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Wnioski, dotyczgce gospodarki cieplnej z pomiarow w Zaktadach

Przemystowo-Rolnych w Okocimiu

W roku 1931 przeprowadzono badania urza-
dzen cieplnych celem ustalenia zapotrzebowania
pary i paliwa poszczegolnych dziatbw fabryka-
cji w Zakladach Przemystowych w Okocimiu.
Wtedy pracowaly jeszcze ,stare” kotly systemu
Tisclibeiiéa, a wytwarzanie energii elektrycznej
kjnechanicznej odby wato sie wiasnymi silnikami
parowymi. Owczesny rozchdéd pary przedstawio-
ny jest na wykresie nr | z ktérego wynika, iz
latem zuzywalo sie przecietnie w ciggu doby
224 t pary, w tym okoto 148 t szlo na wytworze-
nienie energii, a okoto 76 t na cele grzewcze wraz
z napedem dmuchawczym drozdzowni. Procen-
towy podziat zuzycia pary w poszegéinych dzia-
tach podany jest na wykresie.

Whnioski z 6wczesnych badan dadzag sie stre-
Sci¢ nastepujace»:

1 Wymiana obecnego turbogeneratora na wiek-
szy 0 mocy ok. 8)0 KW.

2. Pobici-anie miedzystapniowe pary d» celdéw
grzewczych w ilosci. 3400. kg/godz. z turbim
wspomnianej ad ),

3. Magazynowanie pary grzewczej w zasobni-
kach ciepta przerobionych ze starych kottow
Tischheiida.

4. Utrzymywanie w ruchu tylko jednego kotia,
parowego.

Od roku 1931 misigpity w Zaktadach Przemy-
stowo-Rolnych w Okocimiu powazne zmiany:
odstawionol,stare” kotlty Tisehbeinki, prawie zu-
pelnie zaniechano wytwarzania energii elektry-
cznej i mechanicznej wlasnymi silnikami, wprowa-
dzono pewne oszczednosci na dziatach mycia fla-
szey, beczek itp , uruchomiono nowe dzialy, usta-
wiono transformatory i zaprowadzono odbi6r
energii elektrycznej z .okregowej elektrowni oraz
przewidziano przebudowe maszyny parowej
w drozdzowni na maszyne jedno cylindrowg, na-
pedzajgca ttokowa dmuchawe.

Wobec tych zmian i faktu, iz wszystkie urza-
dzenia od 1931 r. to jest w ciggu 16-etniej pracy
musialy sie powaznie zuzy¢, zaistniata koniecz-
nos¢ ponownego zbadania wszystkich urzadlzen
i opracowania na podstawie tych badan nowych
wytycznych, zmierzajgcych do wprowadzenia
oszczednosci w zuzyciu pary i wegla.

Pomiary te przeprowadzono w drugiej

poto-
wie 1947 roku.

Nalezy przy tym zaznaczy¢, ze ze wzgledu na
warunki ruchowe browaru nie udato sie przepro-
wadzi¢ wszystkich badan nieprzerwanym, cig-
giem, lecz trzeba bylo rozlozy¢ je na kilka odcin-
kéw. Rowniez nalezy dodaé, ze podczas badan
rozpoczecie pracy w pewnych dziatach nie zaw-
sze mogto nastgpi¢ w godzinach ,normalnie”
przewidzianych na ten cel i dlatego godziny ba-
dan nie zawsze zgadzajg sie z godzinami w tabeli
(Przyj). Red.: ze wzgledéw technicznych tabele
zamiescimy w nr nastepnym, tj. po zakonczeniu
niniejszego artykutu) wyzej wspomnianego spra-
wozdania, w ktorym rozchdd pary poszczegol-
nych dzialow produkcji: utozono wedtug ,nor-
malnego” dziennego rozkiad u pracy w Zakfadach.

Dzienny rozchdd pary wedlug tego zestawienia
wynosi 93,84 t. pary, a przy uwzglednieniu pary
potrzebnej do zasilania kottéw i do podmuchu
wynosi okoto 100 i. pary. W wykresie nr 2 uwi-
doczniono rozdzial pary, przy uwzglednieniu
napedlu dmuchaw drozdzowni przez wlasng ma-
szyne parowg, ktora jest bardzo nieekonomicz-
na i nalezy ja jak najpredzej przebudowac i od-
stawi¢ jako rezerwe. Wtedy zuzycie poszczegol-
nych dziatéw, przy uwzglednieniu pary potrze-
bnej do napedu pomp zasilajacych i podmuchu
kottdbw>parowych, przedstawi sie nastepujgco:

1 Warzelnia 43,13 t 60,40%
2. Centralne ogrzew. . 1280t 17,90%
3. Suszenie miota 459 t 6,42%
4 Umywf. beczek . . 384t 5,36%
3. Pralnia waijty 324 t 4,35%
6. Kgpiele ............... 158 i 1,94%
7. limyw. flaszek 0,85 i 1,19%
8. Fabryka marin. 0,85 t 1,19%
9. Drozdzownia 0,75t 1,05%

71,45 i/dobe 100,00%

Natomiast szczytowe zuzycie energii elektrycz-
nej po uruchomieniu elektrycznego napedu dmu-
chaw w drozdzowni wyniesie:

420 KW + 150 KW = 570 KW czyli 775 KM.
Istniejg nastepujace mozliwosci zmniejszenia
kosztéw energii cieplnej i elektrycznej w Zakia-
dach:

1) Zmniejszenie zuzycia pary.

1) Zmniejszenie zuzycia pradu.
Ul) Zmniejszenie kosztow wytwarzania pary.
IV) Zmniejszenie kosztow pradu.
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Zmniejszenie zuzycia pary.
ad. I. Warzelnia.

~il warzelnie przypada w ciggu | doby prze-
cietnie 405. t pary (bez pomp zasilajgcych kotlty
i podimuchu kottowego).

Para wytwarzana w kottowni ma okoto JO
atu., i 285° C, i przed, wlotem do aparatdbw w wa-
rzelni jest clitawiong do cisnienia 5 ata. (2 atu.);

Przyjmiijgc, ze para o cisnieniu JO ata. traci
swe przegrzanie w rurociggu do wentyla regulu-
jacego, tak ze po zdlawieniu na 2 atu, posiada
temperature okoto 158»C. Cieplo parowania +
ciepto przegrzania tej pary wynosi: (wlliczajgc
ciepto cieczy 550 Kai.

Podczas warki musimy odr6zni¢ bezposrednie
doprowadzenie ciepta do kadzi w postaci ciepitej
wodv, od doprowadzenia posredniego przez
Scianki kadzi.

Do pierwszego rodzaju naleza: (I).

1/1) Doprowadzenie do kadzi zacieniej 220 Id
wody o temperaturze 55» C. (na | warke).

1/2). Dolewonie do zbiornikéw filtracyjnych
280td wody o temperaturze 75" (:. (na | warke).

Do drugiego rodzaju 'doprowadzenia ciepta na-
leza: (11).

11/1). Podgrzanie 220/2 Id — 110 Id z temp.
55» C. do 05» ('., potem do "(».('. a nastepnie do
temperatury wrzenia.

11/2). Kilkakrotne wrzenie, podczas kt6érego na-
paréw uje sie 15 Id wody z kadzi.

11/5) Podgrzanie 405 Id. z temperatury 75 ( .
clo temp. wrzenia.

1P4). Odparowanie 55 hi wody.

Przyjmujac, ze Srednio temperatura poczatko-
wa wody rzecznej wynosi + 15> (., otrzymujemy
nastepujgce ilosci kalorii, potrzebne podczas wy-
zej wymienionych proceséw grzewczych:

[/1 (55—15) . 22000 840.000 Kat. co odpow
1000 kg. -pary / | warke.
[/2.  (“5—15 . 28000
5100 kg pary /| warke.
/1. (100—>55) . 11000
1040 kg. pary / | warke.
lj/2. 540 . 1500 =
1550 kg. pary / | warke.
11/5. (100 75) . 40500 = 1250.000 Kai.
2560 kg. paiw / 1 warke.

[[/4. ' 540. 5500 — 1000.000 Kat.
5600 kg. pary / 1warke.

Jezeli bedziemy rozpatrywaé pierwszg wmrke
w tygodniu, to wszystkie wyzej podane procesy
grzewcze przeprowadza sie parg Swiezg, z kotta,
natomiast przy nastepnych watkach mozna wy-
zyska¢ pare odlotowa z kadzi brzecznej, ktora,
przechodzac- przez umieszczony w rurze odloto-
wej podgrzewacz wody , ogrzewa potrzebne ilosc i
wody' clo nastepnych warek.

Podczas przeprowadzania pomiaréw stwierdzo-
no, ze na procesy grzewcze I/l 114 zuzyto
54,5 t. pary / 24 godz. a teoretyczne zuzyc ie paiw
powiano wynosi¢ 252 t paty / 24 godz., czyli
sppierzynnili. sprawnosci wynosi okoto 74%.

Grzanie ad 1/4 12 wymaga 145t pary / 24
godz., a w sprawozdaniu wstawiono tylko 6 t.
pary / 24 godz. przy jmu jac, ze czes¢ wody ogrze-

1080.000 Kai. co odpow.

550.000 Kai. co odpow.
810.000 Kai. co odpow.
co odpow.

co odpow.
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wa. sic za pomocg pary odlotowej-z kadzi brzecz-
nej, w uprzednio wspomnianym podgrzewaczu.
Wedlug zestawienia zapotrzebowania ciepta do
kazdej warki dla proceséw I/l i 1/2, potrzeba
ciepta w ilosci 840.000+ 1680.000 = 2.520.000 Kai.,
co odpowiada 4.760 kg. paYy, a przy 5-ch wat-
kach na dobe 14.280 kg. pary. RoOwnoczesnie wi-
dzimy, ze / proceséw 112 i 11/4, ktére polegaja na
odparowoniu 1500+ 5500 XK kg. wanty, mozna
uzy ska¢ 810 000+21000.000 -2.710.000 Kai.', co od-
powiada 5150 kg. pary, a przy 5-ch workach na
dobe 15500 kg. pary.

Obecnie istnieje mozliwos¢ wykorzystania ciep-
fa. tylko z procesu 11/4 przez wmspuniniany pod-
grzewacz w ttuze odlotowej z kadzi brzecznej:
natomiast ciepto pary odlotowej z kadzi zaciernej
(11/2) nie jest jeszcze wykorzystane. Wynikia
stad oszczednos¢ wyniostaby 4,5 t /24 godz. lizy-
skanie tej oszczednosci (4,5 t.) uwarunkowane jest
zamontowaniem w przewdd odlotowy pary z ka-
dzi zaciernej podgrzewac za wodnego', podobnego
do istniejacego juz przy kadzi brzecznej.

Aby uzy ska¢ odpowiednie przenoszenie ciepta
w podgrzewaczu, woda musi posiada¢ odpowied-
nig predkos¢ przeplywu, a nie moze sta¢c w miej-
scu. Dla nadania wodzie odpowiedniej predkosci
przepty wu nalezy przewidzie¢ osobng pompe
cy rkutac yjna, ktérej zadaniem bedzie pompowa-
nie wody ze zbiornika przez podgrzewacz i z po-
wrotem do zbiornika cieptej wody. Pompa la
pracowac¢ bedzie niezaleznie od pompy tloczgcej
Swiezg wode przez podgrzewacz clo zbiornika,

Na wykresach Nr 4 i 5 przedstawiono ilos¢ ka-
lorii (ponad ciepto zawarte w wodzie o temp.
45» C), ktore doprowadza sie do warzelni w ciggu
jednejWarki, ilos¢ kalorii potrzebnych do pro-
cesu warki, ilos¢ kalorii zwrdéconych do kotta
oraz, iloS¢ kalorii straconych czy to przez promie-
niowania, czy tez przez odptyw pary ponad dacii
lub clo chlodnikow' piwa.

Na Wykresie Nr 4 przedstawiono rozchdd pa-
ry dla ruchu bez podgrzewania wody za pomoca
pary odlotowej, za$ na wykresie Nr 5 przedsta-
wiono 'rozchéd, w wypadku catkowitego wyko-
rzystania pary odlotowej, zaréwno z kadzi
brzecznej jak i zaciernej.

Jak wynika z wy kresu Nr 5 mozliwosci wy-
korzystania ciepta odpadkowego z pary i cieczy,
w samym tylko procesie warzenia, ograniczajg
sic do wykorzystania tylko ciepta pary odloto-
wej. Z wykresu widzimy , ze ciepto pary odloto-
wej w\ nosi 5082.000 Kai. (dla | warki); czes¢ le-
go ciepta traci sie w rurociggach przez promie-
niowanie: okoto 2500.000 Kai. stuzy do podgrza-
nia wad\ w zbiorniku. W tym wy padku ilosci
ciepta, ktére doprowadzamy do kotta z wegla,
zmniejszg sio z 9.>.2.000 Kai. ua 6.800.000 Kat.
na jedng warke.

'‘Ciepto’ zawarte w brzeczce w ilosci 3.800 000
Kai. odchodzi clo chtodnikéw piwa i nic moze hyc
wykorzystane w samymi procesie warzenia. Jest.
to jednak lak duza ilos¢ ciepta, iz nalezalo by ja
wykorzysta¢ clo podgrzania wody: tez w budynku
warzelni!, a nie prowadzi¢ dlugimi rurociggami clo
piw nic fermentacyjnych, przez co traci sie znacz-
ne ilosci kalorii.



Tak uzyskang cieptg wodo mozna wykorzystacé
itla rozmaitych celéw zaktadu: umywalnia be-
czek, umywalnia, flaszek, kgpiele, a reszte w ra-
zie potrzeby jako goracg wode do zasilania, kot-
tow parowych. Wszystkie rurociggi powinny by¢
nalezycie obliczone (ale bez nadmiaru)- i dosko-
nale izolowane.

Oszczednosci wynikajgce z (akiego wyzyska-
nia ciepta zawartego w brzeczce nalezy zapisac
na ,dobro* warzelni, pomimo Zze ciepto io nie zo-
staje wyzyskane w samej warzelni.

Ad 2). Centmine ogrzewanie.

Zuzycie pary przez centralne ogrzewanie zale-
zy przede wszystkim od dobrego stanu urzadze-
nia i nalezytej regulacji. ('entmine ogrzewanie
obliczone jest dla temperatury zewnetrznej —
20° (" i przy wyzszych temperaturach zew netrz-
nych nalezy regulowaé temperature wnetrz nie
przez otwieranie okien, lecz za pomocg kurkéw,
znajdujgcych sie-przy kazdym, grzejniku. Trze-
ba zaznaczy¢, ze kurki te na ogét nie dziatajg
wskutek zapieczenia lub tez braku ragczek i dla-
tego nalezy je bezzwiocznie uzupetié. Précz te-
go na zime nalezy zawsze dokladnie zabezpieczy¢
okna w pokojach mieszkalnych i biurach, aby
uchroni¢ przed marnotrawieniem ciepta.

Zuzycie pary do centralnego ogrzewania wy -
nosi w miesigcach zimowych S$rednio 128 t. pa-
ry/dobo, g zatem, stanowi powazna pozycje w
ogollnym rozchodzie pary.

Ad 3do 9).

W dziatach tych zuzywa, sie okoto 22% obec-
nego zuzycia pary, przy czym zuzycie kazdego
z tych dzialtdbw nie przekracza, (>*>% Tu .nie
stwierdzono mozliwosci wprowadzenia, zaoszcze-
dzenia pary, poza zastgpieniem pary ciepta wo-
da, o czym mowa wyzej pod I).

Jerzy Szalas

Na wy kresie Nr 6 przedstawiono rozchéd ciep-
ta catych Zaktadow po wprowadzeniu wyzej wy-
szczegolnionych oszczednosci- Dane do tego wy-
kresu sa nastepujace:

I. Pare Swieza otrzymujg nastepujace oddzia-
ty liczone na 24 godz. bez pomp zasilajgeyeh:

1 Warzelnia 34,5t.=22.500,000 Kai.

ze skroplinami odchodzi 41 >0.000 Kai.
2. Centralne ogrzewanie 120 t. 7.800.000 Kai.
ze skroplinami odchodzi: 1440 000 Kai.

3. Susznia miota
ze skroplinami odchodzi

4. Pralnia waty

4,3 (.= 2.800.000 Kat.
3,04 |. = 2000.000 Kai.

3. fabryka marmolady 08 (.=

(0. Drozdzownia (bez masz) 0, . 400.000 Kai.

Do tego dochodzi jeszcze okoto 7% na pompy
zasilajgce i podmuch.

Il. Pare odlotowg zuzywa sie do grzania wody,
jak to pokazano na wykresie Nr 3

1. Ciepto zawarte w brzeczce w ilosci
3.43.300 . (100—13)= 11.400.000 Kai. zuzywamy
w nastepujacych ilosciach:

1 Do, mycia flaszek 08 t. 320000 Kai.
2. Do mycia beczek 30 t. 2.340.000 Kai.
3. Do kagpieli 13 (= 840 000 Kai.
Razem  3.700.000 Kai.

