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PRZEDMOWA.

N auka rozumowanej praktyki przemystu gospodarskiego przez
Doktora Jul. Otto i Karola Siemensa, stusznie uwazang by¢
moze za jedng z najznakomitszych podrecznych ksigzek dla rol-
nikow i fabrykantéw. Autorowie jej bowiem stynni niemieccy
technicy, majg moznos$¢ sprawdzenia najnowszych wynalazkéw
i ulepszen, we wzorowo urzadzonych Hohenheimskich zaktadach.
Od czasu jednakze jak praca powyzsza ogtoszong zostata, prze-
myst rolno-fabryczny wsparty naukg, znakomite uczynit poste-
py. W piwowarstwie doktadne rozpoznanie natury matcryatow
do wyrobu piwa stuzgcych, nie mato wptyneto na rozumowane
postepowanie przy zacieraniu, fermentowaniu i t. p. czynnosciach,
ktérych bieg tak przewaznie wptywa na dobro¢ wyrobu. W tym
takze oddziele zastosowanie machin parowych, dozwolito na
wprowadzenie po wiekszych browarach kadzi zaciernych, z mie-
szadtami bardzo utatwiajgcemi zacieranie. Uzycie lodu przy
chtodzeniu i fermcntacyi brzeczki, stato sie kwestyg bardzo wa-
zng dla piwowardw, na ktdra szczegdllniej zwracamy uwage na-
szych fabrykantéw.

Wypalanie wddki ze zboza i kartofli, wyzna¢ nalezy nie wiele
postgpito; rodzaj ten bowiem przemystu, doszedt zdaje sie mo-
zliwego swego udoskonalenia. Lecz niepewny plon kartofli jaki
w ostatnich latach mial miejsce, oraz wysoka cena zboza, zwro-



cila uwage fabrykant 6w do szukania innego materyatu, ktéryby
z korzys$cig na wdédke przerabia¢ mozna byto. Materyatem tym
sg buraki cukrowe. Gorzelnictwo waznych spodziewa sie korzy-
§ci z tej rosdliny, i za granica ciggle wykonywajg préby, ma-
jace na celu ulepszenie postepowania przy wypalaniu wédki
z barakow.

Nakoniec w cukrownictwie widzimy szczes$liwy zwrot do ule-
pszenia chemicznej czesci procesu, doczego pierwszym krokiem
jest wynalazek pana Emila Pfeiffer, usuwajgcy potrzebe wegla
z kosci, a przytem zapewniajagcy znakomity wydatek cukru.

W wyrabianiu drozdzy i octu, niemniej poczyniono ule-
pszenia.

Te liczne i wazne odkrycia, sktonity autoréw, ktérzy dzieto
swoje chcieli uczyni¢ o ile moznosci zupetnem, do przytgczenia
do ostatniego wydania™dodatku, obejmujgcego wszystkie najno-
wsze pomysty, ulepszenia, wynalazki i prace poczynione w pi-
wowarstwie, gorzelnictwie, cukrownictwie, w wyrabianiu drozdzy
i octu.

Powodowani tg samg myslg co autorowie, podajemy czytel-
nikom w przektadzie polskim pomieniony dodatek, dopetniajgcy
polskie ttumaczenie. Dodatek ten zawiera jak powiedzieliSmy
najnowsze wynalazki w dziedzinie przemystu rolno-fabrycznego
i stanowi osobng cato$¢ zwigzang tylko przez odsytacze z pol-
skim tekstem, wazny jest przeto i dla tych, ktdérzy poprzednich
tomoéw nie posiadajg.

Jezyk naukowy w tym przektadzie jest taki, jakiego dzi$ po-
wszechnie uzywajg w fabrykach, a wytlumaczenie niektorych
wyrazéw technicznych, znajduje sie w stowniczku objasniajgcym,
umieszczonym na koncu dzietka. Przytem stownictwo chemicz-
ne uzyte zostato podiug projektu wydanego za wspolng zgoda
mezow, stynuych w kraju ze swojej nauki.



PIWOWARSTWO.

Wyrabianie piwa tak obszernie rozgatezione w kraju naszym,
jakkolwiek nieodznacza sie szczeg6lng dobrocig wyrobu, jednakze
coraz bardziej na droge rozumowa sie sktania. Wiasciciele browa-
row zaczynaja korzysta¢ z rozmaitych wynalazkdw i ulepszen, tak
ze co tylko chemia w wyborze materyatéw, w wykonaniu processu,
w urzadzeniu zakitadu uznata za potrzebne, albo wiecej odpowie-
dnie, to wszystko znajduje zastosowanie przy zakiadaniu nowych
browardéw, a nawet staje sie powodem przemiany juz istniejgcych.
Obecnie doskonate i dowcipnie urzagdzone machiny, wykonywajg ro-
boty, ktore poprzednio tylko reka ludzka z wiekszym trudem, ko-
sztem i nie tak dokladnie uskutecznione by¢ mogty. Odkrycia
poczynione w ciggu Kilku ostatnich lat w to] gatezi przemystu, z wielu
wzgledéw zastuguja na uwage i o nich to méwi¢ zamierzamy.

Materyaty.

Zboze Najnowsze doswiadczenia nad sktadem niektérych ga-
tunkow zb6z, a szczegodlniej pszenicy, okazaty iz ich poprzednie ana-
lizy byty nie sciste, szczegdlniej rozbiory Hermbstildta zb6z wzro-
stych na rozmaitych nawozach. 1 tak ilos¢ widkna drzewnego, tupin
w pszenicy obrachowano na 14°/0 gdy tymczasem nowe dos$wiadcze-
nia tylko 1,4°/0do 2,4% okazaty. Ta nadzwyczajna réznica spowo-
dowata badanie i innych gatunkéw zbdz a szczegdlniej jeczmienia;
w tym wiec ostatnim znaleziono, ze stosunek tupin nie wiele jest
wiekszy jak w pszenicy, chociaz Hermbst&dt podaje gow ilosci 10,5%-

Otto i Siemens Dodatek. 1
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Stosunek glutenu zawartego w pszenicy roéwniez podano za
wielki, trudno bowiem przypusci¢ aby dochodzit do 35% izeby na-
wozenie tyle mogto naniego wptywac jak to przyjmowat llermbst&dt.
Peligot w niektérych tylko gatunkach pszenicy znalazt 20% glu-
tenu, a Milion 17,5%.

Ciekawym roéwniez jest faktem, ze ilo$¢ azotu w pszenicy nic
odpowiada zawartemu glutenowi, chociaz dawniejsze doswiadcze-
nia okazuja, ze w rzadkich tylko przypadkach gluten bywa zasta-
piony w ziarnach przez inno biatkowate (proteinowe) ciata. Milion
znalazt w mace z miekiej biatej pszenicy, w ktorej ilos¢ zawartego
azotu odpowiadata 11,5°/0 glutenu, tylko 4,8% materyi réznigcej
sie bardzo cechami fizycznemi od glutenu, a mianowicie tém, ze nie
tworzyta massy ciagtej i lepkiej, lecz przeciwnie, po 'wysuszeniu byta
kruchg itatwg do utarcia. Ten sam chemik badajgc inne gatunki maki,
nic otrzymat wcale glutenu, co mogtoby prowadzi¢ do wniosku, ze
istnieje pszenica zupetnie glutenu pozbawiona ).

Gluten, a w ogoélnosci materye azotowe, jak wiemy znajdujg sie
w ziarnach niejednostajnie roztozone, a mianowicie, ilo$¢ ich zmniej-
sza sie od zewnatrz ku srodkowi i dlatego tez otreby sktadajgce sie
z tupin i czesci mgcznych bezposrednio pod niemi lezacych, sa najbo-
gatsze wazot, ze zas materye azotowe posiadaja, jakkolwiek w nizkim
stopniu, wiasnos¢ przemieniania maczki w cukier, probowano wiec
w tym celu skutecznosci otrebéw. Poczatkiem tych badan byta wielka
iloS¢ materyi rozpuszczalnych, zawartych w ehlebic otrebowym
(razowym) w porownaniu z chlebem wyrobionym z biatej i delikatnej
maki. Moczac bowiem 72 funta chlcba razowego (zawierajacego 9 tu-
tow suchej massy) w 1 % funta wody i pozostawiajac przez 3 godziny
w temp. 32° R., otrzymamy 47% do 46% wycigagu i 53% do 54% ma-
teryi nierozpuszczalnej, gdy tymczasem z chlcba biatego tylko 7%
rozpusci sie, a 93% nierozpuszczonych zostanie. Mouriods ktéremu to
spostrzezenie winnismy, badajac roztwér wodny znalazt w nim materye
nierozpuszczalng w alkocholu i eterze, ktéra w dziataniu swoim
na maczke, bardzo podobng jest do dyastazu. Matcrya ta znajduje
sic gotowa w otrebach i dla otrzymaniajej z tych ostatnich poste-
puje sie nastepujacym sposobem: wytrawia sie otreby zimnym spiry-

') Journal fur Prnki. Chemie; lom 61 strona 240 i344.



tuscm na 33° Trallesa dla oddalenia cukru i gummy dekstrynowdj,
a nastepnie nalewa sie 5 razy wieksza wagq wody i pozostawia
przez pewien przecigg czasu, czesto mieszajge, przez co wszystkie
czesci rozpuszczalno przejda do roztworu. Massa nakoniec wyciska
sie, ptyn paruje przy 40° Cci. Tak otrzymana materya podobna
jest do biatka. Koztwor jej wodny krzepnie przy 70° Cel.; kwasy roz-
cienczone stracajg w nim ktaczki, w nadmiarze kwasu rozpuszczalne:
Materya ta jest nierozpuszczalng w alkoholu i eterze, przy rozkia-
dzie wydaje zapach wiasciwy wszystkim ciatom azotowym ijedna jej
czes$¢ w przeciagu 25 minut, w temp. 45° Celciueza (36° Reau.), za-
mienia 200 czesci maczki w guinme i cukier.

Materya wiec ta podobna jest do ciat proteinowych i dyastazu,
lecz od pierwszych rézni sic wptywem na maczke, od drugiego zas
zachowaniom w cieple (?). Mouries sadzi, ze z tej wilasnie materyi
w czasie kietkowania powstaje dyastaz. Cze$¢ skladowa otrebéw
zamieniajgca mgczke na cukier,nie traci swoich wiasnosci nawet w mo-
dyfikacyi nierozpuszczalnej, to jest, ze ogrzana do 70° Cel. lub tez
strgcona kwasami, wywiera jeszcze dziatanie, jakkolwiek w daleko
nizszym stopniu.

Przy uzyciu zboza do wyrabiania piwa (lub wédki), dobrze jest
znacjego czesci sktadowe; zupetna analiza nie jest konieczna, trzeba
tylko znac ilos¢ czesci rozpuszczalnych, ktéra zboze przy zacieraniu
wydaje, co uskutecznia sie przez wykonanie zacieru na mata skale "),
a ilos¢ znaleziona scisle odpowiadac¢ bedzie ilosci maczki i rozpu-
szczalnych czesci, zawartych w zbozu.

Za pomocg takich na mailg skale doswiadczen, Balling utozyt
nastepujgaca tablice rozpuszczalnych czesci, zawartych w rozmaitych
gatunkach zbéz. 1 tak:

Pszenica daje 68% do 729

Zyto ., 63 D 67%
Jeczmien ,, 58 > 62%
Owies » 40 44%

Kukurydza 68 5 72%

> Mauka rozumowanej praktyki przemystu gospodarskiego, tom pliywszy stro-
na 8G, przypisek (Wydanie K. Bernsteina).
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Jako srednic wiec, Balling przyjmuje dla:
Pszenicy......70% wyciagu,

Zyta.............. 65% .
Jeczmienia.. 60°/0 "
Owsa............ 42°/°

Kukurydzy. 70% »
jak to juz wspomnianem byto na stronio 20 i nastepnych (polskiego
wydania).

Zwyczajny stod jeczmienny zawierajacy 7% wody, wydaje wiec
srednio 60°/o0 wyciagu, w cz¢in liczne innych chemikéw doswiad-
czenia zupetnie sie zgadzajg, co dowodzi, ze ilos¢ maczki zawarta
w jeczmieniu nie jest tak zmienng jak to wielu sadzi ijak z analiz
przed niebardzo dawnym czasem odbytych, wnosi¢ mozna byto.

Oprocz podanych wag szcfla pruskiego rozmaitych gatunkéw
zb6z, moze znalez¢ miejsce waga wiedenskiego metza:

Podtug Balinga jeden wiedenski metz

Pszenicy wazy 80 do 90 wieden. fun. $rednio 85 funt.

Zyta y 65 do 85 " " i5
Jeczmienia,, 60 do 76 ” ” 67,5
Owsa . 48 do 51 . . . 49,5
Cesarsko-krolewskie ministerstwo finansow, wagi te przyjmuje:
Pszenicy.............. 80 funtow
4, 7- VN, 76 .
Jeczmienia........... 60 »
OWSa.....ccoceeeeeeen 55 "

Wagi Brunswigskiego himtena rozmaitych gatunkéw zb6z Sred-

nio przyjeto za nastepujace:

Pszenicy.............. 55 do 56 funtéw
AY4 ¢ W 48 do 50
Jeczmienia........... 41 do 42 .
OWSa.......ceeeveeeens 28 do 32 .

Chmiel Jak wazny wptyw wywiera chmiel na nature, dobroc¢
i trwatos¢ piwa, kazdemu jest wiadomoém, dla tego tez staranne jego
chodowanie stato sie waznéin przemystowym zadaniem. Lecz uro-
dzaj chocby najpiekniejszy chmielu, moze by¢ bardzo tatwo stra-
conym, gdy zbidr jego w niepogody wypadnie, a nawet w pogodnym
czasie obszernych potrzebuje miejsc, do predkiego i zupetnego usu-
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szenia; w czasie za$ wilgotnym, wysuszenie to staje sie niemozliwym
i wewnatrz gtowek chmielu rozwija sie plesn. Za uzyciem takiego
chmielu, piwo traci przyjemny swoéj zapach i smak. Dla tego tez,
przyrzad do suszenia chmielu bez wzgledu na czas, jest bardzo wa-
znym wynalazkiem.

Suszenie chmielu za pomoca cieptego powietrza dzi$ powsze-
chnie uzywane, ma wiele niedogodnosci, przy dowolnej bowiem
temperaturze powietrza, zachodzi trudno$¢ w odswiezaniu, co jest
rzeczg konieczng, poniewaz powietrze od $Swiezego chmielu predko
nasyca sie wilgocig; powtdre, sposdb ten wymaga ciggtego przewra-
cania chmielu, co niekorzystnie wptywa najedng z wazniejszych jego
czesci, to jest na zotty pytek kwiatowy, nazwany lupulinem, zna-
czna bowiem traci sie go ilosc.

Nowy przyrzad do suszenia chmielu (Fig. 1), ktéry nizej opiszemy

powyzsze niedogodnosci zupelnie usuwa, w nim bowiem powie-
trze dowolnej temperatury, za pomocag wentylatora ciagle sie odna-
wia, a obracanie chmielu moze by¢ uskutecznione bez straty lu-
pulinu.

Suszarnia chmielu sktada sie z mocnej drewnianej skrzyni 30 stop
dtugiej, a 12 stop szerokiej; wysokos¢ przedniej wezszej Sciany wy-
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nosi stop 4, przeciwlegtej tylko 1 stope. Gérna powierzchnia suszarni
A, sktada sie z 20 ruchomych szuflad a, a,..., lezgcych najednaj
ramie drewnianej jak najszczelniej zrobionej. Szuflady moga by¢
z ramy wysuwane; kazda z nich w miejsce dna opatrzona jest drucia-
na siatka, ktorej oczka majg od 2 do 3 linii $rednicy; dtugos¢ szu-
flady wynosi Gstop, szerokos$¢ 3 stopy, a wysokosé od 6 do 7 cali;
przy zupetnem wiec napetnieniu obejmuje od 30 do 30 funtéw zielo-
nego chmielu, z ktérego po uptywie 8 do 10 godzin, otrzymuje sie do
10 funtéw wysuszonego produktu.

Suszenie odbywa sie za pomoca ogrzanego powietrza, ktorego
dostarcza z przodu skrzyni umieszczony wentylator li, kommuni-
kujacy za pomoca rury b, z miejscem do zadanej temperatury ogrza-
ne powietrze zawierajgcym.

W Hohenheim, gdzie sie podobny przyrzad znajduje, powie-
trze ogrzane w dostatecznej ilosci dostarczone jest z izby w ktorej
sie cukier suszy, aby za$ ogrzano powietrze szto pod szuflady
a nieuchodzito szparami skrzyni, fugi takowej wyklejone by¢ win-
ny papierem.

Przy suszeniu chmielu, ten od czasu do czasu wzruszac¢ i obra-
ca¢ nalezy; w tym celu szuflade napetniong przykrywa sie szuflada
pustg, tak, aby dno toj ostatniej zwroécone byto do géry; nastepnie
obie wycigga sie do potowy dtugosci, ujmuje rekami za listwe i prze-
wraca z pewng zgrabnoscig, tatwa przez praktyke do nabycia, tak,
aby wierzchnia prézna szuflada stata sie dolng. Tym sposobom prze-
wracanie chmielu, odbywa sie bez zbytecznego zmieszania, a co naj-
gtéwniej bez najmniejszej straty lupulinu.

Chmiel zawarty w pierwszych od wentylatora szufladach, naj-
pierw wysycha, przez co znaczna ilos¢ ciepta sie traci; azeby wiec
z niego skorzysta¢, szuflady te moga byc¢ przykryte sSwiezo napet-
nionemu Postepujac tym sposobem, w przeciggu 24 godzin, na kazdej
szufladzie suszy sie 25 do 30 funtéw chmielu, czyli 4 centnary wpra-
wiajac w ruch caty przyrzad.

Chmiel tym sposobem otrzymany w skutku szybkiego wysycha-
nia, nie traci wcale ani zapachu, ani barwy, tudziez wlasnosci zale-
zacych od lupulinu, ktére czynig go materyaicm tak waznym w pi-
wowarstwie, a ztad poszukiwanym w handlu.

Najstosowniej bytoby zaraz po wysuszeniu, chmiel w mate worki
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upakowany podda¢ dziataniu prassy, a nastepnie papierem oklI¢i¢
dla zapobiezenia przystepu powietrza, climiel bowiem wysuszony
przyciaga wilgo¢ z powietrza, w skutek czego przez dtugi czas prze-
chowywany, ulega zatechnieniu. Fabrykanci jednakze, przeznaczaja-
cy chmiel do handlu, nie chcac traci¢ korzysci z powiekszenia wagi
jakiego nabywa chmiel zwilgotniawszy, zaniedbujg tego waznego
srodka ochrony.

Chmiel prassowany zyskuje na dobroci, traci jednakze na po-
wierzchownosci, poniewaz niema zamknietych okétek, ktére w chmielu
zwilgotniatym dobrowolnie sie zamykaja.

Fermci11l ') Trudno$¢ w dostrzeganiu przemian i wiasnosci
istot tak wielosktadowych i zmiennych jak ferment piwny czyli
drozdze, jest najwazniejszg przyczyna, iz wiadomos¢ o naturze i dzia-
taniu drozdzy nic wiele postgpita naprzéd. Najnowsze badania
pana Wagner (Journal fflr praktische Chemie tom 45 str. 242), ma-
jace na celu rozréznienie gatunku roslin drozdze gérne i dolne skia-
dajacych, tudziez sposobu ich rozmnazania sie, zastugujg na bliz-
szy rozbiér, pokazaty bowiem, iz za pomoca dobrego mikroskopu, na
pierwszy rzut oka mozna odrozni¢ oba gatunki fermentu po roz-
maitych cechach, jakie grzybkom drozdzowym sa wiasciwe.

Drozdze gorne., skiadajg sie z owalnych niemal réwnych, po-
miedzy sobg komoérek, ktoérych srednica najwyzej dochodzi do 0,03
milimetra. Komorki drozdzowe ptywaja w srodku roztworu juzto
pojedynczo, juzto potaczono z kilkoma réwnej wielkosci, juz to na-
koniec zjednoczone z mniejszemi tak, ze miedzy komoérka wieksza
a mnidjsza zadnej linii przedziatu dojrze¢ nie mozna.

GOrne drozdze uwazane w ogoble, przedstawiaja sie jak ciatka
przykryte przejrzysta zastona, przez ktérg komoérki dostatecznie roz-
rézni¢ mozna. W S$rodku kazdej komoérki zauwazano ciemniejsze
jadro, ktore sie z jednego lub kilku ziarnek skiada.

Drozdze dolne podobniez sktadaja sie z komoérek, z ktérych
wiele nie rézni sie wymiarami od komérek drozdzy gérnych, sposob
jednakze potaczenia jest w obu tych gatunkach odmienny. W droz-
dzach dolnych, najwieksza liczba komoérek rozmaitej wielkosci ptywa
w cieczy pojedynczo, lub tez partyami, niniejsze wiszac na wiek-

'y Do strony 30. Tom 1. N R. P. P. G
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szych, lub lezac jedne na drugich. Potgczenie w tych ostatnich ra-
zach komoérek dolnych drozdzy jest mechaniczne, a lekkie wstrza-
Snienie lub skiécenie wystarcza do ich rozdzielenia.

Wnetrze wiekszych komoérek drozdzy dolnych wypetnione jest
dwiema, trzema, lub czterema mniejszemi komérkami, widocznie roz-
rozni¢ sie dajgcemi, lub tez drobne komoérki znajdujag sie w znacz-
nej liczbie, zlewaja sie w jedng mglawa, rozptywalng masse.

W celu zbadania sposobu w jaki rozkrzewianie sie drozdzy
gornych nastepuje, wykonano liczne doswiadczenia postepujac dro-
ga wskazang przez Mitsckerlicha; a mianowicie, $wieze piwne gérne
drozdze rozlewa sie brzeczka, kropla tego roztworu miesza sie po-
wtornie z wiekszg iloscig brzeczki tak, aby w kropli pod mikroskop
poddanej, znajdowaly sie tylko jedna lub dwie komorki drozdzowe.
Majac roztwor tak przygotowany, krople sprowadza sie na tafelke
szklang, ktora przykrywa sie druga z tegoz materyatu, przymoco-
wujac za pomoca kitu z kalafonii i wosku. Obie tafelki umieszcza
sie pod mikroskopem tak, aby komérka drozdzowa znajdowata sie
bezposrednio pod punktem skrzyzowania sie nitek na szkle prze-
dmiotowym mikroskopu.

Temperature pokoju podczas doswiadczenia utrzymuje sie mie-
dzy 18°i 20° Cel.

W kilka godzin po zaczeciu doswiadczenia mozna dostrzedz, ze
jadro w sSrodku komorki znajdujace sie, rozdzielito sie na kilka
czesci, z ktérych kazda przyblizata sie do obwodu komorki.

Po uptywie 5 godzin z pierwszej komoérki powstaty dwie nowe,
lecz jadro z komorki pierwotnej wcale nie znikneto. W obu nowo po-
wstatych komérkach nie mozna byto dojrze¢jgdra. Po 10 godzinach
z pierwszej komorki utworzyta sie jeszcze jedna, tymczasem zas
dwie komorki pierwszej generacyi, doszediszy zupetnego rozwinie-
cia, ze swej strony wydaty drugg generacye. W obu pierwszej ge-
neracyi komoérkach wyraznie rozrézni¢ mozna byto rozszczepione
jadro. Na drugi dzien rano spostrzezono jeszcze jedng komorke
drugiej generacyi, jedna za$ z komoérek drugo-rzedowych dnia ze-
sztego utworzonych, wydata trzy nowe komorki trzeciego stopnia.
Komorki tak utworzone rosty dos¢ szybko i doszty wielkosci ko-
morki macierzystej, lecz nie rozkrzewialy sie dal6j, prawdopodo-
bnie z powodu braku zywnosci. Jedna wiec komoérka gornych
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drozdzy, w'przeciagu 20 godzin utworzyta 11 komoérek, w trzecli
po sobio nastepujacych generacyach. Drugie doswiadczenie w po-
dobny sposob wykonane, pokazato ze w przeciagu 36 godzin w 3
do 4 po sobie nastepujacych generacyach, utworzyto sie 13 ko-
morek. Z doswiadczen powyzszych mozemy zrobi¢ te ogolng uwage,
ze mnozenie sie gornych drozdzy, ma miejsce w skutku wydecia
powtoczki komorki i ze nowo powstata wydaje nastepne dopiero
wtedy gdy jadro sie w niej utworzy i dojdzie do pewnego wzrostu,
ktore tojadro, nie przechodzi z komorki pierwotnej do nastepnych,
lecz sie samoistnie w tych ostatnich tworzy. Najczesciej sie zdarza,
iz wyroste nowe komoérki odrywaja sie od macierzystej, lecz by-
waja takze przypadki potaczenia sie komérek w grupy, jak wi-
dzieliSmy wyzej.

Badajac rozmnazanie sie drozdzy dolnych, postepowano w po-
dobny sposdb. W tym celu wyksztatcong komérke drozdzy dolnych,
ktora nie mogta byc¢ jednakze odtaczong od swych mniejszych sg-
siadek, poddano badaniu mikroskopowemu'ze stezonajbrzeczka, utrzy-
mujac podczas doswiadczenia temperature statg, od 7° do 10° Cel.

W doswiadczeniu tein, przy najwiekszej uwadze, nie mozna
byto nic wiecdj dostrzedz, jak to tylko, ze we wnetrzu komoérek
nastepowat ruch, a czasami z mglistej massy komoérki wynurzaty
sie wyrazne ziarna, nadto mate komorki obok gtéwnej potozone,
rosty, liczba ich zwiekszata sie ciagle az do 30—40; ktére pierwo-
tna pokryty. Widocznie komorki mnidjsze musiaty utworzy¢ sie z ko-
morki wiekszdj macierzystej, przez pekniecie powloczki i wymknie-
nie sie z wnetrza. Lecz wszystkie starania w celu zauwazania chwili
i sposobu w jaki nastepowato wymkniecie sie, byty bezskuteczne.

