-dwuchloro— 1,4-naftochinon
Wodorotlenek wapnia
. Arsenian otowiu
Siarczek wapnia
Zielen paryska
Chlorek potasu
Siarczan potasu
. Pyrethrum
Rotenon
Fluorek sodowy
20. Fluorokrzemian sodowy
21. Azotan sodowy
22. Maczka kostna
23. Cyna
24. Chlorek cynku
25. Cynk w proszku
Zestawienia powyzsze oddajg duze ustugi przy dobo-
rze podioza i naczyn, w ktorych mamy prowadzic¢
doswiadczenia.

PERNBHREBREBomNourwNER

LOTNOSC DDT

~Wplyw temperatury na parowanie DDT w zakre-
sie 45"C jest minimalny tak, ze nie ma praktycznego
znaczenia. Prébka w ilosci 63,36 mg, umieszczona na
ptytce szklanej w temperaturze 45/C stracita w ciagu
37 dni przez wyparowanie 4,22 mg. Przyjmujac $red-
nio na straty dzienne 0,11 mg, mozna oceni¢ trwato$¢
jego dziatania na okoto 18 miesiecy. W ciggu pierw-
szych dni prébka tracita 0,34 mg dziennie | straty te
malaly regularnie o 0,05 mg dziennie. Zmniejszenie
to spowodowane jest prawdopodobnie zmniejszeniem
sie powierzchni czastek DDT. Uzyta do doswiadczenia
prébka DDT miata p. t. 107—108°C. Po 37 dniach
doswiadczenia punkt topliwosci nie ulegt zmianie® (6).

FIZJOLOGICZNE WLASNOSCI DDT

Opisany insektycyd przenika przez pancerz chityno-
wy owadéw i dziala porazajgco na obwodowe osrodki
odnézy. Moze on, jako zwigzek rozpuszczalny w lipo-
idach, dostawac sie do nerwow wywierajgc swoéj wptyw
toksyczny przez bardzo diugi okres czasu. Jest to ty-
powa trucizna kontaktowa, ktora dziata w pierwszym
rzedzie na nerwy ruchowe, a w drugim na czuciowe.

Producenci DDT okreslajg go jako srodek nieszkodli-
wy, jednak liczne badania dowiodly, ze w wyrazaniu
tego sadu nalezy zachowaé¢ duzg ostroznos$¢. Objawy
zatrucia byty obserwowane réwniez u zwierzat ciepto-
krwistych i u czlowieka. Zatrucie DDT objawia sie nie-
pokojem, zaburzeniami w ruchach, czestymi ruchami
spontanicznymi, potegujgcymi sie w miare dzialania
wiekszych dawek. Zatrucia przypominajg reakcje po
podaniu strychniny, z tg réznica, ze nie wystepujg ob-
jawy tezcowe.

Jakkolwiek zdaniem Domenjoza nalezy DDT uwazaé
za nieszkodliwy dla ssakéw, to jednak wyniki farma-
kologicznych badan wykazaty, ze wywotuje on patolo-
giczne zmiany w watrobie u szczuréw, kotéw i kroli-
kow. Nie wystepowaly natomiast zmiany w uktadzie
nerwowym, mimo wyraznych objawéw nerwowych.

Charakterystycznym dla tej substancji jest odktada-
nie sie jej w tkance tluszczowej zwierzat, bedacych
na diecie np. z dawka 100 mg DDT na 1 kg paszy. Po
uptywie 2 lat stwierdzono, zawarto$¢ 952—2680 mg
DDT w kilogramie tluszczu. Swiadczy to o zdolnosci
do kumulowania sie dawek, dostarczanych systematy-
cznie oraz o braku zdolnosci do szybkiego wydalania'
tego Srodka z organizmu. DDT pozostaje w tkance ttu-
szczowej zwierzat doswiadczalnych nawet po 3 miesia-
cach po odjeciu pokarmu z dodatkiem DDT (3).

Stwierdzono réwniez obecnos¢ DDT w mleku zwie-
rzat. Proby dokonywane na szczurach, kozach, psach
i krowach doprowadzity do wniosku, ze DDT zawarty
w mleku krow moze by¢ niebezpieczny dla czlowieka
@3-
Kury karmione z domieszka DDT wykazywaly za-
wartos¢ organicznego, zwigzanego chloru. Dawka
0,062°/0 wptywata ujemnie na nosno$¢ kur, a dawka
0,125% byta juz toksyczna. Wykazano, ze DDT wywiera
toksyczny wplyw na zwierzeta domowe znajdujgce
sie w pomieszczeniach, opryskiwanych tym prepara-
tem przeciwko wotkowi zbozowemu. Dlatego tez nie
wprowadzono tego $rodka do dezynsekcji zboza, gdyz
nawet ta ilos¢, ktéra pozostaje w mace nie jest obojet-
na dla cztowieka, jakkolwiek miesci sie ponizej progu
aktywnosci preparatu. Chleb spozywany codziennie
z domieszkg $ladéw DDT moze wywota¢ objawy za-
trucia po diuzszym czasie, gdy mate dawki dostarczane
regularnie z Chlebem nagromadza sie z czasem w orga-
nizmie na skutek kumulacji (3).

Case wykazal, ze 2-procentowy roztwér DDT w oli-
wie tatwo przedostaje sie przez skore cziowieka i daje
typowe objawy zatrucia jak neutropenie, wysoka reti-
kuloze, zmiane zawarto$ci sktadnikow we krwi, ogéine
zmeczenie, ostabienie ruchéw, zaburzenia wzrokowe
i specyficzny stan poczucia psychicznego. W przypad-
kach sktonnosci do uczulen objawy poteguja sie do naj-
wyzszego stopnia (3).

Jednak istniejg prace, w ktérych wyraznie byta mo-
wa, Ze objawy takie nie wystepujg zawsze. Case np.
opisuje rowniez doswiadczenie przeprowadzone na
cztowieku o wadze 74 kg, ktoremu aplikowat po 0,25 g
DDT trzykrotnie w ciggu 3-ech dni, nie stwierdzajgc
zadnych objawéw w pogorszeniu samopoczucia (3).

sRaporty z Instytutu Zdrowia (U- S. Public Health

Service) podajg wypadek, gdzie 2 mezczyzn, jeden 42

lat, drugi 54 lat, poddani byli dziataniu powietrza

wysyconego DDT, pochodzacego z bomby aerosolo-
wej w dawkach 1 g/1000 stop szes¢, i 1 godzine dzien-
nie w ciggu 6 dni. Dokladne badania prowadzone

w ciggu catego okresu, nie stwierdzity objawéw tok-

sycznych. W innym wypadku grupa pracownikéw la-

boratorium, skladajgca sie z 3 mezczyzn, wystawiona
na dziatanie DDT w postaci rozpylonego proszku,
przy czym 2 pracownikow pracowato w tej atmosferze
3V2 miesigca, 3 zas$ przez 9 miesiecy. Obserwacje nie
zanotowaly ujemnych nastepstw. Jeden z pracowni-
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kéw tegoz Instytutu twierdzi, ze potkniecie 05 g DDT
nie powoduje zatrucia“ (6).

.Trzech mezczyzn prébowato ochotniczo dziatania
DDT na sobie. Stosowano dawki 250, 500, 750, 1000
i 1500 mg. Proby trwaly 12 dni. Dawki ponizej
1000 mg byly stosunkowo nieszkodliwe, lecz powodo-
waly pewne nerwowe objawy. Zawiesina 250 mg
DDT podawana doustnie byta prawie bez widocznego
skutku. Roztwor w oleju o tej samej koncentracji
powodowat znaczng przeczulice (hyposthesie) w oko-
licy ust* (6).

»Najbardziej niebezpieczne sg roztwory olejowe,
bezpieczniejsze sg zawiesiny wodne, za$ preparaty
pyliste sg bezpieczne, jak to Wykazum miliony préb
przy opylaniu proszkiem przeciwko wszom* ().

Zwierzeta opryskiwane roztworem alkoholowym,
zawierajagcym 0,5°0 DDT, codziennie przez okres 7
dni nie wykazywaty objawéw zatrucia DDT, wyste-
powato jednak typowe zatrucie alkoholem* (6).

~Przeprowadzone proby przeciwko wielu gatunkom
owadéw wykazaly, ze najbardziej toksycznym prepa-
ratem byt proszek zmielony najsubtelniej. Nalezy je-
dnak w dalszych badaniach toksykologicznych zwré-
ci¢ uwage, czy stosowanie proszkéw o rozdrobnieniu
zblizonym do kolloidalnego nie bedzie przedstawialo
niebezpieczenstwa dla organizmu ludzkiego i zwie-
rzat cieptokrwistych. Rozpuszczalniki, ktére wytwa-
rzajg bardzo mate krysztaly, okazujg sie przeto bar-
dzo ekonomiczne* (6).

Wiele prac przemawia za tym, ze reakcja na DDT jest
w duzym stopniu indywidualna.

*H. Velbringer przeprowadzat préby na sobie samym.
Doszedt on do wniosku, ze dawka powyzej 1 grama, po-
dana doustnie Wywo’rUJe zaburzenia ogdlne o$rodkowego
uktadu nerwowego jak réwniez krwionosnego. Dawcki
0,25—15 g w oleju, w ktorym fatwo sie rozpuszcza, wy-
wotywaly bardzo wyrazne zatrucie. Charakterystycz-
nym byt brak zmian w narzadzie moczowym. Velbrin-
ger pemny poswiecenia do badan nad truciznami kon-
taktowymi przyptacit je swym zyciem (3).

Stammers i Whitefield ogtosili prace, w ktérych pew-
na czes¢ doswiadczen przemawia za toksycznoscig oma-
wianego zwigzku, a pewna natomiast przytacza przy-
padki dowodzace jego nieszkodliwosci. Autorzy wycia-
gajac wnioski ze swych préb podaja: ,Jezeli DDT jest
uzywany jako $rodek owadobdjczy rozsadnie i inteli-
gentnie, z nalezytymi, zwyklymi ostroznosciami zale-
canymi przy uzywaniu nowoczesnych substancji owa-
dobdjczych, jest on nieszkodliwy dla ludzi i zwie-
rzat* (3).

WYKORZYSTANIE OWADOBOJCZYCH WLASNOSCI
DDT

W celu wykorzystania owadobojczych wtasnosci DDT,
odkrytych przez P. Mullera, zaczeto produkowac rézne
preparaty. Naleza do nich ,Gesarol“, do zwalczania
pasozytow roslinnych, ,Neocid* przeciw pasozytom
ludzkim i zwierzecym, nastepnie srodki do przesypy-
wania tkanin wetnianych, weiny i futer, dalej do im-
pregnowania tkanin. DDT zostaje uzyty nie tylko
w walce z tyfusem plamistym, przenoszonym przez
wesz, ale rowniez przeciw malarii dziatajgc toksycznie
na komary. Stosuje sie go réwniez do niszczenia owa-
dow przenoszacych inne choroby jak np. dzume. Wihasno-
sci DDT wykorzystano do niszczenia owadow i larw,
znajdujgcych sie na drzewach i roslinach, przez opry-
skiwania. Wykazano réwniez, ze DDT .jest dobrym
Srodkiem przeciwrobacznym u czlowieka, zastosowanie
go jednak dla tych celéw pozostaje watpliwe z powodu
toksycznosci.

W Polsce stosuje sie do wyzej wymienionych celow
~Azotoks". WystepUJe on w handlu jako preparat
5—10-procentowy. J. Starzyk, prowadza,cy od diugiego
czasu badania nad ,,Azotoksem zastosowat go w Pol-
sce do impregnowania koszul, s+u2qcych zawszonym
jednostkom do niszczenia wszy odziezowych, co posia-
da znaczenie epidemiologiczne (6).

Rozlegtos¢ praktycznego zastosowania DDT nie po-
zwala na przytaczanie tutaj wiekszej ilosci przyktadow.
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WELASNOSCI TOKSYCZNE DDT | PROBY USTALE-
NIA ZALEZNOSCI OWADOBOJCZEGO DZIALANIA
OD BUDOWY CHEMICZNEJ

Wraz z zastosowaniem DDT do walki z insektami
wyltonita sig, jak zwykle przy nowych odkryciach, kwe-
stia mechanizmu jego dziatania na owady. Dotychczas
stwierdzono, ze wptyw dwuchlorodwufenylotréjchloro-
etanu wigze sie z przepuszczalnoscig powtoki chityno-
wej owadow', przez ktorg srodek ten przenika do ner-
wow i wywiera swoj specyficzny wptyw, znamienny dla
trucizn kontaktowych. Pozostato natomiast jeszcze dos¢
otwarte zagadnienie zaleznosci, jaka zachodzi miedzy
dziataniem toksycznym a strukturaz chemiczng tego
zwigzku. W tej dziedzinie istniejg hipotezy, ktére jed-
nak wymagaja eksperymentalnego potwierdzenia.
W pracy zbiorowej (6) autorzy przytaczajg pewne da-
ne z literatury i badania wtasne odnosne tego zagadnie-
nia.

.Nastepnym pytaniem jest, w jaki sposob wplywa-
ja na chemiczng aktywno$¢ réznego rodzaju podsta-
wowe zwigzki. Ogoing reakcjg jest odszczepienie HCL
Dla biologéw wynikta stad mozliwos¢ powigzania
ilosci wywigzujagcego sie z danego zwigzku HC1
z owadobojczg aktywnoscia. Problem ten przebadali
doktadnie Martin i Wain (Ann. Rep. Long. Ashton
Resaarch Stot. 1944). Niezaleznie od nich autor wycig-
ga wnioski z rezultatbw swoich badan w tym Kkie-
runku i dochodzi do bardzo sprzecznych rezultatow.
Wszystkie potaczenia majgce w potozeniu 4,4 chlo-
rowcowe podstawniki odszczepiajg w réznych warun-
kach doswiadczen okrggto 1 mol HC1, podczas gdy
4:4' dwumetylowe wzglednie dwumetoksylowe po-
chodne tylko ok. 0,3 mola HC1. Dwualkilowe podsta-
wne potaczenia niezaleznie od miejsca podstawienia
wywigzujg znacznie mniej HC1. Poréwnujgc zdolnos¢
odszczepienia HC1 z insektycydalnym dziataniem wy-
nika, ze dwumetylozwigzki, ktére w ogdle nie od-
szczepiajg HC1 rowniez nie dziatajg na muchy.

Dwu (3,4-dwumetylofenylo)- tréjchloroetan nato-
miast, ktory wydziela tylko 0,16 mola HC1, dziata do-
brze przeciwko muchom, podczas gdy odpowiada.)
ce mu (p-chloro- o — metyiofenyto) — polaczenia,
ktére wydzielajg mniej wiecej te samg ilos¢ HC1 sg
zupelnie nieczynne. Stad wynika, ze intensywnosé
dziatania owadobdjczego i mozliwosci odszczepiania
HC1 nie przebiegajg miedzy soba réwnolegle. Od-
szczepienie HC1 w szeregu DDT ma analogiczny prze-
bieg. Wszystkie chlorowco- podstawne w potozeniu
p, p' odszczepiajg okrggto 1 mol HC1, podczas gdy
metylowe i metyksylowe pochodne tylko 0,2 mola
HC1. Czteropodstawne pochodne nie wyd2|elaja HC1
lub tez w bardzo matym stopniu. | w tym szeregu
wystepuja pewne anomalie, np. nie podstawiony dwu-
fenylo-dwuchloroetan pomimo, ze oddaje on stosun-
kowo duzo chlorowodoru jest absolutnie nieczynny,
podczas gdy p,p' — dwumetylodwufenylodwuchloro-
etan oddajgc mate ilosci HC1 okazuje sie dobrym
insektycydem. Podobne stosunki obserwuje sie w pro-
penowej grupie zwiagzkéw, ktére odszczepiajg podob-
ne ilosci HC1 i powinnyby wykazywaé réwne dzia-
tanie owadobc')jcze Przewidywania te jednak nie
sprawdzajg swi

Nastepny cytat podaje poglady na role odszczepio-
nego HC1 z grupy tréjchloroetylowej wedtug Marti-
na i Waina.

.Poniewaz pochodne etylenu praktycznie nie sg
owadobdjcze, toksycznos¢ DDT zwigzana jest z wy-
dzieleniem sie HC1. Wedtug ich teorii (Martin i Wain)
dziatanie toksyczne nadaje reszta CH —C =iCI3, z kt6-
rej odszczepia sie HC1, za$ grupa chlorofenylowa da-
je wysoka rozpuszczalnos¢ w lipoidach. Jako uzasad-
nienie swych hipotez podajg oni, ze pewne chloro-
wane cykliczne polimetyleny i niearomatyczne pod-
stawne etanu zdolne do utraty HCl wykazywaty
wiasnosci owadobdjcze, podczas gdy pokrewne zwia-
zki, z ktérych HC1 nie mogt by¢ odszczepiony byly
nieczynne. Niska owadobojcza aktywno$¢ dwufeny-
lotrojchloroetanu, ktéry traci réwniez HC1 byta zwia-
zana z niska jego rozpuszczalnoscig w lipoidach.
W wypadku DDT wiasno$¢ te zwieksza atom chloru
zwigzany w rdzeniu benzolowym. Chlor ten zasta-
piony grupa acetoksylowg lub hydroksylowg obniza



whasnos¢ DDT rozpuszczania sie w lipoidach i zwig-
zek taki jest mniej toksyczny. Wedlug Martina zalez-
nos¢ miedzy chemiczng konstytucja a owadobdjcza
aktywnosciag opiera sie na: 1) zdolnosSci przenikania
i koncentrowania sie (kumulowania) wewnatrz orga-
nizmu, 2) dostatecznej trwatosci po dotarciu do orga-
nizmu, 3) zdolnosci do wydzielania HC1 po zaabsor-
bowaniu przez organizm. Mimo licznych prac na te-
mat sposobu dzialania DDT (specjalnie pracownikow
szwajcarskich jak Lauger, Wiesemann, Domenjoz,
Emmel i in.) skomplikowany ten' problem nie znalazt
jeszcze calkowitego wyjasnienia, zas wydzielanie sie
HC1 moze by¢ drugorzgdnym nastepstwem towarzy-
szgcym bardziej zasadniczym przemianom. Tiuma-
czeniom zwigzanym z odszczepieniem HC1 brak
eksperymentalnego potwierdzenia, ze HC1 w tak mi-
nimalnych stezeniach, jakie mogg w organizmie owa-
dow Wystafpié, moze by¢ szkodliwy dla zywych ko-
morek. Zblizone podejscie do toksykologii DDT majg
szwajcarscy uczeni z P. Mullerem na czele. W pracy
swej przedstawiajg oni zestawienie, ktore ilustruje
wiasnosci pewnych grup trucizn:

1. chlorobenzole — trucizny oddechowe,

2 dwuchlorodwufenylo — sulfon — trucizna zotad-

kowa,

3. dwuchlorodwufenylotréjchloroetan (DDT),

4. chloroform — $rodek narkotyczny.

Chlorobenzen jest dobrag trucizng oddechowa, jesz-
cze lepiej dziata o-dwuchlorobenzen i p-dwuchloro-
benzen (obydwa sg réwniez truciznag kontaktowa).
4,4-dwuchlorodwufenylo-sulfon jest doskonatg
trucizng zotadkowa. Dwuchlorodwufenylotréjchloro-
etan zawiera dwie jednakowo dziatajgce grupy chlo-
robenzenowe, wigzane z reszta chloroformu, chlo-
roform zas$ jest od dawna znany jako zwigzek roz-
puszczajacy sie tatwo w lipoidach tkanki nerwowe;.
Te rozwazania doprowadzajg do wniosku, ze zaréwno
syntetyczne jak i naturalne kontaktowe insektycydy
muszg posiada¢ poza grupg toksyczng réwniez grupe,
ktéra powoduje rozpuszczalnos¢ danego zwigzku
w lipoidach przesadzajgc w ten sposéb decydujaco
o roli toksycznego skiadnika. Resorpcja trucizny kon-
taktowej nastepuje u arthropodéw nie tylko poprzez
peryferycznie potozone tkanki nerwowe, lecz takze
przez substancje lipoidalne zawarte w chitynowej
okrywie owada, przy czym odgrywaja tu role pro-
cesy adsorpcyjne i dyfuzyjne. Na ogét mozna stwier-
dzi¢, ze grupa trojchlorometylowa jest sktadnikiem
rozpuszczajacym lipoidy zawarte w tkance nerwo-
wej, reszta za$ czasteczki skondensowanej z chioro-
benzolowym systemem dziata jako trucizna powodu-
jaca paraliz systemu nerwowego, posiadajac rowniez
pewne wlasno$ci rozpuszczania lipoidéw* (6).

BADANIA WLASNE

Jak wspomniano we wstepie, na nowg wtasnos¢ DDT
natknieto sie przy badaniach réznych substancji che-
micznych na przebieg fermentacji alkoholowej. Wycho-
dzac z zalozenia, ze DDT nie rozpuszcza Sie W pozyw-
ce, natomiast z tatwoscig rozpuszcza sie w lipoidach,
autorka przypuszczata na podstawie znanej toksyczno-
Sci tego zwigzku, ze przez przenikanie do lipoidéw ko-
morek drozdzowych insektycyd ten powinien by réw-
niez wykazac¢ toksyczne dziatanie na drozdze. Jednak
pierwsze proby przeprowadzone w listopadzie 1951 ro-
ku wykazaly niezwykle frapujacy efekt przeciwny,
Swiadczacy, ze DDT nie tylko nie szkodzi drozdzom,
ale pobudza je do zywszej fermentacji. Spostrzezenie
to mialo miejsce w doswiadczeniu przeprowadzonym
na pozywce syntetycznej z 10-procentowym prepara-
tem DDT. Skiad pozywki wedtug Orla-Jensena zostat
nieco zmodyfikowany i byt nastepujacy:

NaCl 24g
K2HPO04 249
MgS04 1g
Sacharoza 209
Pepton 2049

Woda wodociggowa do

Pozywka tg postugiwano sie réwniez we wszystkich
nastepnych doswiadczeniach ze stalym dodatkiem sa-
charozy, wynoszgacym 25 g/100 ml pozywki. Do nasta-
wéw w obecnosci DDT (10°%0) zastosowano 4 dawki
i oznaczono je liczbami kolejno wiekszymi w zalezno-
Sci od wzrostu dawki.

Stosowane dawki:
K — 150 ml poz.

1— 150ml+ 0,001 g DDT
2— 150ml+ 001 g DDT
3— 150ml+ 010 g DDT
4 — 150ml+ 1,00 g DDT

Dawka nr 4 odpowiada 0,1 g technicznego preparatu.
Poza tym dawke 0,001 g wprowadzono jako ,tritura-
tio* z cukrem, ktéry wobec tego dodano réwniez
do wszystkich kolbek tego nastawu. Fermentacje prze-
prowadzono w okresie 6-ciu tygodni, przy czym pierw-

Wykres |

Kwasowo$¢  Alkohol Pozostaly
Nr Dawka ogblna w% W </* objet. cukier w »e
K —_— 0,30 10,52 8,90
1 0,0019/150 0,31 10,79 7,61
2 0,01 g/160 0,35 10,52 8,61
8 0,10 g¢/150 0,45 12,69 5,62
4 1,00 g/150 0,53 18,25 4,17

/
sze analizy na zawarto$¢ kwasow, alkoholu i pozosta-
tego cukru po fermentacji, wykonano po 3-ech tygod-
niach w jednej réwnolegtej partii nastawu, a po 6-ciu
tygodniach w drugiej. Wykres | przedstawia dobowy
ubytek CC2 w gramach, tablica 1 zawiera wyniki ana-
liz po 21 dniach, a tablica 2 po 42 dniach fermentacji.
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Jak wynika z tablic, odfermentowanie alkoholu ro-
$nie nadal z biegiem czasu w nastawach kontrolnych,
a tylko nieznacznie w doswiadczalnych.

Na podstawie ubytkéw CO2 widocznych na wykresie
| mozna powiedzie¢, ze po 5-ciu dniach fermentacji

Tablica 2

Kwasowos¢  Alkohol Pozostaty
Nr Dawka ogélna w% w % objet.  cukier w %
*
e 0,43 11,77 723
Kn
. 0,001g/150 0,11 10,09 8,29
on 0,01 g/150 0,49 12,41 6,80
Vv 0,10 g/150 . 0,66 12,78 531
1,00 g/150 0,82 18,84 4,14

z dawkg DDT nr 4 uzyskano ubytek COo w stosunku
do kontrolnej o 4,83 gramoéw wiekszy, a po 8 dniach
0 3,77 g. Ubytek C02 po 8-miu dniach fermentacji wy-
nosi dla najwyzszej dawki 14,69 g, podczas gdy takich
strat tego gazu nie osiggnieto nawet po 6-ciu tygod-
niach fermentacji w nastawach kontrolnych (13,17 g).
Wynika stad, ze obecno$¢ DDT pozwala nie tylko na
skrécenie czasu fermentacji z 42 dni na 8, ale réwniez
przynosi wyzsze odfermentowanie alkoholu. Swiadczy
to o wybitnym stymulujgcym dziataniu 10-procentowe-
go preparatu DDT na drozdze.

Drugie dos$wiadczenie wykonano w, obecnosci zagra-
nicznego DDT o duzej czystosci i p. t. 103'C, podczas
gdy czysty izomer p, p' topi sie w 109°C. Doswiadczenie
to miato na celu wyeliminowanie talku jako $rodka
rozcienczajgcego DDT,-a mogacego odgrywac¢ pewng
ubocznag role. Zastosowano nastepujgce dawki tego pre-
paratu:

K— 150 ml poz

i — 150 ., + 00001 g DDT
2— 150 , . +0000 g
3— 150 , + 001 )
4 — 150 . + 010 g

Fermentacje przeprowadzono w okresie 2-tygodnio-
wym, w ktérym po 8 dniach wykonano analizy w pier-
wszej partii nastawéw, a po 14 dniach w drugiej. Wy-
kres 11. obrazuje przebieg fermentacji alkoholowej, ta-
blica 3 zawiera wyniki analiz po 8 dniach, a tablica 4
po 14 dniach fermentacji. Do analiz wzieto partie ozna-
czonag Kj|, lj|, 2ij, 3ji, 4U, poniewaz przy najwyzszej
dawce wystgpit tutaj najwiekszy ubytek C02

Tablica 3

Nr Dawka (gvg?sgvz\?éoz WAOI/I;OSQ)J-;L

K, — 0,30 9,40
0,0001g/150 0,42 8,73

2 0,001 g/150 0,34 10,07

8;1 0,01 g/150 0,46 12,15

an 0,10 g/150 04G 15,10

Z wykresu Il wynika, ze preparat ten wykazuje nie-
zwyktg site aktywnosci, poniewaz juz po trzech dobach
fermentacji dawka 01 g/150 przynosi 100°0 wiecej
ubytku CO2 w poréwnaniu z kontrolng i'ten stan rze-
czy utrzymuje sie przez 3 nastepne dni. Drugie do-
Swiadczenie wykazato, ze okres 6-ciu dni wystarcza na
uzyskanie podwaéjnej zawartosci alkoholu dzieki obec-
nosci DDT o p. t. 103"

Na podstawie tablicy 4 mozna powiedzie¢, ze przy-
rost alkoholu w nastawach kontrolnych posuwa sie sy-
stematycznie naprzéd z biegiem czasu, natomiast w na-
stawach dawkowanych DDT juz tylko w matym
stopniu. Wyniki te pokrywajg sie z wynikami doswiad-
czenia pierwszego i wobec tego mozna uwazaé, ze DDT
wywiera specyficzny silny wplyw pobudzajgcy droz-
dze do zywszej fermentacji, domieszka za$ talku praw-
dopodobnie nie'odgrywa roli w tym procesie.
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Trzecie doswiadczenie miatlo na celu przebadanie
wplywu polskiego DDT pod nazwag ,Azotoks“ na droz-
dze i porébwnanie go z dziataniem preparatéw zagrani-
cznych. W preparacie tym oznaczono p. t. = 76", ktdry

Wykres 11

Swiadczy o zawartoSci w nim jeszcze innych izomeréw
wplywajacych na obnizenie punktu topnienia w sto-
sunku do czystego p, p' izomeru. Wstepne préby prze-
prowadzone tylko orientacyjnie wykazaty, ze niskie
dawki azotoksu wywierajg bardzo staby wptyw stymu-

Tablica 4

Kwaso- 5 .
Nr Dawka wos¢é og6l- Aﬂ‘/lkoohb?; Svae‘g/ru"a
na w % ’
K. —_ 0,42 10,61 1114
K.1 — 0,85 11,68
- 0,0001¢/150 0,47 12,15 12,28
. 0,00019/150 0,48 12,41
i
2j 0,001 g/150 0,52 12,69 12,69
o 0,001 g/150 0,54 12,69
3 0,01 g/150 0,66 13,34
S 13,62
S 0,01 g/150 0,48 13,91
a1 0,10 g/150 0,45 14,89 1434
0,37 11,29
Al 0,10 g/150

lujacy, wobec czego wprowadzono nowe dawki tej sub-
stancji jak nizej: )
K — 150 ml poz.

1— 150 , of 0,001 g JAZ
2 — 150 , > + 00l g »
3 — 150 , » 1010 e
4 — 150, o 4015 ¢ »

5— 150, » 400 g M _
Ubytek CO02 dla fermentacji z azotoksem umiesz-
czono na wykresie IllI, a wyniki analiz na tablicy 5



Jak wynika z wykresu Il1, ubytek COa z nastawoéw
W obecnosci ,Az“ jest duzo mniejszy w poréwnaniu
ze stratg dwutlenku wegla w toku fermentacji z DDT
o p. t. 103*. Po 6 dniach fermentacji uzyskano przy

dawce ,Az" 01 g/150 ml tylko o 217 g wiecej, a przy
dawce 0,2 g/150 ml o 293 g, podczas gdy w tym sa-
mym czasie DDT dodany w ilosci 01 g/150 spowodo-
wat 100-procentowg zwyzkg strat COg w stosunku
do nastawéw kontrolnych.

Tablica 5

Kwaso-

oy A=0” Alkohol Srednia
Nr Dawka wr(]J;cWogo/(U)I— w % obijet. W %
K - 032 11,05 1083
Kn - 0,80 10,01 f
0,001g/150 0,50
g 9,74 1017
‘a 0,0019/150 0,45 10,01
2. 0,01 g/150 0,67 11,08 1132
10,90
n 0,01 g/150 0,55
3 0,10 g/150 0,03 18,00 1811
an 0,10 g/150 0,61 13,16
4, 0,15 g/150 0,58 18,72 1353
au 0,15 g¢/150 0,40 13,34
6, 0,20 g/150 0,47 18,53 1807
0,01 18,82
54 0,20 g/150 X

Zawarto$¢ alkoholu po 8 dniach fermentacji z ,Az"
wyraza réwniez slabsze jego dziatanie pobudzajgce
fermentacjg od poprzednio stosowanego preparatu.

Z powyzszego faktu wynikta konieczno$¢ zaobserwo-
wania wptywu wyzszych dawek obu tych zwigzkéw
na proces fermentacyjny.

Czwarte doswiadczenie przeprowadzono w celu $ci-
stego poréwnania dziatania obu preparatéw krajowe-

go i zagranicznego w dwoch réwnolegtych prébach,
w tych samych warunkach i w tym samym czasie.
Dawka najnizszg w poprzednim doswiadczeniu tutaj
wyeliminowano jak réwniez dawka 02 g, natomiast

wprowadzono nowa hajwyzsza dawka wynoszaca
05°%0. A zatem dawki DDT (p. t. = 80) i ,Az'
nastepujace:

K — 150 ml poz.

1— 1, , + 00LgDDTi,Az"

2 —10, , +0l0g H

3 — 10 , ” + 0159 1 »

4 —10, , +07g o

Tablica 6 obrazuje codzienne straty COo tych na-
stawow.

Tablica 6
Srednia Sumasr. Srednia Sumasr.
ubytek “ypyt- ubyt- Nr Ubytek “ypyt-  ubyt-
%> O, kéw  kéw 2 CO0Z  kow  kéw
< w9 co2 coz g wg  coz co2
K, 030 1,61
o oz 0,280 1o 1405 10265
i, 030 1,54
o 038 0,325 g7 5% 12110
L . 185
1 L o ) 1gp 8% 13480
3. 035 2,02
L 0% 0,370 170 1860 12845
i, 046 1,76
040 0430 Loq 1860 18,080
4n
3,58 1,15
3835 4,115 0976 11,240
4,00 0,80
448 s 4,880 097 4970 13080
4,08 097
4,74 0,90
2 4,615 4,905 6 0,970 14,450
4,49 1,04
441 450 4910 123 1085 13930
4,07 0,94
0,87
472 4e05 5285 : 0915 14,895
4,89 0,96
314 077
2870 0,985 0730 11970
2,00 0,69
809 34e5 8345 009 655 13735
384 0,02
8 397 4000 8905 7 048 " 0530 14,980
4,03 0,58
335 3565 8475 077 oegs 14615
3,78 0,60
898 4065 9300 042 5500 16395
4,15 0,58
0,68
218 1o 8860 s O8I 12485
1,59 }
0,50
200 5510 10555 oug 040 14225
242 }
0,35
i 274 2,740 11645 8 ’ 0,365 15845
274 0,88
2,43
2’59 2,510 10,985 048 0,450 15,065
: 042
2,68
2,830 12180 0.24 0,295 15,690
2,98 0,85

W doswiadczeniu tym byt stosowany inny preparat
DDT o nizszym p. t. = 80° niz poprzedni i stwierdzono
na nim o wiele stabsze dziatanie. Mozna by stad wnio-
skowa¢, ze w miare czystosci preparatow moze wzra-
sta¢ jego charakter pobudzajacy. -
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Tablica 7 (dla DDT)  \ielkg tylko korzy$¢ w otrzymywaniu wyzszego odfer-

N Kwaso- Srednia mentowania alkoholu. ,Az" posiada p. t. = 76°C, czyli
r Dawka wosE 0051\ "o4 objet. W % 0 4 stopnie nizszy od p. topliwosci DDT.