Zostaje zatem nie wyzyskanych 7.700.000

Kat. ;) 24 godz., ktére czesSciowo tracimy przez
promieniowanie w rurociggach, a czesciowo po-
zostajg w wodzie odptywajgcej jako nadmiar po
ochtodzeniu brzeczki.

(I, c. m.

O trwalosci piwa i srodkach dla jej podwyzszenia

Rozwazajgc dzi$ wielostronnie dyskutowana,
i przez znanych badaczy opracowang kwestie
trwatosci piwa i jej podwyzszenia, czynimy to
nie dlatego, ze trwato$¢ naszego piwa jest nie-
zadawalajgea, lecz dlatego, ze zagadnienie to w
ostatnich czasach specjalnie silnie interesuje
przemyst piwowarski. Jakos¢ bedacych do dys-
pozycji surowcOw zmienita sie znacznie, tech-
niczne nowosci wywarty swoj wpltyw na trwatosc
piwa, a zagadnienie eksportu wymaga jej dalsze-
szego podwyzszenia; szereg czynnikdéw wskazu-
je zatem na potrzebe ponownego opracowania
tej kwestii.

Zagadnienie utrwalania piwa studiowane jest
bardzo gruntownie w wielu krajach i dzi§ pro-
blem ten uwaza¢ mozna za rozwigzany ha szero-
kiej ptaszczyznie?. Szwajcarski przemyst piwo-
warski nie stosowat do dnia dzisiejszego zad-
nych domieszek i nadal przestrzega¢ bedzie obo-
wigzujgcego prawa o czystosci piwa w odniesie-

niu do produkcji przeznaczonej na rynek kra-
jowy. Jezeli nawet w niektorych browarach
szwajcarskich stosujelsie Srodki utrwalajgce, te)
dzieje sie to tytutem proby przy piwach ekspor-
towych i dla wlasnej orientaciji.

Zanim przejdziemy do wlasciwego tematu,
wydaje sie rzewzg stuszng wyjasni¢ niektére po-
jecia o celu stosowania omawianych S$rodkéw
utrwalajgcych. Kto sadzi, ze przez zastosowaniu
Srodkéw utrwalajgcych piwo zniweczy istniejace
w nim infekcje, lub skutecznie go przed infekcja
uchroni  bedzie b. rozczarowany. Srodki utrwa-
lajgc)lstojgce do dyspozycji,niosgsrodkajoi kon-
serwujgcymi dla poprawienia biologicznej trwa-
tosci, lecz stuzg jedynie do podwyzszenia trwato-
Sci chemicznej, ktdérg nazwijmy po prostu ,trwa-
toscig”. Stabilizacji biologicznej i znanych Srod.-
kéw do osiggania zupelnej sterylizaciji, jak pa-
steryzacja, BK — filtracja, obecnie omawiaé nic
bedziemy, a natomiast zajmiemy sie trwatoscig

310.000Kai.

320.000K ai.



chemiczng, pomijajgc te zjawiska i chorobliwe
zmiany w piwie, ktére powstajg ze zbiegu niepo-
mysinych warunkéw lub btednego sposobu pra-
cy, jak np. klejowe zmetnienie itp.

Co nalezy rozumie¢ pod okreSleniem ,trwa-
tos¢" piwa w-Scistym znaczeniu tego stowa?

Pod stowem ,trwato$c¢* rozumiemy odpornosé
piwa na wplywy zewnetrzne. Kazdy piwowar
wie, ze piwo wystawione na dziatanie zimna mo-
ze zmieni¢ swoj wyglad i zmetnie€. Znane jest
rébwniez, ze piwo przy specjalnie niesprzyjaja-
cych warunkach transportu, moze wydzielaé
klaczkowata zawiesine, wydzielong wskutek od-
dziatywania wstrzaséw. Rowniez w piwach eks-
portowych, ktére muszg by¢ pasteryzowane®, mo-
ga wystgpi¢ pewne wydzieliny. Piwa, ktére pod-
legajg wymienionym zmianom, okreslamy jako
niedostatecznie trwate, czyli innymi stowy, cier-
pig one na zbyt malg odpornos¢ na zewnetrzne
wplywy. Zadaniem srodkéw utrwalajgcych, czyli
stabilizatoréw, jest zwiekszenie tej niedostatecz-
nej odpornosci piwa. »

Gdy chcemy zwalczy¢ jakas chorobe, musimy
przede wszystkim znac jej przyczyny i powody
powstania; jezeli zatem chcemy zbada¢ czynniki
wywotujace" zmetnienie piwa z powodu zimna,
wstrzaséw, pasteryzacji — to musimy zagtebié
sie w dziedzine, ktéra przez samych badaczy u-
wazana jest za jedng z najbardziej zawiklanych
i skomplikowanych. -Test to dziedzina ciat biai-
kowych. Jezeli juz sama chemiczna budowa skro-
bii przedstawia nadzwyczaj ciezki problem, to
problem ciat biatkowych i ich pochodnych, pomi-
mo znacznych osiggnie¢ naukowych badan, okre-
slic mozna jako bardzo zagmatwany, przede
wszystkim dlatego, ze $rodki dla ujecia ich i po-
znhania nie sg jeszcze dostatecznie pewne. Jednak
mozna uwazac za stwierdzone, ze wysokomoleku-
larne ciata biatkowe w potgczeniu z garbnikami
S przyczyna stabej odpornosci piwa.

Zajmijmy sie zatem blizej owymi wysokomo-
lekularnymi ciatami biatkowymi i sprébujmy
uja¢ krotko najwazniejsze wyniki badan.

Wysokomoleku larne i najwyzej molekularne
ciata biatkowe w tej formie, w jakiej wystepujg
w naturze nazywane sg naturalnymi ciatami
biatkowymi. Wedtug dawniejszych badan Osbor-
na i Hofmeistera, a w nowszych czasach Bischopa
i Hartonga, stwierdziliSmy w jeczmieniu i sto-
dzit* obecnos¢ czterech waznych, naturalnych ciat
biatkowych, a mianowicie: gluteliny, hordeiny,
albuminy i globuliny. Wielko$¢ molekularna tych
naturalnych ciat biatkowych waha sie miedzy
35.000 i 220.000, a wedtug Rvedberga przypisuje
sie roslinnej globulinie najwiekszy, a albuminie
najmniejszy ciezar molekularny. Powstaje pyta-
nie, ktére z tych czterech wymienionych ciat biat-
kowych majg dla naszych rozwazan najwieksze
znaczenie.

Dla udzielenia odpowiedzi musimy zaja¢ sie
rozpatrzeniem wiasciwosci wszystkich czterech.

Wedtug badan i twierdzen Hartonga mozemy
poming¢ gluteline i liordeine, poniewaz te dwa
ciata bialkowe sg w stanie naturalnym nieroz-
puszczalne w wodzie, ani w roztworach soli, a
takze, jako wysokomolekulame ciala biatkowe,
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ani w brzeczce ani w piwie wystepowac nie mo-
ga. Inne jest zachowanie grupy albuminy i glo-
buliny. Albumina — wystepujaca najczesciej jp-
ko leukozyna - jest rozpuszczalnaw wodzie i roz-
tworach soli jako naturalna albumina, tatwo koa-
gulujaca na gorgco. Albumina rozpuszczona pod-
Czas procesu zacierowego, o ile nie zostanie roz-
tozong przez proteolityczny rozpad jej produk-
tow rozkladu albumozy, jest w wielkiej mierze
wydalana przy warzeniu brzeczki w warzelni,
stracajac sie z garbnikami chmielu.

Ten tak wazny dla nas przebieg koagulacji
okresSlamy jako ,tamanie“. Mozna zatem spokoj-
nie twierdzi¢, ze zdolne do koagulacji ciata Ma-
kowe brzeczki beda identyczne z albuminami.
Szkodliwie moze oddziatywa¢ albumina tylko
wowczas, kiedy znajduje sie w bardzo wielkiej
ilosci, albo w niedogodnym stanie koloidalnym,
wzglednie przez niedostateczny proces gotowania
niewystarczajgco koaguluje i strgca sie, aby na-
stepnie, przy jakimkolwiek przesunieciu sie ko-
loidalnego stanu réwnowagi, np. przy pasteryza-
cji, wystgpic¢ jako ktaczkowate zmetnienie.

liczne badania Hartonga i Heima wykazaty,
ze albumina nie moze by¢ uwazana za ciato bial-
kowi“ wrazliwe na, zimno i by¢é powodem zmet-
nienia piwa w niskiej temperaturze.

Do tych waznych wilasciwosci albuminy tj.
niewrazliwosci na zimno i koagulacje, powrdci-
my jeszcze raz, po nizej opisanej charakterysty-
ce globuliny.

Zwracamy sie zatem do czwartej grupy natu-
ralnych protein, — do globulin, interesujgca nas
tu roslinna naturalna globulina, ktéra jest iden-
tyczna z edesting, jest w przeciwienstwie do al-
buminy nierozpuszczalna w wodzie, jednak roz-
puszcza sie w rozcienczonych roztworach soli.
w kwasach i alkaliach. Jasne jest, ze ta globu-
lina bedzie sie w procesie zacieru w mniejszej lub
wiekszej mierze rozpuszczata zaleznie od zawar-
tosci soli w wodzie i stodzie. Co do zdolnosci koa-
gulacji tego ciata biatkowego pochodzenia ro-
slinnego, panuja jednak rozne zdania. Hartong
twierdzi, ze naturalna globulina wytrgcac sie be-
dzie w roztworze jedynie przy bardzo wysokim
stopniu kwasowosci przy wyzszej temperaturze,
nie bedac jednak w zadnym wypadku zdolng do
koagulacji jak albumina. Hartong uwaza za nie-
prawdopodobne, ze globulina jest catkowicie wy-
dzielona, przy gotowaniu brzeczki! lecz przypu-
szcza, ze niewielkie ilosci togo wysokomolekular-
nego ciata biatkowego przedostajg sie do goto-
wego piwa. Hartong okresla globuline wyraznie
jako przyczyne zmetnien piwa w niskiej tempe-
raturze, a Heim réwniez podziela ten poglad,
cho¢ wyniki jego doswiadczen nad koagulacja
globuliny niezupeinie zgadzaja sie z rezultatami
osiggnietymi przez Hartonga.W zasadzie jednak
obydwaj badacze dochodzg do przekonania, ze to
wysokomolekularna globulina, a moze takze pier-
wsze produkty jej rozpadu, tzw. globulozy, sg
przyczyng zmetnien piwa poddanego dziataniu
zimna. Dla poparcia swego twierdzenia, Hartong
wykonat przekonywujgcy eksperyment udawad-
niajgcy. ktérego metodyka posiada wazne zna-
czenie dla dalszych naszych rozwazan o trwatosci
piwa.



Jak wiadomo, ciata bialkowe wykazujg te
wlasciwosé, ze moga by¢ wysolone, tj. wydzielo-
ne z roztworu przez sole. Juz Hofmeister zwraocit
sic w kierunku metody wysalanhia ciat biatko-
wych, przy czym dodawat on nasyconego roztwo-
ru siarczanu amonu do roztworéw biatkowych
i kiedy wytrgcanie biatka sie zaczeto, notowat
w tym momencie liczbe dodanych cm3roztworu
siarczanu amonu. Tak ustalit Hofmeister tzw.
siarczano-amonowg granice wytracania catego
szeregu ciat biatkowych. Dla albuminy np. gra-
nica powyzsza zostata ustalona na 6—8. Hartong
zastosowat te metode do brzeczki przedniej, przy
czym dawat on do niej pewna ilos¢ nasyconego
roztworu siarczanu amonu i po 24 godzinach wv.
trgcone biatko oddzielat na wirbwce. Tak wy-
dzielone biatko zostalo rozpuszczone w wodzie
i przez wstawienie w lodowatg wode badane na
wrazliwos¢ na zimno, a przez Ogrzanie na koagu-
lacje. Juz po godzinie probka stojgca w lodowa-
tej wodzie zmetniata wykazujac silng wrazliwos¢
na zimno. Przy gotowaniu identycznej prébki
zadna koagulacja nie powstata.

Brzeczka przednia po odwirowaniu pierw-
szych strgcen biatka byta filtrowana i nasycona
siarczanem amonu. Jeszcze raz powstaly wyraz-
ne strgcenia, ktore daty sie tatwo filtrowac. Tak-
Ze i te stracenia zostalty rozpuszczone w wodzie,
podzielone na 2 czesci i poddane dziataniu jak
wyzej opisano. Prébka tego drugiego strgcenia
umieszczona w lodowatej wodzie nie wykazata
zadnego Sladu opalescencji, natomiast, przy o-
grzaniu roztwor koagulowat. Zostato tym dowie-
dzione, ze tylko w pierwszej frakcji znajdowaly
sie cuda biatkowe wrazliwe na zimno, druga frak-
cja ich nie zawierata, a tylko koagulujgce pod
dziataniem wyzszych temperatur.

Jak wspomnieliSmy, Hofmeister ustalit arno-
nowosiarczanowg granice dla albuminy na 6—38;

Hartong dla globuliny jako 3—4. Zdolno$¢ stra-.

cania ciat biatkowych siarczanem amonu zmniej-
sza sie wraz z obnizeniem sie wielkosci moleku-
larnej, a poniewaz globulina posiada jg okoto
szesSciokrotnie wiekszg od albuminy, a zatem
najpierw wytrgcona bedzie wysokomolekularna
globulina i wystapi ona w | frakcji, podczas gdy
w 2 frakcji musza sie znajdowac ciata niskomO-
lekulgrne a zatem albumina. Poniewaz tylko |
frakcja byta wrazliwa na zimno, wiec wraz-
liwos¢ ta mozebyc jedynie wywotana przez wyso-
komolekularng globuline. Frakcjonowanego strg-
cania cial biatkowych siarczanem amonu uzyt
Hartong do opracowania metody dla bezposred-
niego okres$lania odpornosci piwa na zimno i w o-
gole jego trwalosci. Okresla sie tu jedynie, ile
nalezy nasyconego roztworu siarczanu amonu
doda¢ do piwa, aby wywotac¢ staba opalesccncie.
Okre$la sie zatem tzw. poczatek zmetnienia,
a ilos¢ cm* nasyconego roztworu siarczanu amo-
nu w 10 cm3opalizujgcej mieszaniny nazywa sie
siarczano-amonowag wartosciag strgcania. Im war-
tos¢ ta jest wyzsza, lub innymi stowami, im po6z-
niej ta opalescencja nastgpi, tym wiecej odporne
jest piwo na zimno i odwrotnie im wczes$niej opa-
lescencjia da sie zaobserwowac, tym mniej od-
porne jest piwo na zimno. W pd&zZniejszym cza-
sie Hartong, wspdlnie z Endersem i Saji, przez

zastosowanie fotokotorymetru Langego, uwolni!
zupelnie powyzsza metode od usterek, ktére po-
siadata, przy czym moznajsyto okreslac nie tylko
poczatek, lecz i stopien zmetnienia na drodze op-
tycznej. Tg nowg metodg udato Sie odpornos¢ pi-
wa wiasciwie okreslac.

Odnosnie ogoélnego uzycia siarczano-amono-
wej granicy strgcenia dla okres$lenia odpornosci
na zimno, nalezy jeszcze, gwoli uzupelnienia,
wskaza¢ na publikacje Hartonga i Endersa, po-
chodzgcg z ostatnidpezaséw. Autorzy stwierdzili,
ze metoda ta jest dobra w uzyciu w odniesieniu
do stanéw hydratacji kompleksu garbnikowo-
biatlkowego. Zauwazajg réwniez, ze ta metoda
najszybciej prowadzi do celu, nie ukrywaja jed-
nak, ze moze ona catkowicie zawiesc, jesli wejda
w gre dodatkowe czynniki, jak zagrzanie, tlen
z powietrza lub obcel ciata. ROwniez Jean dc
Clerck okresla metode strgcania siarczanu amo-
nu za mozliwg do uzycia tylko w okreslonych
warunkach, a zatem przy zastosowaniu tej me-
tody zalecana jest ostroznosc.

Na- tym koriczymy nasze rozwazania o przy-
czynach niedostatecznej trwatosci piwa i
przejdziemy do znacznie wazniejszego tematu,
a mianowicie omowimy s$rodki, ktére stojg obec-
nie do naszej dyspozycji dla podwyzszenia trwa-
tosci."

Jakos¢ tych srodkéw jest rézna:

1) naturalne techniczne,

2) fizyko-chemiczne lub absorbcyjne,

3) chemiczne, lub S$rodki o enzymatycznym
dziataniu.