Drozdze gorne, wystawione na szkietku zegarkowym pod mikro-
skopem na dziatanie powietrza, okazatly najpiekniejszg wegetacye
przechodzac w Sporotrichum a w dalszej przemianie w Miicor (plesn
zielong). Drozdze dolne w podobnyz sposéb nawptyw powietrza wy-
stawione, przechodzag od razu w Mucor, bez odbywania posrednich
przemian.

Podtug Schmidta grzyb drozdzowy umieszczony w S$Swiezym
roztworze cukru owocowego, rosnie w nim nie sprowadzajac fer-
mentacyi. Blizsze doswiadczenia w tym przedmiocie Wagnera,

Otto i Siemens. Dodatek. 2
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przeciwnie okazaty bytnos$¢ fermentacyi, co zreszta zgadza sie z do-
Swiadczeniami przytémniezauwazano powiekszenia sie massydrozdzy.

Doswiadczenia Wagnera pod wzgledem wptywu niektérych dzia-
taczy na site fermentacyjna, drozdzy, potwierdzity to co w tym przed-
miocie wiadomem byto, potwierdzajgc jednakze mniej znajome fakta.

Dziatanie temperatury pod wzgledem przemiany drozdzy jedne-
go gatunku w drugi, potwierdzito sie zupetnie. Drozdze gorne za-
dane do brzeczki w temperaturze + 7° Cel. zmieniaja sie w drozdze
dolne, ale tworzenia sie gornych drozdzy z dolnych, zadanych do
brzeczki w temp. +20°, dotad jeszcze niezauwazano.

Silne kwasy mineralne, jak kwas siarczany, solny, azotny, utru-
dniajg bieg fermentacyi, niszczac dziatanie drozdzy, kwas fosforny
(P05, 3HO) naodwrdt powieksza site fermentacyjna.

Kwasy organiczne jak kwas octowy, winny, a szczegoélniej mlecz-
ny, wptywajg na zwieszenie sity fermentacyjnej, kwas mastowy
zmienia fermentacye winng na mastowa.

Alkalia podnoszg site fermentacyjng, poniewaz dziatajgc nawet
w stanie znacznego rozwodnienia na wnetrzng czes¢ komorek, takowe
do szybszego rozkiadu skianiajg. W podobny sposéb dziata my-
dto. Sole alkalibw w matej ilosci nic wywieraja wptywu jak ro-
whnie mate ilosci alkaloidow.

Siarczan tlenku zelaza lub cynku, niszczy site fermentacyjnag
drozdzy, przeciwnie siarczan miedzi, nietylko iz tego skutku nie
wywiera, ale calkowicie na drozdze nie dziata.

Ivwas arszenikowy, winian potazu i antymonu, nie tamujg fer-
mentacyi, lecz subtimat, ktérego wilasnos$¢ wydawania nierozpu-
szczalnych zwigzkéw z materyami protcinowemi jest znana, fer-
mentacye wstrzymuje w skutku zniszczenia drozdzy; kwas siar-
kowy w matej ilosci uzyty nie niszczy drozdzy.

Elementarna analiza drozdzy goérnych i dolnych, przygotowy-
wanych sposobem wskazanym przez Schlossbergera, to jest wyci-
Snietych i wyptukanych alkoholem i eterem, wydata nastepujgce

Drozdze gdrne. Drozdze dolne.
Wegla. 49,76
Wodoru ... 6,04 6,80

AzotU. . 9,20 9,17
Tlenu i popiotow 40,38 34,26
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Popiotow w drozdzach gérnych 2,5% w dolnych 5,3% - Obli-
czajgc wiec skiad elementarny drozdzy po straceniu popiotéw jak
to uczynit Schiossberger, otrzymamy nastepujace wypadKki.

Drozdze gérne. Drozdze dolne.
Wegla . 45,50 52,54
Wadoru, 6,20 7,18
Azotu 9,41 9,68
Tlenu 38,89 30,60
100,00 100,00

Co sie tycze kwestyi Generalionis aequioocae (str. 4. N. 11. i t. d.)
grzyba drozdzowego, to doswiadczenia Schrodera i Duscha nad
wpltywem powietrza na fermentacye i gnicie, sga niezmiernie wazne
(Annalen der Chemie und Pharmacie, tom 89 str. 232). Scliwann
i inni znalezli, ze gorace powietrze fermentacyi nie przyspiesza
Schroder sas$ i Dusch pokazali, ze powietrze przepuszczone przez
rurke szklarnig napetniong bawelng wysuszong, ani fermentacyi ani
gnicia nic budzi, jakkolwiek zabiera z sobg zarodki owocowe ba-
welny.

W ostatnich czasach zwrdcono uwage chomikédw na $rodki ku
dtuzszemu przechowywaniu drozdzy stuzace. Rozwigzaniem tego
pytania zajat sie p. S. Muller (Journal fur praktische Chemie, tom
57 str. 162) wszystkie jednakze jego doswiadczenia do ptonnych
wypadkoéw doprowadzity. Dolne drozdze do doswiadczenia uzyte,
jak najlepiej wymyte i wycisniete ze starannoscig dla oddzielenia
wody, umieszczano w puszki blaszane, ktérych przykrywy zaluto-
wane zostaty.

Puszka N° 1, zawierata czyste drozdze; po przylutowaniu po-
krywy, puszke zanurzono na 3—4 minut w wodzie wrzacej.

N° 2, zawierata czyste drozdze, lecz na dnie naczynia umie-
szczono kilka kropel eteru, a wierzch drozdzy pokryto warstwag '/a
cala wysoka stodkiej dekstryny, na ktorg znéw nalano pare kropel
eteru; ogrzanie nic miatlo miejsca.

N° 3, zawierata drozdze z maczka pomieszane i dobrze wy-
ciS$niete. Drozdze po utarciu z krochmalem przyjety posta¢ ma-
czysta, a wilgo¢ zaledwie czu€ sie dawata. Przy umieszczaniu mas-
sy W puszce, postepowano jak wyzej wskazano pod N° 2, lecz za-
miast dekstryny uzyto maczki.
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N° 4, zawierata drozdze zmigszane z suchg guinmg dekstry-
nowa; przy mieszaniu z dekstrynga drozdze staly sie ciastowate i
pokazywaly poczatki fermentacyi. Dniej postepowano jak wyzej
pod N° 2i 3.

N° 5, zawierata drozdze zmieszane z suchym proszkiem mydta
drozdze przyjety postac ciastowata. Po zalutowaniu przykrywy pod-
dano je dziataniu wyzszej temperatury, zanurzajac w wode na 3 do
4 minut.

N° 6, zawierata drozdze zmieszane z wodnianem wapna. Mie-
szaning te ogrzewano podobnie jak wyzej, przez zanurzenie puszKi
na kilka minut w wrzaca wode. Puszki tak upakowane ztozono
w piwnicy, ktérej temperatura 5 do 6° Cel. dochodzita. Po 7 tygo-
dniach przykrywy puszek mni¢j lub wiecej znaleziono wygiete, co
widocznie pochodzito od wywigzujacych sie gazéw, azatem roz-
ktadu drozdzy.

Po otwarciu puszek, drozdze znacznie stracity na sile fermen-
tacyjnej.

Niepowodzenie pierwszych doswiadczen, nie wstrzymato pana
S. Mullera od robienia dalszych poszukiwan.

Puszka N° 7, zawierata drozdze do ktérych w czasie pako-
wania w naczynie dodano 0,5% eteru.

Puszka N° 8, zawierata drozdze dobrze wyprassowane i po-
mieszane z 'lio°/o olejku terpentynowego.

Puszka N° 9, zawierata drozdze, przy ktoérych eter zastgpiony
byt chloroformem.

Puszka N° 10, zawierata drozdze zmoczone alkoholem.

Préby to podobnie jak i poprzednio juz po kilku dniach po-
kazywaty pogiecie lub nawet oderwanie niektérych pokrywek, przy
wywigzywaniu sie, cuchngcego gazu. Po uptywie 2 miesiecy drozdze
ulegty zupetnemu rozktadowi.

Niepowodzenia francuzkich chemikéw, pod wzgledem prze-
chowania drozdzy piwnych za pomoca stezonych roztworéw cu-
krowych, tudziez niepraktycznos¢ togo srodka z powodu wysokiej
ceny, wstrzymaty pana Mftller od powtarzania nadaremnych do-
Swiadczen.

Proécz tego, probowano jeszcze réwniez z niepowodzeniem, wy-
suszania drozdzy. Suszone w proézni, przy 70° Iteau. drozdze, w po-
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czatku pomimo jak najdoskonalszego wyprassowania, stawaty sie
coraz rzadszemi, w koncu za$ pozostawity brunatng rogowa mas-
se, przyjemnego zapachu chilcba i smaku drozdzy, lecz nieposia-
dajaca wiasnosci wzbudzania fermentacyi. Suszone drozdze przy
zwyklej temperaturze w prézni nad kwasem siarczanym, zmieniaty
sie w twarda brunatna do $swiezych drozdzy podobng masse, kto6-
rajednakze wiele stracita na fermentacyjnej sile. Rozmacono w wo-
dzie, tym sposobem wysuszone drozdze, przyjelty wprawdzie po-
sta¢ pierwotng drozdzy Swiezych, lecz zadane nie budzity fer-
mentacyi. To obumieranie komérek drozdzowych zdaje sie iz na-
stepuje w chwili nagtego zmoczenia ich woda, co najwidoczniej
okazuje sie przez szybkie zbrunatnienie tychze.

Tak wiec za jedyny sposéb przechowywania drozdzy bez ze-
psucia przez czas diuzszy, uwaza p. Muller utrzymywanie tako-
wych po wymyciu i wyprassowaniu, w temp. 0° w lodowni. Naj-
lepszy spos6b przechowywania drozdzy, opierajacy sie na powyz-
szej zasadzie, jest bez watpienia uzywany w Bawaryi, zalezy on
na pograzeniu takowych w giebokiej studni; zatowac tylko nalezy,
iz sSrodek ten nie moze by¢ z réwng korzyscig zastosowany na
wiekszag skale. Inny sposdb przechowywania drozdzy od jednego
do drugiego waru, podany bedzie przy fermentacyi.

W o da. Niezaprzeczong jest rzecza ze dobra, czysta, rzeczna
woda, najkorzystniej wptywa na smak piwa, do wyrabiania kto-
rego uzytg zostata, gdyjednakze nie wszystkie miejscowosci w ktoé-
rych postawienie browaru z innych okolicznosci jest koniecznym,
posiadaja dobrg wode, ucieka¢ sie wiec nalezy do sztucznego ta-
kowodj oczyszczenia. Za najpraktyczniejszy w tym wzgledzie $ro-
dek uznano filtry zwirowo-piaskowe, sadzimy wiec iz krotki opis
takowego przyrzadu na wieksza skale, z szacéwnego dzieta Knappa
wyjety, nie bedzie dla czytelnikoéw bezinteresu. W celu urza-
dzenia wzmiankowanego aparatu, wybiera sie w okolicy browa-
ru miejsce wysoko potozone ; na nim kopie sie dot do 5 stop
gteboki i takowy obmurowuje cegta, lub gling (wylcpia), dla za-
pobiezenia przesigkaniu wody. Na dnie dotu urzadzajg sie kanaty
ua z ceglty w sposéb na Fig. 2 wskazany, od 10 do 12 cali sze-
rokie; konce tych kanatébw pozostawia sie otwarte, aby wode po
przejsciu jej przez pokitady filtrujace, z tatwoscig mozna byto od-"
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prowadzi¢. Dla oddalania powietrza z aparatu podczas filtrowa-
nia, znajdujg, sie dodane zelazne 6 calowe rury, wystepujace po

nad poziom wody.
Fig. 2.

Poktady filtrujgce przez ktdre woda przeciekajac oczyszcza sie,
uktadane bywaja w nastepny sposob:

12 cali kamieni wielkosci piesci,
6 cali drobnego zwiru,

2 cale grubego zwiru,

14 cali drobnego piasku.

Z kanatdw na dnie aparatu urzgdzonych, woda wptywa do rury .
zbiorowej A majgcej 2 stopy O w przecieciu poziomem, z kto-
rej rurg 0 przeprowadzajg na miejsce przeznaczenia.

W wielkich zakitadach wodnych w Chelsea i Londynie, urza-
dzone przyrzady w podobny sposdb, mogg dostarczy¢ dziennie
do 4 milionébw stop kubicznych wody z Tamizy. Przyrzad ten
w uzyciu okazal sie najdogodniejszym, gdyz nie wymaga wieksze-
go czyszczenia jak tylko odmienienia lub wyszlamowania od czasu
do czasu wierzchniej warstwy piasku.

W Seelowitz niedaleko Briinn wode potrzebng do tamtejszej
ogromnej fabryki cukru, czyszcza, przepuszczajac tylko przez zwir
i piasek, umieszczone w duzych zelaznych cylindrach, podobnych
do filtrow uzywanych w cukrowniach.

Filtrowanie odbywa sie do gory, oczyszczenie za$ zamulonych
przyrzadéw przez przypuszczenie wody av odwrotnym kierunku.

Oczyszczenie wody przez filtrowanie jest mechaniczne, dla tego tez
woda taka zatrzymuje wszystkie swoje wlasnosci, zalezace od ma-
teryi w niej rozpuszczonych. Na te okolicznos¢ zwraca¢ baczng

uwage nalezy.
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Pomiedzy wieloma szlcodliwemi materyami, jakie woda w roz-
puszczeniu zawiera¢ moze, najgtdwniejsza role. grajg materye or-
ganiczne, ktérych rozkiad wptywem powietrza rozpoczety, udziela
brzeczce piwnej nieprzyjemnego smaku i zapachu.

Obecno$¢ materyi organicznych w wodzie, moze by¢ wysledzo-
ng pozostawiajac ja niejaki czas w spoczynku przy zwyczajnej
temp., wtedy bowiem materye organiczne ulegajg gniciu z wywig-
zaniem cuchngcych gazoéw. Ogrzewajgc taka wode w panwi mie-
dzianej, taz pokrywa sie warstewka siarku miedzi.

Stodowanie.

W dopetnieniu tego co jest wiadomem o sposobie stodowania
uzywanym w Bawaryi, dajemy nastepujace uwagi:

Namocz eunie Przy namoczeniu szczegdlniej zwracac nalezy
uwage na wlasnos¢ zboza, a mianowicie na stopient wilgotnosci tako-
wego, unika¢ bowiem potrzeba zbytecznego namoczenia zb6z z lat
mokrych, tub tez zaraz po zniwach do browaru dostarczonych. Zboza
z lat mokrych lub $wiezo zebrane, juz na polu przy sprzyjajacych
okolicznosciach kietkowa¢ zaczynajg, a nastepnie podczas zbioru
przechodza w stan martwy, przez zamoczenie zas nie kietkujg na no-
wo,lecz ulegaja chemicznemu rozktadowi, w skutek czego wynikajgce
kwasnienie tym jest silniejsze, im moczenie jest dtuzsze.

Czesta zmiana czystej wody przy moczeniu takich gatunkéw
zbo6z, szczegblniej jest korzystna, gdy zboze skionne jest do prze-
chodzenia w fennentacye, przy ktérej wywigzuja sie gazy nieprzy-
jemnego zapachu, co szczegO6lniej sie trafia przy moczeniu starego
zboza z lat mokrych.

Wyrosniecie czyli kiotkowanie Wazno$¢ odpo-
wiedniej stodowni, w ktérejby wyrastanie ani za wolno, ani za predko
nie nastepowato, przy odpowiedniej zmianie powietrza, kazdy prak-
tyczny piwowar dostatecznie zrozumie.

Spostrzezono, iz kietkowanie ziarn bez podwyzszenia tempe-
ratury, wydaje stéd najlepszy i najbogatszy w czgstki cukrowe.
Tylko w miejscu gdzie temp. przez ciggi powietrzne moze by¢ re-
gulowang, i gdzie przy kietkowaniu utrzymujg odpowiednig wil-
go¢, skutek ten z korzyscia osiggnietym by¢ moze. Dopiero po
zupelnem wyksztatceniu ziarn stodowych, temperature podwyzszy¢
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nalezy, przez to bowiem nadaje sie stodowi aromatyczny zapach
i wieksza stodycz.

W ietrzenie i suszenie. W wielubrowarach wietrzenie
dla braku miejsca opuszczanem bywa, przenoszac stéd z rostowni
wprost nalasy. Oszczednos$¢ mianowicie w opale przez wietrzenie
stodu, iest dos¢ znaczng, gdy jednak stéd dla braku odpowiednio u-
rzadzonych przeciagéw, niedos$¢ predko na wietrzni wysycha i gdy
przytem, przez nieostroznos¢ wiele ziarn zostaje zgniecionych, ktére
kwasniejgc i plesniejac zpowodowac¢ by mogty psucie sie stodu, to
w tym razie straty przewyzszatyby korzysci i wietrzenie nieodpo-
wiadatoby celowi.

Dla oddzielenia pozostatej w stodzie wilgoci, tudziez w celu
odigczenia rostkéw, ktore zasobem materyi azotowych na smak
i trwatos$¢ piwa niekorzystnie wptywajg, stéd poddaje sie wysu-
szeniu w wyzszej temperaturze. Dowiedziono juz zdaje sie do-
statecznie wypadkami praktycznemi, wyzszos$ci suszarn angielskich
nad zwykiemi dymowemi lasami, z ktérych otrzymuje sie stod
przypalony, lub tez przyswedzony, pomijajac juz zabdjcze skutki,
jakie dymna atmosfera podobnej suszarni, wywiera na zdrowie ro-
botnikow.

Oproécz oddzielenia wilgoci i rostkéw, podwyzszenie tempera-
tury (dla stodu na bawarskie piwo przeznaczonego az do 100° C.)
przy suszeniu stodu, ma jeszcze na celu utworzenie pewnych istot
nadajgcych piwii kolor, i zabezpieczajacych go od zbyt predkidj
zmiany, czyli zepsucia; do takich ciat nalezy gumma dekstrynowa,
karamel i pewien olejek stodowy, nadajgcy temu materyatowi wia-
Sciwg won i powstajacy przez podwyzszenie temperatury. Prze-
konano sie, ze im wiec¢j zdotano podczas lasowania wyrobi¢ ma-
teryi o ktorych wyzej mowiliSmy, tem mniej trzeba uzywac stodu
dla wyrobienia dobrego piwa i tem piwo bedzie sie. dawato przez
dtuzszy czas przechowad, bez straty na swych dobrych wiasnosciach,
a piwo nizszych gatunkoéw, z wiekszg tatwoscig i zadowoleniem kon-
sumentéw spieniezonym bedzie.

Obecnie podwojne suszarnie, czynigce zados$¢ wyz6j wyszcze-
goélnionym warunkom, w coraz powszechniejsze wchodza uzycie.
Staranie okoto zachowania aromatu jakiego stéd nabiera przez wy-
suszenie, w nowszych czasach doprowadzity do racyonalnidjszego
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przechowywania stodu, uzywanego powszechnie w Anglii. Stéd
zaraz po wysuszeniu i dostatecznym oziebieniu, zsypuje sie w wiel-
kie zbiorniki, do ktérych przystep powietrzajest jak najmniejszy.
W nowym browarze p. Sedelmayera w Monachium, naten cel
urzadzone sa gory o dwoéch pietrach, stuzgce jako jeden skiad, oko-
to 50,000 stép szesciennych stodu zawierajacy.

Do srotowania stodu powszechnie uzywaja, ;ilbo gniotacych walcy,
znanych pod nazwiskiem ,,Renskich mtynkéw do srétowania” albo
tez machiny p. Blumentlnil z Darmstadtu przedstawionej na Fig. 3.

Urzadzenie takowej nic potrzebuje zadnego objasnienia; aa lej
do wsypywania majacego sie srotowac¢ stodu, z ktdérego stod wy-
pada na sito bb, a nastepnie pod walce cc, miedzy ktéremi sie miele,
iownia (11, pochyto potozona odprowadza kasze na miejsce prze-
baczenia. Z pomoca zebatego kota e, osadzonego na osijednego

Otto i Siemens. Dodatek. . 3

yrfp .zse
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z walcoéw, nadaje sic ruch systematowi drazkow ff, na ktérych
wspiera sie sito, przez co, to ostatnie miarowo wstrzagsanym bywa.

Fi*. 4.

Maszyna ta jest reczng, ale samo sie z siebie rozumiz ze moze by¢
poruszana inna. sita, jezeli ja odpowiednio potgczemy z motorem
w browarze np. z manezem lub maching parowa.

Przygotowanie brzeczki.

Zacieranie '). W skutku uproszczenia a ztad i znizenia ceny
machin parowych, zastosowanie takowych, mianowicie po wiekszych
browarach korzystny wptyw wywarto na piwowarstwo, zastgpienie
bowiem sitg pary rak ludzkich, pozwala wykonywac¢ z daleko wie-
ksza scistoscig anizeli dotad, pewne mechaniczne roboty od kto-

'y Do Sir. 13 N. It. P. I'. G, Tom 1
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rycli bardzo zalezy dobro¢ otrzymywanego produktu, co szczegol-
niej stosuje sie do zacierania. Uzycie bowiem sity pary w browa-
rach, pozwala na wprowadzenie pewnych mechanicznych przyrza-
dow, utatwiajacych trudng czynnos$¢ zacierania.

Pomiedzy wszystkiemi sposobami, podanemi w celu zaciera-
nia czyli wyrabiania brzeczki, sposéb staro-bawarski z wielu wzgle-
déw na pierwszenstwo zastuguje , lecz znaczna ilos¢ sity jakiej
wymaga, byta przeszkodg do wprowadzenia go w powszechne uzy-
cie. Obecnie zastosowanie pary, niedogodnos$¢ te catkiem usuwa,
a pomys$lne wykonanie zacieru, staje sie zupetnie zaleznem od przy-
rzadéw mechanicznych mieszanie utatwiajacych.

Przyrzad taki przedstawiajg figury nastepujace.

Dotad walczac z niedostatkiem wilasciwego motora, w budowie
najrozmaitszych przyrzadéw zacierowych, zwracano uwage juzto

Fig 5.
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na prostote sktadu, juz to na odpowiednio$¢ celowi, mniej baczac na
inne wymagania. Polgczenie tych dwoéch warunkéw, bezwatpienia
wydatoby przyrzady najodpowiedniejsze celowi; potgaczenie to je-
dnakze nie jest tak tatwe do uskutecznienia, poniewaz prostsze
a wiec tansze przyrzady, zawsze c6s do zyczenia przedstawiaja, bar-
dziej za$ ztozone, wymagaja wiekszego naktadu, baczniejszego obej-
Scia i czestszej reperacyi. Proponowane przed niedawnym czasem,
przyrzady, uzywane przy zacieraniu iod lat wielu powszechnie za-
stosowane w gorzelniach, nie okazaly sie réwnie korzystnemi w pi-
wowarstwie, gdyz tak proste machiny, nic wykonywaty robét ze Sci-

stosciag jakiej od nich zadano.
Fig. 5, 6, 7 i 8, przedstawiaja najprostszy przyrzad do zacierania,
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ktory po odbyciu praktycznych prob, okazat sie najstosowniejszym
dla matych browaréw.

Skiad tego przyrzadu jest nastepujacy:

Pionowa o0$ a, w srodku zwyktej kadzi zacicrnej, spoczywa na
podtodze b, w gorze za$ utrzymywang jest za pomoca poziomuj
sztaby c. W dolnej czesci osi, znajduje sie z lanego zelaza osadzo-
ny pierscien <, do ktérego przymocowane sa dwa drewniane skrzy-
dia e el, przedstawione w pochytem potozeniu na Fig. 5i 7. Skrzy-
dia to poruszajgc sie, najdokladniej mieszajg calag masse zacieru;
aby zas$ przeszkodzi¢ zgromadzaniu sie ciezszych czesci, we srodku
kadzi, dodane sg pionowo sztuki usuwajace te niedogodnosé, z po-
wodu ktéréj projektowane mieszadta mechaniczne, okazaty sie nie-
praktycznemu Na wystajagcym wierzchotku pionowej osi a, osa-
dzone jest koto zebate poziome /', ktore komunikuje sie z drugiem
kotem trybowém pionowem, przenoszacoém ruch od kot li, i, pota-
czonych za pomocag pasoéw, albo z maching parowa, albo jak to
sie powszechniej dzieje z kieratem, albo wreszcie z korbg obra-
cana sita ludzka. Nakoniec w kadzi tej dla uniknienia wybiegania
roboty w skutek sity odsrodkowej, jakiej ptyn nabiera przy wi-
rowym obrocie skrzydel, dodane sa pionowe sztaby /, /, /, przy-
mocowane do poziomej sztuki, o$ Srodkowg utrzymujacej.

Przyrzad powyzszy jak to widziemy, odpowiada wszystkim wa-
runkom, ma te tylko niedogodnos$¢, ze przy zacieraniu znacznej
ilosci srotu, jezeli machina (co sie czesto zdarza) przez niejaki
czas byta w spoczynku, na okoto skrzydet zgromadza sie znaczna
ilos¢ najgestszych czesci zacieru; przy puszczaniu wiec na nowo
w bieg, uzywaé potrzeba znacznej sity, co czestokro¢ bywa przy-
czyng ztamania sie skrzydel, azatem przerwania biegu processu.