W poréwnaniu tablicy 6 z tablica 8 mozna zauwazy¢,
ze dawka ,Az" 0,75/150 wywiera silniejszy wptyw sty-

Kl _ 041 10% 10,39 mulujacy niz ta sama dawka DDT. A" ze fakt ten nie
Kil 044 983 jest przypadkowy, $wiadczg réwniez pdzniejsze do-
0,01 g/150 0,41 10,00 Swiadczenia. Jest on jednak do$¢ niezrozumialy, jesli
. 0,01 g/150 042 1204 11,00 sie wezmie pod uwage czystoS¢ preparatu. Nalezaloby
u ' przypuszczac, ze nizsze dawki ,Az" dzialaja dlatego
2 0,109/150 045 11,88 1218 stabiej, ze zawierajg mniej izomeru p,p, a zatem wie-
21l 0,10 g/150 048 12,50 ' cej zanieczyszczen niz DDT. Jednak w takim przypad-
0,15 g/150 051 1195 ku i wyzsze dawki DDT powinnyby wykaza¢ wigksza
8l ' ' ' 12,05 aktywnos$¢ w poréwnaniu z tymi samymi dawkami
81l 015 g/150 040 12,15 JAz“. Tymczasem okazalo sig, ze tak nie jest. Stwier-
Al 0,75 g/150 0,59 1250 dzenie to nasuwa przypuszczenie, ze obok izomeru
0,75 g/150 054 1278 12,08 p,p zawartego w ,Az* moze sig w nim znajdowac je-
' ' ’ szcze jaka$ nieznana nam domieszka, potegujgca jego

dziatanie pobudzajace, a mogaca sie ujawnic przy wpro-
Tablica 7 wyraza stabszy wplyw preparatu o p. t. 80° wadzaniu- wyzszych dawek,Az".

na drozdze w poréwnaniu ze zwigzkiem o p. t. 103°C. Tablica 9 (dla ,Az")
Podwyzszenie dawki ostatniej na q,ﬁ"/o przynosi nie-
Tablica 8 Nr Dawka wolt agsl.  Alkohol $rednia
| Srodni w % w % obj. w %
redni« Sumasr S i
Nr Uk():yotgk ubyt-  ubyt- Ubytek SL:?)(:,?_Ia Sﬂrgafr'
e wy kowookow oz NCOOO gy gy K. - 0,44 10,70 o
Q €0z coz g W9 coz coz Kn - 045 1017 ’
017 135 4 0,01 g/150 0,43 11,50 1092
& 0 0,160 153 140 942 U 001 g/150 044 1035
1 025 180 o 0,10 g/150 041 12,59 b
g 015 0.200 135 LS 11505 2i. 0,10 /150 043 12,04 Y
2 022 1,89 0,15 g/150 052 241
! 019 0% 5 053  L210 128% . 0,15 g/150 0,50 1241
on : ) ah 15 g : 1241
3 o0 182 0,75 /150 0,44
019 0215 1gs 1835 13045 4, e ' 1408 14,29
gii h : 4 0,75 g/150 045 1391
\ 0,26 2,14 b
w017 0215 231 2225 14290
o5 Jesli sie zestawi dane, wyrazajgce zawartos¢ alkoho-
' 3335 3495 085 00 10495 lu w obu nastawach z DDT i ,Az" ze sobg, to zgodnie
2,42 1,29 ' ze stratami dwutlenku wegla, alkoholu jest wiecej przy
a3 e 116 najwyzszej dawce azotoksu, niz przy tej samej dawce
413 4,480 0gy 0085 124%0 DDT, natomiast mniej przy nizszych dawkach ,Az".
450 1'21 _ Pigte doswiadczenie wynikto z poprzednich stwarza-
2 4040 4845 ¢ ’ 007(1 jac koniecznos¢ stwierdzenia, jak dziata preparat po-
472 07(1 13,820 . p , : . \
' 0,73 zbawiony domieszek, ktorym jest czysty izomer p,p'.
455 a5 4710 1,01 Otrzymano go laboratoryjnie z technicznego preparatu
444 ' 106 0 14080 o p.'t. 80°C przez 3-kroing krystalizacje z 96-procen-
162 125 towego alkoholu, uzyskujgc krystaliczny zwigzek o p. t.
ats 4,685 4,000 ” 1255 15545 110C. Porownawcza tutaj seria kolbek fermentacyj-
' 126 nych zawierata 2 kontrolne, 2 z preparatem o p. t.
96°C i 2 z czystym izomerem. Przyjeto tutaj jednag
299 Lo e1ss 050 dawke wynoszaca 01 g DDT na 100 ml pozywki.
233 ' ogg 070 125 Wykres IV obrazuje codzienny ubytek CO02, przy
335 .o 778 08l czym na tablicy oznaczono dawke Nr It i 1H dla zwia-
326 ' ' 0 0725 13215 zku o p. t. _ a dla DDT o P t. 110°C _Nr Im i V.
3.45 076 Na wykresie, dla ktérego przyjeto $rednig z dwu na-
3 apo BB 8OO 7 ' 0575 14,395 stawdw zaznaczono te samg dawke Nr Ip dla DDT
: 030 otrzymanego przez krystalizacje. Wyniki, analiz wyko-
372 0,60 nanych po 7 dniach fermentacji zawiera tablica 10,
8,600 b ; h
s 0 06% 14715 a po 8 dniach tablica 1L
S 0,67
4,01 o2 Na podstawie wykresu IV mozna powiedzie¢, ze DDT
: 4245 9145 G . , edzie
448 " ' 0es | 8® 16180 o p. t. 110" wykazat wiekszg aktywno$¢ niz preparat
' topigcy sie w 96'C. Czy jednak mozna przypisywac
specyficznos¢ bodzcowg wytgcznie czystemu izomerowi,
182 e 7085 045 e 11090 nie udato sie¢ w doswiadczeniach stwierdzi¢, gdyz insek-
1,84 082 ' : tycyd o p. t. 103°C gérowat swym efektem stymulujg-
221 057 cym ponad wszystkimi stosowanymi preparatami (do-
2145 9930 ' 0510 13725 Swiadczenie drugie). Tylko on jeden sposréd prepara-
2,08 h c. . o Dre
2'86 0.45 tébw o réznych stopniach czystosci wykazat najwiekszg
4 3’58 2070 11040 8 053 800 14785 site dziatania, przynoszaca jako konsekwencje swej
’ , 0,25 obecnosci w nastawach az 100" alkoholu wiecej niz
258,610 11210 ! 038 oo w kontrolnych. Poza tym ciagle nurtujgcym pozostaje
2,69 0,37 ’ 15090 fakt silniejszego wptywu wyzszych dawek ,Az“. Wyni-
2,75 028 i ka stad, ze pewne domieszki w preparatach nie oczysz-
2,920 12,065 6 . L .
300 L1 oA 0,295 10475 czonych odgrywajg réwniez jaka$ role pobudzajaca,

ktéra posiada«czysty krystaliczny izomer p,p'.
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W ciggu jednej doby najwiecej alkoholu przybyto
w obu nastawach kontrolnych, a natomiast nie wiele
z preparatami, co potwierdza wyniki poprzednich do-
Swiadczen. Wynikatoby z tego, ze DDT wywiera swe
dziatanie pobudzajgce fermentacje w pierwszych jej

Wykres 1V
Kwasowosé Alkohol Srednia
Nr Duwku ogolna w % w % objet. w %
Kl 0,39 10,43
’ 10,80
ki — 043 10,17
*] 0,1 g/100 051 12,88
01 g/100 055 11,95 241
cn 01 g/100 0,58 14,20
Liv 0,1 g/100 ' 0,55 10,01 14,10
Tablica 11
Kwasowos¢ Alkohol Srednia
Nr Dawka ogblna w % w % objet. w %
\ 040 1114
_ 0,43 10,01 1087
Kn
0,1 g/100 053 L9 12,56
si 01 g/100 0,50 1215 '
i 0.1 g/100 0,50 14,89 14,48
0,1 g/100 0,56 14,58 '

dniach, a w nastepnych przynosi juz nieznaczng zwyz-
ke alkoholu. )

Széste doswiadczenie przeprowadzono z preparatem
0 P. t. 103°. Na podstawie relacji literatury fachowej
nalezy' przyja¢, ze 'DDT doprowadzony w rozpuszczal-
uiku dziata o wiele intensywniej niz w postaci krystali-

cznej. Szczegdlnie odnosi sie to do roztworéw w oleju,
nafcie, chloroformie itp. Celem tego doswiadczenia by-
to stwierdzenie, czy DDT doprowadzony do pozywki
w postaci rozpuszczonej zdota wywrze¢ silniejsze dzia-
tanie na drozdze od substancji w proszku. Mimo nie-
wielkiej rozpuszczalnosci tego srodka w alkoholu przy-
jeto alkoholowy roztwér DDT jako dodatek do pozyw-
ki, ze wzgledu na posta¢ mozliwg do zastosowania jej
dla celéw praktycznych. Przygotowano rozczyn DDT
w alkoholu i dodano go do nastawdéw w nizej podanych
dawkach. Obok probek kontrolnych, zawierajgcych
réwniez alkohol w dawce potrzebnej do wprowadzenia
DDT, przygotowano préby kontrolne bez alkoholu, aby
réwnoczesnie obserwowac wplyw samego etanolu na
przebieg fermentacji. Dawki:

Kj i Ku — 150 ml poz. + 2 ml alkoholu (96°/0)
Km i KIV — 150 ml poz. bez alkoholu

lj i In — 150 ml poz. + 2 ml alkoholu + 00001 g
DDT

2li 20 — 150 ml poz.
DDT

3, i 3ij _ 150 ml poz. + 2ml alkoholu + 0,01 g DDT

Przebieg tego doswiadczenia obrazuje wykres V.

Okazalo sie, ze dawka 001 g tego samego zwigzku
w proszku, ktory -wykazat poprzednio najwyzszg akty-
wnos$¢ ze wszystkich preparatéw, wprowadzona z alko-
holem nie tylko nie podniosta sity jego dzialania, lecz
ja obnizyta. Wprawdzie i tak wprowadzona dawka wy-
kazata pobudzajgcy wptyw, lecz byt on znacznie stab-

Wykres V

+ 2 ml alkoholu + 0,001 g

szy od dziatania preparatu krystalicznego. Analogiczne
spostrzezenia o przeciwnym charakterze DDT w odnie-
sieniu do zwierzat przytacza J. Starzyk:

Zwierzeta opryskiwane roztworem alkoholowym
zawierajacym 05°%0 DDT codziennie przez okres 7
dni nie wykazaly objawéw zatrucia DDT, wystepo-
wato jednak typowe zatrucie alkoholem® (6).
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Nawigzujac do powyzszego stwierdzono réwniez
w niniejszych doswiadczeniach, ze obecnos¢ 2 ml
96-procent.owego alkoholu na 150 ml pozywki wptyneta
ujemnie na same drozdze, wykazujgc w toku fermenta-
cji mniejszy ubytek C02 w kontrolnych zawierajgcych
etanol. Réznice na stratach COo byty wybitne po 2 do-
bach fermentacji i wynosity 100% mniej w poréwnaniu
z ubytkami tego gazu z nastawOw poréwnawczych nie
zawierajacych alkoholu. Malaty one dopiero z biegiem
czasu trwania fermentacji, na skutek prawdopodobnie
przyzwyczajania sie drozdzy do Srodowiska.

Stwierdzono zatem, ze zmiana postaci DDT przez
wprowadzenie go w rozpuszczalniku takim jak alkohol
nie jest wiasciwa dla osiggnigcia wyzszej stymulaciji.

Siédme doswiadczenie miato na celu ustalenie wpty-
wu sterylizacji na ,Az" w pozywce. Preparat ten mo-
zna suszy¢ w temperaturze 80°, ktéra uwaza sie za do-
puszczalng i praktycznie nie powodujacg rozkladu tego
srodka. Temperatura sterylizacji wynosi 120°C, a tem-
peratura rozktadu DDT 195°C. Jednak powyzej 80"C na-
lezy sig juz spodziewaC pewnych zmian w preparacie
pod wplywem wysokiej cieptoty. Aby ustalic w jakim
stopniu wptywa temperatura 120°C na ten zwigzek, ste-
rylizowany z podtozem, przygotowano 6 Itolbek fermen-
tacyjnych, z ktérych dwie przeznaczono na kontrolne,
do dwoch dodano 0,15 g ,Az“/150 ml i wysterylizowano,
a do dwoch ostatnich dosypano ,Az“ w tej samej dawce
do jatowej pozywki. Po 8 dniach fermentacji oznaczono
analitycznie kwasowo$¢ ogdélng i zawartos¢ alkoholu.
Kolbki doswiadczalne oznaczono zgodnie z dawkag
(w doswiadczeniu trzecim) 0,15/150 Nr 4t i 4n, dwie
ostatnie Nr 4, x i 4, x. Wykres VI przedstawia do-

bowy ubytek C02 wyniki analiz zawiera tablica 12
Wykres VI

Dawki nr 4 i 4x po 2 dobach fermentacji prawie nie
wplywaja na jej proces, po 3 dobach uwydatnia sie ich
charakter pobudzajgcy, po 4 dobach wystepuje on bar-
dzo wyraznie, a po 5 dobach jeszcze wyrazniej, przy
czym poczawszy od 5 dnia fermentacji dawka nr 4x
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wyprzedza dawke nr 4 i ten stan rzeczy utrzymuje sie
do_konca doswiadczenia.

Jak wskazujg wyniki analiz, sterylizacja nie pozo-
staje bez wplywu na ,Az“ w pozywce i czesciowy jego
rozktad wyraza sie w nizszym odfermentowaniu al-
koholu.

Tablica 12
N Dawk Kwasowosé Alkohol Srednia
r awka ogélna w % w % objet. w %
Kl — 0,82 11,05
y 10,88
0,80 10,61 :
%
JI 0,15 g/150 0,53 13,72
0,15 g/150 0,40 1384 18,58
\%
V. 0,15 g/150 0,71 14,97
v 0,15 8/150 0,67 14,89 14,08

Osme doswiadczenie wyniklo z zaobserwowania
w poprzednich prébach przyrostu masy drozdzowej
osadzajgcej sie na dnie kolbek, w ktérych odbywata sie
fermentacja zDDT. W powigzaniu tego zjawiska z przy-
rostem alkoholu przypuszczano, ze DDT prawdopodob-
nie wptywa na szybsze rozmnazanie sie komorek droz-
dzowych. Pierwszym doswiadczeniem wykonanym dla
przekonania sie o stusznosci tego zatozenia byla fer-
mentacja przeprowadzona w nastepujgcy sposoéb: przy-
gotowano 6 kolbek z pozywka, z ktdrych dwie stuzyly
Jako kontrolne, do dwéch dodano po 0,15 g ,Az“ do
Jatlowej pozywki, a dwie ostatnie w pierwszych 3 dniach
pozostawiono na razie jako identyczne z kontrolnymi.
Po uptywie tego czasu dosypano do nich réwniez ,Az"

Wykres VI

w tej samej dawce i obserwowano jego wplyw na
drozdze w srodowisku zawierajacym juz rozmnozone
komorki i okoto 7% alkoholu. Chodzito tutaj o usta-
lenie, w jakim okresie fermentacji zwigzek ten jest
aktywny.



Wykres VIl przedstawia dobowy ubytek C02. Daw-
ka 0,15 ,Az" wprowadzong od razu do pozywki ozna-
czono znakiem 4x, a dawka wprowadzong po 3 dniach
fermentacji — znakiem 4y. Tablica 13 zawiera wyniki
analiz wykonanych po 8 dniach.

Tablica 13

Kwasowo$é Alkohol Srednia
Nr Dawka ogdlna w % w % objet. W %
K, 0.32 10,61

— 0,36 11,06 10,68
Kn
nx 0,15 g/150 0,71 11,07 1468
4 x 0,15 g/150 0,67 14,80 »
V 0,15 g/150 0,66 11,23
0,15 g/150 0,66 11,68 1145

a»y

Na podstawie dobowych strat bezwodnika weglo-
wego ustalono, ze ,Az“ wprowadzony do ptynu fermen-
tacyjnego, w ktdrym odbywata sie fermentacja przez
3 dni, mwptywat tak minimalnie pobudzajaco, ze nie ma
to praktycznego znaczenia. Po 8 dniach sumaryczne
straty CO02w kolbkach kontrolnych i w nastawach nr 4
wyréwnaly si

Zestawienie powyzsze dowodzi, Zze wprowadzenie
LAz" do podioza po rozmnozeniu sie drozdzy w ciggu 3
dni, tylko w minimalnym stopniu powoduje przyrost
alkoholu, natomiast wprowadzenie rownoczesnie z droz-
dzami wptywa wybitnie stymulujgco.

Tablica 14

Trzeci nastaw na pozostatosci

Pierwsza fermentacja z DDT po drugiej fermentacji

Ubytek Ubytek
Nr Dawka gd%%a%% Srednia Nr Dawka gdonzia%% Srednia
ferm. ferm.
— 14,18
Kl 18.20 12,485 14,010
_ 11,66 13,89
KiI
f 001g 1352 14.225 1462 14 885
0,01 14,93 15,15
tHo 009
15,24
21 010g 1681 15,345 es 15,435
0,10 15,38 :
2.1 g
15,28
g 0150 1504 15,065 15,500
015g 1500 15,77
31
41 0759 1513 15,690 1586 18,265
a 0759 1625 16,67

Drugi nastaw na pozostatosci po

Czwarty nastaw na pozosta-
pierwszej fermentacji

tcSci po trzeciej fermentaciji

14,47 13,38
14,866 18,100
14,26 12,87
1897 17,400 1448 15800
15,83 16,80
1028 16,825 1652 18725
16,87 10,93
18,52 16,580 10,19 16,876
16,54 ’ 10,55
1051 16.450 B2 17305
16,89 ' 17,89
Wynika z tego, ze ,Az“ bierze udzial w procesie

rozmnazania sie drozdzy. Na potwierdzenie tego wnio-
sku przeliczono w pdézniejszym dos$wiadczeniu komorki
drozdzowe w komorze Thoma

Dziewigte doswiadczenie. Préba ta byta przeprowa-
dzona w celu przekonania sie, czy ta sama dawka DD

wprowadzona jednorazowo potrafi powtdrnie wywrzecé
to samo dzialanie. Zauwazono, ze osad DDT znajduja-
cy sie na dnie kolbki pozostawat tam nadal w kazdej
dawce po fermentacji. W tym celu przygotowano 2
réwnolegte nastawy, jeden z DDT o p. t. 80°, drugi

z ,Az". Zastosowano nastepujgce dawki:
K — 150 ml poz.
1— 1%, , 4001 gDDTi,Az"
2—1%, , +010g , N
3 —10, , +015g ,
4 — 10 , , +07g ,

Po 8 dniach fermentacji po odstaniu osadu zdekan-
towano przefermentowany pilyn i na pozostaly osad
drozdzowy w kolbkach kontrolnych, jak réwniez na
osad z 4 dawkami preparatow dolano jalowa pozywke
w ilosci 150 ml, po czym nadal prowadzono fermenta-
cje. Opisanag czynno$¢ powtarzano 4 razy tak, ze prze-
prowadzono 4 fermentacje na tym samym osadzie droz-
dzowym i na tych samych dawkach preparatéw. W cza-
sie dekantacji i dolewania pozywki zadna z préb nie
ulegla zakazeniu. Tablice 14, 15, 16 zawierajg sumary-
czne straty C02 po 8 dniach.

Tablica 15

‘rzeci nastaw na pozostatosci

Pierwsza fermentacja z ,,Az" W o
po drugiej fermentacji

Ubytek Ubytek
C02 po & : C02po ¢« .
Nr Dawka dniach Srednia Nr Dawka 8dniach Srednia
ferm. ferm.
. . 1248 11,920 13% 12,470
_ 11,36 10.99
Kl.
12,94
4. 001 g 1458 18725 18,970
1 0,01 g 12.87 15,00
15,55
21 009 14% 14,785 16,100
ol 0,10 g 14,59 10,65
3 0,15 g 14,85 15,000 10,68 10635
16,59
2 0,15 g 15,33
18,25
a 0,75 g 15,93 16475 17505
s 0,75 g 17,02 16,94

Drugi nastaw na pozostatosci po

Czwarty nastaw na pozosta-
pierwszej fermentacji

tosci po czwartej fermentacji

1311
1486 13,635 12,845
1201 1258
10,08 15915 1487 15505
15,75 10,14
1670 105 159 160
16,21 16,69
17,39
1695 10715 17,100
1648 16,81
18,89 18.800 1803 17,025
n 17,82

Uderzajgcym znowu zjawiskiem jest najwyzszy uby-
tek CO» z nastawéw w obecnosci ,Az“ w dawce nr 4,
co przypomina wynik do$wiadczenia czwartego. Mimo
pewnych niedoktadnosci nie dajacych sie unikngé przy
dekantowaniu wyniki byly zgodne z wynikami czwar-
tego doswiadczenia, gdzie dawka 0,5% ,Az“ dzialala
silniej pobudzajgco niz ta sama dawka DDT. Na pod-
stawie tej préby mozna przypuszczac, ze dodatek ,Az*“
po 3 dobach fermentacji nie wywiera dlatego silnego
wplywu na drozdze, ze przeszkadza temu obecnos¢ al-
koholu. Doprowadzenie nowej pozywki stwarza dla
drozdzy warunki sprzyjajace do swobodnego rozmna-
zania.

Roéwnoczesnie waznym jest stwierdzony fakt, ze fer-
mentacje alkoholowg mozna prowadzi¢ na tych samych
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dawkach DDT osiggajac powtarzajgcy sie efekt stymu-
lujgcy. Stwarza to do pewnego stopnia mozliwos¢ eko-
nomicznego wykorzystania DDT dla ewentualnych ce-
6w praktycznych.

Tablica 16

Pierwsza fermentacja Trzecia fermentacja

Sredni ; Sredni  Sredni
redni
bytek ubytek ubytek
Nr Dawka éOyZdIa ubytelfACEJZ Nr Dawka ~gbqla CO2dla
DDT Az DDT LAz
K 12,485 11,920 14,010 12,470
t 001 g 14,225 13,725 14,885 13,970
2 0,10 g 15.345 14,785 15435 16,100
3 015 g 15,065 15,090 15500 16,635
4 0,75 g 15,690 16,475 16,265 17,595
Druga fermentacja Czwarta fermentacja
14,365 13,635 13,100 12,845
17,400 15,915 15390 15,505
16,325 16,455 16,725 16,275
16,580 16,715 16,370 17,100
16,450 18,300 17,305 17,925

Dziesigte doswiadczenie. Dotychczas operowano ma-
tymi dawkami DDT, przy czym najwyzsza wynosita
05%>. W tej probie usitowano uchwyci¢ dawka toksy-
czng dla drozdzy. W tym celu przygotowano nastaw
w obecnosci nastepujacych ilosci DDT o p. t. 96°C.

K — 100 ml poz.

1 — 100 . +001lg
2 —100, , +010g
3—100 )» , +0X0¢g
4 —10  , +100¢g
5 —10 4 , +2004g
6 —10 4% , +30049
7 —100 ., ., *+40049
8 — 100 , . +50040
9 — 10, , +600g

Przebieg procesu fermentacyjnego z tymi dawkami
obrazuje tablica 17.

Tablica 17

Nr Dawka Ubytek CO2w g  Srednia
100 ml poi. 8,98
9,115
100 , 9,25
100 + 001g 10,59
' 10,175
100 , + 001g 9,76
100 , + 010g 10,49
10,360
00 , » + 010g 10,23
100 + 050¢g 9,92
00 , . + 050¢g 10,37 10,145
100 + 100g 11,03
11,090
100 + 10049 11,15 !
2,00 1151
00 * g 11,320
100 2,00 g 11,13
100 + 300¢g 11,21
11,495
100 , 3,00 g 11,78
100 , + 4,00 11,01
i J 11,960
100 + 40049 12,01
00 , . + 5009 12,16
11,905
100 , + 500g 11,65
100 , + 60049 12,86
12,125
00 , - -f 6009 11.89 *

Jak wskazujg sumaryczne ubytki C02 po 8 dniach
fermentacji wszystkie dawki DDT wywotaly pobudze-
nie drozdzy do zywszej fermentacji, w efekcie czego
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w miare wzrostu dawki rosty réwniez straty dwutlenku
wegla. Ciekawe to doswiadczenie wykazato, iz dawka
6 g/100 ml nie byta w ogdle szkodliwa dla drozdzy, mi-
mo ze jest to ogromna porcja tego insektycydu w sto-
sunku do podtoza. Mozna by wobec tego zaryzykowacé
twierdzenie, ze DDT nie jest w og6le dla drozdzy tok-
syczny i wykazuje wzgledem nich tylko dziatanie bodz-
cowe. Zjawisko to jest niezwykle ciekawe, poniewaz
dawka 6 g/100 ml przeliczona np. na czlowieka waza-
cego 70 kg wynosi 4,2 kg.

Z doswiadczenia tego zdaje sie wynikaé¢, ze drozdzom
jest potrzebna w zasadzie bardzo mata ilos¢ tego zwig-
zku, ktéra odpowiednio potrafig wykorzystaé, a duzy
nadmiar tej substancji pozostaje bez ujemnego na nie
wplywu. Ta mata przypuszczalna dawka jest prawdo-
podobnie ta, ktéra jest w stanie rozpuszczaé sie w li-
poidach drozdzowych.

Interesujgcym byloby wykazanie obecnosci DDT
w komérce drozdzowej. Wykazanie jego obecnosci w ma-
sie drozdzowej pozostalej po fermentacji nastrecza wiele
trudnosci, gdyz oddzielenie jej od preparatu jest prak-
tycznie prawie niemozliwe. Wycigganie go natomiast
rozpuszczalnikiem z mieszaniny masy drozdzowe;
i DDT nie mogtoby da¢ zadowalajgcych wynikow, gdyz
ten sam rozpuszczalnik mogiby wyekstrahowac¢ DDT.
z komoérek. Przemywanie za$ osadu drozdzowego nie
jest réwniez pewne, poniewaz zawsze mogg pozostac
w nim nawet mikrokrysztaly i wobec tego jego analiza
na obecno$¢ tego zwigzku nie bylaby Scista. Wydaje
sie, ze jedynie mozliwym byloby wykazanie go metoda
histochemiczng, moze nawet barwng i obserwacjg mi-
kroskopowa takiej komorki.

Rozwazania te wchodzg w zakres mechanizmu dzia-
tania DDT. By¢ moze bierze on réwniez pewien udziat
w zaczynie enzymatycznym wytworzonym przez te
drobnoustroje.

Jedenaste do$wiadczenie. Na podstawie sprawozdan
literatury fachowej wzmozenie intensywnosci dziatania
owadobdjczego DDT przypisuje sie stanowi jego wyso-
kiego rozdrobnienia. Przypuszczano tutaj wobec tego,
ze zwigzek ten doprowadzony do nastawéw fermenta-
cyjnych w formie precypitatu, wskutek subtelnego roz-
proszenia preparatu i wiekszej powierzchni zetkniecia
z drozdzami, przyniesie w rezultacie silniejszy wplyw
pobudzajacy. W tym celu odwazono 3 dawki DDT o p.
t. 80° i rozpuszczono je w 96-procentowym alkoholu na
ueFio po czym po ostudzeniu wytrgcono go wodg de-
stylowang. Po odparowaniu cieczy znad osadu, wytrg-
cony DDT zajmowat w préboéwkach wielokrotnie wiek-
szg objetos¢ anizeli w postaci proszku. Zastosowano
nastepujgce dawki:

K — 150 m| poz.

1—10, , +001g
2—10, , +010g
3 —10, , + 0159

Przebieg fermentacji dla tej postaci DDT obrazuje
tablica 18

Tablica. 18
Sumaryczny Srednia
Nr Dawka ubytek C02po  ubytkow
8 dniach ferm. Cco2
150 ml poi. 12.95
K. 12,630
150 1281
Ku
K., 150 , + 2ml alk. 11.95
all 12,205
150 »4" » » n 12,46
K,v
150 ,, s+t . ., ,*+ 001g 13,87
13,115
50 , .+ ... +00lg 12,86
2 150 . ,t » *e + 0109 14,15
i 14,400
% » ,+ ... +010g¢g 14,65
2n
3 150 + 015 g 18,74
1 14,015
an 150 ,, .+ » * » - 015¢g 14,29

Jak wskazujg wyniki, spodziewany efekt przez wpro-
wadzenie DDT w postaci precypitatu nie zostat w tym
doswiadczeniu osiggniety.



Dwunaste doswiadczenie bylo uzupetnieniem po-
przednich, w ktorych przebadano dziatanie matych
i duzych dawek DDT. Usitowano tutaj z jednej strony
zaobserwowac reakcje drozdzy na Slady DDT jak row-
niez wykaza¢, czy istnieje mozliwos¢ biologicznego
stwierdzenia praktycznej rozpuszczalnosci tego zwiaz-
ku w pozywce. Rozpuszczalnos¢ DDT bywa okreslana
stosunkiem 1:milion. Aby przekona¢ sie jak wyglada
ta sprawa w stosowanym podiozu, przygotowano na-
stawy w nastepujacy sposob: do pozywki wprowadzo-
no 4 dawki (001 —01 —0,15 —0,75 ¢g/150 ml) nastepnie
ogrzewano ja wraz z DDT w temperaturze 80—35°C
kilkakrotnie, po czym odstawiono do drugiego dnia. Po
24 godzinach zabieg ten powt6rzono. Po odstaniu
i ostudzeniu odsgczono pozywke od wszystkich dawek
DDT, ktére pozostaty na saczku. Przesacz przepastery-
zowano w temperaturze 80°C i zaszczepiono droz-
dzami. Nastaw oznaczono liczbami odpowiadajgcymi
dawkom, a wiec 1j i l|j dla przesaczu pochodzacego
od dawki nr 1itd. Tablica 19 zawiera straty bezwodni-
ka weglowego po 8 dniach.

Tablica 19

Sumaryczny Srednia
" Dawka pozostaia ubytek Coapo  ubytkow
& 8 dniach ferm. Cco2
- 11,49
K. 11,410
K — 11,38
n
001 g 11.09
1138 11,685
1 0,01 \
1 [¢]
10,15
2 0.10°g 10,500
0,10 g 10,85
Il
3. 015 g 10,65
- i 10,800
015 g 10,95
SH
4 075 g 10,94 10815
411 0,75 k 10,69 ’

Na tablicy 19 uwydatnia sie nieznaczne zahamowa-
nie fermentacji prowadzonej na przesaczach z dawek
nr 2, nr 3i nr 4 Jesli sie przyjmie z nich Srednig ubyt-
ku CO2i odniesie do Sredniej z kontrolnych, to moz-
na zauwazy¢, ze ubylo w nich o 0,7 g CO02 mniej.
Roznica ta jest jednak za mata, aby mozna byto wycia-
ga¢ wnioski. Mozna natomiast stwierdzi¢, ze skoroby
istniata praktyczna minimalna rozpuszczalno$¢ DDf
w pozywce, to w kazdym razie lezataby ona ponizej
progu jego aktywnosci pobudzajacej fermentacje, gdyz
efekt ten staje sie wyraznie widoczny przy dawce
1 mg/150 ml (doswiad. drugie).

Trzynaste doswiadczenie. W zwigzku z zagadnieniem
obecnosci DDT w pozywce wynikt problem, czy np. wi-
no zawierajgce ok. 19> alkoholu po fermentacji z do-
datkiem tego insektycydu moze stwarza¢ warunki
sprzyjajace jego rozpuszczalnosci. DDT rozpuszcza sie
w 70—96-procentowym alkoholu w zaleznosci od tem-
peratury. W 96-procentowym etanolu przy temperatu-
rze 0° rozpuszcza sie 0,8% DDT, przy temp. 70'C - 1%>
przy temp. 24° — 2.2°/o, a przy temp. 48°C — 39°/0. Jak
z tego wynika, rozpuszczalno$¢ nie jest duza.

Metoda zmydlania do oznaczania zawartosci DDT nie
nadaje si¢ w naszym przypadku, gdyz mozna nig wy-
krywac obecnosc ok. 3% DDT, natomiast metoda lllinga
i Stephensona jak réwniez AIIessandrlnl dzieki ktorej
mozna wykrywaé bardzo mate ilosSci tego zwigzku, nie
jest dostosowana do wina i nalezaloby jg odpowiednio
zmodyfikowa¢. Natomiast obie te metody nadajg sie do
wykrywania DDT w roztworze alkoholowym. Przysta-
piono zatem do przeprowadzenia analiz powyzszymi
metodami w destylacie z wina, w rektyfikacie i w POZO'
statosci po rektyfikacji. Llczqc SI%Z tym, ze jesliby DDi
miat sie w wymienionych ptynach znajdowaé, to w mi-
nimalnych ilosciach, pobrano z nich probki po 100 mi,
odparowano do objetosu 1 ml i przeprowadzono Wtedy
nitrowanie wedtug lllinga i Stephensona. Proby te wy-
padly negatywnie juz pod wzgledem jakoSciowy
z czego mozna sadzi¢, ze DDT nie znajdowal sie tam
wcale, a w kazdym razie ponizej 0,0005 g, ktérg to ilos¢

mozna powyzszg metodg jakosciowo wykrywac. Metoda
barwna Alessandrini data réwniez wyniki ujemne.
Czternaste doswiadczenie. W doswiadczeniu tym proé-
bowano wykazaé, z jakiej koncentracji alkoholu naste-
puje wytrgcanie sie DDT w okreslonym Srodowisku.
W tym celu przeprowadzono trzy réwnolegte préby.
Do 6 kolbek o pojemnosci 5 ml odwazono na wadze
technicznej po 0,01 g.p,p' izomeru o p. t. 110°C, nastep-
nie do kazdej dodano po 10 ml 96-procentowego alko-
holu i po rozpuszczeniu sie tego zwigzku podzielono
kolbki na trzy serie. Zawarto$¢ dwoch pierwszych kol-
bek miareczkowano wodg destylowang (Aj i Ajj) az

do momentu pojawienia sie biatego zmetnienia. Dwie
nastepne (Bj i Bn) miareczkowano pozywka stosowang
do wszystkich doswiadczen, a dwie ostatnie (C, i Cu)

winem otrzymanym przez fermentacje réwniez na tej
samej pozywce, 0 zawartosci 12°/« alkoholu.

Aj — zuzyto — 98 ml H2O
Au — zuzyto — 83 ml H2 $rednio — 9 ml

Po obliczeniu zawarto$ci alkoholu w ptynie wyjscio-
wym, do ktérego dolano z biurety Srednio 9 ml wody
(czyli w 19 ml), wynosita ona 50,53°/». Przy takiej kon-
centracji etanolu nastgpito wyrazne biale zmetnienie
Swiadczace o0 zapoczatkowaniu wytrgcania sie DDT
z alkoholowego roztworu wodg.