Srodki techniczne, ktérymi dysponujemy dla
produkciji trwalego piwa, oméwimy tylko pobiez-
nie, gdyz znane one sg kazdemu piwowarowi, kt4-
ry z doswiadczenia wie, ze dla fabrykaciji takie-
go piwa potrzebny jest jeczmienn o matej zawar-
tosci biatka, stdd z dobrg rozpuszczalnoscig i do-
brym suszeniem, ze stosowa¢ nalezy odpowied-
nie postepowanie technologiczne w warzelni. Za-
leznie od gatunku stodu, zwazamy na ogniste ta-
manie przy gotowaniu brzeczki i musimy sig;
troszczy¢ o wlasciwo, wydzielenie metéw. Znanym
jest rowniez fakt, ze prowadzenie zimnej fer-
mentacji, a specjalnie zimnego skladowania
wplywa korzystnie na trwato$¢ piwa. Przy wy-
liczaniu srodkoéw technicznych nalezy wspomnieé
o tzw. gitebokim chiodzeniu wrazliwego na zimno
piwa ponizej punktu zamarzania. Jest to meto-
da, ktéra jest stosowana w réznych browarach
od dluzszego czasu i z pewnym powodzeniem.
Polega ona na tym, ze gotowe do konsumeji piwo
zostaje przed filtracjg ochlodzone do —2° | po-
zostawione w tym stanie 48 godzin. Ochtodzenie
to powoduje silne wydzielanie sie metdéw, co
moze prowadzi¢ do znacznego utrwalenia piwa
na dziatanie zimna. Po usunieciu wymienionych
metéw Hartong i Enders wykazali na siarczano-
amf nowej krzywej zmetnienia, jaki efektw trwa-
toSci daje piwo poddane powyzszemu procesowi.

Po tym krotko ujetym przegladzie natural-
nych $rodkéw technicznych dla podniesienia
trwatosci piwa, przejdziemy obecnie do drugiej
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grupy a mianowicie $rodkéw, ktorych dzialanie;
polega na zasadzie fizyko-chemicznej tj. do tzw.
-Srodkdéw absorbcyjnych. Traktowanie piwa znaj-
dujacego sie w piwnicach skladowych Srodkami
absorbcyjnyini nie jest. zasadniczo niczym no-
wym i juz staro podreczniki piwowarskie moga
io_potwierdzi¢. Uzywano przedtem karuku, zie-
mi okrzemkowej, kaolinu tub wegla aktywnego
i innych Srodkéw, ktérycti absorbcyjne dziatanie
Powodowalo w pierwszym rzedzie klarowanie,
tak samo jak czesto stosowane niegdys widry kla-
rujgce, w nowszych czasach tzw. bio-wiory. Po-
zadani' jednak utrwalenie piwa nie da sie tymi
spodkami osiggna¢. W roku 1939 berlinska firma
Protex (iesellschaft wprowadzita na rynek $ro-
dek p. n. ,Dygiutan®, zastosowanie ktérego mia-
f( umozliwia¢ pelna biatkowg stabilizacje piwa.
Metoda ta znana jest pod nazwag ,Metody Pro-
tex . ,Dogiutan“ wytwarzany jest z glinokrze-
mian.u, wzglednie z mieszaniny glinokrzemianéw
i stosuje sie w formie drobnych ziarenek, wzgled-
nie pudru. tSposéb dziatania metody ,Protex",
wzglednie ,Deglutanu” polega na tzw. selektyw-
nym absorbowaniu wysokomolekularnych ciat
biatkowych w piwie, ktére powodujg zmetnienia.
Gdy ,Deglutan* zetknie sie z piwem, wéwezas
jego czasteczki silnie_peczniejg, absorbujg znaj-
dujace sie av piwie ciata biatkowe, zaréwno po-
siadajgce wtasnosci do koagulowania sie jak
i wrazliwe na zimno, a wreszcie osadzajg sie wol-
no na dnie. Nalezy wyraznie podkresli¢, ze ma-
nt' tu do czynienia z procesem wytgcznie fizyko-
chemicznym, przy ktérym ,Deglutan“ z chemicz-
nego punktu widzenia zupetnie nie bierze udzia-
tu. Mozemy réwniez okresli¢ ten proces jako
czysto mechaniczny, poniewaz ,Deglutan® zosta-
je z piwa catkowicie usuniety. Wedlug oswiad-
czenia prof. LiiersP z r. 1938 ,Deglutan“ moze
hyc uznany za Srodek do klarowania piwa nie
naruszajagcy ustawy o czystosci tego napoju,
gdyz w- konicu procesu zostaje on zupetnie usu-
niety. Istnieje wiele prac zagranicznych napi-
sanych o ,Deglutanie” i jego zastosowaniu, jed-
nak™ rozwazanie wszystkich Opisanych tam wy-
nikow zaprowadzitoby nas zbyt daleko.

Aby wykazac jak silne dziatanie absorbcyjne
wywiera ,Deglutan“ na ciala biatkowe, nalezy
wymieni¢ pewne wartosci cyfrowe, pochodzace
z pracy Kolbachki i Schwalbe'go zr. 1941 W

przeciwienstwie do préby absorbeji, dokonanej

przy pomccy wegla aktywnego, udalo sie absor-
J>wac ,.Deglutanem” ok. 91% koagulu jacycli i ok.
/0% wrazliwych na zimno ciat biatkowych, pod-
czas gdy wegiel aktywny dat wynik tylko 8%
wzglednie 35%.

Pomijajgc praktyczne przeprowadzenie meto-
dv” Protex, nalezy podac¢ jednak dane odnosnie
ilosci, ktére potrzebne sg do osiggniecia pozada-
nego efektu stabilizacyjnego. Wahajg sie one po-
miedzy 50 a 300 g ,Deglutanu® na hektolitr pi-
wa, zaleznie od stopnia wymaganego utrwalenia.
Jezeli chcemy usuna¢ jedynie wrazliwos¢ piwa
na zimno, to zaleznie od tego rodzaju, wystar-
cza¢ moze dodatek ,Deglutanu” w ilosci 50 g na
hektolitr, lub mniej. Jesli jednak staramy sie
osiggnat petne utrwalenie, jakie jest wymagane
przy pasteryzowanych piwach eksportowych,
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wowczas moze by¢ konieczny dodatek ,Deglu-
tanu“ w ilosci od 200 do 300 g.

Przed zakonczeniem rozwazan nad stosowa-
niem Srodkoéw, dzialajgcych na zasadzie fizyko-
chemicznej, nalezy dla uzupetnienia wymienic
rébwniez tanine, ktora byla przedtem dodawana
do piwa jako garbnik strgcajacy ciala biatkowe
i przyczyniata sie réwniez do podwyzszenia trwa-
tosci tego napoju. Dzi$§ réwniez znany jest jesz-
cze ten srodek pod nazwg ,Tansul”.

PrzejdZmy wreszcie do trzeciej grupy $rod-
kéw utrwatajacycli, ktére dziataja na zasadzie
enzymatycznej. Do tej trzeciej grupy naleza
wszystkie Srodki, ktére rozwijaja proteolityczne
dziatanie, jak np. pepsyna, papaina, zwana réw-
niez papajoting, oraz najbardziej interesujaca
kolupulina (Coliupuin).

StaraliSmy sie na wstepie dostatecznie wyka-
za¢, ze wysokomolekularne ciata biatkowe sg
przyczyng, mogaca wptywaé na trwatos¢ piwa,
a przeto zrozumiate jest. ze starano sie wyzej
wymienione wysokomolekularne ciata biatkowe
zamieni¢ przy pomocy enzymoéw na ich produkty
rozkltadu, ktore posiadajg Srednig wielkoS¢ mo-
lekularng, okazujac sie trwatymi i trudniej wy-
trgcajgeymi sie. Najbardziej znanym Srodkiem
uti walajgcym, enzymatycznym jest bezsprzecz-
nie ,Collupulin® produkowany przez firme Wal-
lerstein Cow New Yorku. Zawiera on jako dzia-
tajgca substancje papaine Ilub papajotine, we-
dtug wszelkich pozoréw w stanie aktywnym. Pa-
paina jest proteazg roslinng i wedtug Sehonfelda
pochodzi z melona.

Dodawanie tego $rodka utrwalajacego o dzia-
nioy lezakowej. Stosowane iloSci, w poréwnaniu
do Srodkéw absorbcyjnych, sg znacznie nizsze,
wynoszg one np. przy ,Collupulintie” tylko 2
do o g na hektolitr, nalezy jednak zauwazy¢, ze
tego rodzaju stabilizatory rozpuszczajg sie"w pi-
wie catkowicie i w nim pozostaja.

Wskutek wspoétdziatania i uczynnosci jedne-
go z browaréw, ktéry nrzeprowadzal doswiad-
czenia z ,Collupiilincm*, weszliSmy w posiada-
ni!' danych odnosnie niw utrwalanych wymienio-
nym Srodkiem. BadaliSmy powyzsze piwa rga za-
wartos¢ w nieb ciel biatkowych w poréwnaniu do
piwa normalnego, a takze stwierdziliSmy odpor-
nos¢ ich obydwdch na dziatanie zimna i wytrzy-
matos¢ w przeciwienstwie do procesu pasteryza-
cyjnego. Rezultaty byty nastepujace:

Jesli rozpatrujemy wyniki okre$lenia Halka
wedtug Lundiréa, to stwierdzamy, ze frakcja A,
ktéra zawiera, jak wiadomo, wysokomolekularne
biatka, wyrazona w procencie ogo6lnego azotu o-
pada z.22,0% na 10,9%, ze frakcja P ktora'za-
wiera ciala biatkowe o Sredniej wielkosci mole-
kularnej, wzrasta z 16,3% do 24,5%, a frakcja C.
ktéra obejmuje najnizsze stopnie produktéw roz-
ktadu biatka, a mianowicie kwasy aminowe,
rowniez wykazuje lekkie zwiekszenie. W zwigzku
z tym stoi rowniez niewielki wzrost azotu for-
molowego z 15,5 na 17,1 mg.

Badanie wrazliwosci na zimno wypadio ko-
rzystnie dki piwa zawierajgcego ,,Collupulin®.
Piwo poréwnawcze wykazalo, juz po 12-godzin-



nyni staniu w wodzie lodowatej, silne zmetnienia,
a w piwie z ,ColloputiAem* stojgcym w tych sa-
mych warunkach, dopiero po 3 dniach dalo sie
zauwazyC zupeinie minimalne zamglenie.

Jeszcze wyrazniejszy byt wynik proby pa-
steryzacyjncj. Piwo poréwnawcze pasteryzowa-
ne w ciggu 1godziny przy 67° O wykazato po 12
dniach staby osad, ktory jednak szybko sie
wzmacniat, tak ze po 1> dniach mogt by¢ okre-
Slony jako zmetnienie. Badanie mikroskopowe,
przeprowadzone po 4-tygodniowym staniu, w o-
kresie ktérdgo piwo prownawcze’ silnie zmetnia-
to, wykazato, ze zmetnienie to stanowig ciata biai-
kowil natomiast piwo z ,,Collupulin‘em* przy
rownie diugim czasie obserwacji bylo jeszcze
czyste i wykazywato tylko $lad zmetnienia.

Poza tym warto przytoczy¢ rezultaty doswiad-
czen z ,Collupulin‘em* przeprowadzone w innym
browarze ,eho¢ odnosily sie One jedynie do ba-
dan wrazliwos$ci na zimno:

Tempe-
Czas P Wyglad Wyglad
dzina ratura iwo normalne piwo
go
w butelce p . ,ColluDulinem*
13,40 + 8° C czyste czyste
14,05 -f-4° C ”
14,30 + 2° C
15,00 Oc ®
15,30 O°C b. iekka mgta
15,50 0: C lekkie zmetnien.
16,10 - ]BC zmetnienie
1700 —1I°C
18,00 -2° C
19,00 — 2°'C 0 lekka mgta
20,00 — 3° C  silnie zmetniate |ekko zmetniate
21,00 — 3° C

zmetniate
> 1

Jak z powyzszej tabeli wynika, w piwie nor-
malnym juz w ciggu 2 godzin od rozpoczecia
doswiadczenia przy O" C dawata sie zaobserwo-
wac lekka mgta a po 2 i p6t godzinach przy —1'O
byto ono catkowicie metne. Natomiast w piwie
z dodatkiem ,Collupulin‘u“ dopiero po 5 godzi-
nach przy —2°C ukazywata sie lekka mgla, a

Inz. Kazimierz Skalski,

Techniczna ocena dziatalnosci

Pracujgce obecnie w Polsce fabryki octu fer-
mentacyjnego dadza sie uszeregowa¢ w dwie
grupy, réznigce sie miedzy sobg metodami fer-
mentacji roztworéw alkoholowych. Beda to gra-
py: stojakowa i generatorowa. Pierwsza z nich
to szereg fabryk malych i $rednich, ktérych apa-
ratura octownicza skifada sie ze ,stojakéow", tzn.
matoprzestrzennych twomikéw octowych. Sg to
przewaznie zaktady stare, pracujgce od kilku-
dziesieciu lat. Druga grupe, generatorowg stano-
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metne stato sie ono dopiero po 9 godzinach, kie-
dy osiggneto wyjatkowo niskg temp. —3° C.

Na zakonczenie nalezy jeszcze przedstawic
sumaryczne wyniki doswiadczen z ,Collupuli-
nem“ przeprowadzone w szerszym zakresie
w .jednym z wielkich browaréw. Do tej serii do-
Swiadczen bylo uzywane jasne piwo"lezakowe
i jasne specjalne.

Jedna czes$¢ tego piwa pozostata normalna,
a do drugiej dodano ,Collupulinhi* i te ostat-
nig czes¢ pasteryzowano, a druga czes¢ piwa
pozostawiono bez pasteryzacji. Jedna czes¢ piwa
zostata odwirowana, druga zas filtrowana. Do-
danie ,Collupulinh“ nastgpito na okoto 14 dni
przed obciggiem i dodatek ten wyniést 1,3 do 5
g na hektolitr. Ogélny rezultat tego doswiad-
czenia zostal ujety w nastepujgce stwierdzenie:

1 dodatek ..Collupu3in‘u“ w wysokosci 5 g
na hektolitr podwyzsza w ogromnej mierze
odpornos¢ piwa na dziatanie ciat biatko-
wych. Nawet po 7 miesigcach niektore
prébki byty zupetnie czyste i bez osaddw.

2. radykalnemu postepowaniu to jest zinien-
R S K G AR
Przy +30" 0, nie cparta sie w ciggu dtuz-

. szego czasu zadna prébka badanego piwa.
Ale i tu mozna byto stwierdzi¢, ze piwo
z dodatkiem ,Coliupulinh® daleko diuzej
pozostawato klarowne niz tcg ktére dodat-
tku nie zawieralo.

3. jak juz byto zaznaczone, stopien biologicz-

W t°Sci piwa z dodatkiem ,Collupu-
lin‘u” jak i bez dodatku jest jednakowy.

4. préba smakowa, ktéra zostala przeprowa-
dzona tylko w ciggu pierwszych dwdch ty-
godni po obciagu nie wykazata zadnych
roznie.

, Jest zrozumiate, ze wymienione powyzej do-
Swiadczenia nic stanowig jeszcze ostatecznego
wyjasnienia problemu stosowania stabilizatorow
w odniesieniu do piwa i wiele badanh jest jeszcze
niezbednych, aby osiggngé¢ koncowe rezultaty.

Nie wystarcza réwniez przeprowadzenie od-
nosnych badan jedynie w laboratorium. Bedzie-
my je musieli uzupeilni¢ przez doswiadczenia
praktyczne dokonywane w browarach.

fabryki octu fermentacyjnego

wig przewaznie fabryki budowane niediawno,
w latach 1935—48, a zatem nowe. Ich istotng apa-
ratura sa generatory octowe, tzn. wielkoprze-
strzenne tworniki.

Il e dwie grupy fabryk mozna ustali¢, biorgc za
kryterium dwie r6zne co do konstrukcji i ksztat-
ow aparatury, oraz dwie r6zne metody fermen-
tacji. Metoda stojakowa jest metoda ciggta, zas ge-
neratorowa — przeciwnie — jest metodig periody-
(zna. Istnieje takze trzeci sposob rozdzielenia od
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siebie réznych zaktadéw fabrykujgcych ocet fer-
mentacyjny. Spos6b ten polega na okresleniu
.jednostkowego przerobu alkoholu“, fzn. ilosci
litrbw bezwodnego alkoholu, ktéra jest zdolna
przerobi¢ dana fabryka w 24 godzinach swej pra-
cy, przez jeden metr szescienny posiadanego wy-
petnieni«, wiérowego. Ta wartos¢ jest charakte-
rystyozniie rézna dla obydwu typéw octowni
i moze stuzy¢ za podstawe ich zagrupowania.
Wyzej zdefiniowany ,jednostkowy przerdb
alkoholu* jest poza tym bodaj najwazniejsza
cyfra charakterystyczng kazdej fabryki octu, bez
wzgledu na todo ktérej z dwu grup ona nalezy.
Jak wynika, z definicji tej wartosci charaktery-
zuje ona sprawnos¢ zakladu produkcyjnego
i dlatego posiada wielkg wymowe. Jesli ta cytra
nie byta dotychczas powszechnie znana i uzywa-
na wséréd; fermento!ogow i pracownikéw tech-
nicznych polskiego przemystu octowego, to dzia-
to sic to z tej przyczyny, ze nie trudzono sie zbyt-
nio wyszukaniem wygodnych miernikéw dla
oceny dziatalnosci, fabryk octu, ani nie starano
sie stu ierdzi¢ dloktadnie rzeczywistosci, kubature
przestrzeni wiérowej posiadanych urzadzeh pro-
dukcyjnych. Takim wygodnym miernikiem jest
witasnie jednostkow y przeréb alkoholu. Dla do-
brze pracujgcych urzadzen wimer. on wynosic:

w octowni stojakowej 15 — 2 Itr alkoholu absol.
(1 m3wtér) 24 h

w octowni generatorow ej 5— 2 Itr alkoholu absol.
(I m3wior) 24 h

W praktyce spotykamy sie ze znacznymi od-
chyleniami od tych wartoSci, co pozwala na
pewne stwierdzenie czy dana fabryka, wzglednie
czes¢ jej aparatury pracuje sprawnie, czy tez
nie i w jakim zakresie wykorzystana jest zdol-
nos¢ przetworcza tego obiektu. Znajgc sumary-
czng objetos¢ twomikéw zajmowang -przez
wypetnienie wiérowe, oraz dobowe zuzycie al-
koholu, mozemy bardzo tatwo dojs¢ do warto-
sci  jednostkowego przerobu alkoholu, na pod-
stawie ktérego mozemy nietylko stwierdzi¢ na
odlegtos¢, co tutaj moze jest mniej wazne, Zljakim
typem octow ni mamy do czynienia, ale takze osa-
dzi¢, przy znajomosci rodzaju aparatury, czy da-
na fabryka pracuje intensywnie, sprawnie, czy
tez nie. W takim zastosowaniu warto$¢ jedno-
stkowego przerobu alkoholu jest nieocenionym
miernikiem dla technicznej ocene pracy octowni.
Skrupulatne wyliczanie tej wartosci dla kazde-
go miesigca i kazdego okresu fermentacji, roz-
nigcego sie, Dozwala kierownikowi technicznemu
fabryki kontrolowa¢ szybkos$¢ bio-ehemicznego
utleniania alkoholu, poréwnywac¢ wyniki fermen-
tacji dwu sasiednich miesiecy, dwu moze analo-
gicznych okres6w rocznych, a wreszcie daje mu
niezawodng odpow iedz czy zastosowane zmien-
ne warunki fermentacji sg korzystne, czy tez nie.