Dla usuniecia tych niedogodnosci, starano sie zastosowac inny
przyrzad, ktory jednakze z powodu swoj wiclosktadowosci, bedac
bardzo kosztownym, nie moze by¢ zastosowanym w mnidjszych
browarach. Przyrzad o ktérym moéwimy, na wielkg skale urza-
dzony przez llessa, znajduje sie w browarze p. Sedclmayera w Mo-
nachium, iodréznia sie tein szczegodlniej, od wszystkich tego ro-
dzaju machin, ze systemat koét, stuzacy do nadania ruchu, znaj-
duje sie pod spodem a nic na gdérze, co przy czyszczeniu i wy-
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préznianiu kadzi bardzo jest korzystnym i stanowi jego wiasci-
wag wyzszose€.

To co powiemy nizej, wyjasni nam sposéb dziatania tego przy-
rzadu.

Sita poruszajaca, dostaje sie do machiny (zwyktej kadzi zacicrnej)
przez poziomag o$ ab, (Fig. 9) skomunikowang pasami z motorem,

a za pomocag zas systemu kot zebatych pod kadzig umieszczo-
nych , udziela sie ruch pionowej gtdwnej osi cc, przechodzacej
przez Srodek dna kadzi i umieszczonej wewnatrz podwoéjnych cy-
lindréw, stanowiagcych jakby pochwe dla gtéwnej osi. Od osi cc,
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za pomoca trybowego kota d, na jej wierzchotku osadzonego,
ktorego tryby zaczepiajg sie o tryby koét e, i, f, ruch przenosi sie
do pobocznych osi gg, ihh, opatrzonych skrzydtami ssss, naprze-

mian osadzonemi. Azeby za$ obydwdédm pobocznym osiom mozna
nada¢ ruch w odwrotnych kierunkach, miedzy kotem tli/, znaj-
duje sie mate kotko zebate i, tak wiec gdy kota d i e, nie ma-
jace posrednika, obracaja sie w przeciwnym kierunku, to koto /'
i d, wjednakowym.

Dla nadania osiom gg i hh, (ktére za pomocg powyzszego urza-
dzenia obracajg sie okoto siebie), ruchu postepowego w okoto gto6-
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wnej osi cc, zastosowano dowcipny nastepujgcy mechanizm. Na
bocznej osi gg, znajduje sie osadzone mate kotko zebate Ir, ktére
przez zaczepianie kota /, nadaje ruch Srubowej osi m, (Fig. 11)
Sruba ta biega po kole o okraglych zebach nn, przymocowanych

Fig 11.

stale do wewnetrznego, z lanego zelaza cylindra oo. Przez obroét
Sruba biegajac po kole zebatem, udziela ruchu osi m, ktéra po-
suwa przed siebie zelazny ruchomy cylinder pp, otaczajacy we-
wnetrzny nieruchomy cylinder. Razem z cylindrem ruchomym,
obracajagcym sie na okoto gtdwnej osi, odbywajg toz poruszenie
przymocowane do niego ramiona qq, dzwigajace na swycli kon-
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each boczne osie gg, i I/h; tym wiec sposobem, osie skrzydlate od-
odbywajg ruch naokoto gtéwnej osi, a przez ten ruch podwodjny,
otrzymuje sie tak doktadne zmieszanie wody ze $rétem, ze na-
stepne rostworzenie czesci rozpuszczalnych , tudziez oddzielenie
nierozpuszczalnych, staje sie robotg tatwa., prostg i spieszng*

Fig. 12.

Oproécz tego, przyrzad powyzszy posiada wiele innych jeszcze do-

godnosci, a mianowicie mechanizm, za pomoca ktérego mozna

regulowa¢ obrot osi skrzydlatych, nadawa¢ im odpowiedni Kkie-

lunek, szybkos$¢, tudziez natychmiastowe wstrzymanie aparatu.

Mechanizm, o ktéorym wspominaliSmy jest nader prosty; szybkos$¢
Otto i Siemens Dodatek. 4
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bowiem i inne warunki ruchu osi skrzydlatych, widocznie zaleze¢
beda od tego, czy sita na 0§ gtdwna cc, przenosi sie bezposrednio
za pomocag kota I, czyli tez za pomoca réznej wielkosci kot t1 lv,

Dla nadania wiec stosownie do zyczenia to jednemu to dru-

Fig 13.

giemu kotu ruchu, trzy tiyby t, Il, u, osadzone sa ruchomie na
swych osiach i wtedy tylko dziataja, gdy zostanag utwierdzone
stale przez zasuniecie czopow w1l Wn, W'I, na osi znajdujgcych
sie. Uruchomienie czopéw zawisto od poruszen draga komu-
nikujgcego sie z poziomem ramieniem V1v'‘, od ktérego idg do
czopéw drazki w, 10, w, (Fg. 13). Spojrzawszy na rysunek, tatwo mo-
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zemy sobie objasni¢ dziatanie tego przyrzadu, zasungwszy np. dwa
czopy wl i wm nadamy ruch trybowi X, gdy koto t zostaje
w spoczynku i odwrotnie. Kota t1, tu, tul, I'v, stanowig systeinat
kot zelaznych, zaleznych od siebie i majacych na celu przeniesienie
ruchu z osi ab, nayz. Cztery te ostatnie tryby, sg tak urzgdzone, iz
jeden z nich jest niniejszy od drugiego z ktorym sie tgczy; tym
wiec sposobem, dajac potaczenia stosowne, mozemy otrzymac za-
dang szybkos$¢ obrotow osi skrzydlatych.

Oprocz powyzszego mechanizmu, znajduje sie jeszcze przy-
rzad rysunkiem nie objety, a majacy na celu regulowanie ruchu obu
osi skrzydlatych na okoto osi gtéwnej. To urzadzenie przedsta-
wia szczegOlniej te zalete, ze po przerwie, podczas ktorej grub-
sze czesci zacieru osiadajg na mieszadle, przy wpuszczeniu tako-
wego w ruch, nie potrzeba odrazu cal¢j inassy zacieru poruszac
gdyz machina mogtaby by¢ uszkodzona.

Obecnie po wiekszych browarach przeprowadzenie zacieru z ka-
dzi do kotta, nie uskutecznia sie juz za pomoca przelewania, ale
za pomoca pompy, ktéra zabiera i przenosi w dane miejsca na-
wet grubsze czesci $rotu. W niektéorych browarach rozkiad ogol-
ny tak jest zastosowany, ze potozenie kotlta pozwala za pomoca
rurki z kruczkiem, przenosi¢ nazad ptyn zacierny z panwi do
kadzi. Takie urzadzenie wymaga wysokiego potozenia panwi, a ztad
i wysoko potozonej izby do gotowania, zwilaszcza tam, gdzie cedze-
nie brzeczki odbywa sie w osobnych, nizej jeszcze od zaciernycli
potozonych kadziach. Jezeli wiec w browarze wietrznie i lasy sa
podwdjne, to same przez sie wymagajg podwyzszenia budynkéw,
a wtedy wysokie potozenie panwi, statoby sie bardzo niedogo-
dnern ).

Dla uniknicnia tej waznej niedogodnosci, dzi$ uzywajg pompy
ktora jest w ten sposob urzgadzona, ze moze przenosi¢ ptyny za-
cicrne z kadzi do panwi i zbiornika, i na odwrét, wtedy gdy apa-
rata te sg umieszczone na jednej ptaszczyznie.

') Wysoko$¢ budynku w takim razie sktadataby sie z summy nastepujacych
wysokosci: gtebokosci zbiornika, wysokosci kadzi do cedzenia, do zacierania,
panwi, przestrzeni do ogrzewania pod lasami, wysokos$ci podwoéjnej suszarni
i nad nig znajdujacej sie wietrzni.
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Figura 14 i 15, przedstawia wyzej wzmiankowang pompe, 13-
czaca pancw, kadz zacicrnag, zbiornik brzeczki i Kkilsztoki. A, jest
panew, B pompa, C kadz zacierna, D zbiornik dla brzeczki.

*'6- 15

Fig. 14.

Pompa D, tgczy sie z panwiag
za pomocg rury b, z kadzig za-
cicrng rurg c, ze zbiornikiem brze-
czki rurg d, na Kkilsztoki zas pro-
wadzi ptyny, wzniesiong rurg I.
Uzytek kurkoéw /) g, It, /, m, jest
widocznym; kazdy z nieb opa-
trzony jest klapa wentylowa /i,
jak to widzimy w kurkach /', g.
Kurki wzmiankowane stuza do od-
graniczania potgczonych aparatow,
komunikacye miedzy ktércini przy-
wraca sie stosowném nastawie-
niem kurkéw. Tak np. przypusc-

my ze mamy przeprowadzi¢ ptyn z panwi do kadzi zacierndj;
w takim razie nalezy naprzéd pozamykac¢ kurki It, /, m, a otwo-

rzy¢ natomiast kurki /7 i g.

Widocznag jest rzecza z potozenia

panwi i kadzi, ze w poczatku brzeczka wiasnem cisnieniem prze-






29

chodzi¢ bedzie z jednego naczynia w drugie, poki sie zwiercia-
dta ptynébw w obu nie zréwnajag; przeprowadzenie przeto ptynow
zaciernych, wymaga matej stosunkowo sity. Widocznie, iz stoso-
wnem ustawieniem kurkéw, mozemy dowolnie odosabniac¢ lub ta-
czy¢ czesci tego aparatu i wedlug potrzeby przeprowadzaé pty-
ny z kadzi zaciernej do panwi, i z panwi do kadzi, z tej do zbior-
nika, a z tego ostatniego na kilsztoki, otworzywszy kruczki /f, I, m
gdy inne pozostaja zamkniete. Pompa' ktorej wynalazek winnismy
p. Breiting pompiarzowi i p. Donner piwowarowi w Wirtcmberg-
skiem, wymaga jak to powiedzieliSmy stosunkowo, do ilosci pty-
néw przeprowadzanych bardzo mato sity, moze by¢ przeto poru-
szang albo maching parowa, albo sitg ludzka, co wilasnie przy-
czynia sie do jej upowszechnienia.

W ogromnym, powszechnie znanym browarze Waldschlosschcn
niedaleko Drezna, panew i kadz zacierna znadujg sie na jednej
wysokosci, w srodku za$ pomiedzy niemi, urzgdzony jest zbiornik
brzeczki wybity miedzia, i na dwie czesci podzielony; wieksza po-
towa przeznaczona jest na gestszg, a druga na rzadsza brzeczke.
Tak z kadzi zaciernej jak i z panwi, sptywa brzeczka przez ob-
szerne kurki do zbiornika, ztgd zas, do woli moze by¢ przepro-
wadzang do kadzi zaciernej lub panwi, za pomoca pompy w pe-
wnej odlegtosci urzadzonej. Mniejsza cze$¢ zbiornika, moze by¢
jeszcze podzielong za pomoca dziurkowanej blachy, zastepujacej
tym sposobem cedzidto, z tego oddziatu za pomocg malej oso-
bnej pompki, przesyta sie brzeczka chmielona na Kkilsztok.

Obecnie wszedzie po browarach ulepszone dna metalowe, do
kadzi zaciernych, zastepuja dawne drewniane. NajczesSciej robig
je z zelaza. Poniewaz za$ najlepsze cedzidta nie zapobiegaja
przechodzeniu drobniejszych, nierozpuszczalnych czesci zacieru,
zwilaszcza w kadziach urzadzonych na sposéb wyzej opisany,
w ktorych sie zarazem i cedzenie odbywa, przeto w wiekszych i
porzadniejszych browarach, obok kadzi zaciernej znajduje sie dru-
ga kadz, stuzaca do cedzenia gotowanej brzeczki. Jezeli za$ miej-
scowos$¢ i inne okolicznosci, nie pozwalajg na ustawienie drugiej
kadzi, to w kadzi zaciernej obok dna metalowego, urzadza sie
drugie dno drewniane. Précz tego, w wielu miejscach brzeczke
znajdujaca sie pod dnem ccdzacem, ogrzewaja i czesto odmieniajg
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w tym celu w browarze llolienheimskim znajduje sie zewnatrz
kadzi rura, podchodzaca pod dno metalowe. Tym sposobem mo-
zna za pomocg wrzacej wody, wyciggng¢ czesci inecznc pod dno
wcisniete, i zapobiegng¢ tem samem kwasnieniu, ktére w tym ra-
zie z tatwoscig nastgpi¢ moze. Sj>0s6b ten szczegdlniej okazat
sie korzystnym, przy wyrabianiu stabych gatunkéw piwa, ktére
atoli nie predko ma by¢ uzyte na konsumpcye handlu; w Ho-
henheim otrzymywany z 6 procentowej brzeczki podpiwek, jest
tego najlepszym dowodem, poniewaz bez utraty swych przymio-
tow, przechowywany bywa od stycznia az do lipca w piwnicach,
ktérych temperatura w kwietniu stale utrzymuje sie na -j-8° 11-
Przez uzycie prostego odpowiedniego sposobu wyjasniania, nadaje
sie brzeczce z grubo srétowanego stodu sporzadzonej, klar i prze-
zroczystos¢ lepszg, anizeli te przez wycigganie brzeczki otrzymac
sie dawaly. Sposdb ten klarowania, polega na dodawaniu na
zimno sporzadzonego wyciggu stodowego do brzeczki, podczas
jej gotowania. Dodatek ten nietylko wptywa na zupetne osadze-
nie czesSci macacych brzeczke, ale nadaje piwu przyjemny olejku
stodowego zapach. Dla otrzymania wyciggu przy staro-bawar-
skim sposobie zacierania, oblewa sie $rot poczatkowo dwa razy
wiekszag iloscia wody. Przed rozpoczeciem zacierania z utworzo-
nego tym sposobem wyciggu, odlewa sie okoto potowy uzytej
wagi stodu, do czystego naczynia, najdogodniej za$ do beczki lub
kubta smotg wylanego, ktdére pozostawia sie w chiodném miejscu.

Wycigg ten zawiera wszystkie rozpuszczalne w zimnej wodzie
czesci stodu, a mianowicie biatko, dyastaz, gumme, cukier, ole-
jek suszonego stodu; dla tego tez ma smak i zapach stodowy.
Wyciag jak widzimy, odpowiada w zupetnosci tak zwanej gorag-
cej zasadzie (warmer Satz), uzywanej w Augsburgskim sposo-
bie zacierania, ‘) ktérego jednak zastosowanie przy wyrabianiu pi-
wa nie jest dogodndéin, gorgcy bowiem wycigg, tatwo ulega skwa-
Snieniu, gdy tymczasem piwo przygotowane na zimnym wycigagu,
dtugo przechowywaé sie daje bez zepsucia. Dziatanie zimnego
wyciagu gtéwnie zalezy na obecnosci istot krzepnacych podczas
wrzenia, te bowiem zabierajg macace drobne czgstki i tym spo-

') Stro. 93 N. 1. P.
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sobem jak najdoktadniej klaruja, zmacona, brzeczke, a dowiedzio-
na jest rzeczg, ze im brzeczka doktadniej uwolniong, jest od cze-
sci mechanicznie tylko zawieszonych, tem ma smak przyjemniej-
szy itern dtuzej daje sie przechowa¢ wyrobione z niej piwo.

Otrzymywanie wspomnionego‘zimnego wycigagu, jest polaczone
z pewnemi niedogodnosciami, wszedzie jednakze znalazto zasto-
sowanie, jak to tatwo poja¢ z tego cosmy powiedzieli wyzej.

Tam, gdzie oprécz kadzi bez dna cedzacego, znajdujag sie
osobne kadzie do cedzenia, dostateczng jest rzeczg, mata ilos¢
Sroty rozmoczonej zimng wodg, dodawac¢ podczas zacierania. Za
najlepsze uznano, zimny wyciag dolewac¢ do brzeczki przed chmie-
leniem i to dopiero wtedy, gdy cata massa znajduje sie w panwi
i jest bliskg zawrzenia.

Jakkolwiek dotychczas niezauwazano réznicy w dobroci produ-
ktu, stosownie do tego, czy szumowiny zbierano czy nic, jednakze
lepiej jest takowe zbiera¢. Balling podaje jako dzielny Srodek
klarujacy klej bezkolorowy, dodawany podczas gotowania brzeczki.

Otrzymywanie réznych gatunkéw piwa, przyjednym warzeniu
nic jest bez korzysci przy wyrabianiu piwa bawarskiego ; moze je-
dnakze tylko uskutecznione by¢, przy uzyciu najrozmaitszej a za-
wsze znacznej ilosci stodu, chmielu i materyatlu opatowego. Gdzie
nie ma odbytu na wysokie gatunki piwa, gotuje sie samg brze-
czke, pozostata po wyrobieniu tychze, poddaje nastepnie fermen-
tacyi, a ztad otrzymane piwo, miesza sie z poprzednio wyrobio-
nem, co rzeczywiscie nie jest nagannem, gdy niema innego Spo-
sobu zuzytkowania pozostatosci. Mozna naliczy¢ bardzo wielu
piwowaréw w Bawaryi i AYirtembergu, ktérzy wszystko brzeczke
pozostata po piwie stodowém, zuzywaja na piwa zimowe. Mozna
nawet powiedzie¢, ze lepsze piwa angielskie, winny swag dobroc¢
tej okolicznosci, ze tam ogromna ilos¢ podpiwku bywa zuzywana,
a zatem tatwo odbyt znajduje.

W browarze llohenheimskim, juz od lat kilku otrzymuje sie
znaczna ilo$¢ podpiwku, ktérego cena o potowe mniejsza od du-
beltowego piwa, zapewnia szybki odbyt. Podpiwek ten przez do-
datek wspomnionego zimnego wyciagu, nabiera lepszego smaku,
przyczém, podwyzszajg jeszcze jego dobre wiasnosci, pozostawiajac
brzeczke, z ktérej sie wyrabia, przez 1lub 1'/2 godziny przy pod-
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niesionej temperaturze. Sposob ten zdaje sie z korzyscig, moze
by¢ zastosowanym, przy wyrabianiu innych gatunkéw piwa, mia-
nowicie wtedy, gdy idzie o nadanie im ciemniejszego koloru. Nie
nalezy jednakze zbytecznie przedtuzaé ogrzewania, piwo bowiem
zamiast nabrania delikatniejszego smaku i stodyczy, staje sie stod-
ko-cierpkiem i trudno fermentujgcym.

Brzeczka przeznaczona na wyréb piwa stodkiego, ciemnego,
bardzo uzywanego w Brunswiku, zwykle zostaje od 12— 14 go-
dzin w panwi, stygngc powoli pod grubym przy gotowaniu utwo-
rzonym kozuchem '). Zupetne wyciagniecie rozpuszczalnych cze-
sci z uzytego stodu jest dotad zadaniem nierozwigzanym.

Kilkakrotne tugowanie wydajace brzeczki coraz mniejszej pro-
centowosci, nie odpowiada celowi, w koricu bowiem otrzymywany
rozciek, zawiera tak matlo materyi rozpuszczalnych, iz w prze-
robce na piwo, nie optaca ani pracy, ani czasu i matcryatu
opatowego; zwrdciwszy jeszcze uwage, na matg ilos¢ piwa, otrzy-
mywanego z diugo gotowanéj brzeczki. W stawnym i ogromnym
browarze Trumana lianbury Buxtona et Comp. w Londynie, znaj-
duje sie w uzyciu aparat tugujacy, urzadzony najodpowiedniej
celowi, woda bowiem majgca tugowac¢ masse pozostata, po odce-
dzeniu dwoéch numeréw brzeczki, krazy w rurach poziomych, opa-
trzonych drobnemi otworkami; rury te, za pomoca osobnego me-
chanizmu, odbywaja ruch obrotowy w kadziach, gdzie cata ta
czynnos¢ sie uskutecznia. W mniejszych browarach podobnag
operacye mozna uskuteczni¢ za pomoca gestéj polewaczki, azeby
za$ deszcz wodny mogt jak najdoktadniej przenika¢é masse sto-
dzin, takowa powinna by¢ wolno natozonag, lecz przy powierzchni
silnie uttoczong i twarda.

Czeski sposdb zacierania. Pomiedzy wieloma sposo-
bami zacierania, Czeski nader upowszechniony w Czechach, Mo-

'Y Za najlepszy przyktad, wykazujacy korzysci otrzymywania dwoéch gatun-
kéw piwa z jednego zacieru, stuzy browar w Holienheim w ktérym wyrabia sio
tak zwane piwo Bock-bier, otrzymywane przez lermentacya dolng przy-f-8 —10°R.,
18—20 procentowej brzeczki. Piwo to daleko jest lepsze od tegoz samego ga-
tunku wyrabianego w Monachium, swoje za$ dobre wiasnosci winno temu, iz
otrzymuje sie z pierwszej brzeczki, posiadajacej zadang gestos$é, przeto unika
sie ditugiego gotowania, szkodliwy wpltyw na piwo wywierajgcego.
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rawii, Wegrzech i Galicyi Scisle potgczony ze starobawarskim,
zastuguje na wzmianke, jest bowiem Korzystniejszy od innych
np. frankonskiego, augsburgskiego.

Opis ponizaj zamieszczony, wyjmujemy z dzieta Ballinga.
W tym sposobie cata ilos¢ wody uzywanej do zacieru, rozdziela
sie na 3 czesci, %o catej ilosci zachowuje sie, a 4s z pozostalej)
ogrzewa sie w lecie do 26° R., a w zimie do 32° Il. iwprowadza
do kadzi zacicrnej, do ktorej wsypano srote stodowa.

Zacier przerabia sie od 4 do 5 minut, po uptywie ktérych
dodaje sie do niego pozostatg '/5 cze$¢ wody, ogrzanej w kotle do
wrzenia, wtedy caly zacier dobrze sie przerabia.

Powszechnie weszto w zwyczaj, ze catlg ilos¢ wody uzywanej
do zacierania, ogrzewaja az do wrzenia, a nastepnie na Kilszto-
kach oziebiajg do wilasciwej temperatury. Doswiadczenie jednak
przekonato, iz ze znaczng oszczednoscig pracy, czasu i materyatu
opatowego, ten sam wypadek moze by¢ otrzymany, gdy tylko czesé
wody ogrzeje sie do wrzenia i zmiesza z pozostalg iloscig, tak
aby cata massa wody przyjeta temperature zadang. Srot sto-
dowy zatarty i wyrobiony, pozostawia znaczng ilo$¢ grubszych
czesci, ktore starannie zgarnia sie do brzegu kadzi i przenosi do
kotta, gdzie zagrzewa sie do zawrzenia, baczac pilnie, aby sie
nie przypality. Po trzydziestu kilku minutach, czesci grubsze
z panwi przenoszg sie na nowo do kadzi zacicrnej, nowa za$
ilo§¢ zacieru wprowadza sie do kotta, gdzie zagrzewa sie do za-
wrzenia, baczac takze pilnie aby sie nie przypalita. Gotowanie
gestych czesci zacieru, wykonywa sie z calg ostroznoscig, chro-
nigc od przypalenia i wyKipienia, przerywa sie zas wtedy, gdy
préba brzeczki wzieta z kotta, predko sie klaruje i swodj jasny
kolor zo6tty, zmienia w zétto-brunatny, piwny. W powyzej opi-
sany sposob, ogrzewa sie trzecig, czwartg i pigta porcye gestych
czesci zacieru, zwazajac aby czas na to uzyty stosunkowo sie
zmniejszat. Przez kilkakrotne gotowanie rozmaitych czesci zacie-
ru, podwyzsza sie temperatura catdj massy do G0 R. Giéwnym
celem gotowania zacieru jak widzimy, jest podwyzszenie tempe-
ratury catej massy do tego stopnia, przy ktérym, dziataniem dya-
stazu tworzy sie cukier i gnmma; jezeli wiec pierwotng ilos¢ wo-

Otto i Siemens. Dodatek. 5
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<ly ogrzejemy do 80° R., kilkakrotnego ogrzewania gestych cze-
sci zacieru unikng¢ mozemy.

Zatrzymana przy poczatku roboty %0 cze$¢ wody uzytej do
zacieru, po trzecim ogrzewaniu wprowadza sie do kotta i w celu
optukania takowego, ogrzewa do zawrzenia; w tym za$ czasie,
upuszcza sie z kadzi zaciemej brzeczka, dopdki odchodzi metna
(co trwa 5 minut) do odbieralnika, z ktdérego przenosi do ko-
tta i miesza z tamze znajdujaca sie woda. Pozostata w kadzi
brzeczka klarowna upuszcza sie do odbieralnika, z ktérego zno-
wu przechodzi do kotta, skoro ten zostanie wyproézniony, to jest
gdy ptyn w nim zawarty przejdzie do kadzi zaciernej. Zaciera-
nie wtedy jest skoriczono; zacier pozostawia sie w spoczynku pod
przykryciem przez po6tgodziny, lub godzine, a po uptywie tego
czasu, odcigga sie brzeczko od stodzili. Przez jedno goragce a dru-
gie zimno ptukanie, otrzymuje brzeczke nastepna.

Przy chmieleniu brzeczki w Czechach , rozmaicie postepuja.
Albo gotujg calg ilos¢ chmielu trzy razy raz po raz z brzeczkag
(dwa razy z dwoma czesSciami pierwszej, araz z drugg brzeczka),
albo dzielg chmiel na dwie czesci, jedne gotuja z potowag pier-
wszego $ciggu brzeczki, druga za$ czeS¢ wraz z pozostatoscig
chmielu z pierwszego gotowania, z druga potowg brzeczki pier-
wszego Sciagu. Brzeczke chmielong mieszajg z pozostatag w od-
bieralniku niechmielong, ktoéra jednakze daleko wiasciwiej jak o toni
moéwilismy, przerabia¢ na podpiwek.

IV Pradze, na jedng beczke piwa otrzymanego z 106 do 117
funtéw stodu, biorg 1 funt chmielu, po browarach zas$ wiejskich,
ilos¢ daleko mniejszg. W Czeskich rzadowych browarach na 1
beczke piwa, przeznaczajg w zimie '/2 aw lecie % funta chmielu.