Bj — zuzyto 04 ml pozywki
B, — zuzyto 0,3 ml pozywki

Pierwsze zmetnienie przy miareczkowaniu roztworu
DDT pozywka wystgpito bardzo szybko, bo w obecno-
sci 92,75°/» alkoholu, ktére utrzymywato sie jeszcze-
w miare dodawania pozywki, lecz potem nagle ptyn za-
czat sie klarowac¢ az do osiagniecia dla Bj — 6 ml, a dla
Bji — 56 ml. Przyjmujac z nich s$rednig 58 ml kla-
rowanie odbyto sie wiec w 60,76% alkoholu. Pocza-
wszy natomiast od sredniej 7 ml pozywki wystgpito po-
nowne zmetnienie, a potem wytrgcanie sie DDT przy
koncentracji 56,47%.

C, - zuzyto 03 ml wina
Cj| — zuzyto 04 ml wina

Podobnie jak przy miareczkowaniu pozywka po do-
daniu $rednio 0,35 ml wina o zawartos$ci 12% alkoholu
i po jej uwzglednieniu obliczono 93,15% jako koncen-
tracje alkoholu, w ktdrym wystgpito pierwsze zmetnie-
nie. Dalsze dodawanie wina nie powodowalo z poczat-
ku — jak poprzednio — klarowania sie, lecz klarowa-
nie sie wystapito i tutaj wyraznie po dodaniu dla Cj
10 ml wina, adla Cu — 9 ml, czyli w obecnosci 54,87%

alkoholu. Poczgwszy od $redniej z dwu préb, wyno-
szacej 105 ml, pojawito sie powtérnie biate zmetnienie
(52,97% alkoholu), ktére potegowalo sie nadal przy dal-
szym dolewaniu wina z biurety az do wytragcenia DDi
w gostau biatego osadu.

golnie sprawe ujmujac mozna by przyjaé w przy-
blizeniu, ze dawka 001 g DDT rozpuszczona w 10 ml
96-procentowego alkoholu, po dodaniu do tego roztwo-
ru wody, pozywki i wina ulega wytrgcaniu w postaci
najpierw zmetnienia a potem osadu, gdy w opisanym
podtozu koncentracja alkoholu wynosi ok. 50/a

Wydaje sie mato prawdopodobne, aby 15/o etanolu
znajdujgcego sie w winie wpltywato dodatnio na rozpu-
szczalno$¢ preparatu, ktdry wprowadza sie do nasta-
wow fermentacyjnych.

Pietnaste doswiadczenie. Przystqplono w tej proble
do statystycznego udowodnienia, ze DDT odgrywa role
czynnika wzrostowego dla droidzy. Przygotowano na-
staw identycznie jak w doswiadczeniu pigtym, w kto-
rym obok kontrolnych przygotowano nastawy doswiad-
czalne dodajac do dwoch pierwszych kolbek po 01 g
DDT op. t. 96°C (lj i lu), a do drugiej po 01 g p,p'
izomeru o t t. 110°. na 100 ml pozywki (1,,, i | tv)-

Przebieg fermentacji byt prawie identyczny jak
w piatej probie. Po fermentacji i odstaniu, jak zawsze
we wszystkich doswiadczeniach, osad drozdzowy na
dnie kolbek z dodatkiem DDT byt wiekszej objetosci
dostrzegalnej wyraznie gotym okiem.

Po 20 dniach wyzej opisanej fermentacji przystapio-
no do przeliczenia komérek drozdzowych we wszyst-

Srednio 0,35 ml

Srednio 0,35 ml
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kich probach za pomocg komory Thoma. Dla wigkszej
doktadnos$ci zamiast ogolnie przyjetej metody liczenia
w pieciu duzych kwadratach, liczono komorki we wszy-
stkich 16 kwadratach, pobierajgc z kazdej kolbki po dwie
prébki. A zatem z dwoch identycznych nastawow prze-
liczono 4 prébki i przyjeto z nich Srednig. Prébki roz-
cienczono w stosunku 1:100 w mieszalnikach stuza-

cych do liczenia czerwonych ciatek krwi. Tablica 20
zawiera wyniki obliczen. )
Tablica D
llo$¢ komoérek ) llo$¢ komorek Srednia z |
Nr w 16 kwadra- Srednia w 1ml probek w 1 ml
tach naetawu nastawu
K 84
1 70,5 124,210.000
K 65
1 114,445,000
K 66
u 07 104,680.000
K 68
il
1 03
1 9 154,680.000
1 105
i 156,240.000
1 00 .
u im 157,800.000
1 112
u
101
‘u 1105 172,600.000
120
il 179,250.000
*iv 121 119 185,900.000
lIV 117

Z powyzszego zestawienia wynika, ze oba preparaty
wywarly wyrazny wptyw pobudzajgcy na rozmnazanie
sie drozdzy, przy czym intensywnosc dziatania dla pre-
paratu o p. t. 110°C — byta wieksza, a dla drugiego o p.
t. 96°C — mniejsza. Nastawy nr |j i In wykazaly
Sredni przyrost komoérek o 36,5% wiekszy od kontrol-
nych, nastawy zas$ nr ljji i Ijy o 56,6%. W doswiad-
czeniu powyzszym wykazano zawartos¢ komoérek droz-
dzowych we wszystkich nastawach po 20 dniach fer-
mentacji. Nalezy tu zaznaczy¢, ze po 6 dniach réznica
ta wystgpita jeszcze wyrazniej, co mozna bylo stwier-
dzi¢ nefelometrycznie, podczas gdy poczawszy od 6 dnia
przybywa komorek drozdzowych stale w kontrolnych,
a juz nieznacznie w nastawach doswiadczalnych.

Szesnaste doswiadczenie. Przystgpiono do prob umoz-
liwiajgcych wnikniecie w zaleznosc, jaka zachodzi mie-
dzy dzialaniem DDT owadobojczym i wzrostowym dla
drozdzy, a budowg chemiczng tego zwigzku. Martin
i Wain przypisuja dziatanie toksyczne DDT obecnosci
w nim grupy trojchloroetylowej, z ktorej odszczepia
sie HCL.

Aby uzyska¢ obraz dzialania na drozdze poszczegodl-
nych grup wystepujagcych w dwuchlorodwufenylotréj-
chloroetanie, przeprowadzono najpierw fermentacje
z jednym z produktéw wyjsciowych do syntezy DDT,
ktorym jest chloral. Proby wykonano orientacyjnie
w matych kolbkach o pojemnosci 100 ml, do ktérych
dolano po 50 ml pozywki. W miejsce rurek fermenta-
cyjnych stosowano tylko korki z waty. Do préob przy-
jeto jedng dawke wodnika chloralu wynoszaca
0,05 g/50 ml. Wodnik chloralu posiada w swej struktu-
rze grupe tréjchlorometylowg, podobnie jak DDT.

Przygotowano 6 nastawow, z ktérych dwa przezna-
czono na kontrolne, do dwdéch dodano po 0,05 g wod-
nika Chloralu i wraz z nim wysterylizowano, do dwéch
ostatnich za$ dodano ten zwigzek w tej samej iloSci
do jatowej pozywki. Kolbki kontrolne oznaczono K,

i Kjj, doSwiadczalne wysterylizowane Aj i Ajj, a ostat-
nie bez sterylizacji Bj i Bn.

Przebieg fermentaciji ilustruje wykres VIII.

Jak wskazujg powyzsze dane, wodnik chloralu, ktéry
w czasie sterylizacji zapewne mogt ulegac¢ rozktadowi,
nie wywart zadnego wplywu na drozdze. Natomiast ten
sam zwigzek, dla ktdrego pominiecie sterylizacji sta-
nowito ochrone przed rozktadem, wykazat hamujgcy
wplyw na rozwoj drozdzy, wyrazajacy sie w mniej-
szych stratach bezwodnika weglowego. Gdyby zatem
mozna byto przypisywaé dziatanie toksyczne na owady
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0dSzczepioiemU chlorowodorowi z DDT, nastawy Aj
i Aji powinnyby wykaza¢ réwniez pewnag reakcje
drozdzy na jego obecno$¢. Nastawy zas$ Bj i BH, mimo
ze w nich prawdopodobienstwo rozktadu wodnika

chloralu byto bardzo mate, wykazaly ujemny wplyw
tego zwigzku na funkcje drozdzy.

Wykres VIII

Siedemnaste doswiadczenie. Do tej proby zastosowa-
no drugi produkt wyjsciowy do syntezy DDT, ktérym
jest chlorobenzen. | tutaj jak poprzednio podzielono
6 nastawéw na dwa kontrolne, dwa z dodatkiem 0,1 ml
chlorobenzenu na 50 ml pozywki, ktére poddano stery-
lizacji (cj i cji), w dwoch ostatnich za$ z takg samag
dawka tego zwigzku pominieto sterylizacje (Dj i Djj).
Dobowy ubytek CO2 przedstawiono na wykresie 1X.

Powyzsze wyniki $wiadczg o tym, ze chlorobenzen
moégt réwniez ulec rozktadowi w czasie sterylizacji,
lecz mimo to zahamowat fermentacje o wiele stabiej
anizeli w prébie D, gdzie prawdopodobienstwo jego
rozktadu byto minimalne lub zadne. W prébie D wy-
wart ogromnie silny wptyw toksyczny na drozdze. Przy-
puszczalny zatem rozkfad chlorobenzenu pod wpty-
wem temperatury 120°C (sterylizacja) wptynat wybit-
nie obnizajaco na jego toksyczno$¢ wzgledem drozdzy.

Doswiadczenie powyzsze zdaje sie wskazywaé na
wiasciwosci toksyczne grupy chlorofenylowej u DDT,
obok wiasciwosci rozpuszczania sie w lipoidach, jak to
podaje literatura.

Osiemnaste dos$wiadczenie. Celem tego doswiadcze-
nia byta obserwacja, jak zareaguja drozdze na obecnos¢
obu powyzszych zwigzkéw dodanych razem do podto-
za. Poza kontrolnymi przygotowano dwa nastawy z wo-
dnikiem chloralu w 1losci 0,05 g i z chlorobenzenem
01 ml na 50 ml pozywki. Jak poprzednio pierwsza
partie wysterylizowano (Ej i Ejj), w drugiej za$ pomi-
nieto sterylizacje (Fj i F(I ). Efekt doswiadczenia, nie-
zwykle ciekawy, mozna obserwowaé na wykresie X.



Straty bezwodnika weglowego z nastawu E nie réznig
sie w zasadzie od strat tego gazu z kolbek kontrolnych.
Ubytek C02 natomiast z nastawu F w pierwszych 4
dniach jest tak maly, Ze praktycznie pozostaje bez
znaczenia i $wiadczy on o zahamowaniu fermentacji.
Jednak 5 dnia nastepuje gwattowny skok w goére, po-
tegujacy sie jeszcze w 6 dniu fermentacji. To bardzo

Wykres X

oddzielnie.

Dziewietnaste doswiadczenie. Dotychczas przebada-
no dwa zwigzki posiadajgce w swej strukturze chemi-
cznej grupe trojchlorometylowa (DDT i chloral). Pierw-
szy z nich wykazat wtasnosci pobudzajace fermentacje,
drugi zas jej zahamowanie. W niniejszej probie uzyto
do fermentaciji trzeci zwigzek réowniez posiadajacy wy-
mieniong grupe, ktdrym jest chloroform. Dawka chloio-
formu wynosita 0,05 ml/50 ml, ktérg wysterylizowano
z podiozem (Gj i Gn) aw nastawie (H, i H,)pominie-
to sterylizacje. Przebieg fermentacji z chloroformem
Przedstawia wykres XI. ) o )

Strata C02 z nastawu H jest najmniejsza w drugim
dniu fermentacji, jednak po 8 dniach wyréwnuje sie
z ubytkiem tego gazu z kontrolnych i nastawow G,
z Czego mozna przypuszczaé, ze jakkolwiek chloroform
nie jest obojetny dla drozdzy, to zastosowanie gow wy-
mienionej dawce nie wywiera wptywu na odfermento-
wanie. Nalezy tu podkresli¢, iz chloroform jest zwiaz-
kiem chemicznym tatwo odszczeplajacym HC1 bez za-
stosowania wysokiej temperatury. W doswiadczeni!,
tym wykazano, ze trzeci zwigzek (chloroform) posia-
dajacy grupe tréjchlorometylowg me wykazat
ujemnego ani dodatniego wplywu na fermentacje,
w warunkach sprzyjajacych odszczepiamu si¢ Hi- ¢

Dwudzieste doswiadczenie. Do ostatniej proby, zamy-
kajacej serie doswiadczen nad stymulujgcym c <
niem DDT, zastosowano gameksan czyn sze

Sciochlorocykloheksan znany réwniez pod nazwami,
preparat ,666", bentoks, heksachloran i in.

Zwigzek ten zostat otrzymany przez Faraday’aw 1825r.
Duzo poézniej, gdy juz zwrécono uwage na jego wiasno-
sci owadobojcze, ktére okazaly sie jako specyficzne
dla ~-izomeru — szesciochlorocykloheksanu, synte-
ze tego izomeru przeprowadzit R. E. Slade w 1944 ro-
ku. Miedzy innymi badaczami tej substancji otrzymat
i zbadat jej wtasnosci toksykologiczne uczony radziec-
ki Trowkin w 1941 roku.

Gameksan otrzymuje sie przez chlorowanie benzenu
w temperaturze 50—60°C w obecnosci 1-procentowego
roztworu wodorotlenku sodowego. Swiatlo stoneczne,
promienie lampy kwarcowej i zwyczajne Swiatlo elek-
tryczne wplywajg bardzo korzystnie na przebieg tej
reakcji. Jest on zwigzkiem do$¢ odpornym na wysoka
temperature, jednak czutym na $wiatto stoneczne. Oka-
zato sie, ze z 4 izomeréw a, O, Y. 8. izomer y wykazu-
je silne wiasnosci owadobojcze. Zwigzek ten posiada
p. t. 1125°C. . .

Gameksan przedstawia w pewnym stopniu konkuren-
cje dla DDT, gdyz uwaza sie go obecnie za bardziej
od niego toksyczny $rodek, jednak w poréwnaniu
z DDT wykazuje on krétkotrwate dziatanie, poniewaz
nie posiada zdolnosci do kumulowania sie. Poza tym
wadg jego jest silny zapach plesniowy utrudniajgcy
praktyczne zastosowanie. W odréznieniu od DDT ga-
meksan znajdowp.no w tkance mozgowej zwierzat do-
Swiadczalnych. ] )

W niniej5zym doswiadczeniu zastosowano ten prepa-
rat z dwoch przyczyn. Z jednej strony chodzito o zba-
danie jego wplywu na drozdze, a z drugiej o stwier-
dzenie dziatania na drozdze zwigzku nie posiadajacego

K —150ml poz

1— 15, , +001Lg,b666“ (50%)
2 — 150, , + 0109 ,666" (50°0)
3 — 1, , + 0159 ,666" (50°0)
4 — 150, , * 0759 ,666" (50v/0)
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Fermentacjg obserwowano jak poprzednio, a straty
CO2 z tego nastawu umieszczono na wykresie XII.

Wykres X Il wskazuje, ze w czwartym dniu fermen-
tacji zaznacza sie juz dziatanie pobudzajgce fermen-
tacjg przez gameksan, wyrazajgce sie w ubytkach CO»,
ktére wynosza o 0,86 g wiecej dla dawki nr 4 w po-
réwnaniu z kontrolng, a po 8 dniach juz o 197 g. Do-
Swiadczenie powyzsze, dajace tylko rzutowy sad o dzia-
taniu gameksanu na drozdze, wskazuje na wspélng ce-
cha stymulujaca z DDT. Wynik tego doswiadczenia jest
o tyle ciekawy, iz DDT i gameksan posiadajgce wybit-
ne cechy owadobdjcze sg réwnoczesnie czynnikami
pobudzajgcymi fermentacjg. Co wiacej, pierwszy z nich
posiada w swej strukturze grupg tréjchlorometylowa,
drugi za$ jej nie posiada. W poréwnaniu dziatania
obu tych preparatow gameksan zdaje sig wptywac sta-
biej od DDT na drozdze.

Zestawiajac wyniki ostatnich pigciu préb (chloral,
chlorobenzen, chloral + chlorobenzen, chloroform i ga-
meksan) stwierdzono, ze sa one sprzeczne z hipoteza
Martina i Waina odnosnie grupy tréjchloroetylowej,
ktorej przypisano dziatanie toksyczne na owady na sku-
tek 6dszczepiania sig chlorowodoru.

Juz wczesniej S. Krauze udowodnit, ze dziatanie
owadobdjcze DDT nie polega na odszczepianiu sig HC1,
co rowniez odniést do gameksanu. Analogiczne wnioski
przytacza J. Starzyk, ktérego badania wykazaty row-
niez niezgodnos$¢ z zatozeniami wymienionych auto-
row. Niniejsze doswiadczenia sg potwierdzeniem wnio-
skoéw S. Krauzego i J. Starzyka.

Martin i Wain .przypisujg grupie chlorofenylowej
zdolno$¢ do wysokiej rozpuszczalnosci w lipoidach i za-
tozenie to jest zgodne z wynikami tej pracy jak row-
niez innych autoréw. o

Uczenl szwajcarscy uwazajg, ze grupa ta obok swe-
go powinowactwa do lipoidow nadaje jeszcze temu
zwigzkowi wtasnosci toksyczne. Stanowisko to jest ro-
wniez zgodne z niniejszymi dos$wiadczeniami (chloro-
benzen). Wskazujg oni rowniez na grupa tréjchlorome-
tylowg jako na ta, ktéra prawdopodobnie powoduje
rozpuszczalno$¢ w lipoidach tkanki nerwowej.

W zestawieniu danych z literatury i badan wtasnych
autorka pracy dochodzi do nastepujgcych wnioskéw:

1 grupa chlorofenylowa obok wplywu na rozpusz-
czalno$¢ DDT w lipoidach wykazuje réwniez dziatanie
toksyczne, ) o o

2."grupa tréjchlorometylowg zdaje sig wybitnie po-
tegowa¢ w nim rozpuszczalnos¢ w lipoidach, poniewaz
DDT kumuluje sie w tkance tluszczowej i trudno zo-
staje wydalony z organizmu, gameksan natomiast, kto-
ry tej grupy nie posiada, nie kumuluje sig i tatwo zo-
staje z tkanek wydalony, ] )

3. HC1 odszczepiony™ z grupy tréjchloroetylowej
w DDT nie wywiera jako taki zadnego wpltywu na
owady i na drozdze,

4. odszczepianie sig natomiast HC1 z grupy trojchlo-
roetylowej u DDT ma dominujacy wplyw na toksycz-
nos¢ DDT, poniewaz powstanie podwdjnego wigzania
zmienia zupetnie jego charakter, czynigc zeh zwigzek
pozbawiony toksycznosci,

5 decydujgcym zdaje sig by¢ dla owadobodjczego
dziatania potozenie p,p' chloru wzglagdem siebie w ca-
tym ukfadzie dwuchlorodwufenylometanowym, ponie-
waz zwigzki o uktadzie etylenowym sg nietoksyczne.

Dlaczego natomiast ten sam zwigzek owadobdjczy
wywiera stymulujgcy wplyw na drozdze nie zostato je-
szcze w tych badaniach wyjasnione. Wydaje sia, ze
dwuchlorodwufenylotrojchloroetan jako caly ukfad
chemiczny jest potrzebny do tego dziatania, poszcze-
golne bowiem jego skiadniki badane osobno, nie wy-
kazaly tej samej wiasnosci.

Z drugiej jednak strony gameksan dzialajgcy tak jak
DDT na drozdze przedstawia catkiem inng strukturg
chemiczng. Poréwnanie obu tych zwigzkow ze sobg
stwarza pewne watpliwosci, czy uktad chemiczny DDT
jako taki jest konieczny do wywierania stymulujgcego
dziatania. Natomiast wsp6lng cechg tych substancji
jest wystepowanie kilku atomoéw chloru w czasteczce,
co przypomina do pewnego stopnia substancje wzro-
stowe roslin, posiadajgce w swe] czasteczce chlor i jod,
ktére podaje A. Ber. (1). Do takich zwigzkéw naleza:

— 1 mg/1 g) do opryskiwania dolnych czesci sadzonki,
aby uzyska¢ wytwarzanie sig korzeni przybyszowych.

2 kwas 2 3 5-trojjodobenzoesowy, ktory powoduje
np. u pomidoréw silny rozwoj kwiatow na bocznych
galazkach, niezaleznie od gtéwnego pnia.

Zagadnienie mechanizmu dziatania DDT na drozdze
mogtoby sig réwniez wigza¢ z ich metabolizmem ko-
morkowym, stwarzajacym mozliwos¢ biologicznej prze-
rébki tego zwigzku i wykorzystania go by¢ moze je-
szcze w innej formie.

Tablica 24

Sredni przyrost

% kwasu Srednia kwasu w sto-
Nr Dawka cytrynowego w% sunku do kon-
troli w %
K, 4,68
: 551 208 o
K:ll 3
i, 0,01 " 557
1 g« 5,20 012
Si 1,01 g/100 4,83
2, 0,10 g/100 5,96
1 5,88 0,80
0,10 g/100 5,80
2U
8, 0,15 g/100 6,61
1 643 135
0,15 g/100 6,25
*U
4, 0,20 g/100 5,82
1 6,20 1,12
0,20 g/100 6,57

Niezaleznie od préb nad drozdzami, przeprowadzono
badania nad wptywem DDT na przebieg fermentaciji
cytrynowej prowadzonej przez grzybek Aspergillus
niger. | tutaj wymieniony mikroorganizm zareagowat
na obecno$¢ tej substancji wzmozong produkcja kwa-
Su cytrynowego i przyrostem na ciezarze grzybni. Wy-
niki tych préb przeprowadzonych réwniez na pozywce
syntetycznej o nieco odmiennym skiadzie niz dla droz-
dzy przedstawia tablica 21 dla oznaczen na zawartos¢
kwasu cytrynowego, a tablica 22 zawiera wagowe réz-
nice ciezaru grzybni.

Tablica 22

Sredni wzrost

Ciezar grzybni  Srednia  cigzaru grzybni
Nr Dawka wg wg w stos. do kon-
troli w g
727
K.l '
734
K|' —_— 741 -
i
i 0,01 g/100 7,82
714 0,10
s 0,01 g/100 7,55
2 0,10 g/100 7,73
7,68 0,34
0,10 g/100 7,63
2u
0,15 g/100 7,97
°l 813 8,05 0,71
a1 0,15 g/100 :
0,20 g/100 8,72
*, 8,42 1,08
0,20 g/100 811

Doswiadczenia z drozdzami i grzybkiem Aspergillus
niger dowodzg, ze DDT odgrywa wobec nich rolg czyn-
nika wzrostowego, co wykazano statystycznie na droz-
dzach a wagowo na Aspergillus niger.

Podobne wyniki otrzymywano z innymi drobnoustro-
jami prowadzacymi rozne fermentacje, pozostajg one
jednak na razie w toku dalszych badan i wymagajg
potwierdzenia eksperymentalnego.

Wyniki powyzszych badan mogg otworzy¢ dwa as-
pekty na przysziosc: ] ) ) )

1 ‘praktyczny — do osiagania lepszych wydajnosci
réznych fermentacji, w ktérych przepisy sanitarne do-
puszcza zastosowanie tego Srodka jako stymulatora,

2 teoretyczno-naukowy — z punktu widzenia biolo-

1 kwas 2, 4, 5-trojchlorofenoksyoctowy (TCP), ktéry gicznego, przez zwrdcenie uwagi na uktad chemiczny

bywa stosowany w mieszaninie z talkiem (w stos. 0,05
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DDT, ktéry wykazuje wtasnosci czynnika wzrostowego.
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COflEPJKAHME
AuxJiopfiMcheHUJiTpnxJiopaTaH (DDT) “aMenHbin AIZD(E)t-gXuno};%%ﬁ?”niner-}po»gxgﬁxe nCBmo>> CH%/;NIeI;(?I%a;i;JeIE/I
k cMHTeTMHecKoii nMTaTejibHoii Cpe#e, b kot p p 1

M3BO»HJioch cnwpTOBoe 6poxceHne snua, BbisbreaeT O-
aee SypHoe 6poxceHHe.

yate noclie 6 »Hen bpoxcemin b npwcyTCTBMH o»Horo
na npHMeneHHbix npenapaxoa nonyueno cnupxa ha
100°/0 doJibiue ueM b KOHTpojibHbix 06pa3pax. B jtmx
nocjieflHHX co»epxcaHMe cnwpTa nocjie 42 »nen opo-
XteHHH 6blJIO HMJKe HeM B 6pO»HJIbHbIX JKM»KOCTHX
c DDT nocne 6 »Hen.

M xJiopochopM He cTMMyjmpylOT 6poxceHHH.

Mcxo»Hbie npo»yKTbi CMHxe3a DDT xjiopajib n xjiop-
6eH30Ji, sa»epxKMBaioT SpoxceHwe.
IXIecTMXJlopopMKJloreKcaH (reKcaxJiopan, raMMeKCaH,
666") rakJKe CTMMyJiMpyex BpoaceHwe. PeaxuMH DDT
QOCTOMT B TOM  HTO cTHMyJwpyeT »poxcjKH k 6ojiee
ObICTpOMy pa3VHOJKeHHK), HIO CTaTHHeCKH no»TBep-
JK»eHO.

SUMMARY

Dichlordiphenyltrichlorethane (DDT) accelerated the
fermentation when added to a synthetic medium in
which an alcoholic fermentation for wine was c°m>uc
ted After 6 days of fermentation in the presence o
one of the products being used the yield of ethanol was
100"« higher than in control fermentation-tests. In
control fermentation-tests the content of ethanol was
lower after 42 days than after 6 days in fermenting h
quids containing DDT. The Polish product called ,Azo-
toks" showed similar properties.

Chloral and chloroform did not stimulate fermenta-
tion. Chloral and chlorobenzen, raw materials of which
DDT is sYnthetised, inhibited fermentation.

Hexachlorocyclohexane (Hexachlorane, Gammexane,
666") stimulated the fermentation.

The action of DDT consists in stimulating the acce-
leration of yeast multiplying and growth which was
shown statistically in these investigations.



ZAKLAD PRZEMYStU PIWOWARSKO-SLEODOWNICZEGO

Badania nad

czka- stosowano ekstrakcje chmielu woda.

Wyciggi te dodawano nastgpnie do gotujgcej sie¢ brzeczki

Uzywanie chmielu do wyrobu piwa na wiekszg skale
datuje sie od potowy XVI wieku, w ktérym to okresie
rozpoczeto jego systematyczng uprawe. Zastosowanie
chmielu rozpoczete w Niemczech i Holandii rozprze-
strzenito sie wkrotce na calg Europe. Zapoczatkowany

663.423
Z. PASKOWA
lepszym wykorzystaniem chmielu
uwi browarnictwie
STRESZCZENIE
W przeprowadzonych badaniach nad lepszym wykorzystaniem chmielu przy gotowaniu go z brze-
Otrzymane wodne wyciggi chmielowe, z normalnej
1 zmniejszonej o 10°0 dawki chmielu, doprowadzano do pH = 6,80 przez dodatek Na2COs.
na krotki czas przed zakonczeniem
jej gotowania wraz z iloécig chmielu $wiezego, dodawanego w celu uzyskania aromatu chmielo-
wego.
Przecietny skfad chmielu
Woda 12,5% Olejki eteryczne 04°%0
Popiot 7,5% Ekstrakt eterowy 183%0
Widkno 13,3% Garbniki 3,0%
Substancje azo- Zwiazki bezazo-
towe (jako bial- towe 27,5%

spos6b stosowania chmielu, tj. gotowanie go z brzecz-
ka, przetrwal do czas6w dzisiejszych z matymi zmia-
nami, dotyczacymi czasu gotowania i sposobu dawko-
wania, ktore majg na celu polepszanie jakosci produ-
kowanego napoju. W ostatnim stuleciu zwrécono bacz-
niejszg uwage na hodowle chmielu w celu podniesie-
nia jego jakosci, co wyrazito sie np. w nastawieniu ho-
dowli na produkcje wytacznie kwiatostanu zenskiego.
Systematyczna hodowla chmielu i zwiekszajace sie je-
go zapotrzebowanie doprowadzity do masowej hodowli
chmielu w szeregu okregébw Europy, odpowiadajgcych
tak pod wzgledem gleby jak i klimatu.

Przy obecnie ustalonych typach piwa chmiel jest waz-
nym surowcem i jako taki musi by¢ dobrego gatunku, gdyz
ze zlego surowca trudno jest otrzymac dobry produkt.
Wzrost zuzycia chmielu w ostatnich kilkudziesieciu la-
tach, przy dos¢ ograniczonych obszarach jego uprawy
oraz jego wysoka cena byly bodZzcem do blizszego za-
interesowania sie chmielem jako surowcem, a empi-
ryczna do tego czasu wiedza browarnicza, wchodzaca
na droge badan naukowych, objeta takze i chmiel. Ba-
dania te, trwajgce juz od kilkudziesieciu lat, sg jesz-
cze dalekie od zakonczenia i wykazuja, ze wykorzysta-
nie chmielu jako surowca jest stabe i dlatego notowa-
ne sg czesto w literaturze prace nad lepszym wyko-
rzystaniem wartosciowych dla piwowarstwa sktadni-
kéw chmielu.

Celem niniejszej pracy bylo zbadanie mozliwosci le-
pszego wykorzystania chmielu w procesie gotowania
go z brzeczka piwna.

Chmiel gotowany z brzeczka ulega wytlugowaniu,
przy czym do brzeczki przechodza jego sktadniki, na-
dajace piwu witasciwe mu cechy, a wiec smak i aro-
mat. Zwiekszenie sie ekstraktywnosci brzeczki na sku-
tek gotowania jej z chmielem jest b. mate. Przy nor-
malnych dawkach chmielu wynosi ono okoto 0,1"Big
ekstraktu brzeczki i nie ma zasadniczego znaczenia.
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ko) 17,5%

Z wyzej wymienionych
dla wyrobu piwa sa: zywice i olejki eteryczne wcho-
dzace w sktad ekstraktu eterowego oraz garbniki.

Ogodlna zawartos$¢ zywic w suszonym chmielu (eks-
trakt eterowy) waha sie w dos¢ szerokich granicach,
bo od 12 do 21%, przy czym zawarto$¢ kwasoéw gorycz-
kowych i miekkich zywic wynosi 9 do 18,5%, a zywic
twardych — 2 do 3% (2).

W ogolnej ilosci ciat goryczkowych, znajdujacych sie
w chmielu (100%), wg licznych autoréw przechodzi do
brzeczki od 30 do 52%; w wygotowanym chmielu po-
zostaje od 10 do 20%, a do osadu wydzielonego z brze-
czki przechodzi 20 do 30% (2, 3).

Nieuchwycone analitycznie sa straty ciat goryczko-
wych wystepujace podczas gotowania chmielu z brze-
czka. Straty te powstajg prawdopodobnie przez prze-
miane pewnej czesci cial goryczkowych podczas goto-
wania w zwigzki o odrebnych wiasnosciach, nie dajg-
ce sie oznaczy¢ analitycznie metodg stosowang do
oznaczania ciat goryczkowych.

Srednio — ogélna ilo$¢ ciat goryczkowych w chmielu
rozdziela sie w procesie gotowania piwa nastepujgco:

Brzeczka zimna 26,2%
Wygotowany chmiel 10,8/«
Osad z brzeczki 31,0%
Straty podczas gotowania 32,0%
100 % @)

Stwierdzono, ze z og6lnej ilosci ciat goryczkowych,
pozostatych w wygotowanym chmielu i w osadzie wy-
dzielonym z brzeczki, okoto 80% jest rozpuszczalnych
w' heksanie, a wiec sg to prawdopodobnie w wiekszo-
Sci niezmienione zywice gorzkie, ktore przy odpowied-
nich warunkach ekstrakcji winny byly znalez¢ sie
trwale rozpuszczone w brzeczce (3).



Z pozostajgcych w zimnej brzeczce ok. 30% ciat go-
ryczkowych (w odniesieniu do ogolnej ilosci ciat go-
ryczkowych w dodanym chmielu) zostajg wydzielone
przy fermentacji gtéwnej i wtdrnej jeszcze dalsze ich
ilosci, tak ze w gotowym piwie znajduje sie od 15 do
33% pierwotnej ilosci ciat goryczkowych wprowadzo-
nych z chmielem (1A, 2).

Dane literatury dotyczgce bilansu ciat goryczkowych
w procesie fabrykacji piwa wahaja sie w granicach
bardzo szerokich i podawane sg z wielu zastrzezenia-
mi, zaciemniajgcymi ogoélny obraz bilansu.

W procesie fabrykacji piwa ogélnie przyjetymi me-
todami wydajno$¢ chmielu jest mata i stad tez ciggle
ponawiajg sie w literaturze r6zne pomysly, zmierzaja-
ce do podniesienia tej wydajnosci.

Chmiel W Polsce jest surowcem czesciowo importo-
wanym i najdrozszym z surowcow uzywanych do pro-
dukcji piwa. Przecietny stosunek wagowy chmielu do
stodu przy produkcji piwa wynosi 1:67, przy czym
chmiel jest 20,5 razy drozszy od stodu.

Biorgc pod uwage roczne zuzycie chmielu w polskim
przemys$le browarniczym perspektywa lepszego wyko-
rzystania ciat goryczkowych chmielu, chociazby w nie-
wielkim procencie, mogtaby przynies¢ znaczne oszcze-
dnosci w importowanym surowcu.

Pod tym tez katem widzenia zostaty podjete badania
nad lepszym wykorzystaniem chmielu, tym bardziej ze
nie znane sg dotychczas zadne surogaty chmielu.

Z dwoch gtownych, uzywanych do wyrobu piwa su-
rowcow, stéd daje sie stosunkowo tatwo przechowy-
wac nie tracac swej wartosci. Surowiec drugi, tj. chmiel,
winien by¢ przechowywany w warunkach specjalnych,
tj. w temperaturze zblizonej do 0°C, w miejscu suchym
i malo przewiewnym. Stwierdzono duzy wptyw spo-
sobu przechowywania chmielu na ilos¢ i skfad che-
miczny cial goryczkowych chmielu. Magazynowanie
chmielu przy podniesionej temperaturze powoduje
zmniejszenie sie ilosci zywic miekkich, stanowigcych
o wartosci chmielu, a zwtaszcza a-zywicy i przecho-
dzeniu ich w twarde zywice y, bezwartosciowe dla pi-
wa. Rownoczes$nie zmniejszajg sie tez wlasnosci anty-
septyczne chmielu (5).