Niejednokrotnie zmieniamy $wiadomie suma-
ryczne stezenie podawanego do fermentacji za-
cieru, wzglednie jeden z jego komponentow'. Cze-
sto ulega, niezaleznej od nas zmianie chemiczny
skiad) wody przemystowej lub wreszcie jakos¢
i ilos¢ uzytej pozywki dla bakterii octowych.
Kazdy z tych czynnikéw moze wywrze¢ znaczny
wplyw na szybkos$¢ fermentacji. Bez posiadania

jednostkowej miary tej szybkosci nie mozna
okresli¢ cyfrowo jakiego przyrostu szybkosci,
wyrazonego w procentach doznatl proces utlenia-
nia. Znajac przyrost lub spadek jednostkowego
przerobu alkoholu mozemy wysoce pewnie twier-
dzi¢, ze zmiana parametru reakcji utleniania byta
korzystna i w jakim zakresie, |aka obserwacja
czyniona systematycznie daje nieocenione lekcje
praktyczne ksztalcgcemu sic w swoim zakladzie
oCciarzowi. Tutaj rozpoczyna sie pewna Sciezka
samoksztalcenia w oparciu o opanowanie i reje-
strowane wyniki fermentacji.

Podobnie waznym miernikiem dziatalnosci fa-
bryk octu dla oiganéw nadzoru technicznego, do-
konywanego przez zjednoczenia wzglednie cen-
trale, jest wtasnie jednostkowy przerob alkoholu.
Jego kontrola jest bodaj najistotniejsza w okresie
kiedy oczekuje sic od polskiego przemystu octo-
wego jintensywniejszej pracy, ktérg mierzy nie-
dwuznacznie wilasnie ta jednostka. Comiesiecz-
na rejestracja $redniego, miesiecznego jednostko-
wego przerobu alkoholu dla wszystkich fabryk
octu, uszeregowanych w dwu podanych grupach
daje petny i wyrazny obraz ich pracy. Ta droga
mozna, tatwo wyeliminowac¢ zaklady pracujgce
wzorowo i takie, ktére posiadajg mizerne jedno-
stkowe przeroby. Tym ostatnim trzeba iS¢ z po-
mocg i rada, usprawni¢ ich aparature, a przede
wszystkim nalezycie ja wykorzysta¢ przez posta-
wienie w danym miejscu dzielnych i obeznanych
Z istotg urzadzen pracownikéw technicznych.

Przeprowadzone w czesci polskich fabryk octu
fermentacyjnego obserwacje ich technicznej dzia-
talnosci, w ktorych to obserwacjach decydowaly
poréwnawcze zestawienia jednostkowych prze-
robow alkoholu, pozwalajg stwierdzi¢, ze mamy
do zanotowania rownie chwalebne wyniki, jak

i mizerne. -Do wynikéw chwalebnych mozna za-
liczy¢ takie jak:

1 fermentacja zacieru o skladzie: |14% alko-
holu, 11% kwasm octowego,

ktéra przebiegala przy szybko$ci: 5.7 Itr
alkoholu absol, (1 m3 wiér) 24 h,
dajac produkt gotowy o skiadzie: 10.8%

kwasu octowego, 0.5% alkoholu.

2. fermentacja zacieru o skfadzie: 4.0% alko-
holu, 7.0% kwasu octowego,

ktéra przebiegata przy szybkosci:

alkoholu absol. (i m3 wior) 24 h,

dajac produkt gotowy o skiadlzie:
kwasu octowego, 0.4% alkoholu.

W wypadku pierwszym fermentacja prowadzo-
na. byta w fabryce typu generatorowego, zas w
drugim typu stojakowego. Rzuca sie to jasno
w oczy przy poréwnaniu jednostkowych przero-
boéw alkoholu z podanymi poprzednio cyframi
normowymi. W podanych przypadkach, ktére sg
wycinkami z prace' dw u octow ni w ostatnich mie-
sigcach biezacego roku, zastuguja na szczegodlne
podkreslenie wyniki fermentacji, przekraczajgce
norme- przez to, ze osiggnieto je przy przerobie
wysoko stezonych zacierow.

Jest rzeczg znang, ze szybkos¢ fermentacji ma-
leje ze wzrostem sumarycznego stezenia alkoho-
lu i kwasu. Pochwaly godne wyniki byty rezad-

2.14 |lItr

10.7%



:atern stworzenia optymalnych warunkéw pracy
dita, bakterii octowych; tak w postaci odpowied-
nich stezen alkoholu i kwasu w zacierze; odpo-
wiedniego sktadu wody przemystowej, uzupetnio-
nej dobrze dobranymi substancjami pozywkowy-
mi i wreszcie wyniki te daly sie osiggng¢ dzieki
zdrowej kulturze bakterii octowych, ktéra przy-
zwyczajona do pracy w stale jednakowych wa-
runkach, jest zdolna, do duzej sprawnosci.

Obok fabryk octu pracujacych z duzy mi jed-
nostkowymi przerobami alkoholu istniejg zakia-
dy w grupie stojakowej i generatorowej, dajgce
przeroby:

w stojakowej: 0.8 Itr alk. absol. (I m/ wior) 24
gpidzin i powyzej, w generatorowej: 2,3 Itr alk.
absol. (I nrilwior), 24 godzin i powyzej, mimo, ze
przerabiajg zaciery 0 znacznie nizszych steze-
niach sumarycznych niz podane ostatnio. Powo-
dow' tego jest wiele, najwazniejsze wsrdd nich sa:

a) zmniejszenie powierzchni oksydacy jnej wior

przez, je!) zarosniecie Sluzem bakterii $luzo-
wych lub innym osadem,

b) zbicie sic warstwy widér na skutek ich sta-
rosci,

C) zarosniecie wior plesnig podczas powojen-
nego postoju fabryk,

d) chroniczne zjawiska chorobowe w tworni-
kaeh.

e) ignorancja w sprawach oceny wody przemy-
stowej ildostosowania do jej skladu i stanu
widr substancji pozywicowych,

f) wadliwa technika prowadzenia fermentaciji,

Zygmunt Waxilemski

g) gwattowna zmiana jakoSci
fermentacji spirytusu.

W wielu fabrykach mozna stwierdzi¢ popra-
wiajacy’ sie stan fermentaciji i ilustrowac go przy
pomocy biezaco czynionych wyliczen jednostko-
wego przerobu alkoholu. Obserw acja tych zmian
cyfrowych j powolna zmiana jednego z paramen-
téw reakcji fermentacji octowej pozwala uspraw-
nia¢ fermentacje w dalekim zakresie. Powyzej
cytowane chwalebne wyniki zostaly osiggniete
witasnie ta droga.

W tym przykladowym oswietleniu, badanie
jednostkowego przerobu alkoholu jest gtownymi
czynnikiem w technicznej ocenie dziatalnosci
octowni. Drugim czyunikiem jest niewatpliwie
ustalanie bezpos$redniej i posredniej, ogblnej wy-
dajnosci octu.

Cyfry' precyzujgce jednostkowy przeréb alko-
holu i jedng z dwu wymienionych wydajnosci
dajg pelny obraz kazdtej fabryki octu fermen-
tacyjnego i na ich podstawie powinna sie odby-
wac. klasyfikacja tych zaktadéw, ustalanie ich
zdolnosci przetworczej, na podstawie. ktérej opar-
te by¢ powinny przydzialy spirytusu. Odczuwa-
ny brak octu mozna usung¢ w duzym zakresie
przez wy badanie wszystkich fabryk octu pod
wzgledem ich jednostkowej zdolnosci przetwor-
czej i ich wykorzystanie w nalezytym, zakresie
dirogg usuniecia usterekw procesie fermentaciji.
Usprawnienie pracy nowoczes$nie urzadzonych,
a Zle pracujacych fabryk octu jest mozliwe, ale
wymaga, konsekwentnej pracy fermentologa, w
ktérej oméwiona cyfra charakterystyczna odda-
je nieocenione ustugi.

poddanego do

(przektadlz rosyjskiego I.. M. Popowa).

Zastosowanie owocoOw jarzebiny i glogu do wyrobu win

Ws$réd dziko rosngcych drzew owocowych,
szeroko rozpowszechnionych w lasach Zwigzku
Radzieckiego, duze znaczenie posiada jarzebina
(rodzaj Sorbas, rodzina Rosaceoe).

jest to drzewo spotykane we wszystkich lasach
Kuropy. W europejskiej czesci ZSRR jarzebina
wystepu je w rejonach $rodkowych, zachodzi da-
leko na pétnoc, rodnie rowniez w gorach Kauka-
zu i Krymu. W pdinocnej Azji jarzebine spoty-
ka sie w strefie lasow lisciastych.

Rodzaj Sorbas obejmuje 40 gatunkow i liczne
odmiany. Najczesciej spotykanym gatunkiem
jest jarzebina pospolita (Sorbos aucuparia).
Owoce' jej s3 drobne, okragle, czerwone
0 smaku gorzkaw ym: po przemarznieciu stajg sie
wyraznie stodkie.

jednag z odmian jarzebiny zwyczajnej jest ja-
rzebina niewiezynska (wie$ Niewiezyno, rejon
wiadimirawski) o duzych pomaranczowo - z6t-
tych jagodach, odznaczajgcych sie stosunkowo
wysokg zawartoscig cukru i majgcych szerokie
zastosowanie do wyrobu nalewek i wodek. Jesz-
cze wiekszymi owocami odznacza sie jarzebina
krymska (Sorbas domestica): zolte jej jagody
zupelnie dojrzate — sg jadalne.

jarzebina jest drzewem pospolitym, w niekto-
rych okolicach tworzy ona cale pofacie lasow,
pomimo tego daleko jeszcze do pelnego wykorzy-
stania iej owocow, tak ze pokazne ich ilosci ging
bezuzytecznie.

Chemiczny skifad jarzebiny waha sie w dos¢
szerokich granicach nawet w obrebie jednego ga-
tunku w zaleznosci od warunkéw klimatycznych,
chemicznego skiadu gleby, wilgotnosci itd. Ba-
dania prowadzone przez llottera, Saburowa
i-Grzywo, franzena i Osterta.ga i, innych wska-
zaly w jarzebinie obecnos¢ glukozy, fruktozy
i sacharozy', w niewielu iloSciach wystepuje tak-
ze sorboza jako produkt utleniania sorbitu. Owo-
ce jarzebiny krymskiej zawieraja wiecej cukru
i mniej kwaséw. Wskutek przemarzniecia wzgle-
dna zawartos¢ cukrow rosnie, kwasowos¢ maleje.
Wedtug Orewitinowa w owocach jarzebiny' wy-
stepuje tylko kwas jabikowy, nie ma natomiast
kwasu szczawiowego i cytrynowego. Potwier-
dzaja to badania Franzena i Ostertaga, ktorzy
zastosowali metode rozdziatu kwasow przez frak-
cjonowang desty lacje ich estrow, poddawanych
p6zniej hydrolizie. Poza tym znaleziono w jarze-
binie trujgcy kwas parasorbinowy i sorbinowy
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jednak w tak znikomycl] ilosciach, ze nie staje
to na przeszkodzie w zastosowaniu jej w prze-
tworstwie owocowym. Skiad chemiczny jarzebi-
ne pospolitej i krymskiej przedstawia 'nastepu-
jaca tablica:

SKLAD JARZEBINY ZWYKLEJ]
| KRAMSKU") (wg' ilottera)

Skiadnikiwe ~ Jazehina  Jarzetina
Woda 72,35-75,43 68.70—70.07
Ciata nierozpuszcz. 6,45— 0,24 12.03-14.49
Ciala rozpuszczalne 16,20—21,86 17,74-18,25
Cukier ogolny 547— 8,04 13,64—13,74
Cukier inwertowany 4,75— 790 12,22-12.79
Glukoza 233— 376 1.85— 4.71
Fruktoza 3,14- 428 8,32-11,49
Sacharoza 0.33— 0.68 0.84— 1,35
Kwas jabtkowy 1,63— 2,74 0,61— 0,63
Garbniki 0,20- 0,27 0,03— 0,74
Ciata azotowe 0.96— 153 0,54- 081
Celuloza 2,22- 319 3,05- 3,73
Popiot 0.72— 0,84 0,60- 0,68

Z danych analitycznych wida¢, ze jarzebina
krymska zawiera wiecej cukru i mniej kwasow
niz jarzebina pospolita. Dla pierwszej stosunek
cukru, do kwaséw wyraza -sie liczbg 2?, dla dru-
giej liczbg '5s N. Sabinéw i W. Grzywo zbadali
trzy probki jarzebiny pospolitej. Jedna sktadata
sie z owocéw Swiezych, dwie pozostate z prze-
marznietych. Wyniki podaje tablica 2:

Przed Po Po
CzesSci skladowe w % przf:wj.arz. rrjerjz-erlzgrzzi; I;r)gen’\;lzrsz_.

Tulski mowski kiewski
Woda 77.59 75,44 72,20
Cukier ogélny 5,48 8,88 5,00
Cukier inwertowany 5,09 8,24 510
Glukoza 2,36 512 3.40
Fruktoza 2.73 3,12 1,72
Sacharoza 0,37 0,61 0,81
Wolne kwasy (jablk.) 2,46 2,19 1,67
pH moszczu 3,23 3,27 —
Ciata garbn. i barwne 0,19 — 0,18
Ciata azotowe 1,46 — 1,28
Celuloza 2,17 - 2,28
Pektyna (pekt. Ca) 0,46 0,48 —
Pentozany 0,85 — —
Popiét 0,83 — 0,82
Popidt nierozp.
w 1/n HCI o L47 —

Owoce jarzebiny znajdujg zastosowanie do
wyrobu marmeladek owocowych, konfitur,
nadzienia do cukierkbw, a w pofaczeniu
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z innymi owocami do dzemow itp. Suszona jarze-
bina stanowi skladnik namiastki herbaty (herba-
ta owocowa). (Niedojrzata jarzebing jest surow-
cem dla otrzymywania kwasu jabtkowego. W
przemys$le woédczanym sok jarzebinowy, szcze-
golnie jarzebiny niewiezynskiej, stuzy do przy-
rzadzania wodek gatunkowych. Wedtug danych
Saburowa i Grzywo suszone owoce jarzebiny sto-
sowane byly oddawna przy przyrzadzaniu ,kwa-
su“ ijako pokarm dla ptakéw. <

Produkcja wyzej wymienionych przetworéw
z jarzebiny wymaga duzych ilosci cukru, poza
tym przerébka i konserwacja jagdéd jest malo
wydajna, a transport z wielu miejscowosci dos¢
trudny. Najbardziej celowym sposobem przero-
bu byloby wykorzystanie jagéd na miejscu przez
wyttoczenie soku i poddanie go fermentacji dla
otrzymania win owocowych. Do tego- celu moze
by¢ uzyta jarzebina nie tylko Swieza, lecz row-
niez suszona, co pozwala na przerdbke jagéd w
miesigcach zimowych. Wina otrzymane przez
fermentacjg moszczu jarzebinowego stanowig na-
poje njetylko smaczne, lecz odznaczajgce sie spe-
cyficznymi  cennymi j pozytecznymi wiasno-
Sciami.

Mogilahskiij niejednokrotnie podnosi w swoich
publikacjacdi, ze przektadanie marnecli win gro-
nowycli nad pelnowartosciowe wina z owocéw
krajowych ptynie z nieuzasadnionego! uprze-
dzenia.