W Bawaryi przy wyrobie piwa w lecie, uzywaja 50 funta na
1 eimer, w zimie za$ 37 funta.

Uzycie maczki kartoflanej w celu czesciowego zastgpienia stodu,
stracito swoje znaczenie, od czasu jak zbior kartofli stat sie coraz
mniejszym i mniej pewnym.

Chtodzenie czyli oziebiani e brzeczki. Dla ozigbienia
brzeczki za granica a szczegdlniej w Niemczech, z wielkg korzy-
Scig i wygoda, uzywajg coraz wiecej Kilsztokéw wyrobionych z bla-
chy zelaznej. Wyzsza ich cena az nadto wynagradza sie zalotami;
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chtodza bowiem daleko predzej i tatwidj ich mozna czysto utrzy-
maé, nie wymagaja tak czestychli reperacyi i trwaja dluzgj. Kil-
sztokom tym zarzucono jednakze, ze rdzewiejac farbujg piwo do
chtodzenia przeznaczone, zdawato sie bowiem na pozér, ze zela-
zo znajdujac sie w zetknieciu z brzeczkg i powietrzem rdzewieje,
aprzez to z kwasami w piwie znajdujgcemi sie, tworzy¢ bedzie
sole, ktéro zjedndj strony smak i kolor piwa zmieniajgc, z dru-
giej grubosc¢ blachy, z ktorej Kilsztok jest wyrobiony zmniejszac
beda, przezco niekorzystnie wpityng na dobro¢ fabrykatu i koszta
zatozenia kilsztoka zbytecznie powiekszg. Doswiadczenia jednak
w Bawaryi wykonane, dowiodly, ze jakkolwiek na swiezym ze-
laznym Kkilsztoku brzeczka i osad nabywajg koloru czarnego od
soli zelaza, to jednakze sole to, podczas fermentacyi pozostajg
w drozdzach, nadto czernienie brzeczki przy ciggtlym uzyciu ze-
laznego Kkilsztoka coraz bardziej sie zmniejsza, w miare jak na
zelazie osiada tak zwany kamien piwny, ktéry powleka catg po-
wierzchnie Kkilsztoka twarda skorupa, jakby lakierem. Najnowsze
spostrzezenia pokazujg, ze pokrywajac kilsztok zelazny woda, ktéra
pozostawiajg w spoczynku a nastepnie obmywajac gabka, zelazo po-
wleka sie bardzo predko warstewka, na czas niejaki tamujaca rdze-
wienie i rozpuszczanie; jezeli zas do wody dodamy odwaru sta-
rego chmielu, osad tworzy sie daleko predzdj. Przy nalewaniu
Wody uwazaé nalezy, aby taz zupeinie pokryta powierzchnig Kil-
sztoka; w przeciwnym bowiem razie, dziataniem powietrza w obe-
cnosci wody, rdzewienie statoby sie nieodzownein. Przy stawia-
niu kilsztokéw, najwiecej uwage zwraca¢ nalezy, aby nad powierz-
chnig rozlanej na kilsztoku brzeczki, przewiew powietrza miat
miejsce, gdyz takowy utatwia parowanie, a zatem oziebienie. Aby
za$ powietrze nad powierzchnig brzeczki nasycone wilgocig od-
nawia¢, urzadzajg oprécz wentylatoréw nad kilsztokami, ktére po-
wietrze szybko odswiezajg, mieszadta przerabiajagce ptyn na Kil-
sztokach. Oziebienie brzeczki nie powinno trwa¢ znowu zbyt krot-
ko, gdyz zostawi¢ nalezy czas, aby czesci grubsze mogty sie. osa-
dzi¢ i utworzy¢ zwykty osad Kkilsztokowy.

Zauwazano, ze stykanie sie brzeczki z powietrzem na oziebial-
niku, nader korzystnie wptywa na smak i trwato$¢ piwa, gdyz
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juk sie nalezy domyslaé, powietrze wywiera dziatanie na pewne
czesci brzeczki, opadajace pod postacig osadu kilsztokowego.

Uzycie lodu w piwowarstwie w obecnych czasach,h stato sie
nader waznym i obszerném, a z czasem bedzie ono koniecznem,
lI6d za$ policzony zostanie w poczet materyatldbw w piwowarstwie
niezbednych.

Wirtembergskim piwowarom winnismy wprowadzenie w uzy-
cie tego waznego Srodka oziebiajacego. Przechowanie lodu przez
lato nad ziemia, niewatpliwie za najlepsze uznano, jak tego do-
wodem z wiekszych zakiaddw sa lodownie p. Bardili w dawnym
browarze Denninger’aw Sztuttgardzie. Tamtejsze lodownie urzg-
dzone sa w osobnych budynkach czyli szopach. Kazdy skiad
zawiera okoto 4,000 stép kubicznych, 16d za$ ukitadajg w odle-
gtosci 4-ech stép od zewnetrznych $cian i sufitu. Poditoga w tych
lodowniach jest na sposéb Kkilsztokéw zfugowana z grubych bali,
dla zapobiezenia przesigkaniu wody, boczne za$ Sciany i sufit,
zrobione sa z grubych desek, nieprzepuszczajacych powietrza.
Wchoéd do lodowni urzadzony jest w suficie. Miejsca prézne miedzy
lodem a zewnetrznemi Scianami budynku, zapetniaja plewami pszen-
nemi, ktére dla swej elastycznosci i sypkosci okazaty sie najprak-
tyczniejszym materyatem, ze ztych przewodnikdéw, ochraniajgcych
I6d od dziatania ciepta. Objetos¢ ich zmniejsza sie bardzo ma-
to cho¢ wilgotnieja, tak ze nigdy wiekszych pustych miejsc nie
pozostawiajg. Drzwi do lodowni w powyzej wskazany sposob urza-
dzone, zasuwajg >8ie szczelnie, dla lepsz¢j za$ ochrony, zakiadajg
workami napetnionemi takiemiz samemi plewami.

Z pod podtogi sktadu, wychodzi rura, odprowadzajgca na ze-
wnatrz wode, tworzaca sie z tajenia lodu. Kura ku temu prze-
znaczona, wygina sie w gore tak, ze zgiecie jest zawsze wodag
napetnione, zewnetrzne przeto powietrze, wcale nic ma przyste-
pu. Budynki w ktorych sie lodownie znajdujg, stawiane sana
wysokich kamiennych i murowanych stupach, tak, ze miejsce pod
niemi stuzy¢ moze za wozownie dla wozéw i beczek od piwa.
Wystawienie lodowni w ten sposéb urzadzonej, kosztowato do
2,000 guldenéw, lecz mozna toz samo uskutecznié¢, za daleko niz-
szg cene, uzywajac na lodownie budynek juz istniejacy, gdyz gt6-
wnie na zwiekszenie kosztéw budowy, wplyneto zewnetrzne oh-
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murowanie. Urzgdzenie budynku na lodownie, zwykle uskutecz-
nia sie w lecie, aby za$ ochroni¢ drzewo od szkodliwego wpty-
wu wilgoci, caly rezerwoar przed napetnieniem go lodem, wysma-
rowuje sie smota z wegla kamiennego, ktdérej w znacznej ilosci
dostarczy¢ mogq fabryki gazu do oswietlania. Chociaz wieksze
massy lodu przedstawiajgc stosunkowo swej objetosci kubicznej
mniejsza powierzchnie, latwiej sie przechowuja, jednak najodpo-
wiedni¢j bedzie caty zapas rozdzieli¢ na dwie lub trzy czesci,
umieszczajgc kazdg w osobnym rezerwoarze. Za powyzej podang
radg, przemawia ta okolicznos¢, ze napelnienie matych rezerwo-
arow tatwiej uskuteczni¢ sie daje, a nastepnie, ze przy wybiera-
niu lodu, nieuniknione zmiany powietrza, nie moga dziata¢ szko-
dliwie od razu na caly zapas. Poty, poki 16d pozostaje w spo-
czynku nienaruszony, strata jego przez topnienie jest bardzo mata,
zwieksza sie za$ w miare wybierania go na uzytek browaru, jak
to miarkowa¢ mozna po odptywie wody przez rure wygietg. W wy-
z0j opisanej lodowni, strata byta bardzo mata, gdyz przy obje-
tosci 4,000 kubicznych stép, zaledwie /25 cze$S¢ wynosita.

Dowodem ze 16d naAvet w matych ilosciach tatwiej nad zie-
mia,, niz w ziemi przechowywac sie daje, jest proba uskutecznio-
na w llohenheim, gdzie G stép kubicznych lodu przechowywano
w kadzi 2 stopy nad podioga ustawionej, i warstwg 1%2 stép
grubg torfu, i 1 stopowa plew przykrytg. Z zapasu tego w koncu
Sierpnia pozostato jeszcze 20 stép kubicznych w dobrym stanie prze-
chowujacych sie i stuzacych do zachowania migsa i innych ma-
teryatdw pokarmowych ).

L6d zapewnia wazne korzysci piwowarowi, gdyz oprocz tego
iz stuzy¢ moze do oziebienia brzeczki, pozwala w tym samym
browarze, podwoi¢ ilos¢ otrzymywanego produktu, gdyz posia-
dajac dostateczny zapas lodu, mozna warzy¢ piwo przez 9 mie-
siecy, bez obawy jakiejkolwiek straty w skutek nieregularnej i nic
wiasciwej fcrmcntacyi. Jak wazng to jest rzeczag, nie trudno zro-
zumieé, przyjagwszy pod uwage drogos¢ beczek i piwnic, ktore

') Lodownie w ten sposéb urzadzone, z korzysécig dadza sie zastosowaé do
przechowywania inateryaléw aptecznych, jak to uskuteczniono w Tubindze,
dla tamtejszej kliniki.



38

przy wyrobie piwa skiadowego, sa nieodbicic potrzebne, a nic
procentujg odpowiednio.

Dawniejszy browar Donningera, posiadajgcy lodownie od lat
kilku, wyrabia tak zwane lagrowe piwo, juz w miesigcu Sierpniu,
gdy tymczasem inne zaledwie w Pazdzierniku zaczg¢ moga. Pi-
wowarzy, ktorym okolicznosci nic pozwalaja robi¢ naktadow na
wystawienie lodowni, moga w kazdym razie przy pierwszym mro-
zie uskuteczni¢ maty zapas, iten gdzie mozna przechowaé, ajuz
z tego znaczng korzys$¢ osiggng, potrzeba bowiem lodu prawie
przy kazdym warze czué sie daje, a maly zapas w razie ziej
pogody, usunie nic jedng trudnos$¢, ktéra w czasie roboty trafi¢
by sie mogta. Zapas lodu na uzycie w zimie te jeszcze dogo-
dnos¢ przedstawia, iz pozwala wstrzymac¢ sie z gotowaniem wia-
Sciwego lagrowego piwa, bez obawy ziej pogody, gdyz mozna
by¢ pewnym, usuniecia wszelkich wplywoéw niekorzystnych.

Co sie tyczy sposobu uzycia lodu, zalezy on od jego ilosci
i czystosci. Jezeli potrzeba znizy¢ temperature brzeczki tylko
o 1 lub 1,5° jak sie to trafia zwykle w zimie, a léd do uzycia
przeznaczony jest czysty, dosy¢ jest uttuc go pewng ilos¢ i umie-
Sci¢ przy spuscie brzeczki z Kkilsztoka, a wtedy przy powolnym
sptawie, otrzymaé¢ mozna zadane znizenie temperatury. Jezeli 16d
nie jest zupelnie czysty, uklada sie go w ptaskie blaszane skrzy-
nio na nizkich, zaledwie '/2 cala wysokich nézkach, i takowe
ustawia przy spuscie brzeczki z Kkilsztoka, gdyz wtedy brzeczka
przeptywajac okoto zimnych sScian skrzyni, oziebia sie przyjmu-
jac zadany stopienn termometru.

Jezeli potrzeba znizy¢ temperature brzeczki o kilka stopni,
wtedy uzywa sie oziebialnika, w ktérym znajduje* sie metalowy
waz, nurzajacy sie w lodzie. Piwo przez weze przepuszcza sie
z dotu, tak, azeby waz caly stale byt piwem napetniony, regu-
lujac przeptywem w ten sposdb, aby zadane oziebienie nastgpito.

Fermentacya brzeczki i przechowanie piwa-

Wiadomo jest dobrze piwowarom, jak wazny wpityw wywie-
ra fermentacya na przymioty piwa. Obecnie browary zaopatrzo-



nc w lodownio, uzywajg bardzo czesto z wybornym skutkiem lo-
du, dla zapobiezenia zbytniemu podwyzszeniu temperatury, co
przy fermentacyi znacznej ilosci brzeczki, bardzo tatwo nastgpic
moze. Na ten cel, 16d pomieszcza sie w skrzyniach blaszanych,
na trzy stopy diugich a na dwie szerokich, i takoAre wprowa-
dza do kadzi fermentacyjnej, gdzie one plywajga po brzeczce.
W czasach cieptych, kiedy ogrzewanie brzeczki najwiecej szko-
dzi¢ moze, uzycie ludu staje sie nieodzownym, Ww przeciwnym
bowiem razie, piwo wcale bez zepsucia przechowanem by¢ niemoze.

W Anglii, zaprowadzone sg w celu chtodzenia fermentujacej
brzeczki w kadziach rury, ktéremi przepuszczajg wode zimna.

PrzyobiecaliSmy nizej czytelnikom podanie sposobu przecho-
wywania drozdzy dolnych, do piwa skiadowego, od jednej kam-
panii do drugiej; uiszczajgc sie z przyrzeczenia, wyjmujemy z dzie-
ta Ballinga to co nastepuje. Po ukonczeniu kampanii na wiosne,
odstawia sie beczke bardzo procentowej bo 18 — 24% zawierajacej
bizeczki, zadaje sie jg dolnemi drozdzami, i przyprowadza w fer-
mentacyg dolna. Po skonczonej pierwszej fermentacyi, $cigga sie
miode piwo z drozdzami do czystej osobnej beczki, umieszczo-
nej w chiodnej dobrej piwnicy. Piwo podczas lata, ulega silnej
fermentacyi, osobliwie jezeli do niego, jak to zwykle czynig do-
dano nicco suchej maczki stodowej. Kiedy sie w jesieni ma roz-
pocza¢ wazenie piwa; Scigga sie z wierzchu beczki jasne, spi-
rytusowe i prawie jak wino przefennentowane piwo, pozostate
zas drozdze dolne, zarabiajg sie brzeczka, i uzywajga do zadania
pierwszych dwoéch beczek chmielonej brzeczki. Tym sposobem
otrzymane, $wiezo utworzone drozdze, w ilosci 8 — 10 funtéw,
moga stuzy¢ do przeprowadzenia w fermcntacye brzeczki pier-
wszego waru.

Przechowywanie piwa podczas letnich miesiecy, jest bezwat-
pienia bardzo waznym pytaniem przemystowym, zwiaszcza w kra-
jach, gdzie ono stanowi zwykty napéj uzywany, tak w patacu ma-
gnata, jak i w chacie ubogiego rzemieslnika.



40

Pivio state.

Pod bardzo niewtasciwym nazwiskiem statego piwa, weszta
w handel brzeczka piwna chmielona, przez parowanie do stanu
statego przywiedziona. Fabrykat ten wynalazku dyrektora Picza,
otrzymuje sie na wiekszg skale w dobrach lir. liozuinowskicgo>
w Morawii.

Dla wyrobienia tego fabrykatu, otrzymuje sie brzeczka z psze-
nicy, kukurydzy, jeczmienia, maczki kartoflanej i ze stodu jecz-
miennego, nastepnie gotuje z clilchem, a po wyklarowaniu, pa-
ruje zwolna, jak mozna w najnizszej temperaturze, a co najlepiej
w prozni. Pozostate stodziny tugujg sie po dwa razy gorgca wo-
da, a staba brzeczka tym sposobem otrzymana, stuzy do zacie-
rania nowej ilosci srotu stodowego i zbozowego. Przez uzycie
rozmaitego rodzaju stodu i rozmaitéj ilosci chmielu, otrzymujg
sie rozmaite gatunki statego piwa, mogace stuzy¢ do wyrobu ro-
zmaitych rodzai piwa i porteru. W tenze sam spos6b, mozna
wyrabia¢ brzeczke niechmielona.

Piwo state jest koloru zéttego lub zétto-brunatnego, tak kru-
che, ze z tatwoscig sie w kawalki tamie, zawiera okoto 5°/o
wody, ktorej oddzielenie przy wyrabianiu na wiekszg skale
jest niemozliwe; doskonale sie jednak przechowywa, bedac sto-
sownie upakowanem. W powietrzu pozostajgc, staje sie wilgo-
tnem, miekkiom i kleistém, dla tego przesytaja go w beczkach lub
skrzyniach, wyklejonych papierem, w ktére upakowywa sie go
jeszcze wtedy, gdy jest miekkiom igoracem, aby przyjeto forme na-
czynia, w ktérem sie znajduje. Smak jego jest aromatyczny,
gorzki, chmielowy, w wodzie dos¢ tatwo sie rozpuszcza, ptywa-
jac po niej; roztwor jest zwykla brzeczka chmielong, ktéora na-
turalnie robi sie takiej mocy, jakiej jest potrzebna do wyfabry-
kowania zgadanego piwa. Saeharometr stuzy do oznaczenia ge-
stosci. Dla wyrobienia bawarskiego piwa uzywa sie 13 funtéw
surogatu wysuszonego i 87 funtow wody, a tym sposobem otrzy-
many roztwor, zupeilnie odpowiada brzeczce piwa bawarskiego.
Zwracamy uwage, iz woda uzywana do roztwarzania, koniecznie
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powinna by¢ miekka. Azeby brzeczke utworzong przez rozpuszcze-
nie w wodzie surogatu statego, zamieni¢ w piwo, potrzeba ja poddac
fermentacyi gornej lub dolnej, stosownie do gatunku piwa, ktére wy-
robi¢ zamierzamy. Dla przeprowadzenia brzeczki w fermentacya
gorna, drozdze zarabiajg sie z matg iloscig brzeczki, tak aby fcrmen-
tacya sie rozpoczeta, a nastepnie mieszanina ta zwana podmiodzia,
dodaje sie do pozostatej brzeczki, umieszczonej w kadzi fermentacyj-
nej. Temperatura podczas fermentacyi, nie powinna przenosi¢ 18° R.
Na 100 funtéw brzeczki uzywa sie 4 do 8 tutéw drozdzy, przygoto-
wanych w sposéb wyzej wymieniony. Po 18 lub 24 godzinach fer-
mentacyi brzeczki, zbiera sie z tejze tyzka, kozuch utworzony z tak
nazwanych chmielowo-piwnych szumowin, mieszasiejg z osiadaja-
eemi drozdzami, nastepnie spuszcza w beczki, gdzie wyrzucanie
drozdzy, daleko tatwiej nastepuje. Po kilkokrotnem dolaniu brzeczka
i mieszaniu z drozdzami, w celu wzbudzenia drugiej fermentacyi, gdy
juz drozdze nie sg wyrzucane, a piwo klarowac¢ sie zaczyna, otwor
oczyszcza sie i beczka szpontuje. Jezeli po kilku dniach piwo
okaze sie dos$¢ klarownem, to Scigga sie go w butelki i te lezaco
przechowywa.

Fermentacya dolna, podobnie jak ze zwyczajn¢j brzeczki, wydaje
lepsze i dtuzej dajace sie przechowac piwo, lecz tam tylko moze miec¢
miejsce, gdzie temperatura moze by¢ znizong do 6°lub 8° R. Fermen-
tacya dolna konczy sie w kadzi, a piwo odciggnione od drozdzy,
przelewa sie w beczki. Wstrzgsanie beczek w celu wywotania dru-
giej fermentacyi, widocznie juz jest nicpotrzcbnem; po wyklarowaniu,
piwo $ciaga sie w butelki.

W wyrobie statego piwa, uczyniono to idepszenie, iz otrzymuja
surogat, 7 ktoérego przygotowana brzeczka, sama przez sie przecho-
dzi w fermentacya, a zatem dodatek drozdzy jest niepotrzebnym.
Fermentacya statego piwa nastepuje wtedy, gdy toz rozpuszczone
jest w wodzie 18 do 20° R. trzymajacej, i brzeczka pozostawiona
sama sobie przez 24 godzin; w przeciggu bowiem tego czasu, fer-
mentacya nabiera regularnego biegu. Po 24 godzinach, od chwili
jak zauwazano objawy fermentacyi, zbiera sie tak jak to wyzej po-
wiedziano piane, piwo przelewa w beczki, wprawia w drugi okres
fermentacyi i szpontuje, a po wyklarowaniu $cigga w butelki. Fer-
mentacya sama przez sie wzbudzona w roztworze statej brzeczki,

Otto i Siemens Dodatek. 6
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zbliza sie bardziej do dolnej jak goérnej, drozdze bowiem opadaja na-
dno. Piwo otrzymane powyzszym sposobem, przez fermentaeya sama
przez sie, ma kwasnawy smak wina, charakteryzujacy belgijskie piwa,
ktore sie otrzymujg przez podobng fermentaeya zwykitej brzeczki.

Jezeli piwo ze statej brzeczki zrobione, ma mie¢ dobry smak
i tatwos¢ dhugiego przechowania bez zmiany, przy jego wyrabianiu
zachowac¢ nalezy przedewszystkiem najwiekszg czystosé: otwor
szpontowy nalezy po ukoriczeniu fennentacyi powtdrnej, jak najsta-
ranniej z drozdzy obmy¢, a beczki troskliwie jezeli nie brzeczka
tego samego gatunku, to czystg woda dopetniaé, w miare przebiegu
fermentacyi drugiego okresu. Z reszta przy wyrobie piwa ze stalej
brzeczki,’nalezy zachowa¢ wszystkie ostroznosci, ojakich mowilismy
przy wyrabianiu piwa ze zwyktej brzeczki.

W jakich okolicznosciach i warunkach najwazniejszem i mozli-
wem jest wyrabianie piwa ze stalej brzeczki, kazdy oceni¢ moze,
zwrociwszy uwage, iz dojego otrzymania niepotrzeba zadnych bro-
warnych aparatéw, jak: stodowni, wietrzni, laséw, kadzi zaciernych,
Kilsztokow, lecz tylko kadzi fermentacyjnej i pare beczek. Gdzie wiec
niema browarow, a klimatyczne stosunki niepozwataja nawarzenie
piwa zwyklym sposobem, tam wyrabianie tego napoju ze statej
brzeczki, jest zupetnie odpowiedniem. Nie nalezy jednakze traci¢
z uwagi tej okolicznosci, iz starannie wyrobione piwo lagrowe, jak
porter, ale, tatwiej sie przechowujg w goracych klimatach, niz miode
piwo, ktérego fermentaeyq trudno jest kierowac.

Tam gdzie znajduja sie browary na wielka skale z catg staranno-
Scig urzadzone, dostarczajgce wybornego wszelkich gatunkéw piwa,
wyrabianie napoju z stalej brzeczki nigdy zapewne nie wejdzie
w uzycie. W Brunswigu bowiem wyrobione piwo z statej brzeczki,
co do przymiotéw nie mogto iS¢ w poréwnanie z tamtejszym w zwy-
kty spos6b wyrobionem piwem.

Najkorzystniej sgdze, wyrob piwa ze statej brzeczki daje sie
zastosowa¢ do fabrykacyi porteru i piwa nie zbyt delikatnego
smaku ).

') Bardzo mylnem jest mniemanie wielu oséb, ze stata brzeczka wprost po
rozpuszczeniu w wodzie, wydaje juz gotowe dobre piwo , a zatem pozwala na
tatwe uzycie tego napoju w czasie zeglugi. Zwréci¢ jednakze uwago nalezy, iz
poniewaz piwo zniej wyrobione, musi najprzéd fermentowa¢, zanim na napdj mo-
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Badanie natury i skfadu piwa.

Znakomite prace p. J. Pohl wtym kierunku przedsiewziete, (patrz
dziennik sprawozdan, Cesarskiej Austryackiej Akademii Nauk, tom
X | str. 632), dostarczyly wielu pozytecznych faktow utatwiajgcych
Sciste oznaczenie sktadu piwa. Wartos¢ ich z tego wzgledu miano-
wicie jest wazna, iz obejmuja wiele tablic pokazujacych stosunek ciez-
kosci gatunkowej, do roztwordow cukru rozmaitej procentowosci.
W glownym tekscie (patrz str. 85. Nauki rozumowanej praktyki
Przemystu) podano tablice Ballinga, obliczong przy 14° R. (17,5°
Cel.) az do 30 procentéw cukru, dla uzupeinieniajej zamieszczamy
catkowita, obejmujaca ciezkosci gatunkowe roztwordw zawieraja-
cych od 1 az do 75 procentow.