W produkcji piwa gtéwng faza, w ktérej wykorzy-
stuje sie chmiel, jest gotowanie go z brzeczkg w kotle
warzelnym, przy czym wysokos¢ dawki chmielu, nie-
zbednej dla uzyskania zadanej goryczki, zalezy od
czynnikéw takich jak:

1 ilo$é¢, wiek i gatunek chmielu,

. stan szyszek (szyszki cate lub rozdrobnione),
spos6b dodawania chmielu (jednorazowo lub daw-

kami),

. czas dodawania chmielu,

czas gotowania poszczegolnych dawek chmielu,

. sktad chemiczny wody produkcyjnej,

. pH wody produkcyjnej,

8. koncentracja brzeczki (6).

Wysokos¢ dawki chmielu, koniecznej dla uzyskania
zadanej goryczki piwa w zaleznosci od whasnosci
chmielu, mozna ustali¢ ostatecznie dopiero po dokona-
niu proby smakowej gotowego piwa.

Podawane w literaturze sposoby okreslania dawek
chmielu przy pomocy metod analitycznych okazaly sie
zawodne (7), (8).

Jest rzeczg stwierdzong i od dawna znang, ze wy-
zyskanie ciat goryczkowych chmielu jest lepsze w przy-
padku uzycia chmielu w stanie rozdrobnionym i znane
sg tez odpowiednie urzadzenia do rozdrabniania
chmielu. Ta droga mozna zwiekszy¢ wyzyskanie ciat
gorzkich do okoto 10%. (E(?. e .

Snoséb ten posiada jednak zbyt wiele stron ujem-
ny™h°Swvytugowanie chmielu posuniete jest zazwyczaj
za daleko i takie piwa odznaczajg s * m i me-
przyjemnym posmakiem, tak ze w wiekszosci przypad
kéw zrezygnowano z oszczednosci osiaganych ta dioga.

Sposob gotowania brzeczki z chmielem posiad®duzy
wplyw na poézniejszg goryczke piwa przy czym ]
rzecza pewna, ze przy tym samym czas e gotowania
chmiel dodany jednorazowo, na Poczatku go
zostanie lepiej wyzyskany I/Powodojo.
ryczke piwa niz ta sama ilos¢ chmie .
tlami, w réznych okresach gotowania. Natomiast aro

~No s WD

mat uzyskiwany przy gotowaniu brzeczki z jednorazo-
wa dawkag chmielu, dodang na poczatku, jest stabszy;
znacznie silniejszy jest przy dodawaniu chmielu por-
cjami, zwlaszcza w przypadku dodawania ostatniej
porcji, krotko przed zakoriczeniem gotowania (9).

Liczne sposoby dawkowania chmielu majg na ce'u
uzyskanie w lokalnych warunkach odpowiedniego sto-
pnia goryczki brzeczki, przy czym sama oszczedno$¢
chmielu schodzi na plan drugi.

Z ogdlnej ilosci ciat goryczkowych, znajdujgacych sie
w ugotowanej brzeczce, okolo 50% zostaje wyekstra-
howanych z chmielu juz po 15minutach gotowania. Na
wyekstrahowanie wszystkich ciat goryczkowych po-
trzeba natomiast okoto 2-godzinnego okresu gotowania
brzeczki (9).

Typowym znanym przyktadem maksymalnego wy-
korzystania chmielu jest stosowane niekiedy dodawa-
nie wylugowanego chmielu do przygotowujgcego sie
nowego zacieru (6 A).

Gtownym czynnikiem decydujgcym o wysokosSci
dawki chmielu jest charakter wody produkcyjnej. Naj-
szlachetniejszg goryczka odznaczajg sie piwa wyrabia-
ne z wod miekkich; piwa te wymagaja jednak wyso-
kiej dawki chmielu do osiggniecia zadanego stopnia go-
ryczki. Piwa, wyrabiane z wod o wysokiej twardosci
przemijajgcej, nie znosza wysokich dawek chmielu,
a ich goryczka nawet przy niskich dawkach chmielu
jest silniejsza,* lecz gorszego gatunku, w zwigzku
Z czym ogranicza sie nawet czas gotowania brzeczki
z chmielem, ktory dodaje sie porcjami, po pewnym
czasie gotowania brzeczki bez chmielu (6 A).

Powodem tej daleko posunietej ekstrakcji ciat go-
ryczkowych jest obecnos¢ duzej ilosci weglanow
w twardej wodzie (wyzsze pH), dajgcych tatwo roz-
puszczalne sole z kwasami goryczkowymi i miekkimi
zywicami.

Intensywnos$¢ goryczki piwa przy tej samej dawce
chmielu jest wysoce uzalezniona od koncentracji
brzeczki. Brzeczki o stabej koncentracji ekstrahuj
ciata goryczkowe silniej, wzglednie tez mniejsza ilosc
tychze, zwigzana z ciatami biatkowymi i garbnikami,
zostaje wytrgcona przy koagulacji biatka.

Uwzglednienie wyzej podanych czynnikow, dajgce
w efekcie zadang goryczke piwa, zapobiega tylko roz-
rzutnemu dawkowaniu chmielu, nie zapobiega jednak
stabemu wykorzystaniu ogolnej ilosci ciatl goryczko-
wych zawartych w chmielu.

Lepsze wykorzystanie skltadnikéw chmielu polegaé
moze tylko na wprowadzeniu do roztworu i na utrzy-
maniu w roztworze mozliwie jak najwiekszej ilosci ciat
goryczkowych, nadajgcych piwu zadany smak i site
antyseptyczna.

Ciata goryczkowe chmielu — sktad chemiczny

Ekstrahujac chmiel sukcesywnie alkoholem metylo-
wym i eterem uzyskuje sie do 33% (liczac na substan-
cje chmielu) substancji przechodzacej w roztwor, skta-
dajacej sie z zywic, olejkéw i wosku.

Hayduck rozdzielit zywice wyekstrahowang z “ imie-
lu na 2 frakcje gorzkie: a i miekkie zywice oi y-
wice y — twarde (10).

Z a i fi frakcji zywic miekkich wydzielit Hayduck
zwigzki o charakterze kwasnym, ktére nazwat «1 &
kwasami goryczkowymi. W ciggu dalszych badan a
kwas goryczkowy nazwano humulonem, a |) kwas go-
ryczkowy — lupulonem.

Humulon i lupulon wystepuja w $wiecie roslinnym
jedynie w chmielu i sa silnymi antyseptykami*. Pro-
duktami ich przemian, ktére zachodza prawdopodob-
nie na drodze utlenienia, polimeryzacji wzglednie hy-
drolizy, sg zywice migkkie « i fi oraz twarde zywice y
n 7mnieiszonei wzglednie zadnej sile antyseptyczne).

Humulon i lupulon ulegajg dalszym przemianom
w czasie gotowania chmielu, ktéry to fakt byt i jest
nadal przedmiotem licznych badan. Dotychczasowe wy-
niki badan przedstawiajg sie nastepujaco: Lintner
i Schnell wykazali, ze humulon gotowany w alkalicz-
licznym roztworze daje kwas humulinowy. Wolmer
przyjmuje, ze hydroliza moze przebiega¢ w dwdch kie-
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runkach, dajgc kwas humulinowy i kwas heksenowy,
lub kwas humulinowy, kwas octowy i aldehyd izoma-

stowy.
C15H2204 + C5H9COOH

Kwas humulinowy

"0 C15H0204 + CH3COOH + (CH3)2CHC=0

C21H 3005

humulor

H

Wieland po stwierdzeniu, ze czasteczka humulonu
zawiera pierscien floroglucynowy przyjmuje, ze pod
wplywem alkaliow nastepuje otwarcie tego pierscienia
z réwnoczesnym odszczepieniem czasteczki kwasu i
izopropyloakrylowego i nastepne zamkniecie piers-
cienia, dajgce kwas humulinowy o pierscieniu piecio-
cztonowym.

@) @)

Cc c (0]
/X I

[\
HoC6CH C-COC4H, HA—CH C-C-C.H, H,0

O(l_‘, (HZ-OH . HO—é—éIZ-OH
XC/ éO—Cng
HO CH,
@)
Cc

> [\
HoCSCH c- cocashg

HO—CH—C—OH+(CH,)jCH—CH=CHCOOH
kwas humulinowy kwas g-toopropyloakrylowy

Powstawanie kwasu octowego i aldehydu izomasto-
wego ttumaczy Wieland hydrolizg powstatego kwasu fi
izopropyloakrylowego HO

(CH32CH — CH = CHCOOH *w CH2COOH H
+ (CH392CHC=0

H

Badania Windischa, Kolbacha i Schleichera nad
miekka zywicg, otrzymang przez gotowanie czystego
humulonu w roztworach buforowych (11), na podstawie
pomiaréw kwasowosci (droga miareczkowania) i liczby
jodowej miekkiej zywicy, otrzymanej w ten sposob,
nie potwierdzajg tezy Wielanda. Autorzy ci uwazaja, ze
pierwszym etapem w przemianie humulonu jest po-
wstawanie zwigzku o pierscieniu pieciocztonowym, izo-
merycznego z humulonem, ktéry nazywajg zywica A.

Hydroliza tego zwiazku posredniego moze dawac
albo mieszanine kwasu humulinowego i kwasu fi izo-
propyloakrylowego albo mieszanine kwasu humulino-
wego, aldehydu izomastowego i kwasu octowego.

Przeksztatcenie zywicy A w kwas humulinowy, al-
dehyd izomastowy i kwas octowy nastepuje wg tych
autoréw poprzez drugi zwigzek przejsciowy — zywi-
ce B. Wszystkie wymienione zwiazki zostaly wyod-
rebnione z wyjatkiem zywic A i B (11).

Wedtug Verzele i Govaerta miekka zywica (zywica
A + zywica B + kwas humulinowy) jest w rzeczywi-
stosci mieszaning zwigzku izomerycznego z humulo-
nem, ktéry nazwali oni izohumulonem (zywica A) i dru-
giego zwigzku — zywicy B, powstajacej przez hydro-
lityczne rozszczepienie izohumulonu, przy jednoczes-
nym powstawaniu aldehydu izomastowego. Wyodreb-
nili oni obie te zywice pod postacia pochodnych ich
uwodornienia (12).

Procentowa zawartos¢ tych zwigzkébw w zywicy
miekkiej (produkcie gotowania humulonu) wynosi:

' zywica A — izohumulon — 60%
zywica B — 31%
kwas humulinowy — 9011, B; 13

Podane nizej wzory zwigzkéw wchodzacych w skiad
zywi¢ chmielowych nie zostaly jeszcze definitywnie
ustalone (14).
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Humulon C2iH3005 (wg Wielanda (15)

OH
CHs C O CHs
\ X X .
C=CH—CHa—-C C—C—CH,—<CH
/ L X
CHs 0=C C-OH CHs
X/
C CHS
/X /
OH CH=CH—CH
X
CHs

Wystepuje on w postaci z6ttych, rombowych krysz-
tatbw o t. t. = 66—66,5°. Jest nierozpuszczalny w zim-
nej wodzie, tatwo rozpuszczalny w rozpuszczalnikach
organicznych. W roztworze alkoholowym posiada smak
wybitnie gorzki. Jest lewoskretny, zachowuje sie jak
staby kwas jednozasadowy.

lIzohumulon = zywica A (12

C2iH 3005
(@]
CHs Cc CHs
X [ X /
C=CH-CH, CH C-CO- -CH CH
/ I X
CHs HO-C C—OH chs chs
/
CO—CH=CH—CH
X
CH,

Izohumulon powstaje réwniez przez gotowanie hu-
mulonu w alkoholowym roztworze wodorotlenku sodu,
z wydajnoscia 100%. lzohumulon, otrzymany w ten
sposob, jest to gesty olej barwy zéttopomaranczowej
0 smaku niezmiernie gorzkim, duzo bardziej gorzkim
niz a kwas. Destyluje w 150"C pod cisnieniem 0,005 mm.
W stanie statym otrzymuje sie go fatwo przez oziebie-
nie do —78°C (C02. Sproszkowany woéwczas ma bar-
we prawie biatg. T. t. od —10-"5°C.

Zywica B (12)
@)
I
CHs c CH,
X [ X /
C=CH—CH,—CH C—CO—CH,—CH
/ | I X
CHs HO-C - C-OH CHs
CO-CH;,

Kwas humulinowy CisH2C4

O
I

chs c chs

\ [\ /
C=CH—CH,—CH C—CO—CH,—CH

/ | Il \

CHs HO-CH-C-OH OHj

Jest to zwigzek staty, krystaliczny.

tupu lon C20H3804 (wg Wielanda 16)

OH
chs C O CHs
\ [\ Il . /
C=CH—CH,—C C-C-CH,-CH
/ | I X
CH, 0=C C-OH CHs
X/
chs c chs
X / X X
C=CH—CH, CH,—CH=C
/ X
chs CH,



Tworzy biate igly o t. t. = 90,5-b92°C. Jest, nierozpu-
szczalny w wodzie, natomiast w wodzie zawierajgcej
weglany jest (bardziej rozpuszczalny niz humulon. Roz-
puszcza sie w rozpuszczalnikach organicznych. Kry-
stalizuje z alkoholu metylowego. W roztworze alkoho-
lowym ma smak gorzki, ale stabszy od humulonu.
Jest stabszym kwasem niz humulon. Optycznie jest
nieczynny.

Humulinon C21H300«

Jest ostatnio zidentyfikowanym sktadnikiem zywic
chmielowych, rozpuszczalnych w eterze naftowym.
Posiada wysoka site antyseptyczna (14).

Zywice miekkie sg rozpuszczalne w eterze, alkoho-
lu metylowym, alkoholu etylowym, eterze naftowym,
heksanie i trojchloroetylenie. Rozdzielamy je przez
strgcanie octanem otowiu w alkoholu metylowym, przy
czym zostaje strgcony humulon jako sél otowiawa,
natomiast w roztworze alkoholu metylowego pozostaje
lupulon oraz u i (i zywice.

Zywice twarde sg rozpuszczalne w eterze, alkoholu
metylowym, alkoholu etylowym i tréjchloroetylenie,
natomiast sg nierozpuszczalne w eterze naftowym
i heksanie. Nie strgcajg sie alkoholowym roztworem
octanu otowiu (IB). Sktadajg sie one z 3 sktadnikéw,
mianowicie:

1. a twardej zywicy powstajgcej z humulonu

2 fi R R " Z lupulonu

3y B B i z olejkéw eterycz-

nych

Wzgledny stosunek tych zywic w $wiezym chmielu
doDrej jakosci, wyekstrahowanych eterem, przedstawia
sie nastepujgco:

Zywice miekkie a frakcja (humulon) 30—45%0
. fi » 45—60°/«
Zywice twarde y 10—20"»

W odniesieniu do ogdlnej ilosci zywic (10 B) zywica a
powstaje gtownie przez utlenianie u kwasu. Jest to
Jasno-z6tto-brunatna, ciggliwa masa, pozbawiona zapa-
chu* o intensywnie gorzkim i trwa+ym smaku. Rozpu-
szczalno$¢ jej w wodzie jest staba, ale wodne jej roz-
twory sg bardzo gorzkie. Dziata silniej antysepty¢znie
niz (i zywica.

Zywica fi powstaje z 5 kwasu. Jest bardziej ptynna
niz zywica a i posiada zapach chmielowy. Rozpuszcza
sie w wodzie w troche wiekszym stopniu niz a zywica
i jej roztwor wodny ma smak gorzki, fi zywicy nie mo-
zna straci¢ z alkoholowego roztworu octanem otowiu,
a i fi miekkie zywice powstajg z « i fi kwasow, nie sg
zwigzkami jednorodnymi, a sg wlasciwie mieszaning
wielu zwigzkdéw.

Zywice y stanowig bezpostaciowy, zéttobrudny pro-
szek. Sg bardzo mato rozpuszczalne w wodzie. Wodne
ich roztwory sg b. stabo gorzkie. Z punktu widzenia
fabrykacji piwa sg one bezuzyteczne. Powstajg
w chmielu w miare jego starzenia, w zaleznosci od
warunkow skladowania (4 a).

Powodem wystepowania goryczki w piwie sg w za-
sadzie 2 grupy zwiazkéw, oznaczone literami a i fi-
Grupa a sktada sie z a kwasu goryczkowego, tj. humu-
lonu i zywicy a, bedacej pochodng a kwasu skutkiem
utlenienia. Podobnie fi grupa sklada sie z fi kwasu
i fi zywicy.

Wzajemny stosunek tych grup do siebie wynosi
w chmielu 7:10. Ze wszystkich substancji goryczkowych
chmielu najbardziej intensywnie gorzkim smakiem od-
znacza sie a kwas.

Ze wzgledu na fatwiejszg rozpuszczalnos¢ ciat gory-
czkowych chmielu w wodzie zawierajgcej weglany, in-
tensywnos¢ goryczki wzmaga sie z rosngca twardosciag
weglanowg, przy tej samej dawce chmielu.

Goryczka piwa nie jest spowodowana @ i fi kwasami
goryczkowymi, lecz produktami ich przemian, tj. zy-
wicami, gdyz nie stwierdzono w piwie obecnosci wol-
nych kwaséw goryczkowych (16).

Wobec stwierdzenia, ze zywice miekkie, powstajgce
z a i fi kwasow posiadaja wysoce gorzki smak, prébo-
wano ustali¢ eksperymentalnie stopien goryczki nada-
wanej piwu przez chmiel, opierajgc sie na oznaczeniu
a i fi kwaséw goryczkowych.

Wolmer podaje formute a + g skorygowanag poézniej

przez Kolbacha na a gdzie a i fi wyrazone sg

w procentach wagowych, przy czym a jest to humu-
lon, afi — fi kwas goryczkowy i miekkie zywice (8A,
22). Przy zastosowaniu do piwa ostatniego wzoru oka-
zato sie, ze przy tych samych ilosciach ciat goryczko-
wych w piwach réznity sie one w stopniu gorzkosci

A).

Su)bstancje goryczkowe chmielu posiadajg znaczny
wplyw na Wiasnosci fizyczne brzeczki. Drobne stosun-
kowo ilosci tych zwigzkéw (piwo zawiera okoto 90 mg
ciat gorzkich w litrze) powodujg znaczne zmniejszenia
napiecia powierzchniowego, jak to wskazuje ponizsze
zestawienie:

Napiecie powierzchniowe

Ciezar wlasciwy brzeczki dyn/cm przy 155°

1,142 46,3
1,078 475
1,050 52,0
1,030 56,0
1,020 58,0
Woda 75,0

Maksymalne obnizenie napiecia powierzchniowego
brzeczki wystepuje przy pH = 54, a wiec przy pH zbli-
zonym do normalnego pH brzeczki. Obecnos¢ w roz-
tworze substancji zdolnych do obnizania napiecia po-
wierzchniowego objeta jest regulg faz Gibbsa, wg kto-
rej substancje obnizajgce napiecie powierzchniowe gro-
madzag sie w warstwie powierzchniowej ukiadu brze-
czka-powietrze, podobniejak uktadu brzeczka-ciats
state. Ciezkie, rozpuszczalne zywice, ulegajgce cze-
$ciowemu wytrgceniu, zostajg rowniez w tej fazie za-
trzymane i tym samym usuniete z roztworu. Substan-
cje goryczkowe chmielu, posiadajace wiasnosci obniza-
nia napiecia pOW|erzchn|owego majg wielkie znaczenie
w powstaniu piany.Tworzg one jak gdyby szkielet
otoczki pecherzykow gazu, ktére wedrujg ku goérze
z taka otoczkg. Whasnos¢ obnizania napiecia powierzch-
niowego posiadajg najczesciej substancje dajgce roz-
twory koloidalne, a do takich zaliczajg sie w przewaz-
nej czesci ciata goryczkowe. W pianie, powstajgcej
z roztworu, koncentracja ciat goryczkowych jest wiek-
sza hiz w samym roztworze i stale sie powieksza z two-
rzgcg sie piana, powodujgc koagulacje nagromadza-
jacych sie koloidéw. Z substancji goryczkowych spe-
cjalnaz aktywnoscig obnizania napiecia odznacza sie a
zywica (5 A).

Ciata goryczkowe chmielu posiadajg oprocz wiasci-
wosci udzielania piwu goryczki, takze wtasnosci anty-
septyczne, wyrazajgce sie w hamowaniu rozwoju bak-
terii. Do badan nad sitg antyseptyczng chmielu uzyto
réznych szczepéw bakterii, jak: Lactobacillus pasto-
rianus, Lactobacillus, Delbriicki, Bacterium X, Bacte-
rium C i wiele innych, ktére zostaly wyizolowane gto-
whnie ze skwasniatlego piwa. Autorzy badan podkresla-
ja, ze antyseptyki chmielu nie zabijajg bakterii, lecz
tylko powodujg opéznienie ich rozwoju w stadium po-
czatkowym, tj. wydtuzajg logarytmiczng faze rozwoju.
Wyniki tych badan wskazuja, ze antyseptyki te dzia-
taja znacznie silniej niz jakiekolwiek inne znane.
Przyjmujac, ze 25% stalych czesci chmielu jest rozpu-
szczalne w gotujgcej wodzie i zaktadajgc z przesads, ze
czesci te posiadajg wlasnosci antyseptyczne, autorzy
doszli udo wniosku, ze antyseptyki chmielowe sg 41,7
razy silniejsze od fenolu, 33 razy silniejsze od pyro-
siarczynu potasu, a ustepulq W sile antyseptycznej,
w odniesieniu do pewnych bakterii, tylko sublimatowi.
Dalej stwierdzono, ze gdy chmiel o zawartosci 13,3%
zywic miekkich ekstrahowano wodg, a otrzymany wy-
cilag zawierat 0,18% zywic miekkich, to wycigg ten pod
wzgledem sity antyseptycznej wykazat 5/6 ogolnej war-
tosci antyseptycznej pierwotnego chmielu.

Sita antyseptyczng chmielu nie jest proporcjonalna
do ilosci zywic miekkich i zalezy od pewnych sktad-
nikéw chmielu, ktérych ilos¢ jest zmienna, prawdopo-
dobnie od a i fi kwaséw goryczkowych chmielu. Wy-
niki badan nad sita antyseptyczna chmielu przeprowa-
dzonych z jednym szczepem bakterii sg czesto zmien-
ne, a to prawdopodobnie na skutek przystosowania sie
bakterii d6 danego Srodowiska.
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Walker zbadal site antyseptyczng szeregu frakcji zy-
wic na réznych szczepach bakterii wyizolowanych
z kwasnego piwa i wykazat, ze sita antyseptyczna hu-
mulonu i frakcji a byla prawie jednakowa i stata dla
wszystkich chmieléw, podczas gdy lupulon wykazywat
site antyseptyczng dwukrotnie wyzszg od humulonu.
Wartos$ci antyseptyczne sktadnikow chmielowych zmie-
niajg sie znacznie w zaleznosci od uzytych szczepéw
bakterii i warunkéw badania, jak wykazuje ponizsze
zestawienie:

Wzgledna warto$¢ antyseptyczna
oznaczona metodg fazy logarytmicznej

Humulon 4.000
Lupulon 28.000
$ frakcja miekkich zywic 7.200
Fenol 1

Zaznaczy¢ nalezy, ze uzytych roztworéw nie podda-
wano ogrzewaniu.

Wyniki badan nad sitg antyseptyczng chmielu wska-
zujg, ze mimo matych ilosci aktywnych sktadnikéw
chmielu, znajdujgcych sie w ugotowanej brzeczce, ich
sita antyseptyczna jest znacznie wieksza anizeli fenolu
(10 B).

Sita antyseptyczna poszczegoélnych frakcji ciat gorz-
kich chmielu jest w wysokim stopniu zalezna od pH
roztworu.

Windisch i wspotpracownicy znaleZli, ze sita antysep-
tyczna humulonu jest 30 razy wieksza przy pH ~ 43
niz przy pH = 82. Sita antyseptyczna miekkiej zywicy
wyekstrahowanej z brzeczki, ktéra byta gotowana z hu-
mulonem, wzrosta 42-krotnie w tych samych grani-
cach pH. Sita bakteriostatyczna humulonu wzrosta
3,6 razy przy obnizaniu pH od 52—4,3, a sita bakterio-
statyczna miekkiej zywicy z brzeczki wzrosta 5-krot-
nie w tych samych granicach pH (11 A).

Olejki eteryczne, ktorych znajduje sie w chmielu od
0,2—0,50i), poza nadawaniem charakterystycznego zapa-
chu chmielowi, a takze w pewnym stopniu i ugotowa-
nej brzeczce, nie posiadajg poza tym praktycznego
znaczenia. Wiekszos¢ ich, bo 90°/o, ulatnia sie podczas
gotowania brzeczki, reszta za$ zostaje przeksztalcona
w substancje zywicowatg, posiadajaca wilasnosci sma-
kowe i zapachowe zblizone do pierwotnych olejkéw
eterycznych. Rozpuszczalno$¢ olejkéw jest znikoma,
wynosi bowiem 1:20000. Olejki eteryczne nadajg su-
szonemu chmielowi charakterystyczny zapach, obec-
nos¢ ktérego jest wskaznikiem $wiezosci chmielu. Utle-
nianie olejkéw, ktére zachodzi np. przy dlugim maga-
zynowaniu chmielu, prowadzi do powstawania miedzy
innymi kwasu izowalerianowego, o charakterystycznym
zapachu cechujgcym stary chmiel. Olejki chmielowe
nie posiadajg prawdopodobnie wlasnosci antyseptycz-
nych. literatura podaje, ze dotychczas wyosobniono
z olejkéw 8 zwigzkéw, na ktore sktadajg sie wyzsze
alkohole, estry i ketony (10 C).

Olejki eteryczne znajdujg niekiedy zastosowanie do
fabrykacji piwa w innej formie, a mianowicie zostajg
one wyekstrahowane ze $wiezego chmielu i dodawane
do lezakowanego piwa w nieznacznych ilosciach (1 ml
na 10 hl piwa), ktore to iloSci sg wystarczajace do na-
dania piwu wlasciwego aromatu. Ze wzgledu na matg
rozpuszczalnos¢ olejkow w wodzie dawkowanie ich od-
bywa sie w roztworze alkoholu, w ktérym sg one do-
brze rozpuszczalne.

GOTOWANIE BRZECZKI Z CHMIELEM

Jakos¢ i ilos¢ substancji goryczkowych chmielu zalez-
na jest od gatunku chmielu, czasu i sposobu jego prze-
chowywania. W zupetnie swiezym chmielu substancje
goryczkowe skitadajg sie prawie wytgcznie z a i P kwa-
sOw goryczkowych, natomiast a i 0 zywice oraz zywice
Y pojawiajg sie w chmielu dopiero w miare jego magar
zynowania. Jako dobrze konserwowany mozna jesz-
cze uzna¢ chmiel o zawartosci 12—19% zywic twar-
dych z ogolnej ilosci zywic.

Ciata goryczkowe chmielu posiadajg charakter kwa-
$ny, sa bardzo stabo rozpuszczalne w zimnej wodzie,
lepiej w wodzie gorgcej i dajg drogg wymiany z so-
lami alkalicznymi wody produkcyjnej tatwiej rozpusz-
czalne sole, przy czym rozpuszczalno$¢ soli humulonu
jest okoto 15 razy wieksza od rozpuszczalnosci soli lu-
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pulonu. Stwierdzono ponadto, ze rozpuszczalno$¢ hu-
mulonu wzmaga si¢ w znacznie wiekszym stopniu
ze wzrostem pH anizeli rozpuszczalnosc¢ lupulonu,
a zwiekszanie kwasowosci nasyconych roztworow hu-
mulonu powoduje wydzielanie sie jego z roztworu.
Roztwor soli humulonu jest znacznie wiecej gorzki niz
roztwor humulonu, a sole lupulonu sa tylko stabo gorz-
kie. Ciata goryczkowe chmielu, przechodzace do roztwo-
ru, dajg roztwory koloidalne, o duzej aktywnosci po-
wierzchniowej i zdolnosci adsorbowania na powierzch-
niach granicznych.

Przemiany, zachodzgce w ciatach goryczkowych
chmielu podczas gotowania go z brzeczkg, odbywajg
sie przy bardzo ograniczonym dostepie powietrza, ma-
ja wiec odmienny przebieg od przemian zachodzacych
w ciatach goryczkowych podczas magazynowania
chmielu, gdzie powstajagce z a i (i kwaséw gorycz-
kowych drogag utleniania ai|) zywice miekkie prze-
chodza stopniowo w zywice twarde.

Ciata goryczkowe w gotowanej brzeczce ulegajg na-
tomiast przemianom nieco podobnym do wyzej opisa-
nych, zachodzacych przy gotowaniu humulonu w roz-
tworach alkalicznych, a i fi kwasy goryczkowe, goto-
wane w brzeczce, przechodza czesciowo w a i fi
miekkie zywice, a prawdopodobnie tez w miekkie zy-
wice A i B, przy czym zywica A (izohumulon) zostata
wyizolowana z piwa i zidentyfikowana (16). Taka prze-
miana a i fi kwaséw goryczkowych podczas gotowania
brzeczki spowodowana jest ograniczonym czasem go-
towania brzeczki i pH brzeczki, wynoszgcym 5,2—57,
a zatem réznigcym sie od pH alkalicznego roztworu,
przy ktdrym przemiana prowadzi az do kwasu humu-
linowego. Podczas gotowania brzeczki z chmielem nie
powstajg natomiast zywice twarde. Postepujgce goto-
wanie brzeczki przeprowadza humulon w zywice miek-
kie — produkty gotowania nadajgce brzeczce gorzki
smak, przy czym maximum goryczki wystepuje po 2-
godzinnym gotowaniu chmielu z brzeczka.

Brzeczka ugotowana z chmielem zawiera wiec z sub-
stancji goryczkowych chmielu: a i fi kwasy goryczko-
we, gtownie humulon, miekkie zywice a i fj, miekka
zywice A izohumulon i prawdopodobnie zywice B.
Brzeczka nie zawiera kwasu humulinowego, gdyz jest
on produktem przemiany humulonu gotowanego
w roztworach wyraznie alkalicznych. Powstajgce pod-
czas gotowania brzeczki produkty gotowania humulo-
nu, zywicie miekkie, maja charakter bardziej kwasny
niz humulon i odznaczajg sie znacznie silniejszym gorz-
kim smakiem od humulonu. Sa one tatwiej rozpusz-
czalne i wchodzg tym tatwiej w reakcje wymiany z so-
lami alkalicznymi, im wyzsze jest pH brzeczki. Zwiek-
szanie sie pH wzmaga rownoczesnie predkos¢ przemia-
ny humulonu w 2zywice. Zostalo stwierdzone, ze jon
humulonowy posiada smak bardziej gorzki od wolnego
a kwasu, co tlumaczy sie tym, Zze sole a kwasu dajg
roztwory prawdziwe, niekoloidalne i dzieki wiekszemu
napieciu powierzchniowemu ich roztworéw sa mniej
adsorbowane przez koloidy biatka i garbnikéw od in-
nych substancji goryczkowych, znajdujgcych sie
w brzeczce w stanie koloidalnym, w réznych stopniach
dyspersji. Bardziej gorzki smak jonu humulonowego
powoduje, ze piwa wyrabiane z wéd o wysokiej twar-
dosci przemijajagcej sa bardziej gorzkie od piwa wyra-
bianego z wody miekkiej, przy réwnej dawce chmie-
lu i rownych innych warunkach produkciji.

Lupulon bedacy w brzeczce znacznie mniej rozpusz-
czalny niz humulon nie nadaje jej zadne] goryczki
i ulega tylko nieznacznym przemianom w czasie goto-
wania. Drobne ilosci lupulonu, przechodzace do brze-
czki w czasie gotowania, zostajg bez reszty z niej wy-
dzielone w czasie fermentacji, przy zwiekszaniu sie
kwasowosci brzeczki.

Wprowadzone do brzeczki podczas gotowania kwasy
goryczkowe powodujg znaczne zmiany napiecia po-
wierzchniowego brzeczki. Juz sama brzeczka odznacza
sie nizszym napieciem powierzchniowym od wody,
ktére to zmniejszenie powodujg gtéwnie koloidalne
ciata biatkowe i inne, rozpuszczalne w brzeczce. Na-
piecie powierzchniowe ulega dalszemu obnizeniu na
skutek wprowadzenia do roztworu kwaséw goryczko-
wych, dajgcych réwniez roztwory koloidalne. Gotowa-
nie brzeczki z chmielem powoduje jednak pewne
zwiekszenie sie napiecia powierzchniowego, ze wzgle-



du na to, ze powstajgce z humulonu zywice migkkie
sg nieco mniej powierzchniowo-czynne, a ponadto
stwierdza sie¢ postepu qcy stopniowo zanik pewnej ilo-
Sci ciat goryczkowyc miare przediuzania czasu
gotowania brzeczki.

Wedlug Windischa, Kolbacha i Vogla (1 C) wspom-
niany zanik nalezy ttumaczy¢ adsorbcjg ciat goryczko-
wych przez inne koloidy brzeczki, z ktorych to pota-
czen trudno jest je wyekstrahowac¢, a ewentualna koa-
gulacja tych koloidéw prowadzi do czeSciowego usu-
wania ciat goryczkowych z brzeczki. Zjawisko to po-
twierdza sie przy gotowaniu z chmielem brzeczek
o niskiej i wysokiej koncentracji, przy réwnej dawce
chmielu i jednakowym pH. Brzeczki o niskiej koncen-
tracji, np. 8" Big, tracg przy tym samym czasie goto-
wania mniej cial goryczkowych, niz np. brzeczka
0 16° Big, z racji obecnosci w brzeczce o 8 Big mniej-
szej ilosci koloidow. Stad tez wysokoprocentowe brze-
czki wymagaja do osiggniecia rownie intensywnej go-
ryczki wyzszych dawek chmielu, anizeli brzeczki nisko-
procentowe. Gotowanie brzeczki z chmielem powoduje
réwniez wzrost kwasowosci brzeczki (pH brzeczki obni-
za sie o 03—04), gdyz zywice miekkie powstajgce
z kwaséw goryczkowych majg silniejszy charakter kwa-
sowy (1 D). Ze wzrostem kwasowosci brzeczki zwig-
zane jest zmniejszanie sie rozpuszczalnosci ciat gory-
czkowych, ktére zaczynajg sie wydziela¢ z roztworu
Juz przy chiodzeniu brzeczki.