Z podanego wyzej skiad u chemicznego- owocow
jarzebiny widac jasno, ze sok ich zawiera wszyst-
kie czesci sktadowe niezbedne dla produkcji win
0 pierwszorzednym smaku, jagody jarzebiny za-
wierajg wprawdzie duze ilosci kwasu jabtkowe-
go, jestto jednak kwas stabo- /.dysocjowany i nic
wplywa na smak wina ujemnie w takim stopniu
w jakim wplywalyby nawet mniejsze ilosci kwa-
sy, cytrynowego lub winowego.

toza tym obecnos¢ duzej ilosci kwasu jabtko-
wego podnosi trwatos¢ wina, chroni je -od psucia
1 przyczynia sie do wytworzenia bukietu. Mogi-
lanski i pisze, ze przy produkcji win z owocéw za-
wierajacych przewaznie kwas jabtkowy zbedne
jest nawet rozcienczanie moszczu. Niska procen-
towo-$¢ garbnika i wys-oka stosunkowo procenfo-
wos¢ ciat pektynowych w jarzebinie (0,4—0,5%)
wpltywa rowniez dodatnio na, jakos¢ wina. Pek-
tyny osadzajg sie czesciowo przy fermentaciji,
czesciowo przy lezakowaniu, pewna ilos¢ pektyn
pozostaje jednak w roztworze i nadaje winu smak
miekki i aksamitny. Nasiona jarzebiny posiadajg
pewng ilos¢ olejkéw tluszczowych, oraz amygda-
iine i emulsyne. Ciala te przechodzac do roz-
tworu, podnoszg warto$¢ bukietu wina.

Omawiajac cenne zalety win jarzebinowych,,
nie mozna poming¢ dlanych o zawartosci witaminy
C w owocach jarzebiny. Badania Bukina wyka-
zaly w owocach jarzebiny pospolitej 46—60 mg
kwasu, askorbinowego na 100 g masy owocow.
Wykryto- w jarzebinie réwniez karotyne (prowi-
tamina A), a Kulni i Leder otrzymali jg w stanie
krystalicznym.

Poniewaz zawarto$¢ cukru w jarzebinie jest
niska, sok nalezy dostodzi¢ przedlfermentacja.
Wymagang moc wina osigga sie na koszt dcxi‘a-



negd cukru, lub poprosili przez dodalek czystego
mspirytusu. Duze znaczenie majg/tworzace sie pod-
czas fermentacji substancje aromatyczne, gdyz
nadajg one mfodemu winu swoisty smak i aromat.

(Voces fermentacji prowadzi sie tak jak w wy-
padku win gronowych, zacier musi by¢ jednak
odpowiednio przygotowany. Soki owocowe nie
posiadajg nigdy wystarczajgcej ilosci cukru dla
osiagniecia dostatecznej procentéwosci alkoholu.
Poza tym nadmiar kwasow charakterystycznych
dla wiekszosci sokbw owocowych i jagodowych
nie pozwala otrzymac¢ normalnego wina. Z tych
wzgledéw soki owocowe i jagodowe muszg przed
.fermentacjg ulec rozciehczeniu wodg, co w zad-
nym razie nie obniza jakosci wina* Obniza se
prawdzie ekstraktywnos¢, owocowy aromat po-
zostaje jednak w peti. W wiekszoSci wypadkow
rozciencza sie soki: wodg w stosunku 1:2.

Suk jarzebinowy uzywany dotychczas do wy-
robu woédek gai linkowych, okazat sie dobrym ma-
teriatem wyjsciowym fila produkcji win, oraz
doskonalg domieszkg do jagodowych, gruszko-
wych i innych sokéw o niskiej kwasowosci wia-
sciwej.

Zadaniem naszym bylo zbadanie przydatnosSci
soku jarzebinowego do produkcji win czysto ja-
rzebinowych, oraz jako materiatu dla kupazow.
Uzywany byt sok jarzebinowy rozcienczony w
stosunku 1:2.

Normalnie, dla otrzymania dobrego wina owo-
cowego, dodaje sie do zacieru znaczng ilos¢ cukru,
od czego zalezy ilos¢ tworzacego sie alkoholu. Po-
niewaz badania byty prowadzone podczas wojny
i eksperymentatorzy musieli uwzgledni¢ ograni-
czenia w zuzyciu cukru, dodawano db zacieru
tylko 5% cukru dla wzmocnienia fermentacji,
a po ukonczeniu fermentacji burzliwej alkoholi-
zowano wino od 11— 14%, zaleznie od tego, jakie]
mocy wino chciano otrzymaé. Stosowano sok
Swiezej jarzebiny, przemarznietej i suszonej. Ze
Swiezej jarzebiny sporzgdzano wino potwy-
trawne.

Swieze owoce jarzebiny zmiazdzono i do miazgi
dodano 2 czesci wody. Zacier pozostawiono na
dwie doby w chtodnym miejscu, po czym dodano
do niego drozdze i syrop cukrowy (5—10%). Fer-
mentacja przebiegata na miazdze w temperatu-
ize 25—28°. Zastosowano ezysjg kulture drozdzy
wyhodowanych na ekstrakcie glogowym, z kto-
rymi otrzymano poprzednio doskonale rezultaty
jtod wzgledem przebiegu fermentacji i aromaty-
eznoisci. Fermentacja trwata 4—5 dini, przy czym
przerobiono prawie wszystek cukier, osiggajac
55—4,5% alkoholu. W tym stadium fermentacje
przerwano, miode wino- zlano z miazgi, alkoholi-
zowano do wymaganej mocy, pozostawiono na
diuzszy czas dla odstania, po czym poddano fil -
Iraciji.

Dla dostodzenia dodano poprzednio przygoto-
wany syrop cukrowy w ilosci 10%. Zaréwno do-
dany poprzednio spirytus, jak isyropasyniilowaty
sie bardzo szybko i w rezultacie otrzymano wino
potstodkic o swoistym smaku, bardzo aromatycz-
ne, zachowujgce pewng gorycz, ktdéra nadawata
mu pikantnos¢ i charakterystyczny posmak ja-
rzebiny. Znaczna kwasowo$¢ zacieru wywotana
kwasem jabtkowym wplywa dodatnio na trwa-

tos¢ wina i tworzenie sie bukietu. Polewiekij pi-
sze, ze zaciery jarzebinowe nnjlepier nadajg sie
do produkc ji wini stodkich i mocnych. Proby czy-
nione w tym kierunku daty bardzo smaczne wina
deserowe.

Nastepnym etapem badan bylo przygoto-
wanie win z jarzebiny przemarznietej. Zmiaz-
dzone owoce jarzebiny rozrabiato sie wodg w sto-
sunku 1.2, pozostawiono nastaw na dobe w tem-
peraturze® —14°, po czym dodano drozdzy gto-
gowych i 5% cukru. Fermentacja przebiegata w
temperaturze 25—28". Po 5—b dniach miode wi-
no dekauiow ano, alkoholizowano, pozostawiano
dla odstania na. 10— 15 dni, po czym filtrowano.

Po fermentacji wino zawieralo od 5—4,5% al-
koholu w zaleznosci od zawartosci cukru w ja-
rzebinie, oraz od iloSci dodanego cukru. Wino al-
koholizowano 12— 14%. Otrzymane w ten spos6b
wino nie odrozniato sie anijakoscig, ani smakiem
od otrzymanego ze Swiezej jarzebiny i mogto by¢
wytrawne .lub potwytrawne w zaleznosci od tego,
czy dodawany byt wzglednie niedodawany cu-
kier dla dostodzenia.

Przeprowadzono réwniez serie badan w kierun-
ku zastosowania suszonej jarzebiny do produk-
cjilwina. Surowca dostarczyly zakltady ,Swie-
tocz" w Kazaniu. Zacier przygotowano w sposob
nastepujacy:

Susz przeptukano, f>0 czym moczono go przez
5—h dni w wodzie. Stosunek wody dla wagi su-
szu byt 3:1. Owoce nastepnie roztarto i na miaz-
ge dodano drozdze wyhodowane na zacierze gto-
gowym (Szl-szypownik = glég) przy sporzadza-
niu zacieru wyprébowano dwa sposoby. W
pierwszym wypadku suszone owoce ogrzewano
z wodg i odwar pozostawiono dla odstania. W
drugim wypadku suszone owoce po prostu zalano
wodg i pozostawiono do namokniecia. Drugi spo-
sob okazat sic lepszy, gdyz w wiekszym stopniu
zostat zachowany aromat jarzebiny. Przy fer-
mentacji przeprowadzano prébe zastgpienia cu-
kru syropem buraczanym. Syrop przygotowywa-
no przez ogrzewanie burakéw cukrowych z wo-
da (300 g burakéw na 200 cm® wody) i zageszcze-
nie, dozowano go w ilosci odpowiedniej 5—10%
cukru w stosunku do ilosci nastawo. Nalezy do-
da¢, ze przy catkowitym przefermentowaniii wi-
no nie wykazywato zupetlnie smaku buraka, jesli
natomiast fermentacje przerywano dla otrzyma-
nia bardziej stodkiego wina, smak buraku wybi-
jat sie wyraznie, gingt jednak podczas lezako-
wania.

Prébki wina otrzymywane z suszonej jarzebi-
ny nie roéznity sie prawie od win z jarzebiny
Swiezej. Smak jaromat zachowat sie w catej pel-
ni. Wyzszo$¢ jarzebiny suszonej nad Swiezg po-
lega na i>in, ze mozna z niej przygotow ywac¢ wi-
na przez caly rok, co ma duze znaczenie w wy-
padku nagromadzenia soi owca. Dalszym etapem
badan bylo przygotowanie win kupazowanych
z jarzebiny i glogu, gdyz mieszanie sokéw daje
zwykle bardzo dobre rezultaty. Szereg autoréw
(Mogilanskij, Polewiekij i in.j podajg, ze sok
jarzebiny, odznaczajacy sie wysoka kwasowoscia,
szczegoblnie dobrze nadaje sie do kupazu z soka-
mi owocdw o niskiej kwasowosci ij. jnbteeznym,
gruszkowym itd.
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Poniewaz podczasbadan dat sie odczu¢ w Srod-
kowych rejonach ZSRR pewien brak sokow ja-
bteeznych i gruszkowych jako nastepstwo mroz-
nej zimy, zwrdéciliSmy uwage na inne owoce i ja-
ko surowca, uzywaliSmy glogu. Jak wiadomo
gldég jest krzewem pospolitym zarbwno w Euro-
pie jak i w Azji. W Zwigzku Radzieckim dziko
rosnacy gtég zajmuje duze obszary. Pracujgc
w Tatarii, gdzie gatunek Rosa cinnamornea two-
rzy rozlegte zaros$la, postanowiono zbadaé przy-
datnos¢ jego owocéw do produkcji win.

Wsrdéd zwigzkéw organicznych, wchod'rzacvch
sw sklad, glogu, szczegdlnie cennym jest kwas
askorbinowy (witamina C). Gtdg pochodzacy ze
strefy poéinocnej zawiera od 2000—4500 mg. kwa-
su askorbinowego na. 100 g $wiezych owocdw.
Taka samg zawartoscig kwasu askorbinowego
odznaczajg sie rowniez prébki pochodzace ze
srodkowych rejonéw ZSRR.

Chemiczny skiad owocdéw gtogu jest tego ro-
dzaju, ze otrzymywane z nich ekstrakty sg do-
brym materiatem, dla fermentacji, tym bardziej,
ze duzy procent witamin przechodzi dp wina
Przytoczona tablica W. A. Wadowej] dla prébek
pochodzgcych z obwodu Archangielskiego daje
nalezyte wyobrazenie o sktadnikach chemicznych
owocow gtogu.

TABLICA nr 5

Chemiczny skilad, migzszu owocoéw gtogu
(w % na suchg mase).

kwas cytrynowy 1,78

kwasy lotne (jako octowy) 0,48
cukier ogolny 18,25
cukier- inwertowany 1571
sacharoza. 24
karotyna mg % 1707
substancje garbu, i barwne 441

Wstepne badania mialy na celu przygotowanie
wina. czysto gtogowego, stosujgc-, owoce zarG6wno
Swieze jak i suszone. Poniewaz gidég daje male
ilosci soku, badania: prowadzono na wyciggach
(ekstraktach) gtogowych. Dla. przyrzadzenia
brano réwne wagowo ilosci owocow Swiezych
i wody tub tez 10— 15 czesci Wagowych owocdw
suszonych na 90 — 85-ez. Wagowych wody. Owo-
ce miazdzono i gotowano r. wodg przez kilka mi-
nut, po czym odstawiano na przecigg doby. Otrzy-
mywano gesty, bardzo.aromatyczny ekstraki, za-
wierajgcy witamine C. .Ekstrakt glogowy zlewa-
no z miazgi, dodawano czysta kulturo drozdzy
i 5% cukru. Po ukonczeniu gtéwnej fermentacji
wino alkoholizowano. W rezultacie otrzymano
bardzo dobre, wysoko ekstraktywne wi-no
Zz owocowym aromatem, nieco alkaliczne .w sma-
ku;, zwlaszcza gdy materiatem wyjSciowym
byt glég suszony. Aromat byt jednak malo
zdecydowany i ustepowal aromatowi win otrzy-
manych z innych owocéw tub jagdéd. Zaréwno
wino glogowe jak i sarn ekstrakt gtogowy oka-
zaly sie jednak pierwszorzednym materiatem do
kupazéw. Mieszajgc jedng czes¢ wi:na glogowe-

popiot 7,35 go: z 2 czeSciami wina jarzebinowego, otrzymano
celuloza 2297 wino bardzo smaczne, ciemno-czerwone, z wybi-
entozan 5’99 jajacym -se aromatem jarzebiny i wzbogacone
P y ' zawartoscig witaminy C. Podobny efekt otrzy-
ciata pektynowe 3,74 muje sie przez mieszanie sokéw glogowego i ja-
azot ogolny 0,75 rzebinowego przed fermentacja.
biatko 4,69 Zataczona tablica podaje zestawienie szeregu
kwas askorbiriowy 5,30 préb wy konanych na gtogu i jarzebinie.
TABLICA 4 SKLAD PROBEK WIN
] E __ Kwasowosé Przejrzysto$é
Nazwa wina EE’? k) Jn: 0 _;E< Barwa Przed Po Smak Aromat
L Soe X Sg? R ) ) ) N
< < f—‘u; 3 s OtE* < 2 é, Zs filtracjg filtracji
. . iy przej- dobry . .
jarzebing nr 3 3,14 783 12 112 020 40 — zétta metne . ste lekko  jarzebiny
eorzkawy
. bi pornar. przej- bardzo . .
jarzebina nr 4 2,43 1240 25 168 020 35 123 4. metne | uste ggm jarzebiny
jarzebina nr 5 434 845 12 — 024 35 144 ‘o  metne  przejrz.  dobry  jarzebiny
kupaz jarzebina ;
oy e 6 471 1249 48 125 011 30 78 ‘S meme  przeiz.  dobry jarzebira
. . dobry
jarzebina nr 7) 555 11,87 08 148 026 40 114 PRt PR P ek, mriel - jarzebiny
ciemno przypomi-
gtog — 11,00 23 100 008 42 45 " metne  przejrz. na port- owocowy
weln

*) jarzebina nr 7 sklarowana enzymatycznym
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Tablica podaje zestawienie probek win z ja-
rzebiny i glogu. Najtrudniejszg rzeczg bylo ich
[ffiltrowanie, gdyz oba moszcze zawieraja duzo
*pektyny. Wino jarzebinowe klaruje sie dobrze
msamorzutnie, proces ten wymaga jednak diuz-
szego czasu. Nitrowanie idzie opornie i pocigga
za sobg duze sinity alkoholu i witaminy C. Po
filtracji otrzymuje sie bardzo tadng barwe rozo-
wo-z6ta dla wina ze Swiezej jarzebiny i bardziej
Z0itg, dla wina z jarzebiny suszonej. Wino niefil-
frowane w poréwnaniu z filtrowanym odznacza
sie pelniejszym smakiem ii zachowuje proeento-
wose alkoholu. Filtrowanie mozna zastgpi¢ uzy-
ciem. enzymatycznego $rodka klarujgcego (pek-
ty nazy). Preparat taki mozna otrzymac z wysu-

Karol Bolestaw

szonej plesni Botrytis cincrea lub Aspergillus ni-
ger. Preparaty z Botrytis odbijaja sie na smaku
wina, w mniejszym stopniu wplywaja preparaty
z Aspergillus.

Srodek klarujgcy dodaje sie jednorazowo lub
partiami w przeciggu kilku godzin od poczatku
fermentacji w ilosci 0,5%. Po uptywie doby od
chwili wprowadzenia preparatu dat sie zauwa-
zyC€ poczatek procesu klarowania, po 5—4 dniach,
przy koneu fermentacji burzliwej, nastapita cat-
kowita hydroliza pekty ny, osad opadt i nad nim
utworzyta sie warstwa orzezroczystej cieczy.
Osad zostal odsgczony i otrzymano wino przezro-
czyste z potyskiem.