-'rocent Ciezkos¢ Procent Ciezkos¢ Procent Ciezkos¢
cukru gatunkowa cukru gatunkowa cukru gatunkowa
0 1,0000 25 1,1059 50 1,2329
1 1,0040 26 1,1106 51 1,2385
2 1,0080 27 1,1153 52 1,2441
3 1,0120 28 1,1200 53 1,2497
4 1,0160 29 1,1247 54 1,2553
5 1,0200 30 1,1295 55 1,2610
6 1,0240 31 1,1343 56 1,2667
1 1,0281 32 1,1391 57 1,2725
8 1,0322 33 1,1440 58 1,2783
9 1,0363 34 1,1400 59 1,2841
10 1,0404 35 1,1540 60 1,2900
11 1,0446 36 1,1590 61 1,2959
12 1,0488 37 1,1641 62 1,3019
13 1,0530 38 1,1692 63 1,3079
14 1,0572 39 1,1743 64 1,3139
13 1,0614 40 1,1794 65 1,3199
16 1,0057 41 1,1846 66 1,3260
17 1,0700 42 1,1898 67 1,3321
18 1,0744 43 1,1951 68 1,3383
19 1,0788 44 1,2004 69 1,3445
20 1,0832 45 1,2057 70 1,3507
21 1,0877 46 1,2111 71 1,3570
22 1,0922 a7 1,2165 72 1,3633
23 1,0967 48 1,2219 73 1,3696
24 1,1013 49 1,2274 74 1,3760
75 1,3821

Zc by¢ uzyte, a bieg fermentacyi z powodu ciggtego ruchu okretu jest niepodo-
bnym do regulowania, przeto daleko wtasciwiej na statki zabiera¢ gotowejuz piwo,
Jak statg brzeczke.
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Pohl obliczyt tez samg, tablice przy temperaturze 12° R. (15°

Cel.), jaka wedtug niego jest odpowiedniejszy normalni} temperatu-
ry. Oto tablica Pohla:

Procent Cigzkos¢ Néznica Procent Ciezkos¢ It63ni
cukru gatunkowa cukru gatunkowa oznica
0 1,0000 38 13 1,0521 43
1 1,0038 39 14 1,0510 42
2 1,0011 40 15 1,0612 43
3 1,0111 40 16 1,0655 43
4 1,0151 40 1 1,0698 44
5 1,0191 40 18 1,0142 45
6 1,0231 41 19 1,0181 45
1 1,0218 41 20 1,0832 46
8 1,0319 41 21 1,0818 46
9 1,0360 41 22 1,0924 41
10 1,041)1 42 23 1,0911 41
11 1,0443 42 24 1,1018 48
12 1,0485 42 25 1,1066
1

Dla zamiany procentowosci i ciezkosci gatunkowej roztworéw
cukrowych, znalezionych przy nienormalnej temperaturze, naprocen-
towosc i ciezargatunkowy, przy temperaturze normalnej, Pohl urza-
dzit tablice z poprawkami, ktére nizej podajemy:
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Tablica |. poprawek, dla wypadkéw otrzymanych sacharome-
trem, Kkiedy doswiadczenie wykonano przy temperaturze rézniacej
sie ol stopien, od temperatury normalnej termometru Celsiusza.

Procen- Poprawka Ciezkos¢ Poprawka
towos¢ C gatunkowa C*

1 0,010 1,0038 0,00007
2 0,017 1,0077 0,00007
3 0,017 1,0117 0,00007
4 0,017 1,0157 0,00007
5 0,017 1,0197 0,00007
6 0,018 1,0237 0,00008
7 0,018 1,0278 0,00008
8 0,018 1,0319 0,00008
9 0,019 1,0360 0,00008
10 0,020 1,0401 0,00009
11 0,020 1,0443 0,00009
12 0,021 1,0485 0,00010
13 0,022 1,0527 0,00010
14 0,023 1,0570 0,00011
15 0,025 1,0612 0,00011
10 0,026 1,0655 0,00012
17 0,028 1,0698 0,00013
18 0,032 1,0742 0,00015
19 0,030 1,0787 0,00017
20 0,040 1,0832 0,00019
21 0,044 1,0878 0,00021
22 0,048 1,0924 0,00023
23 0,052 1,0971 0,00025
24 0,056 1,1018 0,00027

25 0,060 1,1066 0,00029
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Tablica Il. poprawek dla wypadkow otrzymanych sacharometrcm,
kiedy doswiadczenie wykonywano przy temperaturze roznigccj sie o
1 stopien od temperatury normalnéj, podtug termometru Rsaumiura.

Procento- Poprawka Ciezkos¢ Poprawka
woséé C gatunkowa C
| 0,020 1,0038 0,00009
2 0,020 1,0077 0,00009
3 0,021 1,0117 0,00009
4 0,021 1,0157 0,00009
5 0,021 1,0197 0,00009
6 0,022 1,0237 0,00010
7 0,022 1,0278 0,00010
8 0,023 1,0319 0,00010
9 0,024 1,0360 0,00010
10 0,025 1,0401 0,00011
1 0,025 1,0443 0,00011
12 0,020 1,0485 0,00012
13 0,027 1,0527 0,00012
14 0,029 1,0570 0,00014
15 0,031 1,0612 0,00014
10 0,033 1,0055 0,00015
n 0,035 1,0698 0,00010
18 0,040 1,0742 0,00019
10 0,045 1,0787 0,00021
20 0,050 1,0832 0,00024
21 0,055 1,0878 0,00020
22 0,000 1,0924 0,00029
23 0,065 1,0971 0,00031
24 0,070 1,1018 0,00034
25 0,075 1,1060 0,00036

Uzycie tych tablicjest widoczne, poprawka bowiem dodaje sie
dlatemperatur wyzszych, a odejmuje dla nizszych od ciezkosci ga-
tunkowej i procentowosci przy temperaturze normalnej, Przypusémy
np. ze sacharometr w brzeczce oziebionej do 6° R. pokazat 12 pro-
centéw, to rzeczywista procentowos¢ brzeczki przy temperaturze
normalndj 12° R., bedzie 11,844 procentéw, gdyz réznica w tempera-
turach brzeczki ozigbion¢j i normalnej, jest 6° 11, poprawka przy 12
procentach wynosi 0,26 na 1 stopien li. na 6° bedzie sze$¢ razy wie-
kszg czyli 0,156, ktéra odciggnietaod 12 wydaje 11,844 procentéw. Co
do ciezkosci gatunkowej dziataniejest toz samo; przypusémy np. ze
ciezkos¢ gatunkowa brzeczki przy 16° R. jest 1,0480, to ciezkos¢ ga-
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tunkowa przy temperaturze normalnéj (12° K.), bedzie 1,0485, gdyz
réznica w temperaturze jest o 4° R., dla o. g. 1,0480 poprawka na
1° li. wynosi 0,00012, na 4° 11. zatem bedzie 0,00048 a dodana zas
do ciezkosci gatunkowej przy temperaturze normalnej, wydaje c. g.
1,04848 czyli 0,485 rzeczywistg. Ogolne zatem roéwnania dla zamiany
procentowosci i ciezkosci gatunkowej, przy réznej temperaturze obser-
wowanych, naprocentowos$¢ i ciezkos¢ gatunkowa przy temperaturze
normalnej, sg: P—p + (I—t)C i D—d+ (t—£)’ 67, gdzie P oznacza
procentowros¢, D ciezkos$¢ gatunkowa przy temperaturze normalnej,
p i d odpowiednie liczby znaleziono z obserwacyi, i— C réznice mie-
dzy temperaturg normalng i ta przy ktérej odbywato sie doswiadcze-
nie i nakoniec 6'poprawki procentowosci, a 6” poprawki ciezkosci ga-
tunkowej, dla I°Cel. lub lieau. wziete z tablicy.

Co sie tyczy sacliarometrycznychproéb piwa, takowe robione byty
przez Graham’a Hofman’a, i Retwood’a w Londynie (patrz roczne
sprawozdanie z postepéw Chemii Licbiga i Koppa 1852 r. str. 801).
Z prac tych pokazato sie ze roztwory cukru trzcinowego, owocowe-
go, karamelu '), gummy dekstrynowej i w ogolnosci materyi zawiera-
jacych jednakowa ilos¢ wegla 2), nieposiadajgjednakowych ciezkosci
gatunkowych przy jcednéj procentowosci, sacliarometr przeto urzag-
dzony dlaprobowania roztworéw cukru trzcinowego, nic moze stuzy¢
do roztworéw cukru owocowego, lub gummy dekstrynowej, gdyz
roztwoér cukru trzcinowego zadany drozdzami i probowany przed roz-
poczeciem fermentacyi, zmienia ciezkos¢ gatunkowa., gdyz cukier trzci-
nowy przechodzi w glukoze. Wedtug obliczenia 1 procent cukru
trzcinowego odpowiada 1,0526 procentowi glukozy, z roztworu
10 procent cukru trzcinowego, powstaje 10,5 procentow glukozy;

'y Karamel jest materyi brunatng, w ktéra przechodzi cukier bedac ogrzany.
Towstaje przy suszeniu stodu i od niego pochodzi brunatny kolor brzeczki. Tworzy
sie takze przy ditugiem gotowaniu brzeczki.

2) Zwracamy uwage czytelnikéw ze pomiedzy sktadem rozmaitych rodzai
kru, gummy, bardzo mata tylko réznica zachodzi. Skiad ich rézni sie tern tylko, iz

jednakowa ilos¢ wegta, posiadajg nie jednakowa ilo$¢ tlenu i wodoru itow
takim stosunku w jakim tworzg wode. Przemiana przeto tych materyi jednej w
druga, nastepuje przez przybycie lub ubytek pierwiastkéw wody, lub przez prosta
matamorfoze. Tak np. krochmal ma wyrazenie C1JI100IQ glukoza c 2HI2012,
cukier trzcinowy na wzér C12 11" O", zmienia sie za$ z poczatku fermentacyi
w owocowy, przez przybranie jednego jednostnika (ekwiwalentu) wody.
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podwyzszenie jednak ciezkosci gatunkowej niejest odpowiednie pod-
wyzszeniu procentowosci, tak ze roztwoér glukozy posiada mniejszy
ciezkos¢ gatunkowa, anizeli roztwér cukru trzcinowego przy jedna-
kowej procentowosci.

Zmiana gummy dekstrynowej w cukier, tak jak i cukru wkaramel,
sprowadza zmniejszenie c. g. w odpowiednich roztworach.

Grodnemjest uwagi, ze podczas fennentacyi cukru, obok alkoholu i
kwasu weglanego, tworzy siejeszcze ciato ktore nieposiada zdolnosci
fermentowania i ktére sktada sie z mieszaniny rozmaitych pierwiast-
kéw bezposrednich, miedzy ktéremi jednakze napotkano gummy i
glukozy. Roztwo6r cukru trzcinowego w 7 czesciach wody, wydat o-
koto 4 procent tego ciata, ktére swemi wihasnosciami zbliza sie do ka-
ramelu i kwasu glucynowego. W skutku tworzenia sie tej materyi
powstaje zmniejszenie sie ciezkosci gatunkowej roztworu, co utrudnia
nadzwyczaj obliczenia procentowosci alkoholu, i tatylko okolicznos¢,
ze ilos¢ tworzacej sie materyi, jest proporcyonalng z iloscig powsta-

jacego alkoholu, robi mozliwem obliczenie procentowosci togo osta-
tniegp.

Chemicy angielscy potwierdzili to co wiadoinem juz byto, ze nie
mozna Scisle obliczy¢ ilosci alkoholu znajdujacej siewpiwie, zroéznicy
miedzy ciezkosciami gatunkowemipiwa gotowanego i nie gotowanego,
poniewazprzy zmieszaniu alkoholu z roztworami cukier zawiarajacemi
zgeszczeniejest. wieksze, anizeli przy zmieszaniu gozwodga. Obliczo-
nemi zostaty przeto tablice, do doktadnego oznaczania procentowego
alkoholu. Podobna tablice podatjuz dawniej Balling, obecnie zas Sci-
Slejszemi doswiadczeniami przeobraziwszyja dotaczyt do dziet swoich
przytaczamy ja przeto dla dogodnosci naszych czytelnikéw. (')

(1) Spos6b wyprowadzenia, iuzycia, oraz niezmieniona jeszcze tablica Ballinga*
znajduje sie w Nauce liozumowanej Iraklyki Przemys$lu it. d. w rozdziale: ,,I)o-
phodzenie sktadu iprzymiotéw piwa.” (Tom 1. str. 143 i nastepne.)



Pierwiastkowe

zageszczenie
pozor-

brzeczki w pro- nych

centach sacha-

romelrycznych

= p — a
6 0,4073
7 0,4091
8 0,4110
9 0,4129

10 0,4148
n 0,4167
12 0,4187
13 0,4206
14 0,4226
15 0,4246
16 0,4267
11 0,4288
18 0,4309
19 0,4330
20 0,4351
21 0,4373
22 0,4395
23 0,4417
24 0,4439
25 0,4402
26 0,4485
21 0,4508
28 0,4532
29 0,4556
30 0,4580

1prawdzi-

wych

wycienczen

0,4993
0,5020
0,5047
0,5074
0,5102
0,5130
0,5158
0,5187
0,5215
0,5245
0,5274
0,5304
0,5334
0,5365
0,5396
0,5427
0,5458
0,5490
0,5523
0,5555
0,5589
0,5622
0,5656
0,5690
0,5725

Otto i Siemens Dodatek.
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Wspotczynniki alko iiolowe dla

Réznica

wycienczen

2,2096
2,2116
2,2137
2,2160
2,2184
2 2209
2,2234
2 2262
272290
2,2319
2.2350
2,2381
2,2414
2,2448
2,2483
2,2519
2,2557
2,2595
2,2636
2,2677
2,2719
2,2763
2,2808
2,2854
2,2902

Stosunek

wycienczen

Wartos$é
c
b

4,4247
4,4052
4,3859
4,3668
4,3478
4,3289
4,3103
4,2918
4,2734
4,2553
4,2372
4,2194
4,2016
4,1840
4,1666
4,1493
4,1322
4,1152
4,0983
4,0816
4,0650
4,0485
4,0322
4,0160
4,0000



WYPALANIE WODKI.

Najlepszym jest dowodem, ze przemyst doszedt do wysokiego
stopnia udoskonalenia, ,kiedy w sposobie otrzymywania wyrobu, nie
zachodzag znaczne zmiany i kiedy nawet podczas diugiej lat kolei,
nic nastepuja w nim widoczne ulepszenia. To wilasnie ma miejsce
przy fabrykacyi spirytusu ze zboza i kartofli. We wszystkich go-
rzelniach $rétuja lub gniota, zacierajg i chtodzajednakowym prawie
sposobem, wszedzie uzywajg postepowania Fischera przy fermenta-
cyi, aparatu destylacyjnego z dwoma kottami (obok siebie lub nad
sobg), wygrzewaczy, alembikéw i deflegmatorow, a to wszystko jak
przed wielu laty; tak ze nawet bardzo diuga praktyka, niezdotata
odkry¢ widocznych niedostatkéw tego przemystu. O wyrabianiu wiec
spirytusu ze zbozai kartofli, nie wiele pozostaje do powiedzenia; ze
za$ wysoka cena tych materyatdéw, a szczegodlniej niepewnosc plonu
kartofli, zmusita fabrykantéw do wyszukania innych ptodoéw przyro-
dy, z korzyscig na alkohol przerabiac¢ sie dajacych, dla tego tez o
tych ostatnich obszerniej poméwiemy.

0 matery atach.

Oznaczenie ciezkosci gatunkowej szczego6lniej kartofli, ma bardzo
wazne w gorzelnictwie znaczenie, stuzy bowiem do obliczenia ilosci
krochmalu, jaka kartofel w sobie zawiera, a tem samém jaka z dandj
przestrzeni gruntu za pomocg tej rosliny, otrzyma¢ mozemy. tatwy
spos6b takiego oznaczania podaje Frcsenius i Schulze. Zasadza sie
on na tem, ze ciata majace rowng ciezkos¢ gatunkowa z roztworami,
w tychze pltywajat. j. nie opadajg na dno, ale tez i na powierzchnie nic



51

wyptywajg; jezeli wiec kartofel w jakim roztworze ptywa, to ciez-
kos$¢ gatunkowa tego ostatniego, bedzie réwng ciezkosci gatunkowej
kartofla.

Azeby tym sposobem ciezko$¢ gatunkowag oznaczy¢, nalezy naj-
przod przygotowac stezony roztwor soli kuchennej, uzywajac na
jedna czes¢ soli, trzy czesci na wage wody. Nastepnie dany do do-
Swiadczenia kartofel, umieszcza sie w naczyniu zawierajagcem czysta
wode. Rozumie sie ze kartofel utonie, poniewaz ciezkos$¢ gatunkowa
jego, jakkolwiek nie znaczna, jest wiekszg od wody. Dodajgc roztworu
solnego do wody i ciagle mieszajac, przyprowadzimy jg do ta-
kiego stopnia stezenia, ze kartofel w kazdem miejscu bedzie sie
utrzymywat w zawieszeniu. Jezeli wiec za pomoca S$cistego saclia-
rometru, o naczemy ciezkos¢ gatunkowg tego ptynu i w tablicy wy-
najdziemy liczbe odpowiednig sacharomctrycznym podziatom, to ta
bedzie ciezkoscig gatunkowg kartofla. Na ten cel moze stuzy¢ na-
stepujgca tablica.

Stopnie e Stopnie L
Sachaprome- Cigzkosc Sachaprome- Cigzkos¢

tryczne gatunkowa tryczne gatunkowa
14,5 1,050 22,5 1,094
5 1,061 23 1,097
15,5 1,063 235 1,099
10 1,005 24 1;101
10,5 1,068 24,5 1,103
n 1,070 25 1,100
17,5 1,072 25,5 1,108
18 1,074 20 1110
18,5 1,077 20,5 1,113
19 1,079 27 1115
19,5 1,081 275 1,118
20 1,083 28 1120
20,5 1,085 28,5 1,122
21 1,088 29 1125
21,5 1,090 29,5 1,127
22 1,092 30 1,129

Przypusémy ze sacharometr okazat 24 stopnie, to ciezkos¢ ga-
tunkowa roztworu, a zatem i kartofla bedzie 1,101. Jezeli za$
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sacharometr okaze 24, 25 (24%) stopni, to odpowiadajgca ciezkosc¢
gatunkowa, znajduje sie pomiedzy liczbami 1,101 i 1,103 bedzie
wiec 1,102.

Przy wykonaniu doswiadczenia, nalezy szczegdlniej zwrdci¢ uwa-
ge na oddalenie pecherzykéw powietrznych, ktére przylegaja do
kartofla przy pograzaniu w wode, do czego moze stuzy¢ po pro-
stu choragiewka od piéra. Moczgc kartofel przed umieszczeniem
w wodzie, pecherzyki daleko trudniej powstaja.

Zaledwie zastuguje na wzmianke, ze ciezkos¢ gatunkowa piynu
zamiast sacliarometrem, moze by¢ za pomoca areometru lub bezposre-
dnio oznaczong. Oznaczenie to daje sie uskuteczni¢ przez waze-
nie ptynu we flaszce, ktora napetniona czysta woda wazy 1000
granéw (lub 50 graméw), lecz w tym przypadku, ptyn solny po-
winien by¢ poprzednio przeflltrowany. Nalezy takze o tom pamie-
ta¢, ze przy uzyciu areometru, lub tysigc granéw wazgcej flaszc-
czki, ptyn musi mie¢ podang temperature.

Dla obliczenia stosunku suchych materyi, krochmalu i maki karto-
flanej z wiadomej ciezkosci gatunkowej kartofla, Balling utozyt naste-
pujacyg tablice:

od 1,060 1,065 1,010 1,015 1,080 1,085 1,090
Do 1,064 1,069 1,014 1,019 1,084 1,089 1,094
I 16 11 18 19 20 21 22
1 9 10 1 12 13 14 15
. u 12 13 14 15 16 1
od 1,095 1,100 1,105 1,110 1,115 1,120 1,125
Do 1,099 1,104 1,109 1,114 1,119 1,124 1,129
| 23 24 25 20 21 28 29
1" 16 1 18 19 20 21 22

11 18 19 20 21 22 23 24
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W tablicy tej liczby I, 11, 111, oznaczajga czynniki przez ktére
rozmnozona c. g. kartofla daje odrazu ilo$¢ maczki i t. d. w procen-
tach, i tak:

I. oznacza czynniki stuzgce do obliczenia suchych materyi.
. — — —

— krochmalu.
— maki kartoflanej.

Jezeli kartofel okaze c. g. ktoéra sie w tablicy nieznajduje, to przy
Scistych doswiadczeniach, nalezy powiekszy¢ czynnik I, 11, 111,
00,2 na kazda 0,001 réznicy, pomiedzy ciezkosciami gatunkowemi.
Jezeli np. znajdziemy c. g. 1,118 to czynnik do obliczenia ilosci
suchych materyi stuzacy, powinien by¢ 27,6 a nic 27; stosunek wiec
tych materyi w kartoflach bedzie wynosit 27,6 X 1,118 = 30,85%.

Balling utozyt nastepujaca tablice, ktéra bezposrednio obok c. g.
podaje ilos¢ suchych materyi i krochmalu w procentach. Ta tablica

rézni sie w niektérych miejscach od podobnej, przez Pohla wypro-
wadzonej.
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o Stosunek Stosunek
Ciezkos¢ Ciezkos¢

gatunkowa Suchych gatunkowa Suchvch
Krochmalu materyi Krochmalu mate);yi
1,000 9,54 16,96 1,096 17,75 25,42
1,061 9,76 17,18 1,097 17,99 25,66
1,062 9,98 17,41 1,098 18,23 25,91
1,063 10,20 17,64 1,099 18,46 26,15
1,064 10,42 17,87 1,100 18,70 26,40
1,065 10,65 18,10 1,101 18,93 26,64
1,066 10,87 18,33 1,102 19,17 26,88
1,061 11,09 18,56 1,103 19,41 27,13
1,068 11,32 18,79 1,104 19,65 27,37
1,069 11,54 19,02 1,105 19,89 27,62
1,070 11,77 19,26 1.106 20,13 27,86
1,071 11,99 19,49 1,107 20,37 28,11
1,072 12,22 19,72 1,108 20,61 28,36
1,073 12,45 19,95 1,109 20,85 28,61
1,074 12,67 20,18 1,110 21,09 28,86
1,075 12,90 20,42 1,111 21,33 29,10
1,076 13,12 20,65 1,112 21,57 29,35
1,077 13,35 20,89 1,113 21,81 29,60
1,078 13,58 21,13 1,114 22,05 29,85
1,079 13,81 21,36 1,115 22,30 30,10
1,080 14,04 21,60 1,116 22,54 30,35
1,081 14,27 21,83 1,117 22,78 30,60
1,082 14,50 22,07 1,118 23,03 30,85
1,083 14,73 22,31 1,119 23,27 31,10
1,084 14,96 22,54 1,120 23,52 31,36
1,085 15,19 22,78 1,121 23,76 31,61
1,086 15,42 23,02 1,122 24,01 31,86
1,087 15,65 23,26 1,123 24,25 32,11
1,088 15,88 23,50 1,124 24,50 32,36
1,089 16,11 23,74 1,125 24,75 32,62
1,090 16,35 23,98 1,126 24,99 32,87
1,091 16,58 24 o2 1,127 25,24 3313
1,092 16,81 24,40 1,128 25,49 33,38
1,093 17,05 24,70 1,129 25,74 33,64
1,094 17,28 24,94 1,130 25,91 33,90
1,095 17,52 25,18 1,131 20,24 34,16

Nowsze doswiadczenia okazaty, ze ciezkosci gatunkowe poje-
dynczych kartofli i wiekszych mass, réznia sie bardzo, tak iz zadng
miarg z oznaczenia c. g. jednego kartofla, niemozemy wnosi¢ o sto-
sunku krochmalu, zawartego w wielkich ilosciach. Dla tego tezjezeli
chcemy miec¢ c. g. pewng, na ktérejby przy obliczeniu wiekszych
mass, mozna byto polegaé, potrzeba uzy¢ albo znacznej ilosci karto-



55

H <o jej oznaczenia, albo znalez¢ c. g. wielkiej liczby pojedynczych
kartofli i wyprowadzi¢ Srednia..

Krocker znalazt nastepujace c. g. 40 sztuk kartofli (czerwonych):
1 Sztuka 1,119 = 23,27 procent, krochmalu.

3 — 1,106 = 20,12 — —
12 — 1,101 = 18,93 — —
15 — 1,096 = 17,75 — —

7 — 1,089 = 16,11 — —

1 — 1,082 = 14,49 — —

1 _ 1,078 = 13,58 — —

R6znica wiec co do ilosci krochmalu w pojedynczych kartoflach,
dochodzi do 10 procent. Srednia cmg. jest 1,096 *)= 17,75 procent,
krochmalu, wyprowadzona jak widzimy

z ciezkosci gatunkowych
znacznej liczby kartofli.

Jezeli C g. chcemy oznaczy¢ za pomoca
roztworu solnego sposobem wyzej podanym, to nalezy 40 do 50
sztuk kartofli umiesci¢ w obszernem naczyniu napetnionem wodag
i dodawac tyle roztworu solnego, dopoki wieksza czes¢ kartofli nie-
zawiesi sie wptynie, a ciezkos¢ gatunkowa tego ostatniego, jezeli
nie zupetnie, to przynajmniej bardzo do $redniej bedzie przyblizona.

W nowszych czasach zaczeto takze (w Szlazku) mais (turecka
pszenice, kukurydze) na spirytus przerabiaé, jak to juz poprzednio

uczyniono w potudniowych okolicach Wegier i Morawii. Skiad

') Dla obliczenia $éredniej ciezkos$ci gatunkowej, nalezy ciezkos$ci pojedyn-
czych kartofli doda¢ i summe ztad powstata,

rozdzieli¢ przez liczbe kartofli.
W tym razie bedzie:

1,119

3 x 1,106 = 3,318
12 X 1,101 = 13,212
15 X 1,096 = 16,440
7 X 1,089 = 7,623
1,082

1,078

43,872

.= 1,096
40
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chemiczny kukurydzy, nie roézni sie od naszych gatunkéw zboza,
a ilos¢ krochmalu dochodzi do 75, nawet do 80 procent.

Kukurydza podiug Ballinga, wydaje przy zacieraniu okoto 70
procent wyciggu, lecz z powodu rogowatej wiasnosci tupiny, wy-
maga uzycia bardzo drobnej sréty i nieco odmiennego postepowania,
jak o tein p6zniej méwi¢ bedziemy.