Wobec ustalenia drogg badan przez licznych auto-
row, ze przy roznych warunkach fabrykacji brzeczki
odnadeJe sie w niej tylko od 30—52°0 ogolnej ilosci
ciat goryczkowych wprowadzonych z chmielem, usito-
wania dotyczace lepszego wykorzystania ciat goryczko-
wych oparly sie na fakcie zwiekszonej rozpuszczalno-
sci ciat goryczkowych przy wyzszych pH. Poniewaz
zwiekszenie pH brzeczki nie jest fatwe, gdyz brzeczka
zawiera duzg ilos¢ buforéw, a ponadto alkalizowanie
brzeczki godzitoby w jakos¢ przysziego produktu, po-
stanowiono ekstrahowa¢ chmiel woda i przeprowadzi¢
wprowadzone do roztworu wodnego ciata goryczkowe
0 ré6znym stopniu dyspersji w roztwor bardziej trwaty
Przez odpowiedni dodatek alkaliéw, podwyzszajacy pH
wodnego wyciggu do wartosci i6,80.

Droge te, tj. alkalizowanie gotowego wyciggu wodne-
go, oddzielonego od chmielu, obrano w celu unikniecia
ekstrahowania chmielu w roztworze wyraznie alkalicz-
nym, co mogtoby spowodowaé zbytnie jego wylugowa-
nie i wprowadzenie do roztworu ubocznych, niepozada-
nych substancji.

CZESC DOSWIADCZALNA

W praktyce fabrycznej gotuje sie chmiel z brzeczka
zazwyczaj od I--3 godzin, przy czym chmiel dodaje sie
w catosci lub porcjami, w réznych okresach gotowania.
Zaznaczy¢ nalezy, ze sposob dawkowania chmielu i czas
gotowania z brzeczkg stosowany jest w browarach ra-
czej zwyczajowo, w zaleznosci od takich warunkéw lo-
kalnych, jak np. twardo$¢ wody, gatunek piwa.

Podjete badania, majgce na celu lepsze wykorzysta-
nie skladnikéw chmielu w procesie gotowania
go z brzeczkg, polegaly na sporzadzaniu wod-
nego wyciggu chmielowego przez gotowanie usta-
tonej czesci dawki chmielu z ustalong iloscig
wody przez okres$lony przeciag czasu (45 minut). Uzy-
skany w ten sposob wodny wycigg chmielowy, po od-
dzieleniu chmielu i uzupetnieniu wodg do wyjsciowej
objetosci, zadawano Na2C03 lub Na304e« 12H20 dla
doprowadzenia pH wodnego wyciggu chmielowego do
ustalonej w naszych do$wiadczeniach wartoSci pH =
51 6,80 i gotowano dalej okreslong ilo$¢ czasu (30 mi-
dut). Tak przygotowany wyciag chmielowy dodawano
no brzeczki na 30 min. przed zakonczeniem jej gotowa-
nia- Calg dawke chmielu, uzywang do warki, dzielono
da 2 porcje. Z pierwszej porcji chmielu, wynoszacej

catejldawki chmielu, robiono wodny wycigg. Druga
Porcje chmielu, tj. pozostate 1/7 catej dawki chmielu
dodawano do brzeczki na 45 minut przed zakonczeniem
gotowania, w celu nadania jej aromatu. Chmiel wytu-
gowany w wodzie przy sporzgdzaniu wyciggu wodne-
go dodawano do kotta warzelnego z chwilg rozpoczecia
ciekania brzeczki przedniej z kadzi filtracyjnej, w celu
mozliwie daleko idgcego jego wyzyskania.

Operowano dwiema dawkami chmielu, tj. normalng
i oszczednosciowg (dawka normalna — zmniejszona
0 10%). Z tych dawek chmielu sporzagdzano w warzelni
wodne wyciagi chmielowe, przy stosowaniu do kazdego
z nich wagowej proporcji chmielu i wody: 1 na 125
109 na 125 Ustalenie powyzszego toku postepowania
(skala fabryczna) oparto na uprzednio wykonanych
prébach laboratoryjnych, w ktérych zbadano optymal-
ne warunki ekstrakcji ciat goryczkowych chmielu.

Przy sporzadzaniu wyciagéw chmielowych w labora-
torium zmieniano kolejno proporcje chmielu i wody
oraz czas gotowania wyciggu. Poniewaz na 1 hl goto-
wego piwa obowigzuje dawka 180 g chmielu przy ogél-
nym zaniku 14,4%, na 1 hl ugotowanej z chmielem go-
ragcej brzeczki piwnej przypada 1,56 g chmielu. W bro-
warze gotuje sie wiec chmiel z brzeczkg w stosunku
wagowym 1:663. Przy sporzadzaniu w laboratorium
wyciggow doswiadczalnych przyjeto inny stosunek
chmielu do wody, a mianowcie: 1na 100 i 1 na 125,
wychodzac z zalozenia, ze ekstrakcja chmielu przy ta-
takich stosunkach chmielu do wody staje sie prakty-
cznie wykonalna, biorgc pod uwage objetosci wyciggow
w warzelni; poza tym zmiana pH w uzyskanym wycig-
gu przez dodatek Na2C03 i pozniejsze gotowanie wy-
tugowanego chmielu z brzeczkg czyni prawdopodob-
nym lepsze wykorzystanie chmielu.

Sporzadzono nastepujace doswiadczalne wyciagi
chmielowe
: Stosunek chmielu
Chmiel Woda do wody
1 2 g 2000 ml 1 na 100
2 18 2000 |, 09 , 100
3 6 2000 1 , 15
4 144 2000 09 , 15

Wyciagi 2 i 4 sporzadzono z ilosci chmielu, zmniej-
szonych w stosunku do wyciggéw 1i 30 10°/o. Wszyst-
kie powyzsze wyciagi sporzadzono w laboratorium na-
stepujgco: zadawano chmiel gorgca wodg w propor-
cjach ustalonych pod 1, 2, 3, 4 i gotowano przez

30 minut

pod chtodnicag zwrotng dla zachowania statego stosun-
ku wody do chmielu.

Kazdy z ugotowanych wyciggéw chmielowych stu-
dzono i oddzielano chmiel na lejku Buchnera. Stwier-
dzono, ze w tych warunkach straty objetoSciowe
wskutek przeprowadzonych operacji wynosity przeciet-
nie 4°%o. Otrzymany wyciag, chmielowy uzupetniano
w kolbie miarowej do objetosci 2 litrow i w takim
wyciagu robiono wszelkie oznaczenia analityczne.

Przy sporzadzaniu wyciggéw chmielowych zachowy-
wano:

1 jednakowy czas

nia — 30 minut,

2 jednakowy czas gotowania wyciggu — 30 lub 60

minut,

3. jednakowy czas studzenia wyciggu — 60 minut.

Do wszystkich wyciggéw chmielowych uzywano te-
go samego chmielu w stanie nierozdrobnionym i wody
wodociggowej 0 przecietnej twardosci przemijajgcej
7,56'/0.

W otrzymanych wyciggach wodnych oznaczono:

1 pH wyciggu W 20°C,

2. zawartos¢ ciat goryczkowych,

3. ilosci Na2C03i Na3P 04« 12HaO potrzebne do do-
prowadzenia pH otrzymanego wyciagu wodnego do
ustalonej wartosci 6,80.

Oznaczano tez pH wody i twardo$¢ wody uzywanej
do sporzadzenia wyciagow.

Dla oznaczenia ciat goryczkowych w wyciggach wo-
dnych ekstrahowano wodne wyciagi eterem naftowym
0 c. wh 0,63915°C, stosujgc mieszanie mechaniczne
1 miareczkowano otrzymany ekstrakt eterowy 01 n
alkoholowym roztworem KOH (met. Lintner-Adlera)

.

podgrzewania wyciggu do wrze-
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Tablica 1

Zestawienie wynikow (Srednich)

Numer wyciggu i czas gotowania

130 1/60
w minutach

pH wody w 20 @ 7,80 7,68
pH wyciagu pierwotnego w 20 @ 572 561
pH wyciggu po uzupetnieniu wodag do

2000 cm> w 20 IC 584 5,75
llo$¢ ciat goryczkowych w wyciggu mg/1 199,2 216,1
Ilo§¢ Na,CO: dla doprowadzenia pH wy-

ciggu do 6.0 mg/1 0,0625 0,0686
llo§¢ NazP04 12 HD dla doprowadzenia

pH wyciggu do 6,B0 mg/1 0,4702 0,5172

Jak wynika z powyzszej tablicy ilos¢ ciat goryczko-
wych przechodzacych do wyciggu wodnego wzrasta
z czasem gotowania. Stwierdzono przy wyciggu 3, go-
towanym przez 30 minut, 45 minut i 60 minut, ze ilo$¢
cial goryczkowych chmielu, przechodzaca do roztworu
po 45 minutowym gotowaniu, nie wiele sie roéznita od
llosci ciat goryczkowych znalezionych w wyciagu go-
towanym przez 60 minut. Z tego wzgledu postanowio-
no gotowaé¢ chmiel z woda w skali fabrycznej tylko
przez 45 minut, a nastepnie oddzieli¢ chmiel, dodac
Na2C03 az do uzyskania pH wyciggu 6,80 i gotowac
dalsze 30 minut dla przeprowadzenia cial goryczko-
wych, ktére przeszly do wyciagu, w tatwiej rozpusz-
czalne sole. Ustalono czas gotowania wyciaggu z brze-
czkg na 30 minut, opierajgc sie na danych literatury
dotyczacych stosowania ekstraktéw chmielowych (18).

Z dwéch srodkow alkalizujgcych, wchodzacych w ra-
chube przy podnoszeniu pH wyciggu chmielowego, tj.
Na2C03i Na3P 04« 12Ha0, wybrano Na2C03 ze wzgle-
du na mniejsze jego ilosci potrzebne do podniesienia
pH danego wyciggu do zgdanej wartosci, nizszg cene
i fatwos¢ nabycia.

Jak wida¢ na przykladzie wyciggu 3 (gotowanego
przez 30 minut) i dalszych, ilos¢ ciat goryczkowych
przechodzacych do roztworu jest stosunkowo wyzsza
przy proporcji chmielu i wody 1 na 125 niz przy pro-
porcji chmielu i wody 1 na 100; dlatego tez postanowio-
no zachowa¢ w praktyce ten stosunek chmielu i wody
przy sporzadzaniu wodnych wyciggow.

Dla stwierdzenia ilosci ciat goryczkowych w brzecz-
ce, gotowanej z wyciggami chmielowymi, przygotowa-
no brzeczke o 9° Big, otrzymujac ja przez rozciencze-
nie brzeczki przedniej, niechmielonej i niegotowanej
0 184" Big.

Do rozcienczenia brzeczki przedniej uzyto odpowie-
dnich ilosci wody i przygotowanych jak opisano wyzej
wyciggéw chmielowych 3 lub 4 o pH = 6,80, ktore to
wyciggi dodawano do gotujacej sie pod chtodnicg zwro-
tng brzeczki na 1/2 godziny przed zakonczeniem jej go-
towania. Do gotujgcej sie brzeczki o 9' Big dodawan®
od poczatku jej gotowania wylugowany przy sporza-
dzaniu wyciggu chmiel oraz pozostatg 1/7 dawki chmie-
lu nieekstrahowanego.

Na 1 litr brzeczki goracej o 9 Big, przygotowanej
z wyciagiem 3, przypadalo 156 g chmielu, tj. 1,34 g
(6/7) + 0,22 g (1/7), ana 1litr brzeczki goracej o 9 Big,
przygotowanej z wyciggiem 4, przypadato 1,40 g chmie-
lu, tj. 1,20 g (6/7) + 0,20 g (/7). Obie brzeczki gotowa-
no pod chiodnicg zwrotng przez 2 godziny z tym, ze
17 dawki chmielu nieekstrahowanego dodano do kolb
po Vs godzinnym gotowaniu.

Roéwnolegle z brzeczkami przyrzagdzonymi z wycig-
gami chmielowymi gotowano pod chiodnica zwrotng
przez 2 godziny brzeczke o 9' Big, do ktérej dodano
156 g suchego chmielu na 1 litr goracej brzeczki.

Wyniki oznaczen ciat goryczkowych w tych brzecz-
kach ($rednia z kilku oznaczen) przedstawione sg w po-
nizszym zestawieniu:

llo$¢ ciat goryczkowych

Brzeczka w nAgl
Brzeczka o & Big 78,8°/o
Brzeczka z wyciagiem 3 9 Big 81,9°/o
Brzeczka z wyciagiem 4 9" Big 758°lo
Wyciag wodny 3 180,2
Wyciag wodny 4 1731
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2/50 2/60 3/80 3/60 4/80 4/60
7,90 7,65 7,54 7,82 7,75 7,73
5,89 577 6,00 594 m 6,14 6,06
5,97 5,92 6,15 6,07 6,21 6,20
184,3 205,1 1794 194,2 153,6 187,1
0,0500 0,0588 0,0437 0.0495 0,0379 0,0898
0,4222 0,4178 0,3651 0,3789 0,8051 0,3164

Otrzymane wyniki wskazaty, ze droga sporzgdza-
nia wodnych wyciggéw chmielowych z dodatkiem Srod-
kéw alkalizujacych mozna osiggna¢ 4°%0 oszczednosci
chmielu, wobec czego zostaly wykonane w Panstwo-
wych Zakfadach Piwowarsko-Stodowniczych w Oko-
cimiu 4 probne warki w skali fabrycznej, a miano-
wicie:

1 Warka nr 947: poréwnawcza, gotowana wg nor-
malnego postepowania technicznego browaru przy uzy-
ciu normalnej dawki chmielu, tj. 63 kg (200 g/1 gotowe-
go piwa).

2 Warka nr 961: gotowana z wyciggiem wodnym
otrzymanym z 54 kg chmielu (6/7 normalnej dawki
chmielu) i 68 hl wody (1 na 125) oraz 9 kg chmielu
dodanego na zapach (/7 normalnej dawki chmielu).

3. Warka nr 950: gotowana z wyciggiem wodnym
otrzymanym z 54 kg chmielu i 68 hl wody (1 na 125)
z dodatkiem Na2CO;! do wyciggu oraz 9 kg chmielu
dodanego na zapach.

4. Warka nr 951: gotowana z wyciggiem wodnym
otrzymanym z 48,60kg chmielu (6/7 zmniejszonej o 10%>
normalnej dawki chmielu) i 68 hl wody (1 na 125) z do-
datkiem Na2C03 do wyciggu oraz 810 kg chmielu do-
danego na zapach (1/7 zmniejszonej o 10°/0 normalnej
dawki chmielu).

OPIS POSTEPOWANIA TECHNICZNEGO PRZY
PROBNYCH WARKACH ZE STOSOWANA
EKSTRAKCJA CHMIELU

Normalnie  stosowane postepowanie techniczne
w P. Z. P. Sk w Okocimiu: stosuje sie postepowanie
technologiczne dwuzacierowe z tym, ze do I-go zacie-
ru uzywa sie 115 hl wody i 3200 kg S$rutu stodowego.
Do li-go zacieru uzywa sie 115 hl 1440 kg Srutu sto-
dowego. Catkowita pojemnos$¢ obu zacieréw wynosi ra-
zem 240 hl, objetoS¢ brzeczki stodkiej — 150 hl o ste-
zeniu na 15° Big. Chmiel dodaje sie do kotta warzelne-
go w 2 dawkach; pierwsza dawka w iloSci 42 kg zostaje
dodana, gdy w kotle znajduje sie potowa brzeczki stod-
kiej, druga dawka chmielu w ilosci 21 kg zostaje do-
dana do kotta na p6t godziny przed wybiciem warki.

Przy gotowaniu warek probnych z wyciggami chmie-
lowymi, ktére w skali fabrycznej przygotowywano
z 54 kg lub 48,6 kg chmielu i 68 hl wody, sporzadzano
zaciery gestsze od normalnych, by unikna¢ konieczno-
$ci nadmiernego odparowywania wody.

Warka nr 947

Postepowanie techniczne w stosunku do normalnie
stosowanego w browarze, opisanego powyzej, rézni sie
tym, ze przy stosowaniu mocniejszych zacieréw uzyto
do I-go zacieru 98 hl wody i 3200 kg stodu, a do li-go
zacieru — 71 hl wody i 1440 kg stodu. Catkowita obje-
tos¢ obu zacieréw wynosi 203 hl, objetos¢ brzeczki stod-
kiej 115 hl o stezeniu okoto 184° Big. Dawkowanie
chmielu identyczne z poprzednim.

Przy warkach nr 950, 951 i 961 uzywano do zacieréw
tych samych ilosci stodu i wody jak przy warce nr 947
oraz stosowano przy ich przygotowywaniu identyczne
jak przy warce nr 947 postepowanie technologiczne.

Przebieg  przygotowywania wodnych wyciggéw
chmielowych oraz ilosci chmielu i wody, uzytych do
tych wyciggéw, podano w tablicy 2



Tablica 2

Przebieg przygotowywania wyciggéw chmielowych
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SPORZADZANIE WODNYCH WYCIAGOW
CHMIELOWYCH

Wodne wyciggi chmielowe przygotowywano w kotle
warzelnym. Po napompowaniu do kotta warzelnego
okreslonej ilosci wody (68 hl) wsypywano dawka
chmielu (54 kg) i podgrzewano do wrzenia (20 min.).
Od chwili zagotowania, gotowano wolno 45 minut (ci-
Snienie 1 atm), przy przymknietym parniku. Po zakon-
czeniu gotowania przepuszczano cato$¢ przez cedzak
chmielowy zatrzymujgcy chmiel, wycigg natomiast
przepompowywano do pustego kotta zacierowego przez
przewdd specjalnie zainstalowany w tym celu. Pompo-
wanie trwato przecigtnie 20—25 minut, tgcznie z pra-
sowaniem chmielu. Chmiel tugowano dodatkowa, iloscig
Wody (05 hl), ktérg dodawano do znajdujgcego sie
w kotle zacierowym wyciggu. Po uzupetnieniu objeto-
&ci otrzymanego wyciggu wodnego do objetosci 68 hl
mierzono jego pH (20°C). Na podstawie dokonanego po-
miaru pH wyciggu dodawano do niego obliczong ilos¢
Na2C03, potrzebng do podniesienia pH wyciagu do war-

Tablica 3
Analiza stodu

uzytego do prébnych warck nr 947, 95«, 951 i 961
Ciezar hektolitrowy - 586 kg
sortowanie 2,8 mm — 79 <o

25 . - 19 ¥

» 22 , — 1,0 o
ponizej 22 , — 01 %
Przekréj ziarn szklistych — 3

* »  potszklislych - 2 %

* ¥ macznych — 95 o
Rozw6j kietka liscieniowego:

% —20%; 1S 29%; 7;-—29%: s/,-24%
aB8a 1000 ziarn wprost - 869 ¢
» 1000 , w suchej substancji - 385 ¢
Wilgo¢ stodu — 4,25%
Riatko catkowite stodu wprost — 10,71%

* N stodu w suchej sub-
stancji — 11,18%

Riatko brzeczki kongresowej -371,87 mg/100 ml

» formolowe brzeczki kongre-

sowej -122,71
PH — 5,02
Kwasowo$¢ w ml n/lONaOH w 100 ml

1brzeczki kongresowej — 450
Kwasowo$¢ w ml n/ION»OH w 100 ml

11 brzeczki kongresowej - 825
Barwa w ml n/10 jodu — 0,18
Ekstrakt brzeczki kongresowe;j - 87‘Bg
Zawarto$¢ maltozy w 100 ml brzeczki

kongresowej — 6,04 ¢
Zawarto$¢ ekstraktu w stodzie:
W mace Wwprosi - 7712
w suchej subs!uncji - 80,54%
w $rucie wprcsl - 75,66%

n w suchej substancji - 79,02%
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tosci = 6,80, po czym podgrzewano wycigg do wrzenia
i gotowano przez 30 min. Po zakonczeniu gotowania
tak przygotowany wycigg przepompowywano do kadzi
filtracyjnej (15—20 minut), skad Sciekal on do gotujg-
cej sie brzeczki w kotle warzelnym. Czas S$ciekania
wyciggu wynosit 20—30 minut i regulowany byt tak,
aby caly wycigg wodny Sciekt do kotta warzelnego na
30 minut przed zakonczeniem gotowania brzeczki.
Chmiel z wyciggu wodnego dodawano do kotta warzel-
nego od chwili rozpoczecia Sciekania brzeczki przed-
niej. Na 45 minut przed zakonczeniem gotowania do-
dawano dawke chmielu nieekstrahowanego, dla utrzy-
mania wiasciwego dla brzeczki aromatu. W podobny
spos6b przygotowywano wyciggi chmielowe bez do-
datku Na2C03 (warka nr 961) oraz wyciggi ze zmniej-
szong dawkg chmielu, z dodatkiem Na2C03 (warka

951). C
F)rzy poszczeg6lnych warkach ugotowane wyciagi
wodne staly w kotle zacierowym az do chwili opréz-
nienia sie jednej z kadzi filtracyjnych, co trwato prze-
cietnie od I-f-5 godzin; dodawanie Na2C03, podgrzewa-
nie i dalsze gotowanie wyciggu przez 30 minut naste[(m-
wato przed samym przepompowaniem wyciggu do
dzi filtracyjnej.

Wszystkie oznaczenia dotyczace warek probnych wy-
konywane byly réownolegte z oznaczeniami warek nor-
malnych. ) o ) ) )

Do wszystkich warek doswiadczalnych uzyto jednoli-
tego stodu wiasnej produkcji i jednolitego chmielu za-
teckiego ze zbioru 1950 r., nie mozna bylo natomiast
stosowa¢ wody o jednolitym sktadzie chemicznym.

Tablica 4
Analiza chmielu

Pochodzenie: 2atcc 1950 r.

Ogélna ilog¢ gorzkich kwaséw i zywic -15,24%
Gorzkie kwasy i miekkie zywice —13371.
a — skladnik - 5,750/
" — skiadnik - 7,62V.
Y — sktadnik (twarde zywice) — 1877
Wilgo¢ —10,85°/#

CHARAKTERYSTYKA SUROWCOW

Woda

Jak wida¢ z zalgczonych analiz, woda uzyta w wa-
rzelni do prébnych warek nie posiadata jednolitej
twardosci podobnie jak to ma miejsce w'ogole z woda
produkcyjng browaru okocimskiego. Woda browaru jest
pochodzenia rzecznego, zatem podlega wahaniom
w twardosci statej i ogoélnej, w zaleznosci od warun-
kéw atmosferycznych.

Woda gromadzona jest wprawdzie w stawach i nie
powinna wykazywac wiekszych zmian twardosci
w przeciggu kilkudziesieciu godzin, ze wzgledu jednak
na wysoki stan zanieczyszczenia zostaje ona przed fil-
trowaniem zadawana mlekiem wapiennym | siarcza-
nem glinu, a zatem zmiekczana. NierGwnomierny przy-
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ptyw wody i kiopotliwe dla nadzoru dawkowanie
wspomnianych chemikalii powoduje nawet wieksze wa-
hania twardos$ci, tak przemijajacej, jak i statej. Z tego
tez powodu przy szybkim poborze woda, uzyta do
pierwszego zacieru, moze sie nawet po uptywie okoto
3 godzin znacznie ré6zni¢ twardoscig od wody, uzytej
do drugiego zacieru.

Poza tym twardos¢ przemijajaca wody znajdujacej sie
w zbiorniku wody cieplej na warzelni ulega mniejsze-
mu lub wiekszemu obnizeniu, w zaleznosci od jej tem-
peratury i szybkosci odbioru do celéw produkcji. Wy-
stepujaca twardos¢ wody ujawnita sie miedzy innymi
przy przygotowywaniu wyciggow, przy ktérych dazono
do uzyskania pH = 6,80. Po sporzgdzeniu wyciggéw
chmielowych w warzelni i oznaczeniu w nich pH oka-
zywato sie, ze ilo$¢ bezwodnej sody, obliczona w sto-
sunku do twardosci wody ruchowej oraz do ilosci
chmielu uzywanego do wyciggu, nie dawata przewi-
dywanego pH = 6,80, gdyz ustalone doswiadczalnie
w laboratorium ilosci Na2C03, potrzebne do uzyskania
pH = 680 w wyciggach chmielowych z woda fabrycz-
ng, odnosity sie do chwilowej twardosci wody uzytej

Zestawienie analiz wéd do zacieréw

i wyciggéw chmielowych brzeczek

w laboratorium do sporzadzenia wyciggu. Wobec tego
stwierdzenia przy probnych warkach dokonywano
oznaczen pH i obliczen na tej drodze ilosci Na2COj po-
trzebnej do podniesienia pH wyciggu do wartosci za-
danej w gotowych wyciggach, sporzadzonych w wa-
rzelni.

Chmiel

W przypadku danego eksperymentu, majgcego na
celu lepsze wyzyskanie chmielu, okazato sig, ze warka
nr 950, do ktorej uzyto 63 kg chmielu i warka nr 951,
do ktérej uzyto 56,7 kg chmielu, sporzadzona z Elrzygo-
towywanym z dodatkiem N2COj wyciggiem chmielo-
wym, wykazujg w piwie, mimo znacznej réznicy w ilo-
Sci chmielu, praktycznie te same iloSci ciat goryczko-
wych, aréznica 5 mg/l (warka nr 950—83,5 mg/1; warka
nr 951—78 mg/l) nie odpowiada tak roznicy w ilosci
zuzytego chmielu do obu warek, jak tez i charakterowi
goryczki, stwierdzonemu w obu warkach.

Bdznice smakowe stwierdzone przy degustacji, wy-
stepowaly w tym samym stopniu w piwie miodym, po
ukonczonej fermentacji gtéwne;.

Tablica 5
nastawnych mtodych

i dojrzatych piw z warek prébnych

Warka nr 947
7 9

Kadz

”

Woda do I-go zacieru

pH 7,80
Twardo$¢ weglanowa w aiem. 8,40
stata " 0,82
N catkowita N 9,22
SO, mg/100 ml 4,40
Woda do li-go zacieru 760
PH '
Twardo$¢ weglanowa w °niem. 8,26
P stata " 0,77
N catkowita N 0,03
SOj mg/100 ml 4,04
Woda do wyciggu chmielowego
pH -
Twardo$¢ weglanowa w °niem.
N stata N
B catkowita N _
SO.j mg/100 ml —
Wycigg chmielowy
pH wyciggu chmielowego -
Ciata gorzkie w wyciggu chmielowym mg/100 ml —
Brzeczka nastawna 'Big 8,90
» » pH 5,70
Kwasowo$¢ |-go stopnia ml 0,1 n NaOH/100 ml 5,40
[ ] li-go N 7,20
Biatko ogdine (NX6>25) mg/100 ml 350,44
,  fonnolowe n 150.72
Maltoza w mg/100 ml brzeczki 583840
Barwa brzeczki w ml 0,1 n jodu 0,30
Ciata gorzkie w brzeczce mg/100 ml 9,79

Ciata gorzkie w chmielinach z wyciggu ©o
Ciata gorzkie w mtoécie chmielowym "/ 248
llo$¢ hi brzeczki nastawnej o 9Blg

345,75

Mtode piwo pH 4,80

“Big 2,53

Barwa w ml 0,1 n jodu 0,55
Kwasowo$¢ I-go stop. ml 0,1 n NaOH/100 ml 9,50
N li-go stop. ml 6,00
Biatko ogdlne NX6,25 mg/100 ml 268,00
,  formolowe 86,60
Maltoza w mg/100 ml 740.00
Ciata gorzkie mg/100 ml 953
Piwo gotowe pH 4,80

Barwa w ml 0,1 n jodu 0,50
Ekstrakt pozorny "Big 2,26
N rzeczywisty 3,55
Alkohol °o 2,71
Brzeczka podstawowa °Blg 8,89
| Stop. odferment. pozorny w »b 74,50
n N rzeczywisty w % (50,00
Kwasowo$¢ 1slop. ml 0,1 n NaOH/100 ml 10,75
" U stop. N 8,10
Biatko og6lne NXo,25 mg/100 ml 282,75
,  formolowe N 88,12
Maltoza w mg/100 ml 780,50
Ciata gorzkie w mg/100 ml 9,38
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Warka nr 950 Warka nr 951 Warka nr 961
Kadz , 5 Kadz , 15 Kadz 81-33
7,75 7,70 7,58
7,56 7,56 6,44
2,35 2,59 291
9,91 10,15 9,35
3,99 3,99 3.26
7,80 7,65 7,50
8,90 7,56 7,28
1,0» 2,39 2,63
10,05 9,95 9,91
4,28 . 899 4,03
7,75 7,70 7,50
7,4« 448 754
2,49 432 151
9,95 8,80 9,05
4,23 3,12 8,82
575 6,20 6,00
19,05 17,78 20,05
9,16 9,05 9,09
5,80 5,80 572
5,40 4,62 5,50
6,48 7,70 7,50
367,29 352,80 357,00
127,03 125,80 129,29  zanik
5606,70 5941,10 5912,00
0,80 0,90 0,80
8,94 8,25 9,04
B2 522 5,20
8,20 2,72 2,37
345,75 345,75 345,75
4,40 4,95 4,90
2,68 2,89 2,85
0,55 0,60 0,60 zanik
10,50 9,75 9,50 ll-giej
(6525 601 6,00 fazy
261,80 244,80 24550 2,2»/'
8911 87,90 89,40
668,00 744,00 , 762,00
8,52 8,05 8,85
4,40 487 485
0,50 0,40 0,50
2,60 2,15 2,32
3,87 3,04 372
2,69 2,07 2,70
9,10 8,88 9,03
71,00 75,70 74,30
57,70 59,00 58,80
12,50 11,00 10,75 zanik
7,00 6,50 8,00 lll-ciej
234,50 215,25 218,40 fazy
09,58 72,18 &M 4,4
594,50 698,80 720,30
8,85 7,80 8,60



llosci ciat goryczkowych w gotowych piwach, wy-
produkowanych w ramach tego eksperymentu, zesta-
wione ponizej:

Nr warki — A7 950 951 %61
ciata
gorzkie mg/1 93,8 835 78,0 86,0 gotowe
piwo
1905 1778 2050 wodny
wyciag

wykazuja, ze zwiekszenie pH za pomocg Na2C03 nie
pocigga za soba, wbrew przewidywaniom, zwigkszenia
ilosci ciatl goryczkowych w gotowym piwie, podobnie
zresztg jak i w wyciggach chmielowych, a nawet oka-
zalo sie, ze piwa wyrobione sposobem normalnym
(warka nr 947) lub z wyciggiem chmielowym bez do-
datku Na2C03 (warka nr 961) zawierajg wieksze ilosci
ciat goryczkowych.

Biorgc wyniki degustacyjne za podstawe oceny piwa
i oceniajgc na tej ptaszczyznie znaczenie uzyskanych
analitycznie ilosci substancji gorzkich w poszczegol-
nych piwach, dochodzi sie do wniosku, ze sama tylko
analitycznie stwierdzona ilos¢ cial goryczkowych
w granicach otrzymanych wynikdéw nie jest miarodaj-
ng dla okreslenia intensywnosci i jakosci goryczki. Po-
za tym, piwo z warki nr 951, wykazujgce 78,0 mg/1 ciat
goryczkowych, wykazato w degustacji goryczke o in-
tensywnosci zblizonej do innych piw z tym jednak, ze
goryczka ta posiadata nieprzyjemny charakter, nada-
jacy piwu posmak mydlany.

Jezeli chodzi specjalnie o wiasciwg ocene goryczki
piwa, to mozna ostatecznie ustali¢ jej charakter w pi-
wie zwietrzatym (pozostawionym na 24 godziny w na-
czyniu otwartym), gdyz C02 zawarty w piwie Swie-
zym, maskuje do pewnego stopnia ewentualny nie-
przyjemny charakter goryczki. Przeprowadzona ponow-
nie degustacja piw, pozostawionych w naczyniach
otwartych na przecigg 24 godzin, data w zasadzie wy-
niki podobne jak degustacja piw nasyconych G2,
z tym, ze dala ona pelniejszy obraz istotnego smaku

piw i charakteru ich goryczki. Degustacja pierwsza
przeprowadzona zostata w dniu 25. I. 1952 r. po 45-cio
dniowym lezakowaniu piw i w 7 dni po ich obciggu.
Degustacja druga zostata przeprowadzona w dniu
21 1l. 1952, po przetrzymaniu tych piw w beczkach
transportowych 25-cio litrowych przez 35 dni, przy
udziale przedstawicieli browaru i GIPRIS.

Jak wynika z ocen degustacyjnych, wszystkie piwa
otrzymaly przy obu degustacjach podobne punktacje
z tym, ze przy drugiej degustacji punktacja byta nieco
nizsza, co ttumaczy sie dos¢ diugim czasem przetrzy-
mania piw w beczkach. Przetrzymanie piw w becz-
kach przez okoto 5 tygodni mialo na celu zbadanie
wytrzymatosci piwa w naczyniach transportowych
i préba ta wypadta zadowalajaco. Wyniki degustacji
wykazaly, ze najwyzsza punktacje uzyskalo piwo wy-
robione sposobem normalnie stosowanym w browarze
oraz piwo wyrobione z wyciggiem chmielowym, z nor-
malng iloscig chmielu bez dodatku Na2COs (warka nr
A7 i nr 961). llos¢ ciat goryczkowych w piwie normal-
nym (warka nr 947—938 mg/1) jest wyzsza niz w piwie
z warki nr 961 — 86,0 mg/1, wyrobionym z wyciagiem
chmielowym bez dodatku Na2C03

Przechodzac do warek nr 950 i 951, do ktérych spo-
rzgdzano wyciggi chmielowe z dodatkiem Na2COg,
otrzymaty one przy degustacji nizszg punktacje od po-
przednio omawianych warek nr 947 i nr 961 Oba te
piwa uzyskaly nizszg punktacje gtdwnie przy ocenie
smaku i goryczki, ktore to wlasciwosci sa istotne przy
ocenie piw. Degustujacy zgodni byli w ocenie, ze z obu
tyeh piw, piwo z warki nr 950 (wyciag Wodny z 54 kg
chmielu i 395 g Na2C03 byto jakosciowo gorsze od pi-
wa zwarki nr 951 (wycigg wodny z 486kg chmielu +
+ 214 g Na2C03 i odznaczato sie nieprzyjemnym cha-
rakterem goryczki. Taki charakter goryczki spowodo-
wany zostat przypuszczalnie uzyciem do warki nr 950
— 395 g Na->C03, a zatem prawie dwukrotnie wiekszej
ilosci niz do"warki nr 951, oraz wyzszg dawke chmielu.