O produkcji limoniady

Przemys$l woéd gazowych i limoniad jest jed-
ng z nielicznych galezi wytwaorczosci, ktore j pro-
dukcja i zbyt jest zalezny od czynnikéw zew-
netrznych, wobec ktorych jesteSmy bez moznosci
jakiegokolwiek wplywu. Pogodny okres lata,
upalne okresy wiosny lub jesioni  to momenty
najwiekszego nasilenia, produkcji i zbytu. Obec-
na gorace tato spowodowato, ze czesto produkcja
nie nadgzata za zbytem, powodujgc niedostatecz-
ne nasycenie rynku. Gorgczkowa produkcja wy-
wotana prawie nieograniczonym zbytem powo-
dowala czesto ostabienie jej kontroli a nawet
zaniechanie z braku czasu i nieumiejetnosci zor-
ganizowania. Jednym z giéwnych surowcow,
ktoéry stanowi o rentownosci danego przemystu,
jest cukier i na niego powinno zwrdcic, sie baczng

uwage i poddac Scistej kontroli bez wzgledu na
warunki i czas produkciji.

Wprowadzone przez Centralny Zarzad Prze-
mystu Fermentacyjnego w swoim czasie normy
zuzycia surowcow do produkcji limoniad nie da-
ja mozliwosci uzyskania w 100% produktu stan-
dartowego. Przyrzadzany syrop na zakiladach
przewaznie nie posiada jednakowej gestosci i w
zwigzku z tym powstaje kwestia, ile nalezy dodaé
danego syropu do limoniady, aby otrzymac stan-
dartowy produkt, odpowiadajgcy danej normie.
Cekwos$¢ obliczenia zwigzana jest dokladnie
z technicznymi urzadzeniami dawkowania syro-
pu do butelek. Nalezy pamietac¢, ze wszystkie
aparaty dozujace sg przystosowane do dodawa-
nia syropu objetosciowo a nie wagowo. Celem
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obliczeniu ilosci majacych by¢ dodanych. cm3
syropu, nalezy najpierw okresli¢

1 zawartos¢ cukru w syropie,

2. zawartos¢ cukru w majgcej by¢ «produko-

wanej lirnoniadzie,

3. objetos¢ uzywanych butelek w cm3

Do okres$lenia zawartosci cukru w syropie stu-
zg cukromierze, podajace jego zawartos¢ w pro-
centach wagowych. Dla okre$lenia zawartosci cu-
kru w syropie postugiwac sie mozna takze wszel-
kiego rodzaju innymi areometrami, jednak uzy-
skane wyniki nalezy przeliczy¢, wzglednie przy
pomocy tablic okresli¢ procentowg zawartos¢ cu-
kru.

Zawartos¢ cukru w majgcej by¢, lub tez
juz produkowanej lirnoniadzie okres$la sie tak-
ze w procentach wagowych. Np. ,7% limoniada*“
— oznacza, ze w 100 g limoniady rozpuszczo-
nych jest 7 g cukru.

Objeto$¢ butelki okreSlamy w ten sposob, ze
nalewamy do, niej wody a nastepnie wylewamy
ja do cylindra miarowego,-z ktérego odczytuje-
my ilos¢ cm3 Celem obliczenia potrzebnej ilosci
cm3syropu np 60% do majgcej by¢ produkowa-
nej limoniady o zawartosci 7% cukru i nastepnie
rozlanej do butelek o pojemnosci 350 cm*, — na-
lezy wykonac nastepujgce obliczenia:

Dla utatwienia obliczenia przyjmujemy, ze
ciezar wtasciwy 7% roztworu cukru wynosi 1
gram/cm*. Blad popeilniony w powyzszym wy-
padku nie maw praktyce zasadniczego znaczenia.
Przy produkcji limoniad o wiekszej zawartosci
cukru (8—12%) nalezy jednak ciezar wiasciwy
uwzgledni¢ przy ponizszych obliczeniach:

do butelki o pojemnosci 360 g nalezy dodac,
laby uzyska¢ 7% limoriiade

_1-3%0 z4-8 gramdw cukru.

Powyzszg ilos¢ cukru dodajemy w naszym

przykfadzie w formie 60% syropu, wobec czego

1 gram cukru bedzie odpowiadat —™ gramom
syropu. Z’'wyliczenia wynika, ze dla uzyskania
350 ems b0

= 40.8 gramow syropu 60%. Drugim etapem obli m
czenia bedzie okreslenie, jakg objetos¢ zajmuje
np. jak wyzej 40,8 gramow 60% syropu. Ponizej
podaje trzy sposoby Wykonania obliczenia w za-
leznosci od warunkow na wytwérni i od posia-
danych przyrzadow i urzadzen, mogacych stuzy¢
do tego celu.

Sposoéb pierwszy —przy uzyciu wagi i cylindra
miarowego: Na wadze dziesietnej tarujemy cy-
linder miarowy a nastepnie ostroznie wlewajgc
do niego odwazamy 40,8 gramoéw syropu. Dla do-
ktadnosci obliczenia wlewamy dawke dziesiecio-
krotni!" wyzszg tzn. 408 gramow. Odczytang na
cylindrze objetos¢ syropu w cm3 dzielimy przez
dziesie¢ i otrzymujemy liczbe cm*, na ktéra na-
lezy ustawi¢ urzadzenia dozujgce.1

Spos6b drugi — przy pomocy areometru do
okreslenia ciezaru wiasciwego.

W danym przykifadzie ciezar wiasciwy 60%
syropu bedzie wynosit 1.288 g. Z niego oblicza-
my. ze 1 g syropu zajmuje objetos¢ 1000 : 1281'
— 0,776 cm3a wiec 40,8 bedzie rownato sie 31,66

7% limoniady nalezy dodaé

cm’. Nie posiadajgc areometru mozna postugiwac
sie tablicami, podajacymi ciezary wiasciwe, a od-
powiadajgce' zawartosci % 'Cukru w syropie.

% Zawartosci Cie . z ar
cukru wtasciwy

przy 15° C
45 1.204
46 1.209
a7 1.215
48 1.220
49 1,226
50 1231
51 1,237
52 1.242
53 1.248
54 1.254
55 1.259
56 1,265
57 1,271
58 1,277
59 1,282
60 1.289
61 1,294
62 1,300
63 1.306
64 1,312
65 1,318
66 1.324
67 1,331
68 1,337
69 1,343
70 1.349

Sposo6b trzeci — przy pomocy cukromierza

wskazujgcego % zawartosci cukru: wiemy, ze
np. 100 g 60% syropu cukrowego do produkciji
limoniady sktada sie z 60 graméw cukru i 10
gramow plynu (wody, esencji, kwasku itp.). Dla
celéw praktycznych pizyjmujemy, ze 40 gramow
ptynu posiada objetos¢ 40 cm3 (i ile chodzi o cu-
kier to wiemy takze, ze 1 kg cukru posiada ob-
jetos¢ 626 cm3 a wiec 1g 0,626 cm*, wobec tego
60 gramoéw cukru zajmuje objetos¢ 60X0,626 =
37,56 cm3 Powyzszo obliczenie w zestawieniu bo-
dzie sie przedstawia¢ nastepujgco:

40 gramoéw ptynu 40 cm*
60 gramoéw cukru 37,56 cm3
100 graméw syropu 77,56 cm3

a wiec ilos¢ 40,8 (jak w poprzednich przykita-
dach) gramow syropu posiada objetos¢ 31,64 cm3.

Przy pomocy wymienionych trzech sposobow
mozemy obliczy¢ potrzebnailos¢ cm3 syropu, na
jaka nalezy nastawiCurzadzenia dozujace.
W zwigzku z tym, ze butelki nie posiadajg zaw-
sze Scistej pojemnosci a tolerancje wahajg sie
w granicach do 5%. wobec tego wyniki uzyskane
z obliczenh mozemy ze wzgledoéw czysto technicz-
nych zaokragla¢, gdyz nastawienie tak doktadnie
aparatéow dozujgcych, praktycznie biorgc, jest
niemozliwe.

Na zakonczenie podaje tabelke na podstawie
ktérej mozna od razu znalez¢ potrzebne ilosci sy-
ropu na jedng butelke



Potrzebna ilos¢ syropu na

Zawarto$¢ cukru
w uzywanym
syropie w %

Zawartos¢ cukru w produkowanej
limoniadzie

Pojemnos¢ butelki w cm"

7% 50%
55%
60%

65%

50%
55%

.((%

60%
65%

50%
55%
60%
65%

9%

10% 50%
55%
60 %

65%

50% .
55 %
60%
65%

11%

12% 50%
55%
60%

65%

1 butelke limoniady

Dodatek syropu na L butelke w cmi

200 250 350 500 750 1000
24 30 42 60 90 120
21,5 26,5 37 53 79,5 106
19 24 32 47,5 71,5 95
17,5 21,5 30 43 64,5 86
27.5 34.5 48 68,5 103 137
24,5 30,5 42,5 60,5 91 121
22 27 38 54 81 108
20 24,5 34,5 49 73,5 98
31 33,5 54 77 1155 154
27,5 34 47.5 68 102 136
24,5 30,5 42,5 61 91,5 122
22 27,5 38,5 55,5 83 110,5
34 42,5 59,5 85 127,5 170
30,5 38 53 76 114 1515
25 34 47,5 68 102 135.5
24,5 31,5 43,5 61,5 93 1225
37,5 47 65.5 93,5 1405 187
33,5 42 B8 - 835 1255 167
30 37,5 52,5 745 112 149
27 33,5 47 67,5 100 135
41 51 71,5 102 153 204
36,5 45,5 63,5 90,5 136 181
32,5 40,5 57 31 121,5 162
29,5 37 52 73,5 1105 147

Z przegladu prasy i wydawnictw fachowych

Schweizer Brauerei-Rundschau z dnia 29. 7. 48 r.

I. Warunki aseplyezncj produkcji piwa

Pro/. dr /'. Windisch,
Fermentacji, rn Berlinie.

Poznanie istot\ iniekcji i jej niebezpieczehnstw
dla smaku i trwatosci piwa wzmoglo potrzebg
i pragnienie wyrabiania piwa biologicznie czy-
stego, nieograniczenie trwatego.

Bakterii nie mozna mechanicznie ani chemicz-
nie usunaé, bez naruszenia jakosci brzeczki
i piwa.

Osiggniecie tego celu droga naturalng
antysepK kéw i bez jnislei yzaeji

Instytut Badawczy

bez
ma dla pi

wowarslwa takie znaczenie, jakie miato dla me-
dycyny uznanie i. zastosowanie metod aseptycz-
nvch. Problem ten obejmu je caly proces jwyrobu
piwa, jego rozwigzanie lezv w mozliwosci zlikw i-
dowania wszelkich wrét zakazenia w przebiegu
produkcji

(déwne wrota infekcji w biowarze to taca
chiodnicza, aparat chtodniczy optywamy, otwar-
te kadzie fermentacyjne.

Taca chiodniczg uwaza autor za przezytek, po-
niewaz rzadko spotyka sie tace prawidtowo zbu-
dowane i jeszcze rzadziej przestrzeganie
wlasciwych warlinkédw opadania osado («edv-
metacji): potrzebne Ilu wielkich rozmiartljw orzg-
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dzeniu dla sterylizacji powietrza me dajg gwa-
rancji niezakazenia. Dla uzupelnienia niedosta-
tecznie przeprowadzonego osadzania* na tacy,
wprowadza sie czesto kadZ zlewng do zadawania
drozdzy i popetnia sie nowy btad. Osad nie ,sia-
da“ jak nalezy wskutek ruchu wznoszgcych sie
banieczek ( Oz i wysokiej warstwy ferment,ujg-
ccgro ptynu , a pozostatos¢ na dnie po przepompo-
waniu do wilasciwej kadzi fermentacyjnej, za-
wiera wedlug autora wiecej drozdzy niz osadu.

Jedyna drogg osiagniecia brzeczki wolnej od
osadiu i od bakterii, jest, zdaniem autora, zastoso-
wanie hermetycznego chtodzenia : klarowania
brzeczki. Najpraktyczniejsza jest metoda ,zim-
nego osadzania“.

Polega ona na tym, ze brzeczke wybija sie do
hermetycznie zamknietej kadzi z plaszczem
chtodniczym, schladza sie jg 1 z kolei, wraz z osa-
dem przepuszcza przez plytowy aparat chlodni-
czy. W ten spos6b brzeczka moze by¢ schiodzona
nawet db temperatury zmetnien z zimna celem
unikniecia tych zmetnien w piwie. Nastepnym
etapem sg zamkniete, wy jalowione kadzie osa-
dowe. W aseptycznych warunkach pozostawia
sie w nieb brzeczke dla dobrego osadzenia zawie-
sin, jakiego wymaga, sie od prawidtowej tacy
chiodniczej. Osad pozostaly po spuszczeniu
brzeczki do kadzi fermentacyjnych, przechodzi
przez zbiornik db wiréwki; odwirowang brzeczke
dodaje sie do calosci w kadzi.

W zastosowaniu praktycznym osiggnieto tg
metoda zupeiny brak drobnoustrojow i osadu
w brzeczce. Liczne dosSwiadczenia wykazaly
réwniez identycznos¢ smaku 1 skladu chemicz-
nego z poréwnywanymi brzeczkanu z iacy chiéd-
niczej. W fermentacji uzy wano drozdzy czystej
kultury.

Kadzie fermentacyjne sg hermetycznie zamk-
niete. Poglad, ze CO:2 zatruwa drozdze i hamuje
fermentacje, obalony zostat badaniami w Insty-
tucie Przemystu Fermentacyjnego w Berlinie
z lat 1926 — 1930. (Stwierdzono doswiadczalnie,
ze drozdze w atmosferze CO: tworzyly wieksze
komorki, o wiekszej ilosci zymazy 1 o intensyw-
niejszym paczkowaniu. Zastrzezenia, dotyczace
niemoznosci obserwowania krgzkow, staja sie
bezprzedmiotowymi, dzieki uzyciu pokryw
szklanych. Uzyskany z fermentacji i sprezony
CO: wykorzystany by¢ moze, w mys|l nowoczes-
nych zasad, zamiast sprezonego powietrza do ob-
ciggu piwa.

Brzeczka bez drobnoustrojow utatwia utrzy-
manie absolutnej czystosci przewoddéw do na-
czyn lezakowych, co chroni piwo od zakazen
w piwnicy skladowej. Dalszym ulatwieniem
utrzymania czystosci sa ulepszenia konstrukcji
ztgczy, krandéw itp. wg wymogow\aseptyki. Wbu-
dowane w przewodach punkty kontrolne i naj-
nowsze metody badania czystosci biologicznej pi-
wa, oparte na podiozu hormonalnym, pozwalajg
na szybkie spostrzeganie i zbadanie najlzejszych
nawet infekcji. Préba ujemna daje catkowitg
pewnosc¢, ze piwo obciggane wolne jest od jakich-
kolwiek bakterii.
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Ostatnim brakujgcym ogniwem tancucha bio-
logicznej ochrony piwa byt obciag jatowy (asep-
tyczny) — umozliwito go wprowadzenie automa-
tycznego zamykania napetnionych naczyn. Aby
unikng¢ najmniejszych mozliwosci zakazenia —
naczynia wyjatowione przed obciggiem zawie-
rajg jatowy CO2, a otwOr czopowy oplywa ja-
towe powietrze.

System produkcji piwa w warunkach asepiy-
cznych utrwala piwo jak pasteuryzacja, nie
Wplywajgc jednak ujemnie na jego smak i wy-
glad.

2. Linkmen: Karmel

/. 7nsk Bremer's Guild 35 No. 38?, sir. 19>
(19472 r.).

Autor omawia wyrdob i wilasciwosci karmelu
oraz jego zastosowanie w browarze. Do opisu
procesu kaimelizacji dolgczone sg wywody
o wplywie dodatku karmelu na charakter piwa.

Dw ie wiasciwosci karmelu nie sg jeszcze wy-
jasnione. Dzieki zawartym w nim reduktonom
moze piwo przyswoic tlen; karmel posiada wta-
Sciwosci stabilizowania ukladow koloidalnych.

Dalsza czes¢ pracy zawiera opis metod ustala-
nia ekstraktu popiotu, kwasowosci, domieszek
metalicznych, strat sity' barwigcej w skutek go-
towania, fermentacji itdl

5. Urion F. i Caron P. A.:
transportowych we

kwestia beczek
Irancuskim naswietleniu.

Brauerei 2, Nr 18, sir. 69 (1948).

Beczka tzw. ,Japy“, z blachy almakrzemowej
(Almasiticiumbleeh), skfada sie z dwoch czesci
zespawanych i wazy 9,5 kg. Beczka aluminowa
.Moniupet‘, lana, wazy 22,6 kg. Beczka zelazna
produkcji Sc.hm.ida. wewnatrz lakierowana, wa-
zy 25 kg. Beczka debowa ,Bakelor* sktada sie
z wymiennych klepek snajanych bakelitem 1 po-
kryta jest wewnatrz lakiem z zywic syntetycz-
nych.

W oryginale sg rowniez omowione cen\.