Wiadomo ze gospodarze, przerabiajgc na gorzelniach karto-
fle, nic sam tylko zysk ze spirytusu majg na celu, lecz takze od-
dzielenie, ubocznego produktu, to jest wywaru stanowigcego bardzo
wazny pokarm dla inwentarza. Jezeli wiec rozgalezione prze-
rabianie w gorzelnictwie melassu cukrowego, w czesci przynajmniej
ubytek materyatu na spirytus przerabianego pokrywa, ktéry to
ubytek nastgpit z powodu ubogich zbioréw, a tein samem z mniej-
szonej uprawy kartofli, to jednakze w tym razie nie otrzymuje sie
wywaru. Musieli wiec gospodarze innego materyatu dla gorzelni-
ctwa szuka¢, materyatu ktéryby ze wzgledu na pasze, tyle co kar-
tofle wydac¢ zdotat. Takim materyatem zdaje sie sa buraki cukrowe,
a przynajmniej w naszych okolicach coraz bardziej zaczynajg wcho-
dzi¢ w uzycie i tak dtugo miejsce kartofli zastgpia, az plon tych
ostatnich, na nowo bezpieczniejszym sig stanie.

Sktad chemiczny burakéw szczegétowo podamy przy fabryka-
cyi cukru, do uzycia ich w gorzelnictwie, nalezy tylko nastepuja-
ce fakta przypomniec.

Buraki zawieraja, w komérkach swoich sok a nie krochmal.

W cienkie plasterki pokrajane buraki, dokiadnie wysuszone,
pozostawiajag, okoto 20 procent, suchej materyi, ilos¢ wiec wody w bu-
rakach znajdujaca sie, wynosi okoto 80 procent.

Potarte i zapomoca. praski wycisniete buraki, wydaja, pozostatos¢,
ktéra kilkakrotnie wytugowana woda. i wysuszona, okaze, ze ilos¢
nierozpuszczalnych w wodzie materyi, wynosi tylko 3 — 5 procent,
ilos¢ zatem soku zawarta w komérkach buraka jest okoto DGpro-
cent.

Poniewaz za$ sok burakoéw, skiada sie z wody i czesci w niej
rozpuszczalnych, a ilos¢ wody wynosi 80 procent, zatem ilos¢

rozpuszczalnych skitadowych czesci soku, bedzie 16 procent wy-
nosic.
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Skiad wiec burakéw tg droga wyprowadzony jest nastepujacy:
Czesci wwodzie nierozpuszczalnych 4 procentow.
Czesci w wodzie rozpuszczalnych 16
WOAY oot 80 ”

Cztery procenta czesci nierozpuszczalnych w wodzie, sktadajg
sie z materyi tworzacej $ciany komorek, nazwanej cellulozg lub
wioknem roslinnem. Oproécz tego, znajduje sie w matej ilosci szcze-
g6lny pierwiastek w komérkach buraka zawarty, zwany pehtozem,
ktory przedstawia te wiasnos$é, ze dziataniem mocnych kwasow,
przechodzi w ciato rozpuszczalne pektyn, a dziataniem znajduja-
cych sie w soku pierwiastkéw fermentacye wzbudzajacych (fer-
mentéw), moze sie w galaretowate kwasy, peklozowy i pektowy za-
mienicé.

Z rozpuszczalnych sktadowych czeé$ci soku, cukier jeStd|a nas
najwainiejszym . a ilos¢ J€QJO avynosi OKOO 12 procentow .

Lecz skiad chemiczny burakoéw, a szczegélniej stosunek w nich
zawartego cukru, nie jest statym i moze sie zmienia¢ stosownie do
gatunku samych burakéw, pogody roku, warstwy, natury, nawie-
zienia gruntu i innych okolicznosci podobnych, jak przy kartoflach
i zbozu. Zdarzaja sie buraki, w ktorych ilos¢ cukru do 16 procentéw
dochodzi, lecz znajdujg sie takze, majgce 10— 11 procentow.

W ogoélnosci buraki tym sa bogatsze w cukier, im wiekszajest
c. g. soku, a za korzystne do przerabiania uwazaja sie takie, ktorych
sok 15 procentéw na sacharometrze okazuje.

Gtéwny interes gospodarza i fabrykanta spirytusu (lub cukru),
lezy w samej uprawie burakéw. Im przy mocniejszem nawiezieniu
buraki wzrosty, tym wieksza bedzie ich pojedyncza waga, wieksza
ogoblna waga z morga, lecz mniejszy stosunek cukru, na ktéry gospo-
darze zupetnie niezwracaja uwagi, przeciwnie za$ fabrykantowi,
idzie gtéwnie o ilo$¢ cukru, bez wzgledu na ogdlng wage burakéow.

Z morga mozna otrzymac wiecej jak 200 centnaréw burakow,
lecz za sredni plon uwaza za 150 cen. Przyjmujac $redni plon kartofli
w terazniejszych czasach za 2If2 wisple— 60 cent. z morga, stosu-
nek cukru w burakach 12 procentéw i ilos¢ krochmalu w kartoflach
rowng 21 procentom, to otrzymamy z morga w burakach i kartoflach
1800 fun. cukru i 1260 fun. krochmalu. Jezeli do.tego przypuscie-
iny, ze wydatek alkoholu z réwnych mass cukru i krochmalu, jest

Otto i Siemens. Dodatek. 8
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réowny, to 100 fun. burakéw, beda odpowiada¢ 57 fun. kartofli.
Jezeli wiec 2 fun. cukru lub krochmalu, Ifun. alkoholu wydaja, a 1
funt = 50 kwarto-procentéw ') alkoholu, to ilos¢ cukru w burakach
z morga, odpowiada 45000 kwarto-procentéw spirytusu, a ilos¢ kro-
chmalu z morga 31500 kwarto-procentom. POzniej zobaczemy ze
buraki nic zapewniaja w praktyce takiej korzysci, jakiejby sie z nich
spodziewa¢ mozna byto.

Co do uzycia cukrowego mclassu w gorzelnictwie, mozna jeszcze
dodac, ze ten okoto 40 procentdéw i to krystalicznego cukru zawiera,
nie za$ zmienionego w cukier sSluzowy, jak to poprzednio sadzono.
Obce materyje, ktore siewnim znajduja, a szczegdlniej sole, przeszka-
dzaja krystalizacyi cukru (patrz fabrykacye cukru z burakoéw).
Powstajgca ilos¢ alkoholu oblicza sie z ilosci cukru, a mianowicie
1000 kwarto-procentéw, albo 1034 kwart spirytusu na 93 proc.
Trallesa, ze 100 fun.

Wiasciwy przypalony zapach i smak, jaki pierwszy destylat
z mclassu otrzymany posiada, ginie zupeinie, jezeli z niego przez
rektyfikacye, spirytus na 94 lub 93 procentow Trallesa wyrobiemy.
Toz samo nastepuje z ptynem alkoholowym, wyrobionym bezposre-
dnio z burakoéw, ktéry bedac nie rektyfikowany i mato procentowy,
bardzo nieprzyjemny zapach i smak okazuje (patrz nizej).

Przygotowanie spirytusowego zacieru.

Zczbozai kartofli. Pod tytutlom ,Neue Methode, die
Getreidearten ohne Malz und die Kartoffeln mit 75% weniger ais
bisher angewandt einzumeischen,” wyszta u Forstncra wBerlinic mata
broszurka, podajaca do wiadomosci przepis zacierania, polegajacy na
tém, aby surowe nie stodowane zboze, jak mozna najmiclej ze-
Srétowad, zarobi¢ z zimna woda, ogrza¢ za pomoca pary do 5(5° 11,
po 2 lub 3 godzinach ostudzi¢, i ostudzony zacier zada¢ w stéd bo-
gatemi sztucznemi drozdzami, lub z fermentujacym juz zacierem
pomiesza¢. Drozdze powinny tu by¢ uzyte w znacznej ilosci do 50
proc. zacieru dochodzacej, i w potowie ze Srétem stodowym po-

") 1K\v. prus. spirytusu na 50 proc. Tr. zawiera prawie $cisle 1 funt alkoholu,
wiec 50 kwarto-procentéw, znaczy toz samo co 1 kwarta na 50 proc. Tr.
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mieszane, a wilasciwie ilos¢ stodu w tych drozdzach zawarta, powinna
wynosic¢ sz0stg, czes¢ catego materyatu, na zacier uzytego.

Z tego widziemy, ze nowy sposOb zacierania, rozni sie od do-
tychczas uzywanego tem, zc w nim potrzebny stéd wchodzi jako
dodatek do drozdzy, przez co swoje dziatanie wywiera przy tem-
peraturze nizszej od 56° 11, a krochmal zbozowy w wysokidj tem-
peraturze rozmiekczony, daleko predzej i dokiadniej na cukier
przemienia.

W broszurze wyzej wymienionej, znajdujg sie jeszcze podane
warunki, ktére wprawdzie nie sg nowe, lecz na pilng zastuguja
uwage. Warunki te bowiem zapewniajg wiascicielowi najwieksze
korzysci, a bardzo czesto bywajg pomijane. Drobne s$rétowanic
dobrego materyatu, szczegélniej dobrego w dziataniu na stéd nic
ostabiony wysokg temperaturg, odpowiednie przygotowanie szrotu,
celem zupetnego rozpuszczenia przez diugie moczenie i wysoka
temperature, mozliwie doktadna przemiana w cukier, uzycie zna-
cznej ilosci drozdzy, i prowadzenie fermentacyi przy nizkiej tem-
peraturze, znajduja sie tam podano jako warunki dobrego wypadku.

Postepowanie w tym nowym sposobie, przypomina projektowa-
ne przez Ballinga, dodanie maki stodowej do zacieru juz fermen-
tacyi poddanego, przez co otrzymuje sic doktadne wyfermentowa-
nie, w skutek zupetnej zmiany krochmalu i gummy na cukier.
W nowszych czasach Balling, zauwazat zc drozdze juz przy za-
cieraniu dodane, bardzo pomyslnie dziatajg na fennentacye, gdyz te
drozdze, powinny przysposobi¢ materyat do wydawania nowych
W zacierze.

Z doswiadczen, ktére w Hohenheim, nad uzyciem kukurydzy
w gorzelnictwic czynione byty, okazato sie, ze dlugie zacieranie
Srotu zimng woda, nastepnie stopniowanie temperatury i przypro-
wadzenie jej do zwyczajnej, nic jest bez korzysci, co sie ttoma—
czy twardag a czesto rogowatg natura tego produktu.

Jezeli srot kukurydzowy ze stodowym, przed zacieraniem zaleje-
my zimng wodg i rozczyniong masse po 12 lub 16 godzinach za po-
moca pary bedziemy utrzymywaé¢ w50° R., to nie otrzymamy lep-
szego wypadku, jak wtedy, gdy zaczyniemy wodg na 36° — 40°
R ., temperature podniesiemy za pomocg wrzacej wody i pozosta-
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wiemy przez godzine do zcukrowania, a w ogole gdy postepowac
bedziemy droga zwyczajna.

Z tego okazuje sie, ze dtuzsze moczenie $rotu kukurydzowego
bez stodu, ogrzanie zaczynionej massy parg do GO° li., tub nieco
wyzej, dodanie s$rotu stodowego przy 50 — 52° R., za najodpowie-
dniejsze postepowanie uwazanem by¢ moze. Przy zwyczajnym bo-
wiem sposobie ze 100 fun. $rétu zaciernego, otrzymuje sie 14 maass
czyli 22 prus. kwart spirytusu na 50° Tr., gdy tymczasem opisane
postepowanie 15 maass czyli 24 prusk. kwart takiegoz spirytusu
wydaje >).

Z burakow. Dotychczas nieudato sie jeszcze tatwym i pro-
stym sposobem otrzymac¢ zjburakéw spirytusowego zacieru, wyda-
jacego taka ilos¢ alkoholu, jaka by¢ w nimpowinna, jezeli koszto-
wne przerabianie burakéw ma by¢ korzystnem. Przyczyng tego
jest chemiczna natura burakéw. Opodatkowanie bowiem nie
tylko ze do natury burakéw nie stosuje sie, ale jest daleko
wyzsze, tak, ze przeciwko chemicznemu skiadowi buraka wal-
czy¢ musiemy. By¢ moze, ze ta walka pomys$inym skutkiem
uwienczong zostanie, to jest, ze sie uda "e/f/loz burakéw rozpuscic;
obecnie jednak przerabianie na spirytus niebytoby nastgpito, gdy-
by podrozenie pierwszych potrzeb zycia, to jest kartofli i chleba,
nie usuneto dotychczas uzywanych w gorzelnictwie materyatow.

Buraki cukrowe zawierajg jak powiedzieliSmy wyzej 96° pro-
cent. soku i 4 tylko procenta meteryi nierozpuszczalnych. Moznaby
wiec ztad wnosi¢, ze jezeli komérki burakéw porozdzieramy, to jest,
jezeli buraki potarte zostang, powinien powsta¢ ptyn, albo przy-
najmniej ptynna massa. Jednakze to nie nastepuje, miazga bu-
rakowa jest prawie stata, a wcale nie ptynna. Te 4 procenta ma-
teryi buraka wystarczajg wiec, aby 96 procentéw wyptywajacego
soku zatrzymacd, a dotychczas nie potrafiemy ich rozpuscic.

Gdyby mozna byto miazge burakowa tak stalg, jak jest, do zupet-
nego doprowadzi¢ wyfermentowania, to 100 fun. tejze zawierajac 12
proc. cukru powinno wydac¢ 6 fun. czyli 300 kwarto-procentéw al-
koholu; jezeli teraz przyjmiemy ze objetos¢ tych 100 fun., réwna

1) Doswiadczenia powyzsze wykonane byty tylko na 250 fun. $rétu, nale

zy wiec przyja¢, ze przy przerabianiu wiekszych iloéci i przy prawidtowym po-
stepowaniu, daleko wiekszg korzy$¢ otrzymaé bedzie mozna.
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sie 50 kwartom, to ilos¢ wyfermentowana z kwarty miazgi bura-

300
kowej bedzie— = 6 kwarto-procentom alkoholu, ktéry to wy-

datek juz jest wystarczajacym aby przy najnizszych cenach spirytusu
jakie byty w ostatnich latach, buraki na wodke przerabia¢ byto
mozna.

Jednakze nie podobna miazgi burakowej bez rozwiedzenia woda,
do zupeinego wyfermentowania doprowadzié¢, lecz przez dodanie
Wody, nalezy ja uczyni¢ ptynniejszg. Mozno$¢ nasiekania statych
burakowych czesci, jest bardzo wielka, tak ze te jeszcze daleko
wiecej jak 96 procent, soku zatrzymac¢ moga. Ula tego tez dodajac
do miazgi burakowej bezprzestannie wody, takowa staje sie przezro-
czystg, przesigknietg bez widocznego rozptywania, i dopiero za
dodaniem okoto réwnéj wagi wody, powstanie massa ktorej stan
ptynnosci, pozwoli na doktadne i regularne wyfermentowanie. Z 50
wiec kwart miazgi, powstanie okoto 100, przez co ilo$¢ alkocholu
zmniejszy sie do potowy, i po fermentacyi wynosi¢ bedzie 3 kwarto-
procenty z kwarty. Inncmi stowy, na tez sama ilos¢ spirytusu, be-
dziemy mieli podwdéjny podatek, co widoki korzystnego przerabiania
burakéw znacznie zmniejsza. Trommer przyjmujacy ilos¢ cukru
Whburakach na 13 procent, podaje ze 100 fun. burakéw, majacych
W stanie miazgi objetos¢ 52 kwart, z dodania do rozwiedzenia uzy-
tej wody (okoto 18 kwart), otrzymatl objetos¢ 60 kwart. Jednakze
to doswiadczenie z memi badaniami niezgadza sie.

Gebczasta natura pozostatosci burakowych i wlasnos$¢ nasigkania,
ktorg w wysokim stopniu posiadaja, przeszkadza zupelnej przemia-
nie burakéw na dostatecznie stezony zacier, i z tej przyczyny, sam
tylko sok z burakéw przerabianym by¢ powinien. We Francyi,
gdzie Dubrunfaut juz w roku 1824 zalecatl uzycie burakéw w go-
tzelnictwie, z samego poczatku buraki zamrazano (patrz nizej). Z 96
lun. soku, ktdére sie w 100 fun. burakéw znajduja, za pomocg mocnych
pras hydraulicznych, otrzymuje sie okoto 80 fun. soku i to wtedy,
gdy podczas tarcia dostateczna ilos¢ wody do burakéw przypitywa,
‘tezcli przyjmiemy, ze sok z przyptywajaca woda do 100 fun. do-
prowadzony bedzie, czyli ze ze 100 fun. burakéw 100 fun. soku wy-
ciskamy, to sok ten bedzie przedstawiat rozciek cukrowy, zawie-
rajacy 9,6 procentéw cukru i odpowiadajacy 4,8 procentom alko-
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liolu. Ztad wiec 100 fun. burakoéw przez zupetne wyfermentowanie
soku, moga wydac 240 kwarto-procentéw alkoholu, i poniewaz 100
funtéw burakoéw odpowiada 40 kwartom soku, to otrzymamy po
wyfermentowaniu z kwarty 6 kwarto-procentéw, wydatek ktory
przy zwyczajnych okolicznosciach, przerabianie burakéw na spi-
rytus zakosztownem czyni, gdyby nawet otrzymywanie soku przez
tarcie i wyciskanie burakéw, bylo mniej kosztowng i utrudzaja-
cg czynnoscia.

Daleko odpowiedniejsze i daleko prostsze jest otrzymywanie
soku z burakéw za pomocag maceracyi, ktora te jeszcze wyzszos¢
przedstawia, ze z wszystkiego zawartego w burakach cukru, ko-
rzysta¢ pozwala. Jezeli wiec buraki znajda ogélne uzycie przy
fabrykacyi spirytusu, to beda prawdopodobnie za pomoca mace-
racyi przerabiane. Postepowanie przy maceracyi jest szczeg6towo
opisane przy fabrykacyi cukru z burakéw i w dodatku do ni¢j be-
dzie réwniez o tein méwione, (patrz takze nizej). By¢ moze ze
nowy maceracyjny sposob Sziltzenbacha zastosowanie i przy fa-
brykacyi spirytusu z burakéw znajdzie.

Dodatek kwasu siarczanego do soku ogrzanego na 16 do 20°
li., nadzwyczajnie przyspiesza fermentaeya, jak juz o tern na str. 383
N. li. P. wspomniane byto. We Francyijuz od wielu lat kwasu tego
uzywano, okoto 1 procent w stosunku do ilosci cukru zawartego
w soku, albo 1 do 1'/2 czesci na 1000 soku, mieszajgc go z woda
do maceracyi stuzagcg. W nowszych czasach jak to pdzniej zo-
baczcmy, zamiast tego kwasu uzywa sie wywaru.

Winter pierwszy zauwazat, ze sok burakowy pomieszany w zna-
cznej ilosci z kwasem siarczanym, fermentuje bez dodania fermentu,
a Balling opisat zjawiska, zachodzace przy tej samorodnej fermen-
tacyi, nastepujacym sposobem: Sok z kwasem siarczanym pomiegsza-
ny (I'/j kw. na 1000 soku) i w kadzi fermentacyjnej w spoczynku
pozostawiony, osadza na dnie ciemno-brunatne kitaczki i zaczyna
sie klarowaé. Kilaczki te sg widocznie wylgczeniem, ktére od doda-
nia kwasu nastgpito. Tworzg sie ztad rozptynione czesci, miedzy
ktoremi przeswieca klarowny sok zoétto-brunatnego koloru. Tem-
peratura potrzebna do szybszej fennentacyi, jest 18° li., przy
nizszej bowiem, sok dopiero po kilku dniach zaczyna fermentu-
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wac. W miare postepowania fermentacyi, powstate ktaczki, unoszone
zostajg na powierzchnie wydobywajgcym sie kw. weglanym, i
tworza gruba pokrywe, pod ktéra znajduje sie niewielka ilos¢
biatéj piany i fermentujacy rozciek. Przy sprzyjajacych okoli-
cznosciach , fermentacyja zaczyna sie najpdzniej w 12 godzin i
trwa dni trzy, po ktorym to czasie, wszystek cukier soku bura-
kowego ginie, korzuch opada na dno i wyfermentowany sok za-
czyna sie klarowaé¢. Jest on teraz nieco jasniejszy, smaku kwasno-
eilkoholowo - burakowego i przy filtrowaniu, wolno przez papier
przechodzi; przefiltrowany sok gotuje sie bez mocnego wzburze-
nia i czesto zupelnie sie niemaci, lub tez bardzo nieznacznie,
gdy tymczasem bez kw. siarczanego, z dodatkiem drozdzy wy-
lcrmentowany przy wrzeniu mocno sie burzy i wiele $cietego
biatka oddziela. Biatko wiec wydziela sie z soku przez dodanie
kw. siarczanego i zapewne w czesci tworzy owe opadajgce w spo-
czynku klaczki. Swiezy sok przefiltrowany i zupetlnie czysty oka-
zal na sacharometrze 18,772°/0 a po skonczonej fermentacyi 1,1%,
pozorne wiec wycienczenie byto o 17,072% sacharomctrycznych
podziatek, a stopni fermentacyjnych 0,941. Inny sok burakowy
zeszedt z 15°/0 na 0,5%, wyfermentowanie wiec byto 0,966.

Zamiast fermentu ktorym poprzednio sok burakowy zadawano
(drozdze piwne, prassowane, i t. d.), dzisiaj uzywa sie samej
czesci fermentujgacego ptynu. Na ten cel zostawia sie w kadzi
niewielka ilos¢ fermentujacego soku , ktory sie do Swiezego do-
daje, lub tez swiezy wlewa sie do kadzi, gdzie pewna czes¢ po
fermentacyi zostata (patrz nizej).

Roztwory cukrowe przy dos$¢ znaczném stezeniu, sa bardzo
1'lynnc; rzadkos¢ soku burakowego lub rozciennczonego mclassu
'v poréwnaniu ze zbozowym lub kartoflanem zacierem, jest ude-
rzajgca i naprowadza na mysl, ze te rzadkie ptyny cukrowe, przy
przerabianiu krochmal zawierajacych materyi, mogtyby by¢ za-
miast wody z wielkg korzyscig uzywane. Tak np. bardzo odpo-
wiednie bytoby uzycie soku burakowego, lub rozciericzonego tne-
lassu, przy chtodzeniu zbozowych Ilub kartoflanych zacieréw. Lecz
1w tym razie, rece fabrykantéw sa z powodu podatku zwigzane, ten
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bowiem nie pozwala u nas na dodawanie cukrowych ptynéw, do
zacierdw krochmal zawierajgcych, chociaz nic niema przeciw ste-
zaniu soku burakowego, przez odparowanie lub dodanie melassu,
jako tez przeciw mieszaiiiu miazgi burakowej z sokiem Ilub mc-
lassem.

Ze wzgledu na to, ze cukier z burakéw przez maceracye zupetnie
wyciggnietym by¢ moze, probowano miesza¢ pokrajane buraki
z sokiem burakowym, lub rozciennczonym melassem, dla oszczedze-
nia w czesci pracy i dla otrzymania bogatszego w alkohol zacieru.
Bardzo jest do prawdy podobnem, ze w czasie biegu fermenta-
cyi, ptywajace kawaitki beda zupetnie wytugowane, oddajac roztwo-
rowi swoj cukier, poniewaz jak sobie przypominamy, miazga tylko
burakowa, a nie kawatki w roztworze nasieka.

Nakoniec pozostaje jeszcze sposob przerabiania burakéw, ktory
w fabrykach spirytusu, gdzie buraki zamiast kartofli wprowadza-
no, najpierw byt uzywany.

Buraki po przemyciu, zaparzajg sie w kartoflanych parnikach,
nastepnie gniota, a otrzymana masse rozrzedza sie dostateczng
iloscig wody, studzi i zaczynia. Doswiadczenie okazato, ze goto-
wanie catych burakéw jest nieodpowiedniem, poniewaz buraki
bardzo powoli cieptem przejmowane bywajg, dla tego tez poprze-
dnie icli rozdrobnienie jest rzecza konieczng. Lecz rozdrobnienie
to powinno by¢ uskuteczniono w ten sposéb, aby nieregularne
kawatki powstaly, np. przez rozerwanie lub pokrajanie za pomoca
rydla. W przeciwnym bowiem razie, np. w ptatki pokrajane buraki,
uktadajg sie w parniku za grubo, aprzez to przedstawiajg tez sa-
ma niedogodnosé, co i cate buraki. Samo z siebie rozumi sie, ze od
parnika powinna i$¢ rura do kadzi zaciernej, aby zgeszczona, cukier
zawierajgca woda, do niej wptywata.

Gniecenie zaparzonych burakéw, za pomoca zwyczajnych gnio-
tacych walcow, jest bardzo powolng czynnoscia i nie pozwala je-
dnostajnej bryjowatej massy otrzymaé, co zresztg nie jest rzecza
konieczng (patrz nizej). 1los¢ wody, ktéra rozgniecione buraki w ka-
dzi przedzacierowej zarobione by¢ maja, powinna by¢ tak wielka, aby
nie zgesta bryja do studzenia przychodzita. Po dostateczne!!l
ostudzeniu, ktére sie uskutecznia za pomoca ciagtego poruszania;
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dodaje sie wody do massy umieszczondj juz w kadzi fermentacyjnej
i zaczynia sie fermentem (sztucznemi, prasowanemi drozdzami).
Azeby stodki zacier mogt zupetnie i regularnie wyfermentowac,
powinien mie¢ nalezytg, ptynnos¢, dla tego tez ilos¢ wody przy
zacieraniu uzyta nie powinna by¢ za mata. Jezeli bowiem oszcze-
dzajac wody, otrzymamy brzeczke zacierowg za gesta, przebieg fer-
mentacyi staje sie nieregularnym, a wtedy przelanie nieuniknione ).