Oznaczone w laboratorium ilosci ciat goryczkowych
w piwach, tj. 835 mg/l w warce nr 950 i 780 mg/l

Tablica 6

Zestawienie zmian i v,ahan temperatury w czasie fermentacji

Warka nr 97 kadz ferm. nr 9
Temperatura
Data pH
8 12 20
19. 11. 51 45 1,8
20. . 51 58 55 —
2., 58 6,0 6,3 —
2., 6.8 71 75 -
23, 7,0 6,8 6,7 —
24, 6,5 6,4 6,3 —
., 6,0 5,9 5,7 —
2. . 55 54 53 —
27- 5,0 4,8
28. o _
2. ,
Warita nr 91 kadz ferm. nr 15

Temperatura

Data = e T 1 pH
8 2 20

21. 11 45

22. . 4,8 5,0 55 -

2., 56 58 59 —

24. 6,2 6,6 08 -

25. 7,0 72 75 -

2. . 74 78 7,0 -

27. 6,8 6,7 6,5 -

28, 6,8 «1 58

2. , 56 54 50 —

80. 5.0 4,95

Warka nr 950 kadz ferm. nr 5
Temperatura
Data pH
8 12 20
21. 11. 4,5 4,7 5,0 -
2. . 5,4 57 6,0 _
23, 6,3 6,6 68> —
24. 71 74 75
25. 7,0 6,8 6,7
26. 6,5 6,3 6,2
27. 6,0 59 57
28. . 55 54 58 ~
29. 5,0 5,0 5,0
30. 5,0 5,0 5,0 4,40
Warka nr 91 kadz ferm. nr 7

Temperatura

Data PH
8 12 20
24. 11. - - 4,5 -
25, 48 5,0 51
26. * 58 55 58
27. 6,2 6,4 6,6 —
28. 6,9 72 75 —
29. * 7,0 6,8 6,6 —
30. , 6,4 6,3 6,1 —
1 12 59 58 57 —
2., 5,6 54 52
3 5,0 4,90
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W warce nr 951, nie moga stanowi¢ kryterium do oce-
ny goryczki, gdyz iloSci te zostaly osiagniete z dodat-
kiem NaaCO03, podczas ¢dy w warce nr 947, wykonanej
sposobem normalnie stosowanym w browarze (bez wy-
ciaggu), znaleziono 93,8 mg/1 ciat goryczkowych, ktére
to piwo odznacza sie goryczka szlachetna, o duzej in-
tensywnosci. Powyzsze warki eksperymentalne, maja-
ce na celu ekonomiczniejsze wykorzystanie chmielu
przez alkalizowanie otrzymanych wodnych wyciggéw
NaaCOs, daly w warunkach PZPSt w Okocimiu, wbrew
przewidywaniom, wyniki negatywne. W celu ostatecz-
nego upewnienia sie o0 mozliwosci poczynienia oszczed-
nosci na chmielu zadecydowano wyjs¢ poza ramy usta-
lonych préb przez dodatkowe wykonanie dalszych dwu
warek prébnych, a mianowicie:

1 warki wykonanej sposobem normalnie stosowa-
nym w browarze, z dawkag chmielu zmniejszong
o0 10> (warka nr 297),

2 warki wykonanej z wodnym wyciggiem chmielu
(pH  6,80) z dodatkiem Na“COs (195g), z dawka
.chmielu takg samg jak w warce poprzedniej (war-
ka nr 298).

Piwa wyrobione z tych warek, wraz z piwem nor-
malnym browaru, byly przedmiotem degustacji wstep-
nejw dniu 17.IV.1952r. Czas lezakowania piwa z obu
warek probnych wynosit 21 dni. Degustacja wstepna,
w ktérej wzieli, udziat przedstawiciele browaru i GIPRIS
wykazata co nastepuje:

Z dwoch prob wykonanych jak wyzej opisano, piwo
otrzymane z warki normalnej, ze zmniejszong o 10%
dawkag chmielu, jest jakos$ciowo lepsze od piwa zdru-
giej warki prébnej, wykonanej z takg samg dawka
chmielu z wyciggiem wodnym 2z dodatkiem Na2CO;i.
Oba te piwa ustepowaly znacznie jakosciowo normal-
nemu piwu, produkowanemu biezagco w browarze.
Ostateczna degustacja piw z dodatkowych warek do-
Swiadczalnych zostata dokonana po uplywie 8-tygod-
niowego okresu lezakowania tych piw, w dniu 28. V.
1952 r., przy udziale przedstawicieli CZPPSt i GIPRIS.

W wyniku degustacji oba piwa pochodzace z prob-
nych warek uzyskaly punktacje b. zblizong do siebie.

Spostrzezenia z przebiegu produkcg warek doswiad-
czalnych, a gtéwnie zachowanie sie brzeczek w czasie
fermentacji, podane sg w tablicy 6.

Warki nr 947, 950, 951 zadano drozdzami WR V/3.
Warke nr 961 zadano drozdzami WS IV/9.

Wyglad powierzchni brzeczki w czasie fermentacji
warki nr 947 przejawiajgcej sie normalnymi zmianami
jak: zaproszenie, stan niskich i wysokich oraz prze-
padnietych krazkéw byt normalny, wiasciwy. Krazki
wysokie byly zwarte, pieknie kedzierzawe.

Wszystkie warki pozostate, tj. nr 950, 951 i 961, po-
siadaty nienormalny wyglad powierzchni. Po bardzo

stabym zaproszeniu ksztattowanie sie krgzkow nie ob-
jeto calej powierzchni fermentujgcej brzeczki, tylko
w kilku miejscach, przy czym jako$¢ ich nie byta nor-
malna.

WNIOSKI

Jak wynika zwykonanych prébnych warek w PZPSt
w Okocimiu, przyjeto zatozenie dotyczgce lepszego
wykorzystania chmielu przez dokonywanie z niego wy-
ciagow wodnych w warunkach wyzej opisanych, nie
daly w praktyce spodziewanych wynikéw.

Wzmianki w literaturze fachowej ostatniego czasu
(1952) na temat lepszego wykorzystania chmielu droga
jego tugowania, ktére ukazaly sie juz po wykonaniu
opisanych doswiadczen, wskazujg na znacznie radykal-
niejszy sposéb postepowania przy tugowaniu chmielu
od sposobu przyjetego przy wyzej opisanych warkach
doswiadczalnych.

Patent Govaerta (Belgia) oparty jest na traktowaniu
chmielu roztworami alkalicznymi przed dodaniem go
do kotta (humulon przechodzi w izohumulon), przy
czym uzyskuje sie 50°0 oszczednosci chmielu.

Brak jest jednak blizszych danych o jakosci piwa,
otrzymanego przy tym sposobie ekstrakcji chmielu,
natomiast podawane sa watpliwosci dotyczace uzyska-
nia 50Wo oszczednosci chmielu. Literatura nie zawiera
wzmianek o dalszym stosowaniu tego patentu. (9, 19,
20).

Podawana przez P. Kolbacha jedna z metod lepsze-
go wykorzystania chmielu, majgca przynies¢ 50%0
oszczednosci chmielu, polega na ekstrahowaniu poto-
wy normalnej dawki chmielu okreslong iloscig 0,05n
NagCC);; przez 30 minut, wsrdd statego mieszania i przy
zwrocle kondensatu. Otrzymany wycigg dodaje sie do
brzeczki i gotuje 1 godzine. Osiagniety efekt ma by¢
rowny uzyciu 2-krotnie wiekszej dawki chmielu, przy
normalnym sposobie gotowania.

Mozna tez wg Kolbacha ekstrahowaé¢ chmiel rozpu-
szczalnikami organicznymi i oszczedzi¢ tg droga /s
chmielu (9).

Najnowsza literatura przynosi dos¢ obszerne
wzmianki o stosowaniu ultrakrotkich fal dzwiekowych
do przeprowadzania w roztwor trwaty ciat goryczko-
wych z chmielu. Tag droga ma sie osiggna¢ okoto 40°%0
oszczednosci chmielu, a na rynku pojawily sie juz spe-
cjalnie dostosowane do tego celu aparaty emitujgce
wspomniane fale (21, 22).

Wydaje sie, ze droga ostatnia jest najlepszym spo-
sobem oszczednosci chmielu, gdyz nie zakloca ona
w zadnym stopniu normalnych czynnosci w warzelni
i nie wprowadza do brzeczki zadnych obcych dla niej
elementéw
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coaepjkahme

llpoBOgnMwe M3flaBHa MCCJlieflOBaHMH nyumero mc-
nojib30BaHHH cocTaBHbix nacTefi .XMejiH hbjihiotcb
BecbMa BajKHOti npoRjieMol b nnBonapeiiHOii npoMbi-
uiJieHHOcrn.

XMejib b nojibiue ripMHaflJiexoiT eipe k MMnopTupo-
BaHHbiM TOBapaM, Tax KaK nojibCKwe ruiam-anuii cmo-
ryT yl/iOB.nexBOpnxb HenpepbiBHO yBelJiMHMBaioiUMMCH
Tpe6OBannHM jimuit b Koupe uiecraneTHero njiaHa.

llpoBefleHHbie b oxoii 0OJiacTM nccac/ioBaiiuH ,x0 Ha-
cToaipero speMenn Bejincb b fIRyx nanpaBJieHHHX,
a HMeHHo:

1. PaspasoTKH HaRJiextamero cnocoSa BapxM cycjia
0 xMejieM npHMeHHfi pa3JiHUHbie BpeMeHa, CTeneHM

2. llpHMeHeHMH rOTOBbIX XMeJICBbIX SKCTpaKTOB rio-
JiynaeMbix npn axcTpaxipiH cBexcero xMenn pa3JinH-
HbIMH paCTBOpHTejIHMM.

PesyjibTaThi stmx nccjieflOBaHnit He yflOBJieTBOpM-
‘rejibHbi. Hejibio «aJibHeftiuMX b stom HanpaBJiennM mc-
cjreflOBaHMM, HanaTbix TjiaBHbiM Mhcthtytom Cejibcxo-
X03HIICTBeHHOII M IIHIUGBOIi npOMbIUIJieHHOCTH, OblJIO

npnroTOBJieHne bohhhmx axcTpaxTOB xMenx, xoTopwe
3aTeM BbiipejiaHMBaHO 30 ”“ocTuxienna pH axerpax-
Ta = 6,80 flJiH 3axpenjieHMH pacTBopoB BbimejioxeHHbix
ropbKHX BeipecTB XMejiH. nocjie 3Toro axcTpaxT nog-
JiaHO KHnHHeHMK).

Tax ripnrOTOBJieHHbii BOfIHbift axcTpaxT XxMejia 3a-
«aBajica k cycjiy Ha noji naca nepefl oxonuaHweM ero
BapxH BMecTe C oct3tkom fl03bi CBexcero XMejiH, npw-
0aBJiaeMoro «jih noJdiyueHiiH apoMaTa.

Bofliibie 3KCTpaKTbT nojiyuajiMChb
M yMenbiiieHHOfl Ha IOVo fl03bi xMena.

BxycoRBoe Mcnbixanne nwB, noJiyneHHbix ra Tax npw-
rOTOBJieUHbIX OflbITHbIX KUIHUIBIlIH, OOHapyjKHJIM He-
3HaHMTejibHyio pa3iinn,y Mejxgy hhmu b OTnomenHH
coflepjxaHMH ropeun, ho oflHOBpeMeHHO ©6ojibinyx)
b OTiiomeHHH oéiqrix xauecTB NP cpaBHeHwn C Hop-
MajibHbiM nMBOM nwBOBapeHHoro 3aBoaa.

Bbime onwcaijHbie onbiTbi ycTaHaBJiHBaioT, hto npii-
roTOBJieHHe bol/inbix axcTpaxTOB XMejia He Bjmnex Ha
jiyuinee ncnojib30BaHne ropbxwx BeipecTB.

M3 HOpMaJibHOU

RESUME

Les recherches concernantes une meilleure extraction
des principes du houblon et poursuivies depuis long-
temps, présentent toujours beaucoup d'intérét pour
I’'industrie brassicole.

La production du houblon en Pologne n’etant pas
en état de satisfaire aux demandes croissantes de lin-
dustrie que vers la fin du plan sexennale on est a pre-
sent obligé de recourir a I'importation de houblon.

Les recherches en question, effectuées jusqu a pré-
sent avaient pour but la détermination des meilleures
conditions de cuisson avec le houblon en faisant va-
rier la division de houblon, I'acidité du modt et la du-
rée de cuisson, de méme que, I'emploi des extraits de
houblon obtenus a I'aide de divers dissolvants. Les
efforts visant a augmenter le degré d’épuisement de
houblon afin de réduire sa dépense, toutes les condi-
tions réstant pareilles, n’étaient pas couronnées du
SUCCES.

Des essais relatifs entrepris par I'Institut Principal
de I'Industrie Agricole avaient pour but I’extraction des

principes amers de houblon par I’eau de puits. L extrait
ainsi obtenu fut alcalinisé jusqu’a pH = 6,80 envue de
stabiliser en solution les principes extraits et soumis
ensuite a I’ébullition. L’extrait préparé de cette fagon
fut ajouté chaudiére en a mout une demiheure
avant la fin de cuisson, avec une faible partie de
houblon frais, ce dernier ayant pour but la production
du bouquet. On faisait varier de 10% la quantité de
houblon soumis a I’extraction et employé ensuite pour
deux brassins consecutifs.

La dégustation de deux bieres ainsi fabriquées n’a
révélé qu'une faible difference entre eux en ce qui
concerne I'amertume et son intensité. Par comparaison
aux bieres normales leurs qualité est pourtant infe-
rieure.

Dans le cadres des experiments descrites dans ce ré-
sumé on a établi que I'extraction préalable de houblon
n’augmentait pas |’épuisement des principes amers de
fagon a justifier I'emploi de ce procédé.



ZAKLAD PRZEMYStEtU SPIRYTUSOWEGO

663.48:663.478.3:661.731:667.842

M. LACHERT

Zastosowanie masy okocimskiej i

lakieru gilsonitowego

dla potrzeb przemystu spirytusowego
I oluocoujo-irarzyujiiiczego

STRESZCZENIE

Celem pracy bylo zbadanie mozliwosci

stosowania masy okocimskiej i

lakieru gilsonitowego

w przemy$le octowym, w fabrykach musztardy, w przemys$le spirytusowym 1 winiarskim.
Na podstawie uzyskanych wynikéw ustalono, ze masa okocimska nadaje sie do przechowywania
octu; zacieréw, bedacych produktem wyjSciowym do fabrykacji octu; napojéw zawierajgcych alko-
hol w iloSci nie przekraczajgcej 20"o; sokéw owocowych konserwowanych H..CO,, H.SO., i S02 oraz
nie wpltywa ujemnie na przebieg procesu winifikacji."
Natomiast lakier gilsonitowy nie moze by¢ stosowany do powlekania powierzchni naczyn prze-
znaczonych do przechowywania octu, zacieréw i musztardy, gdyz wptywa ujemnie na jako$¢ prze-
chowywanych produktéw zaréwno pod wzgledem aromatu jak 1 smaku

WSTEP

Drzewo dzieki swoim wlasnosciom stosowane jest
powszechnie we wszystkich branzach przemystu rol-
nego i spozywczego do wyrobu calego szeregu urza-
dzen technologicznych. Problem zastgpienia tego tak
cennego dzi$§ surowca innym materialem — tanim,
trwatym oraz odpornym na dziatanie kwaséw i zasad’
jest problemem o duzym znaczeniu ekonomiczno-go-
spodarczym.

Wprowadzenie wyrobéw ceramicznych oraz szkta do
urzadzen technologicznych przemystu spozywczego nie
rozwigzalo catkowicie tego problemu; zaréwno szkio
jak i wyroby” ceramiczne ze wzgledu na koszt oraz
swoje wiasnosci fizyczne posiadajg dos¢ ograniczone
zastosowanie w tym zakresie.

Mozliwo$¢ wprowadzenia do urzadzen przemystu spo-
zywczego takich materiatéw, jak zelazo lub beton uwa-
runkowane jest dysponowaniem odpowiedniej wykta-
dziny jako warstwy izolacyjnej. Wykiadzina taka win-
na by¢ odporna na dziatanie kwasow i zasad oraz nie
moze wywiera¢ ujemnego wplywu na stykajgce sie
z nig potprodukty i produkty przemystu spozywczego.

Istnieje szereg patentéw zagranicznych na lakiery
i masy wykfadzinowe, ktdrymi mozna pokrywaé po-
wierzchnie betonu lub zelaza. Nie sa to jednak $rodki
uniwersalne, nadajace sie do stosowania we wszystkich
branzach przemystu spozywczego; wadg ich jest row-
niez stosunkowo duzy koszt pokrycia wiekszych po-

Znaczny rozwoj przemysiu rolnego i spozywczej
oraz specjalna ochrona laséw, spowodowana wynisz
czeniem drzewostanu w okresie wojny, stwarzajg u na
warunki, w ktérych problem zastgpienia drzewa innyr
materialem jest ‘szczegdlnie palacy. y

W zwigzku z tym na polecenie Ministerstwa Prze
mystu Rolnego i Spozywczego GIPRIS przystgpit d
zbadania mozliwosci zastosowania tzw. masy okocim
sklej oiaz lakieru gilsonitowego dla potrzeb przemyst
spirytusowego, octowego i winiarskiego.
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Masa okocimska (nazwa pochodzi od browaru Oko-
cimskiego, w ktorym zostala opracowana) znalazta
szerokie zastosowanie w przemysle piwowarskim do
wyktadania powierzchni zbiornikéw zelaznych i beto-
nowych.

Podstawowymi skiadnikami wyktadziny sa: asfalty
dmuchane, parafina i zywice. Surowce wchodzgce
w sklad masy okocimskiej sg pochodzenia krajowego,
a wiec produkcja jej nie nastrecza dodatkowych trud-
noscl i Jest stosunkowo tania.

Masa okocimska jest odporna na dziatanie kwaséw
*Solfy%(’)w. Jej punkt topnienia waha sie w granicy okoto

Wobec tego, ze parafina, asfalty oraz zywice sg sto-
sowane® od szeregu lat w przemysle spozywczym na
calym Swiecie, nalezy przyja¢, ze dziatanie masy oko-
I%iifg:clj%kiej nie moze by¢ szkodliwe dla zdrowia ludz-

Istniejg dwie odmiany masy okocimskiej. Jedna,
oznaczona symbolem ,AZ“ przeznaczona jest do po-
krywania powierzchni betonu, druga — ,AAZ*", do po-
wierzchni naczyn zelaznych.

Lakier gilsonitowy produkowany jest z naturalnego
asfaltu, przewaznie pochodzenia amerykanskiego. Po-
siada on szerokie zastosowanie zagranicg, szczegolnie
w przemysle winiarskim.

Mozliwo$¢ zastosowania lakieru gilsonitowego w Pol-
sce jest dos¢ ograniczona ze wzgledu na to, ze produ-
kcja jego oparta jest na bazie surowca importowanego.

OPIS PZEBIEGU PRACY

A. Badanie nad zastosowaniem masy okocimskiej
i lakieru gilsonitowego dla potrzeb przemystu octowego

Celem pracy bylo zbadanie mozliwosci stosowania
masy okocimskiej i lakieru gilsonitowego do powleka-
nia powierzchni zbiornikéw zelaznych, ktére mogtyby
stuzy¢ do przechowywania octéw réznej mocy i roz-
tworéw spirytusu, uzywanych jako produkt wyjsciowy



do produkciji octu, oraz mozliwosci stosowania lakieru
gilsonitowego do powlekania powierzchni naczyn ope-
racyjnych uzywanych w fabrykach musztardy.
Dla zaopiniowania przydatnosci masy okocimskiej
i lakieru gilsonitowego dla potrzeb przemystu octowe-
go nalezalo przeprowadzi¢ badania dwojakiego ro-
zaju:
1 zbada¢ przyczepno$¢ masy okocimskiej i lakieru
gilsonitowego do powierzchni zelaza i betonu;
2. zbada¢ wptyw masy okocimskiej i lakieru gilsoni-
towego na jakos$¢ octu réznej mocy oraz wplyw
lakieru gilsonitowego na jakos$¢ musztardy.

masy okocim-
po-

1 Badanie przyczepnosSci
skiej i lakieru gilsonitowego do
wierzchni zelaza i betonu

Sprawa przyczepnosci okocimskiej masy wyktadzi-
nowej do powierzchni betonu i zelaza zostala juz wy-
prébowana w przemysle piwowarskim i na podstawie
przeprowadzonych préb przemyst piwowarski zastoso-
wat w produkcji zbiorniki wykiadane masg okocim-
ska. To samo dotyczy lakieru gilsonitowego, ktory zna-
lazt zastosowanie w przemysle winiarskim. W zwigzku
z powyzszym badan nad przyczepnoscig masy okocim-
skiej i lakieru gilsonitowego do powierzchni Zzelaza
i betonu nie przeprowadzono.

Nalezato jednak przeprowadzi¢ badania nad porowa-
toSciag masy okocimskiej i ewentualnym przenikaniem
octu przez pory powtoki do powierzchni zelaznej lub
betonowe].

Na podstawie prob wykonanych w przemysle piwo-
warskim mozna by twierdzi¢, ze porowato$¢ ta nie
istnieje, tym bardziej, ze hydrofobnos$¢ roztworéw octu
w stosunku do masy jest wigksza niz roztworéw zawie-
rajgcych cukier i alkohol.

Przeprowadzona préba, polegajaca na powleczeniu
powierzchni szkfa masg wyktadzinowg AZ | AAZ i ba-
daniu pod mikroskopem (50-krothne powiekszenie)
struktury powtoki, wykazata ze:

a. Struktura masy wyktadzinowej AAZ (na zelazo)
jest bardzo drobna. Pory wystepujg jedynie na
powierzchni warstw bardzo cienkich; na powierz-
chni grubiej powleczonej sa niedostrzegalne.
Struktura masy wyktadzinowej AZ (na beton) jest
znacznie grubsza. Powierzchnia powitoki gruzotko-
wata. Pory widoczne sg nawet na powierzchni
grubiej powleczonej.

Da*sze proby, polegajace na zbadaniu, jaka ilo$¢ ma-

my wyktadzinowej nalezy uzy¢ na pokrycie 1 m2 po-
lerzchni zbiornika Zzelaznego, zeby zapobiec tworze-

u sie pOr, wykazaly, ze przy uzyciu minimum 0,5 kg

asy wyktadzinowej na 1 m2powtoki zelaznej pory sg
niedostrzegalne.
stena kontrgli Powyzszego wyliczenia wykonano na-

¢pujaca probe: do naczynh zawierajgcych ocet 61 12%
CruhWgCZono Préty zelazne pokryte masg okocimska,
ok os ir Powloki wynosita 05 mm, co odpowiadalo
dank' <g/m2 Powierzchni. Przeprowadzane préby z ro-
cach ri™ amonu wykazaly, ze nawet po 6-ciu miesia-
I+ dziatania octow na prety pokryte masa, brak Sla-

zelaza w kwasie octowym.

R,

|2| “uanie wptywu masy okocimskiej
i 7. ! eru gilsonitowego na jako$¢ octu
}a,” icrow spirytusowych oraz wptywu

ieru gilsonitowego na jako$¢ musz-
tardy

., CEu zbadania wplywu masy okocimskiej i lakieru
N Switowego na jakosS¢ octu butelki wylozone masg
nj 1 ,AZ oraz pokryte lakierem gilsonitowym napel-

kwasem octowym 5-, 6-, 10- i 12-procentowym

odatkicm alkoholu w ilo$ci 0,5%.

sie Ut° ki Przechowywano w temperaturze wahajgcej
" granicy od 25 do 36°C. Analize chemiczng | or-
rrdleptyczng przeprowadzono po 3, 5i 10 miesigcach
‘ .echowywania octéw. Roéwnolegle z octem nasta-
wiono probki 20% alkoholu z dodatkiem 2% kwasu
ciowego oraz 10% alkoholu z dodatkiem 1% kwasu
octowego.

Analiza plynéw przechowywanych w ciggu trzech

icsiecy w butelkach wytozonych masg okocimska nie

wykazala zadnej roéznicy w poréwnaniu z probkami
kontrolnymi. Natomiast ptyny przechowywane w tym
samym okresie czasu w butelkach pokrytych lakierem

gilsonitowym nabraly przykrego zapachu, o charakte-
[jzektciezkim, smotowym, ktory znieksztaicit caly pro-
ukt.

Octy przechowywane w ciggu 5 miesiecy wykazaty
w poréwnaniu z prébka kontrolng nieznaczne zmniej-
szenie zawartosci kwasu octowego, wynoszace okoto
0,1%; zabarwienie przechowywanych octéw nie ule-
glo zmianie; zapach stracit nieco na ostrosci; smak
réwniez zostat nieco ztagodzony. Natomiast analiza al-
koholéw, przechowywanych w tych samych warun-
kach, nie wykazata zadnych zmian w poréwnaniu
z probkami kontrolnymi.

Analiza octéw przeprowadzona po 10 miesigcach wy-
kazala jedynie dalsze, nieznaczne zmniejszenie zawar-
tosci kwasu octowego, wynoszace okoto 0,15% w po-
réwnaniu z prébka kontrolna.

Badania organoleptyczne octow przepro-
wadzono na probkach rozcieni zonych 5-
krotnie woda, zobojetnionyci tugiem
i lekko ogrzanych. Oznaczeni- zawarto-
Sci kwasu octowego przeprowadzono me-
todg miareczkowg stosujagc w tym celu
tug sodowy 1 n.

Musztarda przechowywana w ciggu dwoch miesiecy
w stoiku szklanym, wytozonym lakierem gilsonitowym,
w temperaturze wahajgcej sie w granicach od 18 do
25°C wykazata znaczne zmiany w poréwnaniu z prébka
kontrolng. Zabarwienie musztardy nieco $ciemniato;
zapach zostat znieksztalcony wyczuwalng domieszka
zapachu obcego o charakterze ciezkim, smolowym;
smak znieksztalcita wyraznie wyczuwalna domieszka
smaku obcego, o charakterze przykrym, ciezkim, osia-
dajacego w sposdb dos¢ trwaty na podniebieniu. Go-
ryczka musztardy ulegta zlagodzeniu.

Wobec wynikéw badania organoleptycznego, dys-
kwalifikujacych lakier gilsonitowy jako powloke na-
czyn przeznaczonych dla przechowywania octu i mu-
sztardy — badania chemicznego octow i musztardy nie
przeprowadzono.

Uwaga.

B. Badanie nad zastosowaniem masy okocimskiej dla
potrzeb przemystu spirytusowego

Celem pracy byto zbadanie mozliwosci przechowy-
wania surowek konserwowanych kwasem mréwko-
wym, siarkawym i SO»; morséw, tj. sokéw owocowych
konserwowanych alkoholem w ilosci okoto 20%; nale-
woéw oraz wyrobow %otow.ych w zbiornikach wykta-
danych masg okocimskg AZ i AAZ.

Badaniu poddano nastepujgce napoje: Starowin, wi-
$niowka wytrawna, Prunelka, ratafia truskawkowo-
malinowa, nalew Sliwowy i wiSniowy, morsy — jago-
dowy, jarzebinowy, malinowy i truskawkowy oraz sok
malinowy I wisniowy.

Dla zbadania-wptywu masy okocimskiej na jako$é
wyzej wymienionych ptynéw przechowywano je w bu-
telkach wytozonych masg wyktadzinowag AZ i AAZ
\évréemperaturze wahajacej sie w granicy od 18 do

Badania organoleptyczne przechowywanych ptynow
przeprowadzono po jednym, trzech i szesciu miesia-
cach przechowywania. Surowce, poiprodukty i produ-
kty przechowywane w ciggu jednego miesigca nie wy-
kazaly zadnych ujemnych zmian. Niektore z nich jak
np. Starowin, Prunelka, nalew Sliwowy i mors wisnio-
wy wykazaly wyraznie wiekszg dojrzato$¢ smaku i za-
pachu. Natomiast przechowywanie w ciagu diuzszego
okresu czasu, tj. w ciggu 3/a miesiecy, spowodowato
w niektérych napojach alkoholowych, zawierajacych
alkohol w ilosci powyzej 20%, zmiany znieksztatcajgce
caly produkt. | tak np. nalew wisniowy, zawierajacy
40% alkoholu, wykazat w bardzo silnym natezeniu za-
pach i smak produktéw naftowych; wisniowka wytra-
wna 40-procentowa wykazata ledwo dajacy sie wyczuc
smak nafty; natomiast Starowin zawierajacy réwniez
40"/o alkoholu dat produkt, pod wzgledem zapachu
i smaku, bardziej dojrzaly, bez zadnego ubocznego po-
smaku i zapachu nafty. Ratafia truskawkowo-malino-
wa, zawierajgca 35% alkoholu wykazala zapach i smak
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nafty, natomiast Prunelka 32-procentowa data produkt
bardziej zharmonizowany i dojrzaty pod wzgladem za-
pachu i smaku.

Stad wynika trudno$¢ wnioskowania na podstawie
dotychczasowych préb o przyczynie powstawania tych
zapachow. Poniewaz jednak nabrane posmaki i zapa-
chy dyskwalifikujg catkowicie napdj, nalezy do kwestii
przechowywania surowcow, potproduktow i produktéw
0 zawartosci alkoholu powyzej 20°/0 podchodzi¢ bardzo
ostroznie.

Napoje alkoholowe zawierajgce alkohol w ilosci do
20°/o (morsy) przechowywane w tym samym okresie
czasu nie wykazaly naleciatosci produktéw obcych ani
w zapachu ani w smaku. Suréwki (soki owocowe) kon-
serwowane SOa, kwasem siarkawym i mrowkowym wy-
kazatly pod wzgledem smakowym ztagodzenie czynnika
konserwujacego oraz stracity nieco na intensywnosci
aromatu.

Dalsze przechowywanie morséw oraz suréwek owo-
cowych w ciggu nastepnych trzech miesiecy nie wyka-
zato naleciatosci produktow obcych ani w zapachu ani
w smaku. Niektére napoje alkoholowe wykazaly wy-
razne ztagodzenie smaku jak np. mors wisniowy i tru-
skawkowy; prawie wszystkie stracity nieco na inten-
sywnosci aromatu oraz przybraly zabarwienie nieco
clemniejsze. Surdwki owocowe bezalkoholowe, konser-
wowane kwasem siarkawym i mréwkowym, wykazaty
pod wzgledem smakowym zlagodzenie czynnika kon-
serwujgcego, stracily na intensywnos$ci aromatu oraz
przybraty zabarwienie znacznie ciemniejsze.

C. Badanie nad zastosowaniem masy okocimskiej dla
potrzeb przemystu winiarskiego

Celem pracy byto zbadanie przebiegu procesu wini-
fikacji w naczyniach wytozonych masg okocimskg AZ
1 AAZ.

Badanie procesu winifikacji przeprowadzono réwno-
legle w beczkach debowych oraz beczkach debowych
wytozonych okocimska masg wyktadzinowg w wytwoér-
ni ,Miodosytnia i Przemyst Miodowo-Pszczelniczy K.
Mieszkowski S. A. — Przymusowy Zarzad Panstwo-
wy", robigc nastawy na wino biale i czerwone, wy-
trawne i poétstodkie.

Proces fermentacji prowadzono systemem odkrywko-
wym w kadziach o pojemnosci okoto 700 1

Wino, Sciggniete znad osadu, lezakowano od 2 do 5
miesiecy w beczkach debowych oraz w beczkach de-
bowych wylozonych masg okocimska o pojemnosci
100 1

Do prob uzywano moszczy pochodzacych z jednego
ttoczenia. Wobec braku w wytwérni kadzi do dopra-
wiania moszczu, moszcze doprawiane byly w kadziach
fermentacyjnych.

Zawarto$¢ ekstraktu w poszczegdlnych brzeczkach
przygotowanych do fermentacji przedstawiala sie na-
stepujaco:

Tablica 1

Zawarto$¢ ekstraktu
w stopniach Ballinga
Rodzaj brzeczki

kadZz kontrolna kadz wylozona

Wino czerwone wytrawne

(czarna jagoda) 18,08 18,3»
Wino czerwone poéistodkie

(wisnia) 29,00 29,00
Wino biate wytrawne

(jabtko) 22,00 22,00
Wino biate pétstodkie

(jabtko) 28,76 28,75

Proces technologiczny produkcji wina prowadzony
byt wedlug metody stosowanej w wytwarni.

Nie zauwazono zadnej réznicy w okresie zapoczat-
kowania procesu fermentacji brzeczek, natomiast
w okresie fermentacji burzliwej, gdy temperatura
brzeczek dochodzita do 30°C i powyzej 30°C (30,5—31)
dzienny spadek Ballinga w brzeczkach fermentujgcych
w kadziach wylozonych 'masg okocimskg byt mniejszy
(spadek Ballinga w okresie fermentacji burzliwej noto-
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wano codziennie), R6znica w spadku Ballinga docho-
dzita do, 27°. Jednak w koncowym efekcie czas fer-
mentacji wszystkich brzeczek znajdujgcych sie w ka-
gzi_ach wytozonych masa byt krotszy o jeden do dwoch
ni.

Po fermentacji wina poddawane byty samoczynnemu
klarowaniu sie w ciggu dwdch tygodni. Zauwazono
przy tym, ze klarowanie sie win w beczkach wytozo-
nych masa przebiegalo nieco szybciej.

Po dwéch tygodniach wino Sciagnieto znad osadu
i przelano do beczek lezakowych, nie przepuszczajgc
go poprzednio przez filtr. Dofermentowanie win w be-
czkach lezakowych w pierwszym okresie lezakowania
bylo bardzo intensywne, przy czym stopien dofermen-
towania w beczkach kontrolnych byt nieco intensyw-
niejszy niz w beczkach wylozonych masg, na co praw-
dopodobnie wplywata wieksza zawarto$¢ komorek
drozdzowych w winie, gdyz wina pochodzgce z kon-
trolnych kadzi fermentacyjnych byty nieco mniej kla-
rowne.