Beczki metalowe wyrabiane sg tylko o pojem-
nosci 50 |. I
K.(z

Stefan In wieki

Rejonizacja i standaryzacja jako racjonalne
podstawy dla podniesienia wytwdrczosci zbozo-
wej w Polsce. Annales Universitatis Mariae
Curie-Sktadowska Lublin Polonia vol 11

7 Sektio E.

Obszerna publikacja prof. dr. Stefana Lewic-
kiego, kierownika Zaktadu Uprawy i Genetyki
Ogolnej U. M. C. S. i Panstwowego Instytutu
Nauk Gospodarstwa Wiejskiego w Putawach
mimo, ze napisana zostata w roku 1947 daje je-
szcze jeden dowdd, ze wspobtpraca Swiata nauko-
wego z przemystem nie na wszystkich odcinkach



fiest nawigzana. Praca ta powinna przyczynic sie
do nawigzania Scistej wspoipracy Centralnego
Zarzadu Przemystu Fermentacyjnego z Instytu-
tem Putawskim. Kwestia doboru jeczmienia bro-
warnianego dla produkcji stodu eksportowego
jak i jego standaryzacja jest dla naszego kraju
rolniczego szczegodlnie wazna. Z szeregu rozdzia-
tow', traktujgcych o problemach zwigzanych
z réznymi gatunkami zbdz, dziat na temat jecz-
mienia, browarnianego wymaga krotkiego omo-
wienia. Dziat ten porusza nastepujgce tematy:

1 O racjonalnych podstawach produkciji jecz-
mienia browarnianego.
2. Charakterystyczne cechy
mienia browarnianego:
a) o0golne warunki uprawy,
b) jakosciowe cechy ziarna jeczmienia, bro-
warnianego,
c) o rejonach uprawy i standaryzaciji, jecz-
mienia browarnianego i inne.

produkcji jecz-

Oto kroétkie streszczenie poszczegoélnych ozna-
czonych zagadnien:

1 W granicach dawnego cesarstwa rosyjskie-
go w tzw. Krolestwie Polskim produkowano
w wojewodztwie lubelskim jedyny wartosciowy
jeczmien .browarniany, ktéry z chwilg odzyska-
nia niepodlegtosci pahstwa musiat ustgpi¢ gatun-
kom produkowanym przez dzielnice zachod.: i o-
znanskie. Pomorskie, Slaskie, a takze Warszaw-
skie i Lodzkie. Uprawa dobrego gatunku jeczmie-
nia z punktu przemystowego zwigzana byta Scisle
z wysokim spozyciem piwa w tych dzielnicach,
Autor zaznacza, ze, jak wskazuja badania,uprawni
jeczmienia browarnianego w chwili obecnej co-
raz bardziej chyli sie ku upadkowi. Brak fachow
eOw i odpowiednio duzych partu wysortowane-
go siewnego gatunku jeczmienia, a przede wszy-
stkim odpowiedniej organizacji, jaka byt przeo
wojng Zwigzek Producentow. Drugim czynni-
kiem ktoryby zapewnit prowadzenie tej akcji
to nawigzanie Scistej wspotpracy z instytucjami
naukowymi.

2 Autor podaje, ze Instytut opracowat stan-
daryzacje jeczmienia browarnianego i dzis juz
nie ma przeszkdd, by wyzyskaé ja w naszym zy-
ciu gospodarczym ku dobru . pozytkowi polskie-
go rolnictwa (1947 r.). Przeprowadzono 3000
wszechstronnych analiz ziarna roznych odmian.
Badania te trwaty 4 lata.

Oto krotkie ich streszczenie:

a) ogllne warunki uprawy — nas, jako prze-
myst bezposrednio nie interesuja,

b) jakosciowe cechy ziarna jeczmienia browar-
nianego.

Uprécz ogodlnych opracowanych juz przez Cen-
tralny Zarzad Przemystu Fermentacyjnego, ba-
dania Instytutu stwierdzity:

I. Biatkowo$¢ jeczmienia krajowej produkcji
stawia go na réwnym poziomie z jeczmieniem
0 ustalonej i wysokiej marce handlowe,;.

. Na zawartosc biatka w jeczmieniu znacznie
wiekszy wplyw ma $rodowisko, mz wiasnosci
dziedziczne odmian.

1. Ziarna o barwie ciemno-zétej wskazujg
na podwyzszong zawarto$¢ biatka.

IV. Waga hektolitrowa oprocz statej wartosci
praktycznej okresla takze posrednio grubos¢ tu-
ski ziarna, ktéra posiada nader wazne znaczenie
przy ocenie zdolnosSci piwowarskiego jeczmienia.
Ziarna jasno-zoite posiadajg wage hektolitrowg
wiekszg niz ziarna ciemniejsze.

Y. Szacowanie jeczmienia z punktu handlowe-
go i przemystowego wedlug jego absolutnego
ciezaru (waga 1000 ziaren) jest btedne. Ciezar
ten moze by¢ brany pod uwage tylko w obrebie
danego typu jeczmienia grubo- lub drobnoziar-
nistego i w tych dopiero ramach winno sie zg-
da¢ i dazy¢ do ziarna dobrze wypetnionego i wy-
ksztatconego.

C) rejonizacja i standaryzacja jeczmienia bro-
warnianego.

Rejon |. — Jeczmien o zawartosci biatka niz-
szej i Sredniej i 0 wyzszym objetosciowym cie-
zarze: woj. Pomorskie, Poznanskie, Slaskie,

t6dzkie i Warszawskie.

Rejon Il. — Mieszana produkcja jeczmienia
tj.*o Sredniej i wyzszej biatkowosci oraz niskiej
wadze hektolitrowej: woj. Lubelskie, Kieleckie
i Krakowskie.

Ziemie Odzyskane moga produkowac jeczmien
0 wysokiej szlachetnosci ziarna.

Lubelszczyzna obecnie posiada jeczmien nie-
odpowiadajacy wymaganiom przemystowym.

Opracowane standarty na jeczmien browar-
niany przez Instytut w Putawach:

Standart |. zawarto$¢ biatka w azocie — nie
wyzej 1,72%,
waga hl okoto 70 kg,
kolor ziarna — jasno zG6tty,
maczysto$¢ (o ile, nie oznaczono
azotu bezposrednio) okoto 50%
ziarna czysto maczystego.
Standart |lI. zawartos¢ biatka w azocie — nie
wyzej 1,82%,
waga hl okoto 68 kg,
kolor ziarna — zo6ity,
maczystos¢ (o ile. nie oznaczono
azotu bezposrednio) okoto 30%
ziarna czysto maczystego.
Standart Il1l. zawarto$¢ biatka w azocie — nie

wyzej 1,92%,
kolor ziarna — ciemno z6tty.

B. Koral
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K R O N

I K A

PANSTWOWY PRZEMYSt FERMENTACY INY
< w 1 pélroczu 1948 r.

Panstwowy Przemyst hermeuiaeyjny osiggnat

w 1-szym péiroczu > r. nastepujaca produkcje:

% wykona- % wykona-

Art y k u } Plan na 1948r. Plan na | p6irocze W),/konanie wl nia planu nia planu
1948 r. p6troczu 1948r. rocznego péirocznego
Piwo 1.204.000 723.671 755.515 62,8 104,4
Wino 2.302.200 994.350 1.425.492 61,9 143,9
Ocet »piryt. 7.130.000 3.599.000 4.225.077 59.3 117.3
Ocet winny 50.000 24.000 154.527 309,1 643.9
Soki i syropy 420.000 214.300 209.017 49,8 97,5
Plynny owoc 470 000 284.500 91.886 20,4 32,3
Wody gazowe 50.185 21.961 18.482 50,0 84,1
Musztarda 455.000 248.500 154.764 34.0 62,2
Ekstrakty owoc. 19.000 9.700 5.485 28,9 56,5
(Os 250.000 137.000 140.114 56.0 102,3
Stod 25.645.000 14.697.896 17.678 900 68.9 120,2
Moszcze ow<Ko \ve 3.209 000 95.000 72.877 23 76,7
Odpadki piwowar. 18.097.790 10.641.774 13.079.864 72,3 122,9
Rozlew piwa 140.611 72.114 97.212 69,1 134,8
wedig cen podstawowych (1997 roku) wynos Wykonano % wyk. plan
ztotych 35/129.781, co stanow i 38,6% ogolnej war- piwo Id (>09.230 (12
tosci produkcji planowanej na rok 1948, willo Itr 1134, 846 o
W poréwnaniu z produkcjg wykonang w | p6t- ocet Itr 3.721.438 117

roczu toku ubiegtego obserwujemy w roku bie-
zgcym wzrost produkcji:  piwa o 22%, wina
0 103,7% octu 19,3%, stodu 137%

Dzieki usprawnieniu przez Fundusz Aprowi-
zacyjny dostaw' jeczmienia, iloSciowe zapotrze-
bowanie Przemystu Fermentacyjnego na ten arty-
kut zostalo pokryte. Mozna mie¢ jedynie zastrze-
zenia co do jakosci dostarczonego surowca.-

Powazne trudnosci napotyka sic rowniez w za-
kresie zaopatrywania sie w zyw ice piwowarska,
mase filtracy jng i debine do wyrobu beczek. Im-
port masy filtracy jnej jest dotad jeszcze niezrea-
lizowany, gdy tymczasem zapasy jej sg juz na
wyczerpaniu. Réwniez sprawa przydziatu debi-
ny na beczki jest zalatwiana bardzo powoli i w
iloSciach znacznie niniejszych od ztozonych za-
potrzebowan. Nalezy zwréci¢ uwage, ze ogoélny
brak beczek powoduje znaczne utrudnienie dy-
strybuciji

Ogdlna wartos¢ zbytu w | poboczu osiggneta
sume 3.17(.000.000 zt. /by t wazniejszych arty ku-
tow przedstawiat sie nastepujgco:

Czcionkami: Drukarni

Przecietny stan zatrudnienia w ! pdélroczu b. r.
w zakladach produkcyjnych wynosit: pracowni-
kéw fizycznych 5.870. umystowych 1351, og6-
tem 7.204: w zaktadach handlowych: fizycznych
021, inny stow ycli 275, ogblem 858 Stosunek pra-
cownikéw umystowy ch do ogolnej liczby zatrud-
nionych w Przemys$le Fermentacyjnym, utrzy mat
sie na poziomie roku ubiegtego i wynosit 19%.

Wydajnos¢ pracy pracownikbw grupy pro-
dukcyjnej (przemystowej) obliczona w wartosci
produkcji (wg cen podstawowych 1977 r) na
jedna roboiniko-godzing przedstawiata si¢ naste-
pujaco:

=
_ g ° . .
Branza o > N 2 = 0

> = S 3o §: N2

n | s N o 2
Piwowarsko-
slodown. 512 018 087 7,19 899 7,78
Winiarska G2 o031 413 670 58 467
Octowa 789 835 840 7,87 936 7,90
Przemyst fermen-
tacyjny ogétem 538 605 /9l 761 861 7,37

Mgr Jézef Kopec

Spotdz. Wyd. ,Zryw" z o. u. Bydgoszcz — 5823 — E-4815837



skopowym przy powiekszeniu 6U0- do 800-krotiiym stwierdza
sie w_(i)(\{\sczas obecno$¢ bakteryj kwasu mlekowego (pateczki,
ziarniki).

Bakterie kwasu mlekowego nalezg do jednej z trzech grup,
wyszczegolnionych w tabl. X1I.

Do pierwszej grupy nalezy LactobacilluS manni-
topeus i Jjactobacillus(ayoni, powodujgce psucie
wina, a to fermentacje mlekowg i fermentacje mannitowa.
oraz Bacterium tartarophtorum, wywotujgca fore
mentacje glicerynowa i winowg, a w winach czerwonych réw-
niez i posmak goryczy.

Do drugiej grupy wchodzg L aclobaoillus Inter-
inodius i Laclo hacillus gracllis, obydwa najcze-
Sciej pozyteczne, poniewaz obnizajg kwasowos¢ wina, nie
szkodzgc jego® zaletom. Jednak w pewnych okoliczno$ciach
moga on(> stac¢ sie przyczyng psucia sie wina; rozkfadajac np.
fruktoze, moga wywotac fermentacje mannitowa albo rozkfa-
dajac glukoze, mogg spowodowac fermentacje mlekowg. Slu-
zowatos$¢ wina zalezy wedtug wszelkiego prawdopodobienistwa
od rozwoju przedstawicieli grupy Lactobacillus gracilis’).

Pierwsze dwie grupy bakteryj objete sg czesto nazwa bak-
teryj mannitowych. Najczesciej spotyka sie w winie sposrod
nich Lactobacillus mannitopeus i Lactobacillus gracilis.

Do trzeciej grupy nalezg ziarniaki, wywotujgce jedynie
rozktad kwasu jabtkowego i niewydzielajgce szkodliwych dla
jakosci wina substancyj. Sg to Micrococcusacidovo-
rax, Mierocoecus variococcus i Microccus
malolacticus.

Wszystkie wymienione bakterie prawie jednakowo dobrze
rozwijajg sie zaréwno bez dostepu powietrza jak i w jego
obecnosci. Nalezy tu zauwazyé, ze obecnos¢ osadu drozdzo-
wego w winie sprzyja rozwojowi bakteryj i przyspiesza sil-
nie rozktadu kwasu jabtkowego. Temperatura 12—16° jest dla
nich réwniez dobrg. Zawarto$¢ 11— 12% alkoholu ni¢ wpty-
wa na proces obnizenia kwasowosci, ale dalsze zwiekszenie
ilosci alkoholu powoduje osfabienie dziatalnosci bakteryj. Do-

*) Niektérzy autorowie sg zdania, ze $luzowato$¢ wina powoduje nie
Lactobacililus gra(iilis, a Streptococcu®*micrococcus
viscosus vini oraz Bacterium vis cosum vin i, ale wiele da=
nych przemawia za tern, ze zaliczajg sig one do grupy Lactobacillus
gkacilis.
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datek do wina kwasu siarkawego wsirzymuje gwattownie ich
rozwoj, podobnie jak obnizenie temperatury. Wysoka, kwaso-
wos¢ moszczu przeciwdziata takze procesowi obnizenia kwa-
sowosci powodowanej przez wymienione bakterie. Oporujac
w odpowiedni sposéb tymi czynnikami, mozna wptywacé w po-
zgdanym kierunku na proces obnizenia kwasowosci.

Stopienn obnizenia kwasowosci wina, jaki i zupelne sfer-
mentowanie, oznacza laboratorium chemiczne.

I KONTROLA. TRWALOSCI WINA.

Kontrola mikrobiologiczna w czasie lezakowania wina
dotyczy biologicznego stanu wina oraz dopetniania beczek.

Wino lezakowane kontroluje sie przy dolewaniu organo-
leptycznie: zawartoS¢ beczek bada sie przy pomocy zmystu
weciiu, nastepnie stwierdza sie brak wzglednie obecnos¢ po-
wioki na powierzchni wina (w wypadku pojawienia sie jej,
zewnetrzna $ciana szklanego syfonu, zanurzonego w beczke
celem odebrania préby, pokrywa sie biatawym nalotem), z ko-
ku bada sie barwe i klarownos$¢ wina, wreszcie prébuje sie je
na smak (p. talii. X I11).

1, Powloka.

Na powierzchni wina. stolowego w beczce niepeinej, bak-
terie kwasu octowego i drozdze kozuchowe (najczesciej My-
coderma i Picbia) tworzg powtoke. Dla zabezpieczenia wina
od pi wioki nalezy beczki z mlodym winem, w ktorym odbywa
sie cicha fermentacja, zatyka¢ specjalnymi czopami, nj(‘do-
puszczajacymi powietrza z zewnatrz, a réwnoczesnie umozli-
wiajgcymi ulatnianie sie z boczki kwasu weglowego, za$
boczki z winem, w ktorym fermentacja juz sie skonczyla, na-
lezy trzymaé w7 stanie napetnionym, dolewajac wina w mia-
re parowania.

Prébe powtoki do badania mikroskopowego odbiera sie
przy pomocy wyjatowionej pipetki. A. M. Szurnakow za-
leca sposéb, umozliwiajacy otrzymanie ,preparatu-odbitki®
powitoki. Sluzg do tego paski biatego papieru piSmienne-
go szerokosci 3—4 mm, dlugosci 10—25 cm, zaleznie od odle-
gtosci pomiedzy powierzchnig ptynu i gérng krawedzig otwo-
ru naczynia, w ktorym znajduje sie badany ptyn. Paski wy-
cina sie z papieru tak, azeby nie mialy zagie¢ i zataman i aze-
by byly zupeinie gtadkie. Przed uzyciem sterylizuje sie je
w temperaturze 150° w ciggu dwoch godzin.
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Pasek papieru bierze sie palcami za jeden koniec, a na
drugim koncu przy pomocy wyjatlowionej pincety robi sie
zaokraglone zagiecie dlugosci 05 — 1 cm. Przy opuszczania
paska na powloke dolne zagiecie paska dotyka powierzchni
ptynu, przy czym tylko zewnetrzna warstwa plynu wraz
zdrobnoustrojami przylepia sie do papieru. Jezeli mokrg stro-
ne'paska przylozy sie do 2—3 szkietek przedmiotowych, wol-
nych od tluszczu, otrzymuj«* sie preparat-odhitke powtoki.*)

Cechy drobnoustrojéw powloki podane sg w tablicy X I11
i XIV.