Po tych ogdélnych uwagach nad uzyciem burakow w fabrykacyi
spirytusu, moga nastgpic¢ niektore praktyczne szczegoty, tyczace sie
juz samego przemystu. Najprzéd jednak, poditug politechnicznego
dziennika Dinglera, przebiegniemy patenta, ktére wziete byty we
Francyi, na wyrabianie spirytusu z burakéw, gdyz te przedstawiag
nam niby historye tego przemystu.

W e Francyi pierwszy Dubrunfaut zajat sie prawdziwag fabryka-
cya spirytusu z burakéw, (Traite de Part de la distillation, Paris
1824). Przyjmuje on, ze buraki utarte i wycisniete, wydaja 75 do 80
proc. soku, ktdory sam przez sie w fermentacye wchodzi, i ze 1000
funtéw burakoéw, wydaja 30 litréw 2) spirytusu na 19° B.

Poditug patentu wzietego przez Louvet’a Gilles'a i Jallu (1832)
buraki rowniez tra sie i wyciskajg; wyttoczyny macerujg sie przez
godzine z réwna waga wody i na nowo wyciskajg. Otrzymany sok,
ogrzewa sie do 26° R. i w kadzi fermentacyjnej zadaje drozdzami,
uzywajac 1 litra na 2 hektolitry (200 litréw) soku.

Nicolle, Watringue, Brongniart i Mourry (1838) radzili buraki
trzec¢, wyciskaé, sok do 20° R., ogrzac i w kadzi fermentacyjnej umie-
szczony, zada¢ mieszaning drozdzy, kw. siarczanego i szczegdlnego
preparatu, uzywajac na kazde 15 hektolitréow soku 1  kilograma 3),
kwasu; 2 ‘/2 kilograma wyprasowanych piwnych drozdzy i 2 kilogra-
my preparatu skitadajacego sie z 16 kilogramoéw przennych otrab,

') Zacier ktérego brzeczka 11 procent, na sacharometrze okazuje, jest
jeszcze bardzo gesty prawie ciastowaty. Zacier taki skoro tylko fermentacya
zywa nastapi, trzeba do potowy prawie wyczerpa¢ z kadzi, co jak wiadomo $ci-
$le biorgc, miejsca mie¢ nie powinno.

2) 100 litrow — 8T R prus. kw. 1 litr. — prawie zupetnic jednej kwarcie
Polskiej. (P. TJ.
3) 1 kilogram (zwykle kilo nazywany) — 2 niemiockim Zollluntom — prawic

2'/> fun. polskim (P. T.)
Otto i Siemens. Dodatek. )]
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1'/2 kilograma niesolonego masta, 2'/2 kilograma marsylskiego my-
dlg, 1 kilogram saletry i 30 kilograméw wrzacej wody. Preparat
ten, powinien przejsciu fermentacyi w octowa zapobiedz. Po dysty-
lacyi dla polepszenia smaku, dodaje sie do naczynia zawierajgcego
6 hektolitrow spirytusu, 2 litry octu i Y2 litra kw. siarczanego
i rektyfikuje sie.

Lohune-Delagrange (1844) radzi buraki zaparzaé, gnies¢, ma-
cerowa¢ z matg iloscigwody i drobnym owsianym s$rétem. Tem-
perature za pomoca zimnej wody do 20° E. sprowadzi¢ i na 100 li-
trow burakéw pod postacig miazgi, uzywac 5 litrow piwnych droz-
dzy, jako fermentu.

Douay-Lesens (1844) gotuje buraki z 1 procentem stodu jecz-
miennego , fermentuje dodawszy 6 — 8 litrow piwnych drozdzy
na 20 — 22 heklolitnéw soku 1). Tym sposobem z 1000 litréw
burakéw powinno sie otrzyma¢ 70 — 80 litrow alkoholu.

Wszystkie te patenta dzi$ juz wyszty z uzycia, a trwajgjeszcze
nastepujace:

Douay-Lesens (1846) radzi buraki z kw. siarczanym gotowac,
dla uskutecznienia przemiany cukru, uzywajac na 4000 litrow
soku, 6,5 litrow kw. siarczanego. Po ostudzeniu tak przygoto-
wanego soku, dodaje niewielkg ilos¢ pottuczonego Inianego sie-
mienia, dla powstrzymania zbyt zywc¢j fermentacyi i 6-ma litrami
Swiezych drozdzy zaczynia. Poditug drugiego patentu, radzi wy-
suszone buraki tugowa¢ woda zawierajagca kw. siarczany. Nio-
roznigce sie od tego sa patenta braci Cheval (1847) i Grenot (1852).

Dubrunfaut wziat w 1852 roku patent i trzy patenta dodat-
kowe w roku 1852 i 1853, podiug ktérych postepowanie przy
otrzymywaniu spirytusu z burakéw jest nastepujace: Sok miesza
sie z 1 procentem kw. siarczannego cukier zawierajacego, ktory
stanowi naturalny ferment i sprawia, ze sok bez dodania droz-
dzy fermentuje. Fermentacye przytein mozemy wzmochi¢ dodawa-
niem nie wielkiej ilosci drozdzy, lub przez dolanie fermentacyjnego
winajednoj tysigcznej czesci, wagi cukru. Jezeli ilos¢ uzytego kw.
siarczannego byta za wielka, to mozna go zobojetni¢ za pomocag wa-
pna. Fermentacya rozpoczyna sie przy 18 do 20° C., i temp.
przy nidj niepowinna sie podnies¢ nad 28° C. Dodatkowe paten-

') Uozumie sie ze gotowane buraki wyciskajg sie.
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tu dane bytly na to, ze cze$¢ fermentujacego eoku, moze stuzy¢ na
zaczyn dla melassu, lub dla nowej ilosci soku.

Teraz dopiero podamy szczeg6towe postepowanie ustalone w pra-
ktyce.

W Hohenlieim od jesieni 1852 roku, powtarzane byty przez
Siemensa dos$wiadczenia nad uzyciem burakéw w gorzelnictwie,
oparte na poprzedzajacych badaniach, gdzie przez wyciskanie
otrzymany sok, za dodaniem kwasu siarczanego, sam fermento-
wac zaczyna, lecz te oczekiwanego skutku niedaty.

Z doswiadczen tych okazato sie rowniez, ze zadanie wycisnietego
soku drozdzami z dodaniem lub bez kw. siarczanego, zaledwie
lepszy rezultat sprowadzito i ze otrzymywany przytem wypa-
dek, przy jednakoW&n postepowaniu, czesto bardzo sie réoznit. Do-
danie kw. siarczanego zmniejsza nieco te réznos¢. Uzycie do za-
czyniania soku, czystych piwnych lub kartoflanych drozdzy, tak
z czystego stodu, jak réwniez z zyta przygotowanych, okaza-
to sie obojetnem. Wyfermentowanic zmieniato sie pomiedzy 1 i
¢ procent, sacharometrycznych podziatek. Przytem znaczna ilo$¢
wody wynoszgca okoto 20 procent, wagi burakéw, powinna byc¢
uzyta raz dla tego, aby nie za zbyt wielka ilos¢ cukru tracita sie
w pozostatosciach, a powtore, aby tarcie burakéw ulatwié, przez
co sok o 2 prawie procenta rozrzedza sie, i wydatek alkoholu
z oznaczonej objetosci po wyfermentowaniu jeszcze sie zmniejsza.

Probowano miazge burakowag bezposrednio wprowadzaé¢ w fer-
mcntacye, celem oszczedzenia drogich prass, diugosci pracy i
wielkiego zuzycia prassowych ptatéw, przy otrzymywaniu soku,
lecz badania tego rodzaju, rozbijaja sie odrazu, o trudnos$¢ réwne-
go ogrzania, niezmieszan6j z wodg miazgi. Samo nawet zmie-
szanie z goracg woda, nie sprowadza jednostajnego rozdzielenia
ciepta, poniewaz miazga bardzo predko woda nasigka, nie sta-
jac sie ptynna. Dalsza niedogodnoscia jest zbyt mocne fermento-
wanie bryjowatej massy, ktére nie dajgc sie zadnym sposobem
regulowac, nie pozwala w danym czasie gotowego zacieru otrzy-
mac¢. Znaczne powiekszenie objetosci ogrzandé] miazgi, pozwala
zaledwo 243 kadzi napetni¢, co w poréwnaniu z opodatkowang obje-
toscig zacieru, wydaje jeszcze niepomyslniejszy rezultat, jak sam
sok wyciskany i rozwiedziony woda. W niektérych wprawdzie do-
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Swiadczeniach, z miazgi takidj przy nizkiéj temperaturze zadanej,
po 8 do 14 dniach, otrzymywat sie wiecej zadawalniajacy wypa-
dek, a mianowicie, 3 inaassy (prawie 5 kwart) spirytusu na 50° Tral-
lesa, (250 kwarto-procentéw), ze 100 funtéw burakoéw; w najwie-
kszej jednak liczbie doswiadczen, zacier bardzo predko przecho-
dzit w kwasna lub zgnitg fermentacye.

Odpowiednidjszeni okazato sie daleko prostsze postepowanie,
w ktérym buraki tak jak kartofle po przemyciu, zaparzajg sie,
nastepnie tra, lub rozdrabniajg innym jakimkolwiek sposobem. Tar-
cie to niewiele sity wymaga, a zresztg wielokrotnie powtarzane do-
Swiadczenia okazaty, ze doktadne rozdrobnienie burakéw za pomo-
ca tarki, nie wydato lepszego skutku, jak daleko mni6j dokiadne
za pomoca zwykle uzywanych gniotacych walcow. Fermentacya
ostudzonego zacieru, daleko sie lepidj odbywa, anizeli gorgcego. Dla
tego tez bardzo jest dobrze buraki przed rozdrobnieniem oziebi¢, np:
wieczorem zaparzone, pognies¢, nazajutrz rano, lub gorgca burako-
wg masse ostudzi¢ za pomocg lodu ).

Tym sposobem mozna nawet w oznaczonym czasie, otrzymac
fermentacye ukonczona, dolewajac pézniej nie wielka ilos¢ goracej
wody. Lecz itym sposobem nie otrzymamy mozliwego wydatku
spirytusu i ze wzgledu na opodatkowana objetos¢ fermentacyjna,
wydatek ten zaledwie czwartg czesS¢ wynosi¢ bedzie, otrzymanego
przy uzyciu kartofli.

Przerabianie burakéw z kartoflami, przedstawia pomysiniejsze
wypadki, poniewaz tym sposobem ze 100 fun. burakéw, mozemy

') Jak w piwowarstwic tak i w gorzelnictwie, przechowywanie lodu, chociaz
na zimowa potrzebe niekonieczne, niepodobna jest dosy¢ zaleca¢; uskutecznia sie
ono tatwo w kazdym razie. Kazda przestrzen ktéra tylko moze by¢ otoczong na 4 do
8 stop grubym obtozeniem ze stomy prostej lub targanej, plew albo rzepakowin,
jest na ten cel odpowiednia. Najtatwiej sklad taki da sie urzadzi¢ w stodole
lub szopie opatrzonej odptywowym kanatem, dla $cieku wody od tajania lodu
pochodzacej. Szopa taka otacza sie w pewnej odlegtosci lekkim obiciem z de-
sek i przestrzen powstala zapeinia sie dla zabezpieczenia lodu, warstwa chro-
nigcego materyatu. Wejécie do takiej lodowni, powinno by¢ urzadzonem u géry,
aby o ile moznosci zmniejszy¢ przystep cieptego powietrza. Przestrzen majaca
10 stép dtugosci, szerokosci i wysokos$ci, zawierajaca wiec 1000 stéop kwadr, czyli
okoto 40000 fun. lodu, wystarcza na zprowadzenia 100 zacieréw po 1000 maass
zawierajacych z 15° na 10° R.
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z pewnoscig otrzymac¢ 3 maassy, albo $cisléj do 5 kwart spiry-
tusu, (250 kwarto-procentéw). Brak jednakze kartofli, przytem
wysoka ich cena czyni taka mieszanine zbyt kosztownag i niemozliwa.

Za pomocg maceracyi, mozemy daleko taniej otrzymac¢ sok z bu-
rakéw, anizeli sposobem prassowym, dla tego tez czynione byty
nad nig doswiadczenia, przy uzyciu aparatu maceracyjnego Dom-
basla (str. 708). Aparat ten sklada sie z siedmiu prostych naczyn
w potkole ustawionych, w srodku ktérych znajduje sie winda, aby
w cienkie plasterki pokrajane buraki, ktére z pod machiny krajacej
w sie¢ wpadajg, przenies¢ mozna byto zjednego naczynia w dru-
gie. Do kazdego z tych naczyn wlewa sie ilo$¢ wody, réwna wadze
burakéw.

Pojedyncze poreye burakéw, powinny by¢ przed wytugowaniem
odpowiednio przygotowane, za pomocg wyzszej temperatury, to jest,
powinna by¢ zniesiona sita zywotna ich komoérek, azeby przez wy-
tugowanie zimng wodg, mozna byto catkowicie otrzymac zawarty
W nich cukier.

Tak wiec przygotowane kawatki burakowe, wraz z siecig umie-
szczaja sie w naczyniu N. 1, w ktérem po dostatecznym wymoczeniu,
traca potowe swego cukru, gdyz po wyjeciu burakéw i po prze-
niesieniu ich do naczynia N. 2 (co za pomocg windy bardzo tatwo
sie dokonywa) sok w pierwszym pozostaty okazuje na sacliarome-
trze, scisle potowe ilosci cukru burakéw. W soku tym umieszcza
sie Swieza poreya okrawkow burakowych, ktéra z kolei czes¢ swego
cukru pozostawia i procentowos¢ soku, po wytugowaniu dwoéch
swiezych porcyi burakéw, bedzie réwna potowie summy poprzedniej
procentowosci i procentowosci burakéw (soku burakowego).

Daleko lepidj wyttomaczy nam to przyktad. Przypusémy ze bu—
faki okazuja na sacharometrze 14 procent, to woda po wytugo-
waniu pierwszej porcyi okrawkow, bedzie miata 7 procent, a po

7+14
Wymoczeniu drugiej e ----—-- .= 10,5 procent.

Azeby ta druga poreya okrawkow mogta by¢ przeniesiong
z Nr. I do Nr. Il, to naturalnie pierwsza poreya musi przejs¢
poprzednio z Nr. Il do Ill. Ptyn w Il naczyniu okazuje znéwpoto-

've ilo$ci cukru wymacerowanej tu pierwszej porcyi zatem—- = 3,5
u
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proc., i z taka iloscia cukru przechodzi cze$¢ pierwsza okraw-
kéw, do naczynia Nr. I11.

I*o wytugowaniu trzeciej porcyi okrawkéw, ptyn w pierwszym

naczyniu zawarty, bedzie okazywat 12,25 proc. a po
. L1225 + 14 . .
wymoczeniu czwartej --------- e = lo,12 procent, to jest prawie

tyle, co czysty sok burakowy. Dalsze wiec stezanie roztworu tego,
okazato sie niekoniecznem, i piagta porcye burakéw wprost z pod
machiny krajacej, umieszcza sie w Nr. I1.

Ptyn w tym naczyniu zawarty, przez wymoczenie poprzednich
okrawkow, takiego juz nabrat stezenia, ze po wymoczeniu w nim
szOstej jeszcze porcyi burakéw, mozna go oddali¢, uwazajac za
dostatecznie nasycony.

Po dodaniu siédmej porcyi okrawkéw do Nr. 11, otrzymuje
sie i tu takze dostateczne stezenie. Wszystkie nastepne porcyc
ciggle do nowych naczyn dodawane by¢ powinny, ptyn w nich bo-
wiem zawarty, po jednorazowym wytugowaniu S$wiezych burakéow
moze by¢ juz oddalonym.

Z nastepujacej tablicy okazuja sie stezenia, jakie ptyn otrzymu-
je od kolejno po sobie nastepujacych tugowan. Wprawdzie stezenia
te sg tylko z rachunku wyprowadzone, lecz te przy odpowiedniem
postepowaniu, zgadzajg sie prawie z doswiadczeniem. Z tablicy téj
widzimy jeszcze, ze pierwsze poreye burakéw do zupetnego wytugo-
wania nie tak licznych wymagajgqwymoczenn winnych naczyniach,
jak poézniejsze, przychodza bowiem do ptynéw mniej cukru zawie-
rajacych, wszystkie jednak prawie zupeinie swoj cukier traca, po-
niewaz przy siedmiu naczyniach, jedenastorazowe wymoczenie jest
jeszcze mozliwem.
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Wpicrwszych badaniach tego rodzaju uzywano burakéw za-
parzonych i tc dopiero krajano, a to dla tego, aby czynnos¢ tugowa-
nia przyspieszy¢. Do kazdego zacieru uzyto 33 cent. burakow
i otrzymano 900 maass (1440 kwart) roztworu cukrowego. Kazda
poreya kawatkdéw sktadata sie z 3 cent. (300 fun.), lecz do kazdego
naczynia zawierajacego 60 maass (90 kwart) wody, przychodzito
tylko 250 fun. do wytugowania, reszta za$ dodang byta do 4 lub
5 ostatnich naczyn, gdzie zadne Swieze okrawki tugowane niebyty,
a to dla uniknienia znaczniejszej straty w cukrze, gdyz i tak cu-
krowos¢ catego ptynu zmniejszy sie do 9 lub 10 procent sacharo-
metrycznych podziatek.

Blizsze doswiadczenia okazaty, ze to mate stezenie soku po-
chodzi w czesci od niedokiladnego wytugowania poprzednio zapa-
rzonych burakoéw, gdyz te tylko do pewnego stopnia ogrzane, cu-
kier swoj traca, lecz za mocne lub za stabe ogrzanie sprawia,
ze buraki w zupetnosci wytugowanemi by¢ nie moga. Lecz przy
zaparzaniu burakéw zupelnie jednostajne ogrzanie, nieda sie usku-
teczni¢, poniewaz tam gdzie para do parnika wchodzi, buraki
miekng daleko predzej, anizeli w bardziej oddalonych miejscach.
Z t6j wiec przyczyny, zaparzenie przed krajaniem musiato by¢

opuszczone.
W dalszych badaniach, surowe buraki krajano i okrawki przez
gotowanie z wodg ogrzewano do 70° li. Azeby to ogrzewanie mo-

gto by¢ jednostajnym w calej massie, uzywano podwdjnej ilosci
wody na wage burakoéw, i za kazdym razem przygotowywano tym
sposobem do wylugowania dwie poreye okrawkow, czyli 6 cent.
w 12 cent. wody. Do predkiego i dokiadnego wyjmowania bura-
kaw, stuzy tu réwniez sie¢, ktoéra za pomocg rodzaju windy nad
kottem umieszczondj, z tatwoscig okrawki przenosi¢ pozwala.
Przez przygotowanie czterech takich podwojnych porcyi okraw-
koéw, uzyta do tego woda, nabywa prawie poprzednio podanego
stezenia. Do przygotowywania wiec nastepnych porcyi, stuzy ptyn
z 4-ch pierwszych tugujacych naczyn, ktory juz najwiekszg czescé
cukru rozpuszczong zawiera. Po6zniej jednak wszystkie poreye bu-
rakow w jednym i tym samym pilynie przygotowywano, przez co
powstat mniej goracy roztwor cukrowy, a tem samem oziebianie
go stato sie zbytecznem. Pilyn uzyty do przygotowywania wszyst-
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kich burakéw, przedstawiat daleko wieksze stezenie anizeli sam
sok burakéw, z powodu ciggtego odparowywania.

Okrawki nic ogrzane do wrzenia, lecz tak rozmiekczone, zc
mozna je chociaz z trudnoscia rozgnies¢ w palcach, daja sie zu-
petnie wytugowaé¢ wyzej podanym sposobem, a przez to, tyle
wiecdj cukru sie otrzymuje, zc z réwnej ilosci burakéw wydaja-
cej 900 maass, sok 2 proc. wiecej na sacharometrze okazuje.
Lecz z powodu codzien nastepujacego przerwania, ostatnie por-
cye burakoéw nie moga by¢ wytugowane, dla tego tez i tu na-
stepuje strata, ktéra wynosi 10 proc. ilosci cukru burakéw. Cu-
kier ten znajduje jednak zuzycie w paszy.

Przy fermentacyi soku otrzymanego przez maceracye, naste-
puja godne uwagi zmiany, zalezgce po wiekszej czesci od same-
go sposobu otrzymywania.

Sok otrzymany przez tugowanie zaparzonych burakow, zage-
szcza sie przez dodanie melassu do 15 proc. na sacharometrze,
lub na 8 do 9° B., a to dla tego, aby‘'mozliwie zuzy¢ opodatkowang
objeto$¢ zacierng. Na 900 maass soku, ktore jak wiemy z 33
cent. burakéw powstaty, potrzeba w tym razie 300 do 400 lun.
melassu. Kadzie fermentacyjne zawierajg 1000 maass (1600 kwart).

Zadanie soku nastepuje natychmiast, po otrzymaniu pierwszych
porcyi i jako ferment, stuzg tu poprostu drozdze dolne, uzyte
w dostatecznej ilosci, wynoszacej 2 maass na 100. Jezeli tugowa-
nie zaparzonych burakéw rozpoczeto o 5tej z rana, to o 8mej mozemy
otrzymane pierwsze poreye soku zada¢ fermentem. Do zaczy-
nienia uzywa sie niewielkiego naczynia, i zadaje na raz 5 do 6
maass drozdzy. Po godzinie, druga poreya soku miesza sie z pier-
wszg w tern samem naczyniu. Trzy nastepujgce poreye, uzywajg
sie do rozcienczenia melassu, i po zagotowaniu, do ogrzania osta-
tnich zimniejszych porcyi soku.

Wczesne zaczynienie pierwszego soku mana celupi’edkie wzbudze-
nie zywej fermentacyi przy mozliwie nizkiej temperaturze, aby zapo-
biedz tatwo nastepujacej przemianie cukru, nakwas mleczny. Doda-
wanie pozniej bezprzestannie otrzymywanego soku, do juz zadanego,
wcale nieprzeszkadza fermentacyi, poniewaz ostatnie zimniejsze
czesci, za pomoca goracego mclassowego ptynu dowolnie ogrzac
mozemy. Przy temperaturze 14° do 15° li. nastepuje zywa fer-

Otto i Siemens Dodatek. 10
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mentacya, ktéra w trzech dobach sie konczy. Z razu lekka i
wysoka piang okryty zacier, traci jg juz po 24 godzinach, po kto-
rym to czasie, dodaje sie nowa ilo$¢ drozdzy zarobionych Swie-
zym stodkim roztworem. Ciezko$¢ gatunkowa zacieru w pierwszych
24 godzinach najznaczniej spada, poniewaz z 15 na 5 do 6 procent
przechodzi.

Bardzo rzadko zdarza sie otrzymac zacier trzyprocentowy po
ukonczonej fermentacyi; zwykle sacharometr jeszcze okazuje 4
procent, ktére niezewszystkiem za wartos¢ soku burakéw uwazane
by¢ powinny. Przy czystym soku burakowym, nastepuje mocniejsze
wyfcrmentowanie.

Lecz takze wydatek spirytusu nie odpowiada wyfermentowaniu;
obliczono bowiem, ze jezeli fermentacya z 15 na 4 procent, przecho-
dzi, to wydatek alkoholu powinien by¢ 165 fun., gdy tymczasem
tu, przy najpomyslniejszych przypadkach otrzymuje sie tylko 135
do 140 fun., czyli 90 mass spirytusu 50 procentowego. Przytein wy-
datek ze 100 fun. burakéw, po odjeciu 20 fun. alkoholu na 100 fun.
dodanego melassu, nie wynosit 2 maass spirytusu, wiecjeszcze mniej,
jak przy poprzedniem prostem przerabianiu burakéw. Przeciwnie
przez dodanie melassu, wydatek z opodatkowanej objetosci zacierneJ
podwyzszyt sie, poniewaz z objetosci 100 maass, mozna otrzy-
mac¢ 9, zamiast poprzednich 6 maass spirytusu.

Po tém niedoktadnym wytugowaniu zaparzonych burakéw, pro-
bowano surowe kraja¢, i po rozmiekczeniu goraca woda, za po-
mocag zimnej wody #tugowaé, a tak otrzymany sok przedstawiat
przy fermentacyi zupetnie inne zachowanie sie. Gdy poprzedni
predko fermentowat, fermentacya soku niezaparzonych burakow
nic koniczy sie po 6 lub 8 dniach. W pierwszych kadziach sok po
dodaniu 300 funtéw melassu, nabywa wiekszego stezeniajak 18 pro-
cent., opo6znienie wiec fermentacyi nalezy przypisa¢ za zbyt wiel-
kiemu stezeniu, poniewaz wysoka fermentacyjna temperatura i mo-
cne zadanie drozdzami, zadnego niewywiera skutku. Lecz i 12
tylko procentowy sok nie wydaje lepszego wypadku, przyczyna wiec
musi lezy¢ w samym sposobie otrzymywania soku. Fermentacya
nastepuje predko, z powstaniem lepkidj piany, ktéra prawic niena-
ruszona pozostaje, a oddzielanie sie kwasu weglanego jest zale-
liwo dostrzegaluem. Sok 15 do 18 procentowy, okazywat po 6 do 8
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dniach, jeszcze 10 do 12 procent. Poczatkowo nieznacznie kwasko-
waty smak, nabywat ciagle wiecej mocy, chociaz powstawania
kw. octowego nie mozna byto odkry¢. Zobojetnienie sodag pozostato,
bez skutku, natomiast bardzo skutecznem okazato sie dodanie
znacznej ilosci kw. siarczannego, 3 do 4 funtéw na 900 maass za-
cieru. Od tego dodania, lepka klejowata wilasnos¢ piany, wido-
cznie sie zmniejszyta i wyfermentowanie powiekszyto sie blizko do

2 proc.