Okres lezakowania dla poszczegdélnych rodzajow win
przedstawiat sie nastepujgco:

wino czerwone wytrawne — 2 miesigce

wino czerwone potstodkie — 5,5 miesiecy
wino biate wytrawne — 35 miesigca
wino biate potstodkie — 25 miesigca

Préby degustacyjne przeprowadzone bezposrednio po
zlaniu, win z beczek lezakowych wykazaly, szczeg6lnie
w wypadku win wytrawnych, dos¢ wyraznie zaznacza-
jace sie roznice. Wina pochodzace z beczek wytozonych
masg okocimskg posiadaly charakter nieco bardziej
dojrzatych pod wzgledem smakowym. Diuzsze jednak
lezakowanie win w szkle spowodowato znaczne ztago-
dzenie istniejacych réznic. Nalezy zaznaczy¢, ze wina
przechowywane w szkle wykazywaly jeszcze pewien
stopien dofermentowania, potgczony z wytrgcaniem sie
osadu drozdzowego.

Tablica 2
Rodzaj wina Rodzaj beczki pumbw
Wino czerwone wytrawne ggg;tg 5;;?;;%'2: 25
Wino czerwone pétstodkie ggg;tg 5\,0),%;0;22 gg
Wino biate wytrawne gggitg 58,%;%'2: 2%
Wino biate péistodkie . ek Nviasona o

Wykonane analizy win wykazaly, ze:

1 Dane organoleptyczne sg nieco wyzsze dla win
produkowanych w beczkach wylozonych' masg
okocimska, jedynie wino biate poistodkie nie wy-
kazuje pod tym wzgledem prawie zadnej réznicy.

2. Dane chemiczne wykazujg najwieksze réznice pod
wzgledem zawartosci cukrow i alkoholu.

Tablica 3

Cukry redu-
o Alkohol kujace po
Rodzaj wina Rodzaj beczki w % inwersjiw%
objet. cukru
inWert.
. beczka kontrolna 13,70 0,17
Wino czerwone wytrawne o0 wylozona 12,82 0,74
- . . beczka kontrolna 15,36 9,05
Wino czerwone poétstodkie beczka wylozona 1585 700
; . beczka'kontrolna 15,65 1,88
Wino biato wytrawne beczka;wylozona 15,56 $lady
. . . . beczka kontrolna 1384 6,46
Wino biate péistodkie beczka wylozona 12,34 5,95

Z zestawienia powyzszego wynika, ze r6znice istnie-
jace w skladzie chemicznym win jednego i tego same-
go gatunku sa raczej wynikiem sposobu prowadzenia
procesu technologicznego wina w wytworni ,Miodosyt-
nia i Przemyst Miodowo-Pszczelniczy K. Mieszkowski



S. A. — Przymusowy Zarzad Panstwowy“, a nie wy-
nikajg z wptywu masy okocimskiej na wino w okresie
jego lezakowania.

Podkomisja degustacyjna na posiedzeniu, ktore od-
byto sie w CZPOW stwierdzita, ze r6znice miedzy wi-
nami sg nieznaczne i uchwytne jedynie przy poroéwna-
niu, przy czym przy winach wytrawnych uwydatniajg
sie bardziej, a przy poétstodkich bardzo stabo. Zauwa-
zono rowniez, ze dluzsze lezakowanie win tagodzi ist-
niejace roznice.

Dalsze lezakowanie win w ciggu pot roku w butel-
kach wytozonych masg okocimskg oraz w butelkach
kontrolnych wykazato znacznie wieksze réznice przy
badaniu organoleptycznym. Zaréwno wino wytrawne
jak i poistodkie lezakowane w butelkach wylozonych
masg wykladzinowa wykazaly wieksza dojrzatos¢ pod
wzgledem aromatu i smaku od win lezakowanych
w butelkach kontrolnych. Stwierdzono to zupetnie wy-
raznie w obiektywnych i anonimowych prébach degu-
stacyjnych.

Na podstawie wykonanych préb trudno jest wywnio-
skowac na czym wiasciwie polega dziatanie masy oko-
cimskiej jako czynnika powodujgcego ,dojrzewanie“
win oraz niektérych napojéw alkoholowych. Zjawisko
to nie jest wtasciwym procesem dojrzewania win i spi-
rytuséw koniakowych.

Wiasciwy proces dojrzewania sklada sie z dwoéch
etapéw. W pierwszym etapie spirytus ekstrahuje z kle-
pek debowych beczki fenole, ktore nastepnie ulegaja
Utlenieniu tworzac nadtlenki organiczne. Tlen potrzeb-
ny do tego procesu pobierany jest z napoju, ktéry zo-

stat silnie napowietrzony w okresie przelewania, filtro-
wania itp., oraz przedostaje sie przez szpary klepek
i czopu w okresie lezakowania.

W drugim etapie nastepuje powolny proces utlenia-
nia kosztem tlenu zawartego w wytworzonych nadtlen-
kach organicznych (lub dwutlenku wodoru, powstajg-
cego z rozkltadu nadtlenkéw) pod wplywem katalitycz-
nego dziatania enzymu peroksydazy.

W tym etapie prawdopodobnie katalitycznie dzialajg
réwniez metale.

Proces chemiczny dojrzewania napojow alkoholo-
wych jest procesem nieodwracalnym. Natomiast napoje
alkoholowe, ktore nabraty cech dojrzato$ci w czasie
lezakowania w naczyniach wylozonych masg okocim-
ska, tracg je do pewnego stopnia juz po kilkutygodnio-
wym przechowywaniu w szkle.

Analogiczne zjawisko zaobserwowano w napojach al-
koholowych, ktore przechowywane w naczyniach wy-
tozonych masg okocimskag nabraly zapachu i posmaku
naftowego. Ptyny te przelane do zwyklych butelek za-
tracity po kilku tygodniach nabrane poprzednio obce
naleciatosci.

Dodatni wptyw masy okocimskiej na dojrzato$¢ pro-
duktu jest dostrzegalny jedynie przy duzym stosunku
powierzchni do objetosci ptynu. Przy prébach w du-
zych naczyniach wptyw ten okazat sie minimalny
i uchwytny jedynie przy winach wytrawnych. W zwig-
zku z powyzszym w procesie fabrycznym nie nalezy
bra¢ pod uwage masy okocimskiej jako czynnika powo-
dujacego dojrzewanie produktu.

WNIOSKI

1 Na podstawie przeprowadzonych préb mozna
stwierdzi¢ przydatno$¢ masy okocimskiej AAZ do prze-
chowywania octéw zawierajgcych nie wiecej niz 12
kwasu octowego oraz zacier6w spirytusowych (denatu-
ratbw) przeznaczonych do produkcji octu (denaturaty
10 i 20 procentowe).

2 Na podstawie przeprowadzonych préb mozna
stwierdzi¢ przydatno$¢ masy okocimskiej AZ i AAZ do
Przechowywania sokéw owocowych o zawartosci al-
koholu nie przekraczajacej 20"/o (morsow) oraz sur6-
wek (sokoéw owocowych) konserwowanych SO2, kwa-
sem siarkawym i mréwkowym.

3 Na podstawie przeprowadzonych préb mozna
stwierdzi¢, ze oktadzina okocimska nie wptywa ujem-
nie na przebieg procesu winifikacji. Masa okocimska
nadaje sie do wyktadania naczyn uzywanych do fer-
mentacji i lezakowania w przemys$le winiarskim.

4. Na podstawie przeprowadzonych préb mozna
stwierdzi¢, ze lakier gilsonitowy nie nadaje sie do
przechowywania octu nawet 5-procentowego oraz za-
cierdw spirytusowych bedacych produktem wyjscio-
wym do produkcji octu.

Lakier gilsonitowy nie moze mie¢ rowniez zastosowa-
nia do powlekania naczyn operacyjnych w fabrykach
musztardy.

COHEPJKAHME

Ifejibio rpyfla 6w.no MCClieflOBaHhe bo3mojkhoctm
rtpHMeneiiuH okotmmckom Macew u rmibCOHUTHoro Jia-
Ka b yKcycHon u cnnpTOBOR npoMwmjieHHOCTM, b npo-
M3BofICTBe ropuugbi u bhh.

B pe3yjibTaTe npoMsBeg;eHHWX MCCJieflOBanwli onpe-
flejeHo, hto oKOTMMcuaH Macca cooTBexcTByeT xpaHe-
hmk) yiccyca, cycjia — cwpbH ajih npon3BOfICTBa yx-
cyca, HanrtTKOB coflepjKkamnx crinpra He bojiee 20°0o

H CppyKTOBbIX COKOB, koHCepBHpoBaHHwx PLCOg, HoO-]
u 02 ne flencTBya oTpwpaTejibHo Ha npogecc bhho-

pEihh. i
rMJIbCOHMTHbIit JI3K He MOJKeT ObITb MCn0Jib30BaH
fljia JiaKiipoBKH baccenHOB — xpaHHJiwm yncyca, cy-

cjia u ropuHuw, flehcTBya OTpngaTejibHO Ha irauecTBO
rrpoflyfKTOB no OTHOuiennu k hx apoMaTy n BKycy.

RESUME

Le travail avait pour but I'étude de possibilités de
lemploi de la masse d’Okocim et du vernis gilsonit
dans la vinaigrerie, dans la production du vin et des
boissons alcooliques et dans les fabriques de moutarde.

D’apres les résultats obtenus on a établi, que la mas-
se d’Okocim était bien appropriée au magasinage du
v'naigre; de la trempe servant comme matiere premie-
re pour la production du vinaigre; des boissons, dont

le contenu d’alcool ne dépassait pas 20%> des jus de
fruits conservés par H2CO2, H2S03 et S02, et n’exerce
pas d’'action négative sur le procés de vinification. »

En ce, qui concerne le vernis gilsonit, il ne peut étre
employé pour le vernissage des cuves destinées au ma-
gasinage du vinaigre, de la trempe et de la moutarde
car il exerce une action négative sur la qualité des
produits, leur aromat et leur godt.
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J. ZYWIEL

PrzysSpieszona maturacja ruina promieniami
podczernionymi

STRESZCZENIE

Badano wplyw promieniowania podczerwonego

na sztuczne starzenie réznych

gatunkéw win

i miodu pitnego. Préby wykonano na aparacie péttechnicznym o wydajnos$ci okoto 250 1 na dobe.

Ocena Jakosci polegata na poréwnywaniu cech organoleptycznych

i wskaznikébw chemicznych

wina traktowanego podczerwienig oraz poddanego pasteryzaciji.

W potowie roku 1950-go zapoczgtkowano w GIPRIS
badania nad zastosowaniem promieni podczerwonych
do surowcow i przetworéw przemystu rolnego i spozy-
wczego. Ze strefy promieniowania podczerwonego, za-
mykajacego sie w granicach 7600 A do 4106 A, wpro-
wadzono do doswiadczen zaledwie bardzo waski odci-
nek podczerwieni, tj. taki, jaki uzyskuje sie z promien-
nika Pc 250-12, dla ktérego z ogolnej ilosci wysytanej
energii promieniowania 85% emisji przypada na pasmo
diugosci fali w granicach 7600 A do 14000 A- Ten waski
wycinek pasma podczerwieni okazat sie najlepszy i zna-
lazt szerokie rozpowszechnienie w technice oraz
w pracach naukowo badawczych do grzejnictwa w wy-
niku przemiany energii promieniowania w energie
cieplna, co nastepuje w chwili zaabsorbowania pro-
mieni w materiale nagrzewanym. Innymi stowy pro-
mieniowanie podczerwone dostarczy¢é moze zadanych
do prowadzenia jakiego$ procesu iloSci ciepta, jest to
zatem nowa niezwykle ekonomiczna metoda grzejni-
ctwa, ktéra w odniesieniu do niektérych gatezi wy-
tworczosci i termicznej obrébki okazala sie nie do za-
stgpienia w swojej przydatnosci przez jakgkolwiek
inng.

W miare postepu badan nad do$¢ szerokim wachla-
rzem produktdéw rolno-spozywczych, z coraz wiekszg
wyrazistoscig zaczela wysuwac sie na czoto jedna z po-
$rod wielu innych zalet stosowania podczerwieni, pole-
gajaca na tym, ze w przetworzonym produkcie wyste-
powaly korzystne zmiany cech jakosciowych. Surowy
smak oraz aromat zanikaty, a produkt uzyskiwat cechy
dojrzatosci i wiekszej przydatnosci do konsumpcji.

W zwigzku z powyzszym faktem nasunela sie kon-
cepcja zastosowania promieniowania podczerwonego
do przyspieszenia dojrzewania napojéw bezalkoholo-
wych, jak plynny owoc, oraz wina, miodu pitnego
i wodek gatunkowych. Wzmianki w zagranicznej litera-
turze technicznej, odnoszace sie do prob nad zastgpie-
niem naturalnego dojrzewania wina przez dojrzewanie
sztuczne i wielokrotnie skrécone, umocnity w powzie-
ciu decyzji rozpoczecia badan nad przyspieszong matu-
racja. W roku 1951 wykonano prace na temat ,Zasto-
sowanie promieni podczerwonych do przyspieszenia
dojrzewania wina i miodu pitnego“. Praca powyzsza
stanowita jedynie pierwszy etap, ograniczata sie bo-
wiem do badan laboratoryjnych wptywu promieni pod-
czerwonych na wino oraz do uchwycenia zmiany cech
organoleptycznych produktu maturowanego. Do préb
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poréwnawczych stuzyto wino zupetnie miode, niepa-
steryzowane.

Badania z roku 1951 nad przy$pieszonym, dojrzewa-
niem wina dadzg sie podzieli¢ na dwie grupy, a mia-
nowicie:

a) poddawanie dziataniu podczerwieni wina, znajdu-

Jacego sie w zamknietych butelkach,

b) maturowanie wina podczerwienig przy cigglym
przeplywie cieczy przez szklang aparature labora-
toryjna.

Wyniki koncowe wykonanej pracy mozna zobrazo-

wacé nastepujaco:

1 Podczerwien jest przydatna do przyspieszenia doj-
rzewania wina, poniewaz polepsza jego smak, aro-
mat i barwe. Produkt zmaturowany przybiera ce-
chy pelniejszego powigzania i zharmonizowania
sktadnikéw, staje sie znacznie bardziej zblizony
do wina dojrzalego, charakteryzujgcego sie diuz-
szym okresem lezakowania.

2. Maderyzacje mozna zastapi¢ nagrzewaniem pro-
mieniami podczerwonymi. Wiasciwe rozwigzanie
techniczne pozwala przewidzie¢ uzyskanie na tej
drodze oszczednosci, ktére wynikng zaréwno z ty-
tutu racjonalniejszego i ekonomiczniejszego uzyt-
kowania energil cieplnej, jak tez wyeliminowania
powaznych strat na alkoholu i winie.

3. Termiczna maturacja wina podczerwienig jest jed-
noczesnie pasteryzacjg. Pasteryzacja w pasteryza-
torach parowych lub wodnych powoduje w prze-
mysle winiarskim wielkie straty, poniewaz ilos¢
sttuczek wynosi $rednio 2—4% ogolnego wina bu-
telkowanego. Wprowadzenie podczerwieni na
miejsce ogolnie stosowanej pasteryzacji wyelimi-
nuje istniejace powazne straty na stluczkach, sie-
gajace setek tysiecy ztotych rocznie. Obstuga apa-
ratury do pasteryzowania wina promieniami pod-
czerwonymi bedzie znacznie tansza i wymagac
bedzie szczuplejszego personelu, co réwniez wpty-
nie na korzystniejsze ksztattowanie sie kosztow
ogolnych.

4 Orientacyjne zuzycie energii elektrycznej na ma-
turacje wyniosto 05—10 kWh/1 wina. Liczba ta
oczywiscie ulegnie na aparaturze poéttechnicznej
gruntownej zmianie. Jednostkowe zuzycie energii
bedzie znacznie mniejsze, dzieki czemu proces
skréconego dojrzewania za pomoca podczerwieni
moze stac sie ekonomiczny i optacalny.



5. Wydajnos¢ szklanej aparatury laboratoryjnej wy-
nosita zaledwie 0,5—10 1wina na godzine. Nale-
zato przewidzie¢ powiekszenie aparatury do roz-
miarow pottechnicznych i zbadaé przydatnos¢ pod-
czerwieni do maturacji w skali zblizonej do wy-
mogoéw produkcyjnych.

Opierajac sie na wytycznych przedstawionych w pra-
cy z roku 1951 przystgpiono w roku 1952 do montowa-
nia' aparatury szklanej na planowana wydajnos¢ réwnag
10—20 1wina na godzine.

Temat pracy pt. ,Przys$pieszona maturacja wina pro-
mieniami podczerwonymi“ jest wtasciwie rozwinieciem
i dalszym ciggiem badan z roku poprzedniego. Stanowi
on niejako nastepny, tj. poétechniczny etap prob nad
zastosowaniem podczerwieni do dojrzewania wina
i miodu pitnego.

Poza réznicg w wielkosci i wydajnosci aparatury
w stosunku do poprzednich prob maturacji, ktore
mialy raczej charakter orientacyjny i laboratoryjny,
nalezy podkresli¢ i inne roznice, tkwigce w samej me-
todyce badan a mianowicie:

a) Ocena wynikdw maturacji oparta zostala nie tyl-

ko na degustacji i organoleptycznym okresleniu
powstatych zmian cech jakosciowych, lecz row-
niez uzyskata pewng podbuddéwke we wskaznikach
analizy chemicznej.
Ustalenie 'wydajnosci aparatury dokonywane byto
kazdorazowo przy kazdej prébie. Zaleznie od ga-
tunku wina, skltadu surowcow wyjsciowych oraz
koloru, otrzymywato sie rozmaita zdolno$¢ prze-
pustowa, poniewaz zmieniat sie wspoéitczynnik ab-
sorbcji promieni podczerwonych w medium, pod-
danym ich maturajgcemu dziataniu, a w zwigzku
z tym ilos¢ wytwarzanego ciepta byla rézna.
W przeciwienstwie do badan zawartych w tema-
cie z roku 1951 poréwnywano wina maturowane
z pasteryzowanymi. )

oniewaz, zarOwno ogrzewanie w pasteryzato-
rze, jak tez traktowanie promieniami podczerwo-
nymi, sa zabiegami obrébki termicznej wina, prze-
to usitowania wykonawcow préb poszty w kie-
runku ustalenia réznic, jakie przejawia produkt
zmaturowany podczerwienig oraz spasteryzowany.

Przedstawione ponizej wyniki doswiadczen sg
potwierdzeniem, ze promienie podczerwone spet-
niajg w jednej operacji podwojne zadanie, a mia-
nowicie jednoczesnie przy$pieszaja dojrzewanie
wina i pasteryzujg je.

OPIS APARATURY DO MATURACJI CIAGLEJ

Na rys. 1 przedstawiono schemat zmontowanej
w jednym z zaktadéw winiarskich poéttechnicznej apa-
ratury ciagtej, na ktérej wykonywano préby przy-
$pieszonego dojrzewania win i miodu pitnego.

Badano kolejno wszystkie produkowane w wytwaorni
asortymenty win, jak réwniez wykonywano do celéw
doswiadczalnych specjalne kupaze, w celu okreslenia
wpltywu sktadnikbw owocowych maturowanego wina
na jakos$¢ produktu korncowego, poddanego dziataniu
Promieni podczerwonych. Centralng czesc aparatury
stanowi wigzka szesciu rur ze szkla jenajskiego, usta-
wionych szeregowo w odlegtosciach 1,0 mm jedna od
drugiej. Wymiary rur szklanych sg nastepujgce: dtu-
gos¢ 1100 mm, Srednica 24/22 mm. Gorne czesci rur
Potaczone sg za pomoca talerzykéw szklanych ze zbior-
niczkiem rozdzielczym, ten za$ fgczy sie z chtodnicag
zwrotng. U gory aparatu znajduje sie zbiornik szklany
0 Pojemnosci 25 1 do ktérego wlewa sie recznie, lub
wttacza pompka wino przeznaczone do jiréb. Miedz
zbiornikiem i chiodnicg zwrotng umieszczono kiani
szklany, przy pomocy ktérego reguluje sie ilos¢ wpty-
wajgcej do aparatu cieczy. Rézne gatunki win w roz-
maitym stopniu pochtaniajg podczerwien i przeksztat-
cajgca w energie cieplng, przeto dla uzyskania wyma-
canej temperatury prowadzenia procesu, réwnej 70
WC, nalezy kazdorazowo regulowa¢ kranikiem szyb-
kos¢ przeptywu. Chlodnica zwrotna pomyslana byta,
w celu zapobiegania stratom, na wyparowanym alko-
h°lu 1 skltadnikach lotnych, jak réwniez miata stuzyc
do regulowania temperatury wlotowej wina przez chto-
dzenie go woda. Ustalenie temperatury wlotowej wina
mialo by¢é pomocne przy sporzadzeniu bilansu energe-
tycznego i obliczeniu sprawnosci urzadzenia.

b
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Miedzy chtodnicg zwrotng i wigzka rur znajduje sie
zbiorniczek rozdzielczy, z ktérego szescioma réwnole-
gle wmontowanymi rurkami szklanymi splywa wino
na talerzyki szklane, a z nich cienka réwnomiernie
rozlozong warstwg na wewnetrzng powierzchnie rur,
ktére stanowig podstawowa cze$¢ urzadzenia. U dotu
aparatu zamocowano poziomo ztozone naczynko zbior-
cze, potaczone z chiodnicg wezowa. Do pomiaru tem-
peratury nagrzewanego wina stuzy termometr osadzo-

Rys. 1

ny w naczynku zbiorczym. Wino opuszczajace aparat
w strefie dziatania podczerwieni powinno wykazywac
temperature taka, jaka jest wymagana w procesie pa-
steryzacji tj. 70—76°C. Chlodnica wezowa schiadza wi-
no do temperatury pokojowej, po czym gotowy pro-
dukt sptywa do odbieralnika.

CzesC rurowa aparatu zaopatrzona jest w cylindry-
czng ostone z blachy pocynkowanej, zaizolowanej plytg
azbestowg, oraz zewnetrznym plaszczem z blachy ze-
laznej. Ostona sktada sie z dwoch czesci podtuznych,
dzieki czemu istnieje mozliwo$¢ rozmontowywania
aparatu i dokonywania koniecznych napraw. W oby-
dwdch czesciach sktadowych cylindrycznej ostony wy-
cieto po 4 okragte otwory Srednicy 130 mm, do kto-
rych wstawiono po 4 promienniki podczerwieni typu
pe 250—12, kazdy o mocy 250 W. Powierzchnie czoto-
we baniek promiennikbw podczerwieni osadzono po
wewnetrznej stronie otworéw walca. Odlegtosci osio-
we promiennikdw wzdluz osi pionowej ostony wyno-
sity 270 mm, za$ odlegtosci powierzchni czolowej ba-
niek lamp promiennikowych od rur szklanych —
120 mm. Promienniki tkwigce w obu potéwkach osto-
ny metalowej roztiozono w taki sposéb, by promiennik
jednej strony cylindra znajdowat sie doktadnie w $rod-
ku miedzy promiennikami strony przeciwlegtej. Obok
aparatu zamontowano na S$cianie tabliczke rozdzielczg
z oSmioma kontaktami, dzieki ktérym mozna dowolnie
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wigczac tub wytaczaé poszczegélne promienniki. Na za-
taczonym zdjeciu przedstawiono aparat do maturacji
win, widziany z przodu.

SPOSOB DZIALANIA APARATU

Wysokos¢ calego aparatu wraz ze zbiornikiem zasi-
lajgcym wynosi 3800 mm. Wino przetioczone do zbior-
niczka 1 (rys. 1), przechodzi kolejno przez poszczegolne
czesci aparatu, a mianowicie przez chtodnice zwrotng
2, zbiorniczek rozdzielczy 3 do talerzykéw 4 i rur szkla-
nych 5, gdzie zachodzi wiasciwy proces maturowania.
Polega on na zaabsorbowaniu promieni podczerwonych
przez spltywajacag po Scianach rurek cienkg warstewke
wina. Energia skierowana ze zrédta promieniowania
podczerwonego przeksztalca sie w ciepto, wskutek cze-
go temperatura wina podnosi sie. Nastepnie wino spty-
wa do naczynka zbiorczego 6 z osadzonym w nim do
mierzenia stopnia nagrzania termometrem 7, chiodni-
cy 8 i wreszcie do odbieralnika. Przeptyw wina na ca-
tej dtugosci od zbiornika 1 do odbieralnika odbywa sie
wiasnym ciezarem dzieki pionowemu utozeniu catego
aparatu.

OPIS PRZEBIEGU PROB

Préby obejmowaly nastepujace wina i miody réznig-
ce sie miedzy sobg typem, kupazem, cechami chemicz-
nymi i organoleptycznymi:

Nr 1 Midd pitny — tréjniak — znak kontrolny T/m
Nr 2 Wino czerwone stodkie it N T/5

Nr 3 § czerwone potstodkie t ., - T/3
Nr 4 ¢ czerwone potstodkie . ) T/
Nr 5 ¢ czerwone wytrawne t i TI7
Nr 6 ¢ biate stodkie tt . WB/4
Nr 7. ¢ biale potstodkie it . WB/12
Nr 8  biale wytrawne it , WB/11
Nr 9 ¢ biale pélwytrawne it . WB/13
Nr 10. ¢ czerwone stodkie . WC/15
Nr 11 ¢ czerwone péistodkie 1, . WC/14
Nr 12 5 czerwone wytrawne t . WC/16

Najwiecej zainteresowania budzito maturujgce dzia-
tanie podczerwieni na wina czerwone oraz na midd.
Wino czerwone wykazuje wiekszy wspotczynnik ab-
sorbcji promieni podczerwonych niz wino biate. Nale-
zalo rowniez spodziewal sie powazniejszych zmian
cech jakosciowych w zmaturowanych winach stod-
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kich o wyzszej zawartosci alkoholu. Wedlug przewi-
dywan zmiana cech organoleptycznych we wspomnia-
nych gatunkach win wyptywa¢ powinna z lepszego po-
wigzania sie sktadnikéw, zwlaszcza alkoholu i kwasow,
dzieki czemu tworzy sie przyjemniejsza dla smaku
i wechu kompozycja, z minimalnego skarmelizowania
sie cukru, jak roéwniez z utworzenia sie wyczuwalnej
smakowo 1 zapachowo pewnej ilosci aromatycznych
estrow, charakterystycznych dla win dojrzatych. Zain-
teresowanie réwniez budzit wplyw owocowych sktad-
nikéw wyjsciowych na zmiany, jakim ulegato wino po
poddaniu go dziataniu podczerwieni. Dla poréwnania
nagrzewano podczerwienig précz win kupazowanych
wielosktadnikowych réwniez jednosktadnikowe, wy-
tworzone z czarnej jagody lub z jabtek..

Wszystkie wina, ktérych uzywano do doswiadczen,
byly bardzo miode, posiadajagce za sobg przecietny
okres lezakowania réwny czterem tygodniom. Do ku-
pazu pobierano wina przepuszczone uprzednio przez
filtr ptytowy, po czym poddawano je nagrzewaniu pod-
czerwienig. Lezakowania pokupazowego nie stosowano.
Wino po przejéciu przez aparat przenoszono do butelek,
korkowano, lakowano, znakowano i przechowywano
w temperaturze 20'C, skad nastepnie pobierano do ba-
dania chemicznego lub organoleptycznego.

Do prob poréwnawczych wzieto z kazdego gatunku
wina po cztery butelki I poddano pasteryzacji wodnej,
a nastepnie skierowano do przechowywania razem
z winem zmaturowariym podczerwienig. Pobieranie
prébek dé badan odbywato sie zgodnie z ustalonymi
terminami, uwidocznionymi w podanych nizej tabela-
rycznych zestawieniach.

OMOWIENIE WYNIKOW PROB

Ocene organoleptyczng wykonywano komisyjnie, przy
czym w sklad komisji wchodzili fachowcy winiarze
z zaktadu produkcyjnego. Niezaleznie od tego zwotano
inng komisje, ktora dokonata w GIPRIiS ponownej oce-
ny, opartej na degustacji. Na og6t wszystkie gatunki
win uzyskaly polepszenie swych cech organoleptycz-
nych, co uwydatnito sie szczegdlnie w winach czerwo-
nych, a zwlaszcza w wmie czerwonym stodkim. Miod
przeszedt z barwy zéttostomkowej z odcieniem zielon-
kawym do koloru nieco pogtebionego, ztocistego.” euno-
czesme klarowno$¢ ulegta nieznacznemu pogorszeniu,
stwierdzono bardzo delikatng opaiescencje. ornak i aro-
mat miodu pitnego zmienily sie bardzo wyraznie na
korzys¢, co nalezy podkresli¢, mimo, ze komisja degu-
stacyjna zakladowa wyrazata rozoiezne opinie, odno-
$nie poprawienia jakosci tego napoju.

Ucnwytne zmiany smaku i aromatu wystepowaty
w pieiwszych siedmiu dniach po wykonaniu proo,
a nastepnie ustalat sie pewien stan rownowagi trwaiej,
wskutek czego w poézniejszym okresie me zdotano juz
zauwazy¢ dalej postepujacycn przemian jakosciowycn.
Analizy chemiczne nie wniosty uo nadan powazniejsze-
go materiatu, ktory by upowazniat no wyciggniecia uar-
uziej przekonywajgcych wnioskdw. Arzeustawiune wy-
niki oceny Chemicznej wykazujag, ze skiao analityczny
wma przed i po maturacji jest, ogoime niorac, prakty-
cznie ten sam. isieznaczne iOzn.ce, jakie niewatpliwie
istniejg, mozna byioby aokiuumej okresli¢ rnetouanu
mikro-anantycznymi, sposrou analitycznie uchwytnym
wskaznikow zaznaczyt sie jcuyme lekki spauek zawar-
tosci alkoholu i kwasowosci ogoinej w wmacn nagrze-
wanym podczerwienig w stosunku uo pasteryzowa-
nych. Kwasowos¢ lotna uiegia nieznacznemu wzrosto-
wi. Wydajnos¢ aparatury, uczona w ilosci litrow prze-
pltywajacego wina na goazine, jest dla win czerwonych
wieksza, a réznica w stosunku do wma biatego docno-
dzi nawet do 30°%0.

Dobra izolacja ostony cylindrycznej zwieksza w zna-
cznym stopniu zdolno$¢ produkcyjng aparatu do matu-
racji. W pierwszych probach ostona pozbawiona byla
wkiadki, sporzadzonej z piyty azbestowej, co powodo-
wato, ze przelotowo$¢ aparatu byta prawie dwukrotnie
mniejsza w stosunku do prob pdézniejszych.



Data maturacji podczerwienig: 9.10.52
Typ wina: miod pitny

1 Okres lezakowania — 10 miesiecy
1 Temperatura lezakowanego wina — 18—20°C
3 Sposob klarowania — filtr ramowy

4. Temperatura wina przed nagrzewaniem podczer- 18°C

wienig — 20"C ) ) )
5. Szybko$¢ przeptywu wina w litrach na godzi-
ne — 61 10.
Organoleptyczna ocena wina
Wino
klarowno$¢é zabarwienie smak
nieogrzewane dobra zlocie te miodowy
po 1 dniu dobra bez zmian tagodniejszy
pasteryzo-
wane .
po 28 dniach  'ekka bez zmian niezgrany
opalizacja i
po 1 dniu dobra zlociste glebsze ;?]éréfnaa smakowa
po 7 dniach dobra bez zmian polepszony
maturowane .
podczerwie- po 14 dniach dobra bcz zmian bez zmian
nig
; lekka ; polepszenie wy-
po 21 dniach opalizacja bez zmian ragnie uchwytne
po 28 dniach - w

Data maturacji podczerwienig: 16.9.52

— trdjniak

zapach

miodowy

nieco stabszy

surowy

nieco stabszy
lecz zgrany

bez zmian

bez zmian

zharmc nizowany
petniejszy starszy

Typ wina: stodkie czerwone

Owoce wyjsciowe:

czarna jagoda — 20%

. wisnia czerwona — 10%

. wisnia czarna — 20%

. .porzeczka czerwona — 10%/»

oo

. dzika réza — 2%

0]

f. jezyna — 18%

g. jabtka — 18°C

o N o U1 AN

h. tarnina — 10%
i. porzeczka czarna — 10%

I winogrono j+ 10.

Organoleptyczna ocena wina

Wino o
klarownos$é zabarwienie smak
- niezbarmonizo-
i dobra czerwono
nieogrzewane rubinowe wany
po 1 dniu bez zmian bez zmian bez zmian
pasteryzo-
wane ; ; tagodniejszy nie-
po 28 dniach  bez zmian bez zmian zharmonizowany
. czerwonorubin. niema zasadni-
po 1 dniu dobra jasniejszo czych réznic
po 7 dniach bez zmian bez zmian lepiej zgrany
maturowane ’ ;
podczerwie- po 14 dniach  bez zmian bez zmian bez zmian
nig
po 21 dniach bez zmian bez zmian bez zmian
po 28 dniach bez zmian bez zmian bez zmian

0°C

zapach

niezharmonizo-
wany

bez zmian

bez zmian

cokolwiek
stabszy

stabszy lecz
zharmonizowany

bez zmian

bez zmian

bez zmian

j

Bali

98

9,9

9,95

9,7

9,8

9,7

9,6

Bali

8,2

83

8,3

84

85

8,3

83

8.1

Tablica 1

Znak kontrolny: T/M

8 Zuzycie kWh na litr wina — 0,37
9. Sprawnos¢ urzadzenia — 0,164
llo§¢ wina uzytego do préb w litrach — 15

6. Temperatura wina w czasie nagrzewania pod-
czerwienig — 67—72°C
7. Temperatura wina po przejsciu przez chtodnice —

Wskazniki chemiczne

alk.

13,6

134

13,5

134

135

134

kw. og*jkw. lot.
k. win.jj. k. oct.

032 0092
034 0094
035 0095
034 0095
034 0094
037 0097
038 0,098
Sos .
Tablica 2

Znak kontrolny. T/3

Okres lezakowania — 5 tygodni
. Temperatura lezakowanego wina — 20°C
Sposob klarowania — filtr ramowy

Temperatura wina przed nagrzewaniem podczer-
wienig ) ) )
Szybkos$¢ przeptywu wina w litrach na godzi-

. Zuzycie kWh na litr wina — 0,23
9. Sprawnos$¢ urzgdzenia — 0,27
llos¢ wina uzytego do préb w litrach — 15

ne — 87

Teemperatura wina w czasie nagrzewania pod-
czerwienia — 6/—74'C )
Temperatura wina po przejsciu przez chtodnice —

Wskazniki chemiczne

alk.

133

13,0

13,10

13,10

13,0

131

13,2

kw. og. kw. lot.
j. k. w. j.k.oct.