Dla bakteryj kwasu octowego nie ma dotychczas nalezy-
tej klasyfikacji. Dlatego do ich identyfikacji musi sie braé¢
pod uwage catoksztatt cech morfologicznych, biochemicznych
i technicznych: w szczegdélnosci nalezy badaé charakter po-
witoki, oznaczy¢é maksymalne nagromadzenie kwasowosci
w roztworze z dodanym alkoholem (alkohol dodaje sie \v mia-
re,zamiany jego w kwas octowy), zbadac¢, jakie znoszg ma-
ksymalne ilosci alkoholu (prébv wykonuje sie z r6znymi kon-
centracjami alkoholu), dalej nalezy skontrolowaé, czy posia-
dajg zdolnos¢ utleniania wytworzonego z alkoholu kwasu
octowego na kwas weglowy i wode (p. tabl. XIV).**)

Pojawienie sie kwasu octowego stanowi ni«'bezpieczng
i najczestsza chorobe wina, pielegnowanego nieodpowiednio.
Delent zapobiegania jej nalezy nieprzyjrnéwaé do przerdbki
chorych owocoéw, sterylizowaé¢ naczynia para, walczy¢ z mu-

*» A. M. Szumakow, Mikrobiotogiczeskij kontrol W winodielii. Odes*
sa 1940.

*) Henneberg W. Beitrdge zur Kenntniss der Essigbakterien. Cen*
tralblatt f. Bakt. Abt. Il., Bd. Ill., 1939, str. 223; Henneberg W., Hndb.
der Garungsbakteriologie Bd. | i Il. Berlin 1927. Henneberg rozréznia bak*
terie octowe zaleznie od $rodowiska, brzeczkowe, winowe, piwne oraz bak-
terie stosowane przy szybkiej fabrykacji octu. Podziat ten nie jest doktadny.

Hermann S u Neuschul P. Zur Biologie der Essigbakterien, zu*
gleich ein Vorschlag f. eine neue Systematik. Biodrem, Ztschr. Bd. 233, 1931,
str. 129. Przyjmujg oni za podstawg klasyfikacji oznaki biochemiczne. Bak*
terie zdolne do utleniania alkoholi i tworzenia zwigzkéw ketonowych, na*
zywaja oni ketogenowymi, a niezdolne aketogenowymi. Cecha charaktery*
styczng pierwszych jest zdolno$¢ tworzenia z gliceryny dioxyacetonu, Jed*
nak kwestia, czy bakterie octowe posiadajg stale te wtasno$ci biochemiczne,
nie jest jeszcze ostatecznie zdecydowana.

Janke A. (Studium uber die Essigbakterien. Flora von Lagerbieren
des Wiener Handels, Centralbl. f. Baki. Abt. Il, Bd. 45 1916) dzieli bakterie
octowe na dwie grupy, zaleznie od zdolnoSci lub niezdolnosci rozwijania
sie na pozywce syntetycznej bez organicznego azotu. Jednak i ten podziat
okazat sie bardzo niepewnym,



szka octowg przy pomocy siarkowania lokalu, prowadzi¢ za-
kryta fermentacje miazgi, a przy fermentacji otwartej sta-
rannie zanurza¢ w ptyn wyptywajgce na powierzchnie twarde
czesci miazgi, sulfitowac miazge czerwonych'winogron, a przy
fabrykacji win biatych pozostawia¢ moszcze do odstania sie,
stosowac czyste kultury drozdzy, znoszacych bezwodnik kwa-
su siarkawego, prowadzi¢ fermentacje- przy temperaturze nie-
wysokiej, trzymac beczki z winem zawsze napetnione, prze-
pakowywac i parafinowac¢ czopy, utrzymywacé w starannej
czystosci przewody.

Nalezy wspomnie¢ jeszcze o octowych nematodach (An-
gui llula aceti), czesto znajdywanych w occie robaczkow,
poruszajgcych sie przy samej powierzchni octu. Osiggajg one
dlugos¢ 1do 2 mm i zauwazy¢ je mozna gotym okiem. M cis-
sner twierdzi, ze widywat nematody octowe, rowniez w wi-
nie gronowym i owocowym. Robaczki te, nieszkodliwe dla
wina, spotka¢ mozna w winach, znajdujgcych sie w jednym
lokalu z nienakrytymi beczkami z octem. W winie czuja sie
one doskonale i znoszg do 15% obj. alkoholu. Nematody zywig
sie bakteriami, najczesciej octowymi. Krotkotrwatle zamarza-
nie im nie szkodzi. Ging w temperaturze 45°. Dla organizmu
ludzkiego nematody octowe sg nieszkodliwe i ging w soku
zotgdkowym.

W jaki sposob nematody octowe dostajg sie do octu i do
wina, jest rzeczg niewyjasniong. Wedlug wszelkiego prawdo-
podobienstwa posredniczy tu muszka octowa. Wino mozna
uwolni¢ od nematod, przelewajac je do beczki swiezo wysiaro-
kowanej; martwe robaczki usuwa sie przy pomocy filtrowa-
nia.

2. Klarownosé, barwa, gestos¢, zapach i smak
wina beczkowego.

Po ukonczonej fermentacji osiadaja w winie zawiesiny
i wraz z nimi drobnoustroje (gtéwnie drozdze). Réwnoczes$nie
nastepuje wydzielanie (koagulacja) koloidéw. Koagulacji
wspotdziata zetkniecie sie z powietrzem. Wystepujacy przy
tym met skltada sie z drobnych kilaczkowatych zawiesin.
W miare starzenia sie wina zmniejsza sie wydzielanie kolo-
idalnego metu.

Taki sam met koloidalny powstaje przy pasteryzacji,
a takze przy dziataniu na wino niskiej temperatury. Przy
ochtadzaniu wydzielajg sie ponadto krysztaty kamienia win-
nego.



Met a wygladzie drobniutkich czasteczek (tzw. woal) pow-
staje w winie rowniez w wypadku autolizy drozdzy.

Pojawienie sie metu i osadu moze by¢ réwniez nastepstwem
rozwoju drobno.ustrojow.

W celu usuniecia metu stosuje sie sztuczne klarowanie
przy pomocy koloidéw (ciat proteinowych), posiadajacych po-
tencjat elektryczny przeciwlegly do potencjatow koloidow
i drobnoustrojow znajdujgcych sie w winie. (Idy oba poten-
cjaly elektryczne zréwnowazg sie, koloidy wina oraz koloidy
wprowadzonych cial wypadajg w formie zbitych zawiesin,
zwlaszcza woéwczas, gdy stosuje sie ciata klarujace, ktére wy-
trgcajg sie rowniez i pod dziataniem kwasow (kazeina, al-
gina). Osadzajgce sie zawiesiny rownoczesnie porywajga z so-
ba drobnoustroje,’ pozbawione potencjalu elektrycznego,
zmniejszajac, a czestokro¢ zabijajgc przy .tym ich zywotnosc¢.
Klarowanie wina przy pomocy ciat koloidalnych jest zatem
czynnikiem wplywajacym na aktywno$¢ drobnoustrojow.

W reku biologa znajduje sie srodek do regulowania proce-
séw biologicznych w winie, szczegdlnie cenny przy pielegno-
waniu win, sklonnych do zachorzeli.

Do wyjasnienia przyczyn zmetnienia wina bierze sie pod
uwage zar6wno obraz mikroskopowy jak i makroskopowe
oznaki (zmiana barwy, zapachu, smaku, charakter metu,
szybkos¢ osadzania sie i charakter osadu), a takze wplyw
na zmetnienie Swiatta, ciepta i mikroreakcyj. W tablicy XV
zgrupowane sg oznaki spotykanych przy winach zmian i po-
dane sposoby leczenia.

E. KONTROLA OCTOWYCH WIN W BECZKACH.

Proby odbiera sie z kazdej partii, skladajgcej sie z kilku
beczek. Jezeli przed odebraniem proby beczki pozostawaty
przez jaki$ czas w spokoju, to nabiera sie po 10 cm3 ptynu
albo z Srodka beczki i z dna przy pomocy Szklanej rurki
o Srednicy wewnetrznej 6—7 mm i dlugosci 1 m z wyciggnie-
tym kohcem*) albo tez po wymieszaniu wina w beczce.

Kazda beczke z winem, podejrzanym d schorzenie, nalezy
bada¢ szczegbtowo oddzielnie.

*) Do odbioru préby wina ze $rodka beczki wygodne sg pipety diugo5
Sci 35 — 40 cm z dolnym koricem zagietym w bok pod katem 60“ i wycig*
gnietym tak, by zewnetrzny otwé6r miat najmniej 1,5 — 2 mm. Na goérny
koniec pipety nadziewa sie grubosSciennag rurke, gumowa ze $ciskaczem.



G. KONTROLA PRAC PIELEGNACYJNYCH
W PIWNICY.

1. Przelewanie.

Przelewanie wina ma na celu usuniecie metu i drobno-
ustrojéw, nagromadzonych W osadzie w stanie bardzo malej
aktywnosci. O ile chodzi o wino mtode;, to — jak to juz wspom-
niano wyzej — przelewanie ma na celu pobudzenie drozdzy
do dolermentowania wina przez przewietrzanie. Przelewanie
odbywac sie powinno pod kontrola mikrobiologa.

W ciggu pierwszego roku zycia wina wykonuje sie 3 do 4
przelewania, w ciggu roku nastepnego — | do 2, nie liczac
zdjecia z osadu po klarowaniu.

Miocie wino Scigga sie z drozdzy po ukonczonej fermenta-
cji i osadzeniu sie drozdzy nie po6zniej, jak po uptywie mniej
wiecej szesciu tygodni od ukonczenia fermentacji' burzliwej.
Mowiac w ogoélnosci, wina w zupetnosci sfermentowanego nie
nalezy trzymac¢ na drozdzach a przelewanie powinno sie prze-
prowadzi¢ mozliwie najwczesniej. W okresie trzymania wina.
na drozdzach nalezy wszelkimi sposobami wspoétdziata¢ w kie-
runku zupelnego sfermentowania. Jezeli w winie*, w ktérym
ustata fermentacja, znajduje sie jeszcze cukier, to dobrze jest
je zamieszac i podnies¢ temperature lokalu albo nawet prze
la¢ zamieszane* wino do czystej beczki przy dostepie powie-
trza.-Drozdze podniesione z dna beczki, zetkngwszy sie z masa
ptynu fermentuja energiczniej. Przemierzanie* wina po upty-
wie* kilku dni od* ukohczenia burzliwej fermentacji jest za-
wrze* pozyteczne, a to celem przyspieszenia procesu dofer-
mentowania. W celu pobudzenia dziatalnosci drozdzy pie*rwsze
przelewanie wina, zawierajgcego slady cukru, przeprowadza
sie S)rzy obfitym dostepie powie*trza (strumlen rozprysku-
lacy

Celem zniszczenia szkodliwych drobnoustrojow nalezy
beczke, do ktorej przelano wino, wysiarkowac przy pomocy
knotow.

\\' zupelnosci sfermentowane wino nie* potrzeba przewie-
trza¢ podczas pierwszego przelewania, siarkowanie beczek
nie* tylko reguluje proces obnizenia kwasowosci biologicznej
nrzelewanerge) do nich wina, de* wino sklonne; d=> zachorzeli!
czyni bardziej trwatym (e)dpornym).

Drugie* przelewanie wina przeprowadzg sie po uplywie*
70 dni od przelewania pierwszego, trzecie* znowu po 75 dniach.
Czwarte przelewanie przeprowadza sie po uptywie* czterech
miesiecy ed przelewania trzeciego. Drugie i nastepne przede*-



wanie przeprowadza, sie bez dostepu powietrza. Azeby wind
nie zamacic¢, przelewa sie je ostroznie przy chiodnej, suchej
pogodzie przy wysokim cisnieniu barémetryeznym, ponie-
waz kwas Weglowy, ktorym wino jest nasycone, przy cisnie-
niu niskim i przy podwyzszonej temperaturze wydziela i po-
rusza osad.

W czasie przelewania mikroskopuje sie tylko wino. Mi-
kroskopowanie osadu nie daje materialu do jakichkolwiek
whioskow.

2. Klarowanie.

Klarowanie wina, tj. nadanie mu przezroczystosci i ognia
(blasku) wigze sie ze zmniejszeniem w nim ilosSci drobnoustro-
jow i zwiekszeniem jego trwatosci. Dzieki temu Srodki, zmie-
rzajgce do zniszczenia rozwoju drobnoustrojéw w winie, sg
bardziej skuteczne, 'poniewaz wiadomo, ze im mniej jest w da-
nym $rodowisku drobnoustrojow, tym energiczniej dziatajg
na nie ciata szkodliwe dla ich biologicznych procesow.

Mikrobiologiczna kontrola wir., poddawanych klarowaniu
polega na mikroskopowaniu ich przed klarowaniem. Nastep-
nie bada sie charakter powstatego metu i wreszcie kontroluje
sie efektywnos¢ procesu klarowania pod wzgledem zmniej-
szenia ilosci drobnoustrojow. Na -podstawie tych danych usta
la sie czas Sciggania wina z osadzonego metu, ulegajgcego
szybko rozkladowi.

3. Egalizacja i kupaz.

Egalizacja ma na celu otrzymanie wiekszej partii jedna-
kowego wina. W tym celu miesza sie wina jednego typu,
z jednego gatunku owocéw, zebranych w réznym czasie, na-
stonecznionych rozmaicie, sfermentowanych w réznych wa-
runkach temperatury itp. Jezeli przy tym ma sie otrzymac
produkt o okres$lonej jakosci, tj. jezeli zalety jednej czesci
wina majg pokry¢ wady innej, to postepowanie takie nazywa
sic ansamblazem, aotrzymany produkt ansamblem.

Réznica pomiedzy kupazem i egalizacjg polega na tym, ze
przy kupazu miesza sie wina z réznych rodzajéw owocow,
z réznych miejscowosci, czestokro¢ pochodzacych z urodza-
jow w réznych latach, dalej wina ,,suche” ze stodkimi, mocne
ze stabymi, czasem czerwone z biatymi *). Czesto przy po-

*» W jezyku praktykéw rosyjskich «lowo ,kupaz" oznacza przygoto5
wanie rozmaitych typéw wina, ich wzmacnianie, dodatek bekmesu, a w wi=
niarstwie owocowym dodatek wody i cukru, co nie odpowiada jednak zna*
czeniu stowa ,kupaz".
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Inocy kupazu! poprawia sie wina, nieposiadujace typowosci
i chore. Przy egalizacji, w wiekszym stopniu przy ansambla-
7u, a szczegolnie przy kupazu, nastepujg zmiany w sktadzie
mieszanych wiru Odpornos$¢ ich na rozwdj drobnoustrojow
dla jednej czesci win mieszanych zwieksza sie, dla drugiej
obniza sie. Dlatego mikrobiolog obowigzany jest badac¢ flore
drobnoustrojowa win, przeznaczonych do kupazu. Jezeli sg to
wina, zaczynajgce chorowaé, albo nietrwale, to nalezy je
uprzednio pasteryzowac. Dla. analizy odbiera sie prébe do
butelki sterylizowanej i bada mikroflore, jakos¢ i trwato$¢ da-
nego wina. Takiemu samemu badaniu-poddaje sie nastepnie
gotowy kupaz.

4. Pasteryzacja.

Pasteryzacja, ij. podgrzanie wina w specjalnych apara-
tach do temperatury ¢>—85° zaleznie od stanu wina (najmnie;j
W ciggu 2 minut przy temperaturze najwyzszej) *), stosuje sie
w tym celu, azeby po zniszczeniu drobnoustrojow, zapobiedz
zachorzeniom przy mniej trwaltych winach albo tez wstrzy-
macé dalszy postep zachorzenia. Jezeli w czasie produkciji
win nie stosuje sie takich operacyj, jak sulfitacja, osadzanie
i wprowadzanie czystej kultury drozdzy, to nie jest celowg
pasteryzacja wszystkich win, majagcych mniej niz 10# obj.
alkoholu, dla podniesienia ich trwatosci. Obowigzkowej pa-
steryzacji podlegajg wina. ktére zdradzaja oznaki zachorze-
nia, niezaleznie od tego, czy przeznaczone sg do Kkupazu,
czy nie.

Przy winach trwalych i zdrowych, nie dajgcych po mi-
kroskopowaniu podstawy do obaw, pasteryzacji nie stosuje
sie, a to ze wzgledu na to, ze wskutek pasteryzacji wino traci
zywos¢ smaku.

Rezultat pasteryzacji stwierdza sie przy pomocy zasiewu
na state pozywki przed i po przeprowadzeniu pasteryzaciji.

*) Wedle ogoélnej reguly dla nadariia trwalo$ci winom, zawierajgcym
mniej niz 10% obj. alkoholu, potrzebna jest temperatura 70°, przy zawarto5
Sci alkoholu powyzej 10% obj. potrzebna jest temperatura 65°. Wi-na z ozna*
kami. kwasnienia octowego, gorzknienia oraz wina $luzowate wymagajg
temperatury 73 — 75°, wreszcie wina chore w granicach 75 — 85". Przy pa*
steryzacji win, wyraznie chorych, nalezy stosowac¢ temperatury wyzsze od
podanych.
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