0,62 0,11
0,63 0,12
0,64 0,11
0,64 0,11
0,62 0,12
0,63 0,13
0,60 0,12
0,60 0,12
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Data maturacji podczerwienig: 11.9.52
Tvp wina: p6tsto kie czerwone

Owoce wyjsciowe:

a. czarna Jagoda — 30°%0

b. wisnia czerwona — 10°/0

c. wisnia czarna — 9%

d. porzeczka czerwona — 10%>
e. dzika réza —

f. jezyna — 30°»

g. jabtka — 5o
h. tarnina — 10%
i. rabarbar —

J- winogrona —

Wino
klarownos$é

nieogrzewane dobra

po 1 dniu bez zmian
pasteryzo-
wane b )

po 28 dniach €z zmian

po 1 dniu bez zmian

po 7 dniach bez zmian
maturowane ;
podczerwie- po 14 dniach ~ bez zmian
nig

po 21 dniach -

po 28 dniach dobra

Organoleptyczna ocena wina

zabarwienie

czerwono-
rubinowe

bez zmian
bez zmian
czerwonorubin.
jasniejsze
bez zmian

bez zmian

rubinowoczer-
wone jasniejsze

Data maturacji podczerwienig: 9.9.52

Typ wina: p6tstodkie

Owoce wyjsciowe:

a. czarna jagoda — 2%

b. ' wisnia czerwona — 20°/»
c. wisnia czarna — 10%0

d. porzeczka czerwona — 10°/o

e. dzika r6za — 5'»
f. agrest —
g. jabtka — 5%
h. tarnina — 3/o
i. jezyna — 20°0
j- porzeczka czarna — 7°/o
Wino
klarownos$¢
nieogrzewane dobra
po 1 dniu bez zm.
pasteryzo-
wane
po 28 dniach bez zm.
po 1 dniu bez zm.
po 7 dniach -
maturowane
podczerwie- po 14 dniach dobra
nig
po 21 dniach -
po 28 dniach bez zm.

Organoleptyczna ocena wina

zabarwienie

rubinowo-
czerwone

bez zm.

bez zm.

jasniejsze

jasniejsze

bez zm.

©PN U1 hwPhpE

10.

Tablica 3
Znak kontrolny: T'3

Okres lezakowania — 4 tygodnie
Temperatura lezakowanego wina — 20°C
Sposob klarowania — filtr ramowy
Temperatura wina przed nagrzewaniem podczer-
wienig — 20°C
Szybkos$¢ przeptywu wina w litrach na godz. — 102
Temperatura wina w czasie nagrzewania podczer-
wienig — 656—72"C
Temp. wina po przejSciu przez chtodnice — 18°C
Zuzycie kWh na litr wina — 0,19
Sprawnos$¢ urzadzenia — 0,32

llo$¢ wina uzytego do préb w litrach — 15

Wskazniki chemiczne

kw. og. kw. lot.

smak Bali alk.

zapach j.k.w. j. k. oct.

niezharmoni- niezharmonizo-

zowany wany 0,2 118 0,67 0,16
tagodniejszy nie- bez zmian 0,3 11,0 06(5 0,15
zharmonizowany
bez zmian bez zmian 0,2 11,0 0,69 0,16
tagodniejszy bez zmian 59 115 064 017
pehiejszy

iai stabszy lecz

petniejszy zbukietowany 02 e oe Y
bez zmian bez zmian 0,0 115 0,05 0,17
zharmonizowany zharmonizowany 0,0 115 0,65 0,17

©WoN o0 AN

Tablica 4

Znak konrolny: T/I
czerwone

Okres lezakowania — 4 tygodnie

Temperatura lezakowanego wina — 20°C

Sposéb klarowania — filtr ramowy

Temperatura wina przed nagrzewaniem podczer-
wienig — 20°C

Szybkos¢ przeplywu wina w litrach na godzine — 9
Temperatura wina w czasie nagrzewania podczer-
wienig — 70—78°C

Temp. wina po przejsciu przez chtodnice — 18°C

. Zuzycie kWh na litr wina — 0,22
. Sprawnos$¢ urzgdzenia — 0,28
10.

llos¢ wina uzytego do prob w litrach — 15
Wskazniki chemiczne

kw. og. kw. lot.

smak zapach Bali alk. i k.w. j. k. oct.

niezharmonizo- niezharinonizo-

wany wany (50 12,4 0,72 0,12
*zinga?dmnéﬁlu%zv;@ bez zm. 62 121 073 013
bez zm. bez zm. 0,2 11,9 0,73 0,13
bardziej zharmo- bardziej zbukieto-

nizowany wany 6,1 12,0 0,72 0,14

R - R R - R

zharmonizowany zharmonizowaly 6,2 12,0 0,70 0,14
bez zm. bez zm. 6,2 11,8 0,70 0,14



Data maturacji podczerwienig: 7.10.52
Typ wina: wytrag

Owoce wyjsciowe:

cOoTQ

e. dzika réza
agrest —

—h

. jabtka —
. tarnina —

— Q@

winogrono

Wino

nieogrzewane

pasteryzo-
wane

maturowane
podczerwie-
nig

Data mturacji podczerwienig: 20.9.52

Owoce wyjsc

czarna jagoda — I°0

czarna jagoda — IOOYo
. widnia czerwona —
. wiSnia czarna —

. porzeczka czerwona —

rabarbar —

po 1 dniu

po 28 dniach

po 1 dniu

po 7 dniach

po 14 dniach

po 21 dniach

po 28 dniach

iowe:

. wisnia czarna —

a
b. wi$nia czerwona —
c
d

. porzeczka czerwona —

e. dzika réza
f.

— 5%
18«

1%

agrest —
g. jabtka — 700
h. tarnina —
i. rabarbar — 5«
j- winogrono

Wino

nieogrzewane

pasteryzo-
wane

naturowane
podczerwie-
nig

po 1 dniu

po 28 dniach

po 1 dniu

po 7 dniach

>0 14 dniach

po 21 dniach

po 28 dniach

klarowno$¢

dobra

dobra

bez zmian

bez zmian

bez zmian

bez zmian

bez zmian

klarowno$¢

staba

staba

bez zmian

bez zmian

bez zmian

bez zmian

opalizujgca

Organoleptyczna ocena wina

zabarwienie

czerwono-
rubinowe

bez zmian

bez zmian
czerwonorubino-
we jasniejsze
bez zmian

bez zmian ,

bez zmian

Tablica 5
Znak kontrolny: T/7
rme czerwone

Okres lezakowania — 4 tygodnie

Temperatura lezakowanego wina —

..Sposéb klarowania — filtr ramowy
'Temperatura wina przed nagrzewaniem podczer-
wienig — 20°C

Szybkos¢ przeptywu wina w litrach na godz. — 9
Temperatura wina w czasie nagrzewania podczer-
wienig — 67—72°C

. Temp. wina po przejsciu przez chlodnice — 18'C

Zuzycie kWh na litr wina — 0,22

. Sprawnos¢ urzadzenia — 0,28

10. llo$¢ wina uzytego do préb w litrach — 15

0°C

N oul AWNE

Wskazniki chemiczne

smak zapach Kall  alk. jk.wl{.%vg.' % os
surowy, kwaso-
wos$¢ zanadto surowy
podkres$lona 0,80 114 0,85 0,077
bez zmian bez zmian 065 113 08 0083
tagodniejsze bez zmian 0,60 11,35 0,87 0,085
tagodniejszy od i
pasteryzowanego bez zmian 0,66 12 0.84 0,080
bez zmian bez zmian 0,64 11,15 0,82 0,081
bez zmian bez zmian 0,65 11,10 o,80 0,082
bez zmian bez zmian 0,65 11,25 0,80 0,082

Tablica 6
Znak kontrolny: WB/4

Typ wina: stodkie biate

Organoleptyczna ocena wina

zabarwienie

z6ltooranzowe

bez zmian

bez zmian

zé6ttooranzowe
gtebsze

bez zmian

bez zmian

bez zmian

Okres lezakowania — 2 miesigce

. Temperatura lezakowanego wina — 20°C

. Sposob klarowania — nieklarowane

. Temperatura wina przed nagrzewaniem podczer-
wienig — 18°C

Szybkos¢ przeptywu wina w litrach na godz. — 6,45
Temperatura wina w czasie nagrzewania podczer-
wienig — 65—70°C

Temp. wina po przejsciu przez chiodnice *— 18°C
. Zuzycie kWh na litr wina — 0,31

. Sprawnos$¢ urzadzenia — 0,18

10. llos¢ wina uzytego do prob w litrach — 15

N o0l AWNpRE

Wskazniki chemiczne

kw. og, kw. lot.

smak | i.k. win. . k. oct.

zapach Bali alk.

niezharmonizo- niezharmonizo-

wany wany 102 11,3 0,76 0,073
tagodniejszy od bez zmian

nieogrzewanego 102 113 0,76 0,073
bez zmian bez zmian - - - R
przyjemniejszy stabszy lecz zhar-

zbukietowany monizowany 102 112 o062 0098
bez zmian bt'z zmian 102 112 063 0098
bez zmian bez zmian 10,5 106 o062 00%
zbukietowany zharmonizowany 102 106 o70 0,096

49



Data maturacji podczerwienig: 14.10.52

Owoce wyjsciowe:

a. czarna jagoda —
b. wisnia czerwona —
c. widnia czarna —
d. porzeczka czerwona —
e. dzika réza —
f. agrest — 10°%
g. jabtka — 85%
h. tarnina — 0,5%
i. rabarbar — 45%
j- winogrono — ,
Wino
klarownos$¢
nieogrzewane staba
po 1 dniu bez zmian
pasteryzo-
wane )
po 28 dniach bez zmian
po 1 dniu bez zmian
po 7 dniach opalizujgca
maturowane .
podczerwie- po 14 dniach bez zmian
nig
po 21 dniach bez zmian
po 28 dniach bez zmian

Typ wina: pot

Organoleptyczna ocena wina

zabarwienie

Z6ltooranzowe

bez zmian

bez zmian

pogtebione

bez zmian

bez zmian

bez zmian

bez zmian

Data maturacji podczerwienig: 14.10.52

Owoce wyjsciowe:

a czarna jagoda —
b. wisnia czerwona —
¢. wisnia czarna —
d. porzeczka czerwona —
e. dzika réza —
f. agrest —
g. jabtka — 100%
h. tarnina —
i. rabarbar —
j- winogrono —
Wino
klarownos¢
nieogrzewane dobra
po 1 dniu dobra
pastery zo-
wane
po 28 dniach dobra
po 1 dniu dobra
po 7 dniach dobra
maturowane
podczerwie- po 14 dniach staba
nig
po 21 dniach staba
po 28 dniach staba
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Organoleptyczna ocena wina

zabarwienie j

stomkowozétte

bez zmian

bez zmian

pogtebione

bez zmian

bez zmiafi

bez zmian

bez zmian

Tablica T
Znak kontrolny: WB/12

todkie biate

1

©o~N Ul AWN

10.

Okres lezakowania — 4 tygodnie
Temperatura lezakowanego wina — 16°C
. Sposob klarowania — filtr ramowy
. Temperatura wina przed nagrzewaniem podczer-
wienig — 17°C
Szybkos¢ przepltywu wina w litrach na godz. — 84
Temperatura wina w czasie nagrzewania podczer-
wienig — 65—70"C
Temp. wina po przejsciu przez chlodnice — 17°C
Zuzycie kWh na litr wina — 0,23
. Sprawno$¢ urzadzenia — 0,25

llos¢ wina uzytego do préb w litrach — 15
Wskazniki chemiczne

kw. og. kw. lot.

smak zapach Bali alk. k. w. ik oct.
nlezharmonizo- niezharmonizo-
wany wany 55 12,7 0,58 0,080
tagodniejszy bez zmian 5,6 12,7 0,60 0,090
bez zmian bez zmian 5,0 126 0,58 O(»t

. ostabiony lecz
petniejszy, tagod-  bardziej zbukie-
niejszy towany 55 12,7 0,59 0,099
bez zmian bez zmian 57 126 o058 010
bez zmian bez zmian 55 126 o5 011
bez zmian bez zmian 56 12,5 0,57 o1
bez zmian bez zmian 56 12,7 0,56 0,105
Tablica 8

O~N OOU1 AWDNE

0.
10.

Znak kontrolny: WB'13

Typ wina: p6 wytrawne biate

Okres lezakowania — 3 miesigce
Temperatura lezakowanego wina — 15—18°C

. Sposdb klarowania — filtr ramowy
. Temperatura wina przed nagrzewaniem podczer-

wienig 17°C

. Szybkos¢ przeplywu wina w litrach na godz. — 87
. Temperatura wina w czasie nagrzewania podczer-

wienig — 65—70°C
Temp. wina po przejsciu przez chtodnice — 17°C

. Zuzycie kWh na litr wina — 0,23

Sprawnos¢ urzadzenia — 0,25
llos¢ wina uzytego do prob w litrach — 15

Wskazniki chemiczne

kw. og. !'kw. lot.

smak zapach Bali alk. i kow. . k. oct.
surowy, niezhar- niezharmonizo-
monizowany wany, owocowy 26 1 109 0,42 0,082
tagodniejszy, niz ’
przed pasteryza- bez zmian
cia 2,7 tu 044 0,069
bez zmian bez zmian 26 10 0,44 0,072
bardziej zharmo- i
nizowany bez zmian 27 111 043 0075
bez zmian stabszy, lecz

zbukietowany 2,7 110 o044 0,073

bez zmian bez zmian 2,5 110 0,44 0,073
bez zmian bez zmian 26 10,9 0,42 0,073
bez zmian bez zmian 27 110 o043 0075



Data maturacji podczerwienig: 14.10.52
Typ wina: wytrawne biate

Owoce wyjsciowe:

a. czarna jagoda —
b. wisnia czerwona —
c. wisnia czarna —
d. porzeczka czerwona —
e. dzika ré6za —
f. agrest —
g. jabtka — 100"/
h. tarnina —
i. rabarbar —
J. winogrona —
Wino L.
klarownos$¢ !
nieogrzewune dobra
po 1 dniu bez zmian
pasteryzo-
wane .
po 28 dniach I>ez zmian
po 1 dniu bez zmian
po 7 dniach opalizujgca
maturowane .
podczerwie- po 14 dniach bez zmian
nig
po 21 dniach -
po 28 dniach opalizujgca

wienig

ooN o0l AWNPE

Okres lezakowania — 4 tygodnie
Temperatura lezakowanego wina — do 16!C
. Sposob klarowania — filtr ramowy
. Temperatura wina przed nagrzewaniem podczer-
— 17°C
Szybkos$¢ przeptywu wina w litrach na godz. — 87
. Temperatura wina w czasie nagrzewania podczer-
wienig — 65—70"C
Temp. wina po przejsciu przez chtodnice — 17°C
Zuzycie kWh na litr wina — 0,23
. Sprawnos¢ urzadzenia — 0,25

Tablica 9
Znak kontrolny: WB/11

10. llo$¢ wina uzytego do prob w litrach — 15

Organoleptyczna ocena wina

zabarwienie

stomkowo-z6ite

bez zmian

bez zmian

bez zmian

pogtebione

bez zmian

pogtebione

Data maturacji podczerwienig: 15.10.52

Typ wina:

Owoce wyjsciowe:

czarna jagoda — 0%

. wisnia czerwona — 30°%0

. wisnia czarna — 2%

. porzeczka czerwona — 5°/0

coop

e. dzika réza —

f. jezyna — 23°/o

g. Jabtka —

h. tarnina —

i. rabarbar — 2%

j- winogrono —

Uwaga. Wino poddano nagrzewaniu

Wino
klarownos$¢

nieogrzewane dobra

po 1 dniu bez zmian
pasteryzo-
wane )

po 28 dniach bez zmian

po 1 dniu bez zmian

po 7 dniach bez zmian
maturowane )
podczerwie- po 14 dniach  bez zmian
nig

po 21 dniach  bez zmian

po 28 dniach bez zmian

smak

surowy, niezhar-
monizowany

nieco tagodniej-
szy

bez zmian

tagodniejszy bar-
dziej zharmoni-
zowany

bez zmian

bez zmian

zharmonizowany

zapach

owocowy

bez zmian

bez zmian

bardziej zharmo-
nizowany

bez zmian

bez zmian

bez zmian

czerwone stodkie

Wskazniki chemiczne

Bali

00
00
00
01
01
02

0,2

alk.

108
108
109
108
108

10,7

kw. og. kw. lot.

j. k.w. .k. oct.
053 0071
054 0072
054 0071
053 0,078
058 0,080
052 0082
052 0,080
Tablica 10

Znak kontrolny: WC/15

1 Okres lezakowania — 2 miesigce
2. Temperatura lezakowanego wina — do 16°C
3. Sposéb klarowania — filtr ramowy
4 Temperatura wina przed nagrzewaniem podczerwie-
nig — 17°C
5. Sza)z/bkoéc’ przeptywu wina w litrach na godz. — 10,1
6. Temp. wina w czasie nagrzewania — 65—70°C
7. Temp. wina po przejsciu przez chlodnice — 17°C
8 Zuzycie kWh na litr wina — 0,2
9. Sprawnos$¢ urzadzenia — 0,29

10.

Organoleptyczna ocena wina

zabarwienie

czerwonorubin.

bez zmian

bez zmian

rubinowoczer-
wone jasniejsze
bez zmian

bez zmian

bez zmian

bez zmian

smak

niezharmonizo-
wany surowy

tagodniejszy

bez zmian

bardziej zharmo-
nizowany

bez zmian

bez zmian

bez zmian

bez zmian

zapach

niezharmonizo-
wany

bez zmian

bez zmian

bez zmian

przyjemniejszy,
zbukietowany
bez zmian

bez zmian

bez zmian

Bali

8,5

8,5

84

8,5

8,4

8,5

84

llos¢ wina uzytego do préb w litrach — 15
podczerwienig PO uprzednim uszczelnieniu aparatury azbestem.

Wskazniki chemiczne

134

133

13,3

134

133

0,65

0,64

kw.lot.
i.- k. oct.

010
010

on

013
Q12

0,13
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Tablica 11
Data maturaeji podczerwienig: 151052 Znak kontrolny: WC/14

Owoce wyjéciowe: w'na' potstodkie czerwone

a. czarna Jagoda — 20°/o 1 Okres lezakowania — 6 tygodni
b. wisnia czerwona — 40°» 2 Temperatura lezakowanego wina — do 16°C
c. wisnia czarna — 30°%0 3 Sposo6b klarowania —= filtr Aryston
d. porzeczka czerwona — 4. Temperatura wina przed nagrzewaniem podczer-
wienig — 17°C
e. dzika réza — 5. Szybko$¢ przeptywu wina w litrach na godz. — 104
f. jezyna — 10°0 6. Temperatura wina w czasie nagrzewania podczer-
wienig — 66—70°C
g. jabtka — 7. Temp. wina po przejéciu przez chtodnice — 17°C
h. tarnina 8. Zuzycie kWh na litr wina — 0,19
i. rabarbar — 9. Sprawnos$¢ urzadzenia — 0,30
10

j- winogrona . 1lo8¢ wina uzytego do préb w litrach — 15
Uwaga. Wino poddano nagrzewaniu podczerwienig po uprzednim uszczelnieniu aparatury azbestem.

Organoleptyczna ocena wina * Wskazniki chemiczne
W ino
klarownos$é zabarwienie smak zapach Bali alk. TV\II((\avg jlf‘ll(v"olgi'_}
; czerwono- wigniow &
nieogrzewane dobra EEinows y wisniowy 58 126 0,59 0,049
; ; i nieco tagodniejszy
po 1 dniu bez zmian bez zmian lecz surowy bez zmian 57 12,7 0,60 0,049
pasteryzo-
wane ) ) )
po 28 dniach bez zmian bez zmian bez zmian bez zmian 58 12,5 0,60 0,048
tagodniejszy, bar- ostabiony
po 1 dniu bez zmian jasniejsze dziej zharmonizo- lecz
wany przyjemniejszy 57 26 o059 0051
po 7 dniach bez zmian bez zmian bez zmian bez zmian 57 12,5 0.58 0,052
matorowane . . ) )
podczerwie- po 14 dniach bez zmian bez zmian bez zmian bez zmian - - _ R
nig
po 21 dniach - - t - - - - _
po 28 dniach dobra bez zmian zharmonizowany bez zmian 56 124 0,58 0,052

Tablica 12

Data maturaeji podczerwienig: 17.10.52 Znak kontrolny: WC/16

Typ wina:
Owoce wyjsciowe: yp wytrawne czerwone

a. czarna jagoda — 100°%» 1 Okres lezakowania — 4 tygodnie
b. wisnia czerwona — 2. Temperatura lezakowanego wina — do 16'C
c. wisnia czarna — 3. Sposéb klarowania — filtr ramowy
d. porzeczka czerwona — 4. Temperatura wina przed nagrzewaniem podczer-
wienig — 17°C
dzika roza 5. Szybkos$¢ przeptywu wina w litrach na godz. — 11
agrest — 6. Temperatura wina w czasie nagrzewania podczer-
wienig 65—70°C
g. jabtka — 7. Temp. wina po przejsciu przez chtodnice — 17°C
h. tarnina — 8 Zuzycie kWh na litr wina — 0,185
i. rabarbar — 9. Sprawnosc¢ aparatury — 0,31
j- winogrona 10. llo$¢ wina uzytego do préb w litrach — 15
Uw ag a. Wino poddano nagrzewaniu podczerwienig po uprzednim doktadnym ostonieciu aparatury azbestem.
Organoleptyczna ocena wina Wskazniki chemiczne
Wino
klarownos¢ zabarwienie smak zapach Bali alk. kax{( ?Ng.' kal\i (I)%tt
. dobra czerwono- niezharmonizo-
nieogrzewane rubinowe wany wigniowy 0,62 114 068 0,078
) f b i tagodniejszy
po 1 dniu bez zmian ©z zmian od surowego bez zmian 061 1135 007 0077
pasteryzo-
wane ) . o
po 28 dniach bez zmian bez zmian bez zmian bez zmian 0,64 12 063 0,077
i i iasniei ztagodzony,
po 1 dniu bez zmian jasniejsze Zbukietowany slabszy 063 12 0,67 0,085
po 7 dniach bez zmian bez zmian bez zmian bez zmian 0,62 11,3 03 0,084
maturowane
podczerwie- po 14 dniach - - - - - - _
nig
po 21 dniach dobra bez zmian zbukietowany zbukietowany 0,63 11,3 0,67 0,085
po 28 dniach bez zmian bez zmian bez zmian bez zmian 064 | 113 0,65 0,085
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Komisja zlozona z fachowcéw winiarskich CZPOW
i GIPRIS, dokonata oceny organoleptycznej réznych
gatunkéw win i miodu pitnego, zmaturowanych na opi-
sanym aparacie. Wyniki przedstawione zostaly ponizej.
1 Mioéd pitny — trojniak T/M maturowany podczer-
wienig:
klarownos¢: lekka opalizacja,
barwa: pelniejsza ztocista w stosunku do pasteryzo-
wanego, | | . .
smak: wyraznie uchwytne polepszenie smaku. W préb-
ce pasteryzowanej elementy smakowe niezgrane,
zapach: cokolwiek ostabiony, lecz petniejszy, wiecej
zgrany, starszy, zbukietowany.
2. Wino czerwone poélstodkie T/l maturowane pod-
czerwienig:
klarownos$¢: dobra bez zasadniczych zmian w stosunku
do pasteryzowanego,
barwa: nieco jasniejsza,
smak: tagodniejszy i zharmonizowany. Wystepujgca
goryczka zostaje stuszowana. Wyczuwalny wzrost
kwasowosci,
zapach: lepiej powigzany. R6znice miedzy pasteryzowa-
nym a maturowanym sfabiej zaakcentowane niz
w miodzie pitnym.
3 Wino czerwone poélstodkie T/2 maturowane pod-
czerwienia:
klarowno$é: dobra,
barwa: lekkie rozjasnienie,
smak: okraglejszy, tagodniejszy. Charakter surowy wi-
na pasteryzowanego lekko zatuszowany.
Ro6znice zdan co do wyzszosci smakowej wina ma-
turowanego.
zapach: osfabiony. Réznice zdan co do wyzszosci aro-
matu wina maturowanego.
4. Wino czerwone poélstodkie T/3 maturowane pod-
czerwienig:
klarownos$¢: lekka opalizacja stabo zaakcentowana,
barwa: lekkie rozjasnienie z przejsciem w kolor poma-
ranczowy,
smak: réznica na korzy$¢ maturowanego uchwytna,
zapach: pelniejszy i silniejszy o jeden ton od pastery-
zowanego. Odchylenia niewielkie, lecz uchwytne.
5. Wino biate stodkie WB/5 (kupazowane) maturo-
wane podczerwienig:
klarownos$¢: opalizacja wieksza niz w pasteryzowanym,
barwa: lekkie poglebienie zéttooranzowej,
smak: zharmonizowany, przyjemniejszy,
zapach: nieco stabszy, lecz bardziej zharmonizowany,
tworzy bukiet. W pasteryzowanej prébce wyczuwa
sie smak rabarbaru i stodycz niezharmonizowanag,
nie tworzy bukietu.

6. Wino biale wytrawne WB/11 maturowane pod-
czerwienia:
klarownos$¢: opalizujgca, ale niezmieniona w stosunku
do pasteryzowanego,
barwa: stomkowozétta, nieco pogtebiona,
smak: stracit na ostro$ci i surowosci,
zapach: podobnie jak smak stracit na ostrosci i suro-
WOSCi.
7. Wino biate pélstodkie WB/12 maturowane podczer-
wienig: Ocena analogiczna jak pod 6.
8. Wino czerwone wytrawne T/7 maturowane pod-
czerwienia:
klarownos$¢: lekka opalizacja,
barwa: nieco jasniejsza, = ]
smak: tagodniejszy, bardziej zharmonizowany, w pa-
steryzowanym intensywniejszy z wybijajgcym sie
posmakiem czarnej jagody.

9. Wino czerwone stodkie T/8 maturowane podczer-

wienia;

klarowno$¢: lekko opalizujgca, o

barwa: lekkie rozjasnienie z przejSciem w oranz

smak: w cechach smakowych nie wybija sie wielka
réznica, jest nieco wiecej zgrany, o

zapach: réznica w zapachu stosunkowo niewielka, aro-
mat cokolwiek stabszy w stosunku do pasteryzowane-
go, ale petniejszy. W pasteryzowanym winie wybija
sie raczej stodycz.

WNIOSKI

1 Opisane urzadzenie do przyspieszonego dojrzewa-
nia wina i miodu pitnego za pomocg promieni podczer-
wonych.czyni zado$¢ przewidywaniom i mozna je uwa-
za€ za aparat pracujgcy w sposob ciggly na skale p6t-
techniczng. Wydajnos$¢ jego dochodzi do 264 1 na dobe.

2. Wyniki oceny organoleptycznej sg na ogot biorac,
przyblizone do stwierdzonych w pracy z ioku ubiegte-
go. Najsilniej zaznaczaja sie zmiany na korzy$¢ w mio-
dzie, winach czerwonych, zwlaszcza stodkich i w wi-
nie biatym stodkim, w mniejszym za$ stopniu w wi-
nach biatych wytrawnych i poétstodkich. Miéd pogtebia
barwe i odcien zielonkawy zanika i przechodzi w zto-
cisty. Smak i aromat ulegajg bardzo wyraznej zmianie,
stajg sie dojrzalsze i lepsze. Klarownos¢ w nieznacz-
nym stopniu pogarsza sie, wykazujgc bardzo stabg opa-
lizacje.

Wina czerwone uzyskujg lekki odcien oranzowy,
charakterystyczny dla produktu dojrzalego. Smak po-
prawia sie rozmaicie w zaleznosci od typu i kupazu.
Wina stodkie po zmaturowaniu wykazujag lekki posmak
skarmelizowania, analogicznie do win maderyzowa-
nych. Aromat nabiera cech subtelniejszych, staje sie
bardziej zharmonizowany. Klarowno$¢ nieznacznie
zmienia sie na gorsze, lecz w mniejszym stopniu niz
przy miodzie pitnym.

Cechy organoleptyczne win bialych, zwlaszcza wy-
trawnych, zmieniajg sie mniej wyraznie, niz w typach
opisanych powyzej.

3. Zainstalowany aparat moze stuzy¢ do maderyzo-
wania win. Korzysci tej metody maderyzowania sg
wielorakie. Aparat zajmuje bardzo niewiele miejsca,
a wydajnos$¢ posiada bardzo duzg bez szkody dla wy-
konywanych w tym samym lokalu analiz kontroli pro-
dukcji. Jak juz uprzednio wspominano, maderyzacja
w beczkach wigze sie z duzymi stratami alkoholu i wi-
na, zas w aparacie do maturacji zadnych strat nie
bedzie.

4. Maturacja wina podczerwienig jest ekonomiczng
metodg dojrzewania i jednoczesnie pasteryzowania.
Zuzycie energii elektrycznej wynosi okoto 0,2 kWh/1
wina. Wedtug zaczerpnietych danych koszt pasteryza-
cji 11wina, nie liczac robocizny, wynosi 26 gr, podczas
gdy koszt energii zuzytej na zmaturowanie i pastery-
zowanie 1 litra wynosi 02 kWh « 70 gr/kWh = 14 gr,
czyli jest prawie dwa razy mniejszy.

5. Sprawno$¢ urzadzenia grzejnego aparatu jest
wprawdzie niezta, jednak istnieje moznos¢ jej podnie-
sienia do prawie 50°%0 w stosunku do obecnej. Wino
wptywajgce do aparatu ma Srednig temperature okoto
15°C. Zagrzanie nastepuje do 75°C, czyli doprowadza sie
ok. 60 kcal, na kazdy litr maturowanego wina. Spraw-
nos¢ urzadzenia wynosi Srednio 60 : 860 = 0,35.

Dobrze rozwigzane technicznie za pomocg promieni
podczerwonych urzgdzenia grzejne powinny mieé
wspotczynnik sprawnosci wyzszy, wahajacy sie w gra-
nicach 0,5—0,6.

6. Urzadzenie do maturacji win podczerwienig mo-
globy okaza¢ sie szczegdlnie przydatne do win beczko-
wych. Pierwszg tego rodzaju prébe wykonano w Za-
ktadzie w Tymbarku, gdzie napelniono winem beczke
0 pojemnosci 70 1, wyprawiona od wewnatrz okocim-
skg wyktadzing piwowarska. Po dwumiesiecznym okre-
sie przechowywania nie zdotano stwierdzi¢ jakichkol-
wiek oznak psucia sie i zapoczgtkowanej fermentacji.

UWAGI KONCOWE

1 Nalezy przebudowaé istniejgcy aparat opisany
powyzej. Najlepszym rozwigzaniem wydaje sie utoze-
nie rur szklanych nie szeregowo, lecz centrycznie. Ka-
zda z rur powinna posiada¢ drugg wtozong w nig, O tej
samej w przyblizeniu dlugosci, lecz innej $rednicy, tj.
mniejszej o 20—1,0mm. Rury powinny by¢ potaczone
ze sobg w taki sposob, by wino wptywato do rury $rod-
kowej, a z niej do przestrzeni miedzy rurami. Podczer-
wien bedzie pada¢ na warstwe wina miedzy rurami,
za$ czes¢ promieniowania przepuszczona przez pierw-
szg warstwe wejdzie do stupa srodkowego cieczy, gdzie
nastapi absorpcja i zamiana na ciepto. Przy takim roz-
wigzaniu wspolczynnik wykorzystania energii powi-
nien by¢ znacznie lepszy, a straty ciepta minimalne.
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2. W przemysle winiarskim zaczyna aktualizowaé
sie zagadnienie produkcji wina beczkowego. Opisana
metoda maturacji nadaje sie znacznie lepiej do pro-
dukcji wina w beczkach niz butelkowanego.

3. Nalezy z kolei rozwazy¢ spos6b napetiafnia be-
czek, by przy przejSciu wina z aparatu maturujacego
do beczki nie spowodowaé zakazenia bakteryjnego.
Mozliwe, ze obciag pod zmniejszonym ci$nieniem Iub
przez aparat izobarometryczny okaze sie pomocny
W rozwigzaniu tej sprawy.

4. Umieszczenie lamp promieniowania nadfioletowe-
go na odcinku produkcyjnym miedzy wylotem aparatu
do maturacji i odbieralnikiem stworzy¢ powinno wa-
runki sterylne i zabezpieczy¢ produkt przed mozliwo-

Scig zakazenia bakteryjnego. Powigzanie dziatania
podczerwieni i nadfioletu przy sztucznym starzeniu
wina poruszane byto w fachowej literaturze zagranicz-
nej.

W zakonczeniu podkreslic nalezy wspétudziat inz.
A. Rogozinskiego z PZPOW w Tymbarku w zmonto-
waniu aparatury i zorganizowaniu préb maturacji. Ob.
Jan Puchata, kierownik winiarni w Tymbarku, udziela
wykonawcom préb w ciggu calego okresu badan bar-
dzo wydatnej pomocy przez dostarczanie wina, sporzag-
dzanie kupazy i kontrole pracy aparatu. Ob. mgr Olim-
pia Skiba wykonata serie doswiadczen na aparacie, a
oprécz tego przeprowadzita badania analityczne préb
wina.
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COfIEPIJKAHHE

MccjiegOBaHO BJiwHHue WHcbpaKpacHoro M3JiyHeHna
Ha HCKyccTBeHHoe co3peeaHKe BHHa pa3HOro KanecTBa
H miTHoro Méga.

Onbirbi BejiHCb Ha nojiyTexHtinecKOM annapare, npo-
H3BOfHTeIbHOCTh  KOToporo  npn6jIH3HTejlbHO 250

b cyTKH. OgeHKa KauecTBa npoH3BORHJiacbh cpaBHH-
BaHHeM opraHOJienTHHecKHx cbouctb h XHMHnecKHx
yicasaTejien BHHa HarpeBaeMoro HHCppaKpacHbiMH ny-
H3MH H naCTepH30BaHHOrO0.

RESUME

On a examiné l'influence de la radiation infrarouge
sur la maturation artificielle de diverses qualités de
vin et de miel. Les épreuves ont été effectuées avec un
appareil semi-technique au rendement de 250 Its par
jour.

L’évaluation de la qualité consistait en comparaison
des propriétés organoleptiques et des indices chimi-
ques du vin traité par la radiation infrarouge avec le
vin pasteurisé.