Aby wyprézni¢ kadzie przeznaczono do zacierania, musiano
czes$¢ ptynu, chociaz on jeszcze okazywat 12 procent, podda¢ de-
stylacyi, lecz produkt otrzymany byt zupetnie zty, tak pod wzgledem
jakosci, jak i ilosci. Wywar po t¢j destytacyi okazywat jeszcze 10
procent, poddano go wiec po ostudzeniu powtdrnej fermentacyi. Ta
nastgpita bardzo predko, z wywigzaniem znacznej ilosci kw. wegla-
nego i po 12 godzinach, sok juz tylko 4 proc. zawierat. Dal-
sze zmniejszenie ciezkosci gatunkowej niemiato miejsca, a druga
destylacya po 3 dobach, wydata zupelnie podobny produkt jak
pierwsza.

To zjawisko dato powdd uzycia wywaru, do maceracyi Swie-
zych okrawkoéw burakowych, przez co powstaje regularniejsza fer-
mentacya i lepszy wydatek, poniewaz z 30 cent. burakéw i 200 lun.
melassu, mozna otrzymaé¢ 100 maass 50 procentowego spirytusu.

Dalsze doswiadczenia okazaty, ze najwlasciwiej jest uzywac
przecedzonego wywaru, i to tylko do rozmigekczenia burakéw. Przy-
tem rozmiekczanie wszystkich okrawkéw burakowych wjednym i tym
samym ptynie, pozwala otrzymac¢ go mniej goracym, i bardziej ste-
zonym.

Na ten cel, wprowadza sie do kotta 300 maass przecedzonego wy-
waru, i w nim ogrzewa i rozmiekcza 30 cen. okrawkow burakowych
w osobnych porcyach. tugowanie nastepuje w tedy w 10 porcyach,
z ktérych 6 pierwszych, zawsze umieszcza sie najprzéd wNr. I, a 4
ostatnie w I, 111, 1V, iY, a to dlatego, aby otrzymac prézne na-
czynia, do zupeinego wylugowania burakéw potrzebne. Po ukon-
ezonem wymoczeniu, otrzymuje sie z kotta blizko 350 maass ptynu
na 12 proc. a z naczyn 550 maass, ktoére $rednio 8 proc. cukru
zawieraja. Pierwszy ptyn stuzy do rozciennczenia melassu, i dla togo
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do wrzenia ogrzanym by¢ musi. Caty zacier przybiera stezenie 15
proc.

Zauwazano, ze wywar pozwala na bardzo regularne wyfermen-
towanie, i ze to ostatnie pomysiny skutek wywiera na czystos¢ otrzy-
manego spirytusu, ktéry tym sposobem zupelnie traci swoj nieprzy-
jemny smak burakowy ).

Z 33 cent. zaparzonych burakéw, otrzymuje sie okoto 22 cent.
wytugowanych okrawkow, gdy tymczasem przy uzyciu wywaru
z t6j samej wagi Swiezych burakéw, mozna do 24 cent: pozosta-
tosci otrzymaé, ktéra daleko chetniej spozywana jest przez by-
dto, anizeli miekkie, rozparzone okrawki. Paszenie okazato, ze
buraki przy przerabianiu na spirytus, tracg potowe swdj wartosci
jako pasza, to jest, ze karmiac bydto pozostatosciami, ktérych do-
starcza gorzelnia, otrzymuje sie tylko potowe wagi mleka, powstaja-
cego przy uzyciu $Swiezych burakow za pasze, lecz przytdm czescidj
przybytek, anizeli ubytek w mleku nastepuje.

Gall jeden z najstawniejszych technikéw, jezdzit po Francyi i
Niemczech, dla zbadania burakowego cukrownictwa, jako tez dla
poznania dzisiajszego sposobu otrzymywania spirytusu z burakow.

W e Francyi, rodzaj i sposéb opodatkowania, niema najmniejszego
wpltywu na postepowanie przy fabrykacyi spirytusu z burakéw,
optata bowiem pobiera sie od gotowego juz produktu (34 franki od
hektolitra alkoholu) i wtadzy poborczej zupetnie obojetng jest rze-
cza, jakim on sposobem otrzymanym zostat. Sposob taki opodatko-
wania, jest zapewne najracyonalniejszy.

Gall opisuje urzadzenie dwoch gorzelni, jednej w dobrach La
Planche o dwie mile od Troyes, a drugiej w Douay.

Gorzelnia w La Planche, jest wzorowa i urzadzong na sposob
przez Champonnois podany.

Buraki w niej, po przemyciu ogrzewaja przez zanurzenie w sta-
bo zakwaszonej wrzgcej wodzie, nastepnie krajg, okrawki tuguja
za pomoca maceracyi, sok zaczyniaja w kadziach fermentacyj-
nych, a po ukonczonej fennentacyi, destylujg. Wywar otrzymany
stuzy do maceracyi swiezych okrawkéw burakowych.

') Siemens zauwazal ze wywar bardzo pomyslnie dziata przy otrzymywaniu
drozdzy w zbozowem gorzelnictwie.
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Dla uskutecznienia tycli czynnosci w gorzelni znajduja sie:

1) Pt6czka.

2) Kociot otwarty majacy 32 calc Srednicy, i 20 cali gtebokosci,
w ktorym stabo zakwaszona woda ciagle sie we wrzeniu
utrzymuje. Buraki w potkulistycli koszach zanurzaja sie wnim
blizlco na 5 minut.

3) Sieczkarnia wyrobiona z kutego zelaza, z pionowym kotem,
na ktordj kraje sie buraki w kawatki ditugie na 1 cal, gru-
be na jednag linie.

4) Aparat maceracyjny skladajacy sie z 6 z jodtowego drzewa
wyrobionych kadzi, o 34 calowej $rednicy, z ktérych kazda do
pewnego znaku, moze pomiesci¢ 200 kilogrammoéw okrawkow.

5) Cztery kadzie fermentacyjne, takze 2z jodtowego drzewa,
z ktorych kazda ma objetos¢ 2300 litréw. Te pozostajg w zwig-
zku tak z soba, jak réwniez z aparatem maceracyjnym i
z pompa. Kazda kadz zawiera sok pochodzacy z 2000 kilo-
grammoéw burakow.

0. Aparat destylacyjny ciagly Derosna z dwoma kottami, z o-
ziebialnikicm i ze zbiornikiem spirytusu.

7) Rezcrwoar do zacieru wysoko umieszczony, z ktérego aparat
destylacyjny, ciagle zasilanym by¢ moze.

8) Kociot do ogrzania wody potrzebnej do maceracyi, poniewaz
w braku wywaru w poczatku, lub po kazdej prawie przerwie,
woda uzywang by¢ musi.

9) liezerwoar w ktdorym zbierac¢ sie moze za pomoca rur woda,
wywar z drugiego kotta, i ptyn z kotta stuzacego do ogrze-
wania burakoéw. Zbiornik ten potaczony jest takze z kadzia-
mi maccracyjnemi.

Zupetnie regularne postepowanie poditug sposobu Champonnois
nastepuje dopiero wtedy, gdy aparat destylacyjny dostatecznag ilos¢
Wywaru do zbiornika (9) dostarczy, z poczatku za$ maceracya od-
bywa sie za pomocg wody.

Jako ferment, stuzy tu cze$¢ w fermentacyi juz bedacego soku,
ktora za pomoca tgczacéj rury, moze przejs¢ z jednej kadzi do
drugiej. Kadz ktérej tym sposobem zabrano czes$¢ fermentujacego
zacieru, napetnia sie Swiezym burakowym sokiem i fermentacya bez
przerwy nastepuje.
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Postepowanie wynikajace zc spostrzezen Galla na miejscu uczy-
nionych, moze by¢ podane za najlepsze.

Kadz fermentacyjna Nr. I, napetniajg sokiem otrzymanym przez
nmccracye burakéw woda i zadajg 10 fun. prassowanych drozdzy.
Po 12 godzinach czwartg czes¢ (500 litrow) w petnej fermentacyi
znajdujacego sie zacieru, upuszczaja do Nr. 2, za pomoca taczacej
rury, i po nastepnych 12 godzinach, najprzéd Nr. 1, a nastepnie
1 Nr. 2 dopetniaja swiezym burakowym sokiem. P#yn wiec w Nr. 1
zawiera 'f* soku burakowego, i dla tego po 9 godzinach dopiero
zupetnie wyfennentowa¢ moze. Ptyn za$ w Nr. 2, 34 Swiezego
soku zawiera, ktéry naturalnie do wyfermentowania dtuzszego po-
trzebuje czasu; gdy wiec kadz pierwsza zupeilnie juz bedzie go-
towa, ptyn w drugiej zawarty przedstawia jeszcze zywag fermen-
tacye.

W czasie odpedzania roboty z pierwszej fermentacyjnej kadzi,
aparat dcstyllacyjny zaczyna dostarcza¢ do zbiornika goragcego wy-
waru , ktéry pompuje sie do maceracyjnej kadzi Nr. 1, napet-
nionej poprzednio okrawkami burakéw. Skoro buraki na cal juz
zostang pokryte, zaprzestaje sie dopuszczania wywaru i kadz Nr.
2 Swiezemi okrawkami napelnia. Kadzie maceracyjne znajduja
sie ustawione obok siebie, i potaczone rurami tak, ze dno Ica-
zd6j poprzedniej z wierzchem nastepndj, pozostaje w komunikacyi.
Po napetnieniu wiec kadzi drugiej, pompuje sie wywar do Nr. 1
ktory cisngc na sok, przymusza go do wstepowania w rure tgczaca
i do wylewania sie na buraki w Nr. 2 zawarte. Tym sposobem
maceracya postepuje do Nr. 4, zkad nasycony sok, posiadajacy
jeszcze temperature 25° C. i przy téjze okazujacy, 4° B., przez
pompowanie wywaru do Nr. 1, oddala sie do kadzi fermentacyj-
nej Nr. 2, z ktorej poprzednio 300 litrow zacieru znajdujgcego sie
jeszcze w mocnej fermentacyi, przeprowadzono do Nr. 3, aby tu
stuzyty za ferment, nastepnie otrzymanemu sokowi. Tym czasem
pierwsza kadz maceracyjna wyproznia sie, aby moznajg byto na-
petni¢ znowu kawatkami burakéw; wywar jeszcze raz wprost do Nr. 2
pompuja, poczem, kiedy Nr. 2 wyproéznia sie i znowu napetnia, wy-
wary wprost do Nr. 3 pompujg i t p. ).

') Szczegdétowe opisanie maceracyi wedtug sposobu Cbhamponnois, znajduje sie
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Do maccracyi na kazde 100 kilo, burakéw,, uzywa si'<vt00 litréw
ptynu, przez co 100 litréw soku'pOWstajfc. JDcez z20 hektolitrow zcen
cieru, otrzymuje sie tylko 19 hektolitréw wywaru, dla tego: tez, azeby
maceracya przerwana, nie zostata, przypuszcza sie od czasu:'lii)
czasu z kotta (2) do zbiornika (9), nieco wody, stuzacdj do ogrze-
wania burakéw, a przez to zawierajgcej niewielka ilos¢ -Cukru. ;

Podtug wihasnosci burakoéw, dodaje sie na tysigc czesci soku-1'/t
do 1y2 stezonego kw. siarczanego, rozlanego 10 razy wieksza waga
wody. Dodanie to nastepuje w czesci juz przy maccracyi, w-czesci
zas$ dopiero w fermentacyjnych kadziach, i ma podwdjny, cci. Kwas
bowiem powinien nietylko przeszkodzi¢ zamianie pektozu na gala-
retowate kwasy, a przez to rozwinieciu sie kleistéj fermentacyi
lecz takze przyczyni¢ sie do zniszczenia nieprzyjemnego zapachu
i smaku (z burakéw otrzymanego spirytusu).

Maceracyaza pomocg doskonale ptynnej brachy (wywaru), odbywa
sie tak dobrze jak woda, i sok o 2° C. bardziej ogrzany przechodzi
do kadzi fermentacyjnych, jak przy uzyciu wody.

Dodanie swiezego soku dojuz fermentujgcego, wcalc fermenta-
cyi nie ostabia, owszem tajeszcze zywsza sie staje, a po zupet-
ném napetnieniu kadzi, tak burzliwa, ze % objetosci kadzi pozosta-
wiona prozng, wcale nic jest zbyteczna.

Po ukonczonej fermentacyi, ptyn pokrywa sie na cal grubg war-
stwag brudnej, ciemno-brunatnej, klejowatej piany drozdzowej.

Temperatura gorzelni byta 24 do 26° C.

Dla wykrycia zysku obliczono w przytomnosci Galla, wydatek
pierwszej kadzi fermentacyjnej. Ten byt nastepujacy:

87 '/2litrow na 86 proc. Gay-Lussaca ') — 7525 litro-proc.
20, . 27 — 558

Z 300 wiec Kkilogr. burakéw otrzymuje sie 8083 litro-proc.
czyli 94 litry na 86 procent — 86,91 2) a zatém prawie 87 litrow 93

w niewielkiej broszurze w 1855 r. w Warszawie wysztej, pod tytutem : Nowy
spos6b wypalania wédki z burakéw, podtug metody p. Champonnois, w zastosowa-
niu do pomniejszych gospodarstw, opisali W. L. 13 (Przy. ttém.)

') Procenta Gay-Lussaca zupetnie sg réwne procentom Trallesa jako objeto-
Sciowe.

2i U Galla przez btijd rachunku znajduje sie. 83y# litrow.
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proc., ktérej to mocy wymagaja w handlu od spirytusu burako-
wego, jezeli tylko przytem zadang czystos¢ posiada.

Zamieniwszy ten wypadek na objetosci pruskie, to wynosic¢ be-
dzie 75 kwart spirytusu na 93 proc., czyli 7068 kwarto-procen-
tow. Ze 100 niemieckich fun. burakéw, otrzyma sie wiec tylko 176,7
proc. a ze 100 kwart objetosci kadzi, 323 proc.

Dla otrzymania jednego hektolitra spirytusu na 93 proc. po-
trzeba tym sposobem 2300 burakéw (kilog.) co prawie sie zga-
dza z obliczeniem Champonnois, ktéry przyjmuje ze 2250 Kilo.
burakéw, moga wydac hektolitr spiiytusu powyzszej mocy.

Champonnois obliczyt stalg cene hektolitra spirytusu 93 pro-
centowego, na 28 frankéw — 7 Tal. 14 sr. gr. opuszczajgc poda-
tek, ktory tak diugo fabrykantowi ciezy, dopodki on swego wy-
robu nie sprzeda.

Cena ta w Prusach przez dodanie podatku 2'/2 sr. gr. na
kazde 20 kwart objetosci kadzi, podwyzszy sie o 10 tal. 12 sr.
gr. i 6 fenigow, bedzie wiec 17 tal. 26 sr. gr. i 6 fenigow ).

Poniewaz hektolitr = 87 '/2 kwart spirytusu na 93 proc. czyli
8133 kwarto-procentéw bedzie kosztowaé¢ 17 tal. 26 sr. gr. i 6
f., a zatém 15 kwarto-procentéw alkoholu wynoszg 1 sr. gr. Przy
najmniejszym podniesieniu podatku na 3 sr. gr., cena 87'/2 kwart
podwyzszy sie do 20 tal.,, i w tedy 13¥2 kwarto-procentéw, bedg
warte 1 sr. gr.

Lecz w Prusach za 1 sr. gr. zadaja 20 i wiecej kwarto-pro-
centow alkocholu, wiec postepowanie tam poditug sposobu Cham-
ponnois, byloby niestosownem, jezeli przyjmiemy, ze podane przez
Champonnois obliczenie statej ceny produktu, jest prawdziwe. Rze-
czywiscie jednak tak nie jest, stale ceny obrachowane sg zanisko
poniewaz wartos¢ maceracyjnych pozostatosci, jest za wysoko przy-
jeta.

Champonnois utrzymuje bowiem, ze buraki przerabiane na spi-

') W La Plancha 2000 kilogrammoéw burakéw, wymagaja kadzi majacej 2500
litrow objetosci, wiec 2300 kilo: (to jest tyle ile potrzeba na otrzymanie 1 hekto-
litra spirytusu) zajmuja 2875 kwart objetosci, czyli blizko 2500 pruskich kwart.

W obliczeniu Galla przyjety jest jeszcze podatek 2 gr. sr. na kwarte przestrze-
ni fermentacyjnej.
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rytus podiug jego sposobu, zatrzymuja. 910 swojej wartosci jako
pasza i przez to przyjmuje je w obliczeniu '/,0ich ceny. Oblicza
np., ze do otrzymania jednego hektolitra spirytusu potrzebne 45
niemieckich centnaréw burakow, tylko 4 /= frankéw, czyli 36 sr. gr.
kosztuja.

To przypuszczenie zasadza sie na nastepujacym rozumowaniu.
Jezeli, méwi Champonnois, ze 100 fun. burakéw otrzymuje 5 fun.
alkoholu, to odejmuje burakom podiug znajomego ich skiadu naj-
wyzej 10 fun. cukru, ktéry jak wiemy, nietylko nie jest pozy-
wny, ale w stosunku wjakim w burakach znajduje sie, czesto dla
zwierzat szkodliwy. Jezeli wiec pozbawiam buraki cukru Sre-
dnio wynoszacego 10 procent, to pozostaje ze 100 fun. burakow,
50 fun. pozostatosci, ktdra przynajmniej tyle ma wartosci przy
uzyciu na pasze, co 90 fun. Swiezych burakéw, poniewaz go-
towane roslinne pierwiastki strawniejsze sg anizeli niegotowane.

Niesadze, azeby nasi gospodarze zgodzili sie na to mniemanie.
Ostatnie zdanie okazuje bardzo wyraznie, zjakg samowotnoscia za-
sada wytozong zostata; wiemy bowiem, ze odpowiedni stosunek
pomiedzy azotowemi i bezazotowemi sktadowemi czesciami pokar-
moéw zachodzi¢ musi. Buraki zawierajg 20 proc. materyi, z tych
4 proc. mozna przyja¢ za wiokno i sole, nicpozyteczne przy zy-
wieniu, pozostanie wiec tylko 16 proc. materyi, ktore assymilo-
wanemi by¢ moga. Jezeli od nichjeszcze 10 proc. cukru odejmie-
my, to pozostanie tylko 6 proc. na azatowe i bez azatowe ciata,
ktére powinny tyle zdziata¢, co 16 procent zdolnych do assymi-
lowania materyi, w burakach sie znajdujgacych. Rzeczywiscie czy-
telnik moégtby btednic sgdzié, ze ze 100 fun. burakéw po maceracyi,
to jest po odciggnieciu cukru, 90 fun. pozostaje. Lecz $miesznem
jest utrzymywanie, ze po odciagnieciu z burakéw nawet 20 proc.
materyi, pozostanie 80 fun. pozostatosci jako materyat pokarmo-
wy. W sposobie Champonnois, podtug podanego wydatku spiry-
tusu, rozkiada sie nie 10, lecz tylko 7 procent cukru, pozosta-
tos¢ przeto musi mie¢ wiekszag pozywna wartosé¢, anizeli w obli-
czeniu podawana. W Illohcnheim przypisuja pozostatosciom mace-
racyjnym wartos¢ o potowe mniejsza od sSwiezych burakoéw, i to
jest najstuszniejsze mniemanie.

Otto i Siemens Dodatek, 11
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W gorzelni w Douay, przerabia sie sok wyciskany. Prassy do-
starczaja. 80 proc. soku, nie liczac wody, ktéra na buraki przy-
ptywa, z woda za$ ze 100 kilo. burakéw da sie wycisngé 100
litrow soku. Przyptyw wody uwaza sie nietylko za potrzebny, aby
mato cukru w wyttoczynach pozostato, lecz za konieczny, aby spie-
szne i dokladne wyfermentowanie otrzymacé¢. Otrzymany rozcien-
czony sok, tak jak z prass odptywa, okazuje podtug Galla 4'/4 do
4</a® B.

Sok taki ogrzewa sie na 28° C, w zwyczajnych panwiach Pccque-
ra i z 25° C. do kadzi fermentacyjnych przychodzi. Kadzi tych
znajduje sie 6 i kazda z nich ma 10 stép wysokosci, a 5 stép Srednicy,
i moze pomiesci¢ 6,000 litrow soku. Lecz w kazdej kadzi umieszcza
sie tylko 5000 litrow, tak, ze 16% proc. prozn¢j objetosci pozostaje.

Przy rozpoczeciu fabrykacyi, wprowadza sie sok w pierwszej kadzi
w fermentacye, przez dodanie 100 litréw piwnych drozdzy, nastepnie
zostawia sie w kazdej kadzi % fermentujacego soku, jako ferment
dla nastepnego napetnienia, lub tez do Swiezego soku dodaje sie
400 do 500 litrow w pcinéj fermentacyi znajdujgcego sie zacieru.

W przytomnosci Galla napetniono gotowag do uzycia kadz i fer-
mentacya w niej zupetnie nie zostata wstrzymang, chociaz sok mo-
cnym strumieniem przyptynat. Po napetnieniu, ptyn tak mocno fer-
mentowat, ze mial podobienstwo do wody, utrzymywanej za po-
mocag pary w ciggtym wrzeniu. Przytem temperatura soku podnosi
sie do 36° C. Po 8 godzinach, byto juz wszystko skonczone, cho-
ciaz przed godzing zdawato sie, ze fermentacya wieco6j jeszcze mocy
nabiera, zacier stat sie spokojnym i gtadkimjak zwierciadto, bez
Sladu piany. Temperatura znizyta sie do 30° C. i areometr pograzat
sie w zacierze do 0°.

W drugiéj kadzi, w ktoérej pozostawiono 1000 litréw wyfermen-
towanego zacieru, nastgpita fermentacya juz w pét godziny po na-
petnieniu sokiem, a w 1'/2 godziny nabrata catej swej mocy, cho-
ciaz ciagte przyptywanie soku trwato blizko 1¥a godziny.

Z wyfermentowanego zacieru otrzymuje sie 80 proc. spirytus,
ktory przez rektyfikacya zamienia sie na 93 lub 94 procentowy; spi-
rytus nizszy nad 90 proc., odrzuca sie, i miesza z gotowym za-
cierem.
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Sredni wydatek liczy sie na Zollcentnary, do 163,1 kwar-
to-procentéw, a na 100 kwart objetosci kadzi do 310,7 kwarto-
procentéw, wiec jeszcze troche mniej jak w La Plancha.

W gorzelni av Courri&res, gdzie trzymaja sie tegoz samego spo-
sobu, wydatek wynosi nawet tylko 135,6 kwarto-proccntow z Zoll-
centnara burakéw, czyli 258,3 z 100 kwart objetosci kadzi.

Co sie tyczy statej ceny spirytusu burakowego w Douay, Gall
podaje nastepujace obliczenia.

Buraki rachuje sie do fabryki po 24 fr. za 1000 kilo, (to jest
blizko po 9'2 si- gr. za Zollcentnar).

Koszta fabrykacyjne wszystkich rodzai tgcznie z procentami,
ze wzgledu na zycie i t. d. wypadajg na hektolitr 23 fr.

Naczynia na pipe (6 hektolitrow) 16 fr.

Wyttoczyny rozkupuja ptacac po 9 fr. za 1000 kil. (tojest 3'/,
sr. gr. za Zollcentnar).

Przerabia sie dziennic $rednio 45000 kilo. burakéw, z ktérych
otrzymuje sie 1800 litréw spirytusu (3 pipy), podtug tego wiec pipa
(600 litréw) kosztuje:

15000 kilo: burakéw po 24 fr. 1000 kilo... 360 fr.

[\ F=To¥4 Y/ o | - S 16
Koszta wyrobu 6 X 23......coccieevviiieeeiiiennne 138
514 ,
Od tego odchodzi 3000 kilo wyttoczyn.. .. 27
pozostaje. .. 487 ,,
Do tego czes¢ zysku dyrektora.................. ee 3

Summa 490 fr.

Hektolitr wiec (87 '/2 kwart) kosztuje 81 fr. 6623 centiinow.
Przedsiebiorcy zyskali przy niezmiernych cenach spirytusu w zimie
1883¥BL roku wiecej jak 100 fr. za hektolir.

Jezeli przyjmiemy podtug Galla, ze buraki tylko 10 procent
cukru zawieraja, i zc tylko 80 fun. soku, zatem rzeczywiscie 8
procent cukru otrzymuje sie, to musiat wyda¢ 1 Zollcentnar
burakéw przynajmniej 4 fun., czyli 200 kwarto-proccntow spiry-
tusu, musiano wiec w Douay i Courrieres ze 100 kwart objetosci
kadzi zaciernej, 390,5 kwarto-procentow otrzymac.
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Ze wzgledu na to ze areometr w wyfermentowanym zacierze zu-
peiny rozkiad cukru okazywat, Gall przychylit sie do przyje-
cia, ze mocna przy wysokiej temperaturze przebiegajgca fermen-
tacya, jest jedyna przyczyna, dla ktérej wyrachowany plon o tyle
wyzej stoi od zwyczajnego. W Courri&res, gdzie strata blizko o %
jest wiekszg jak w Douay, oddestylowano w 24 godzinach 24 za-
ciery z 12 kadzi, musiata wiec kazda kadz w przeciggu 12 go-
dzin byc¢ napetniong wyfermentowang i wyproézniong, czyli, ze
sama fermentacya trwata tylko 8 godzin. Gall sadzi, ze tak nie-
doktadny spos6b fermentowania przeszedt do Francyi z Belgii,
gdzie spos6b opodatkowania przymusza do bardzo forsownej fer-
mentacyi. TW Belgii bowiem ptaci sie 1 fr. podatku od hektoli-
tra przestrzeni fermentacyjnej na kazde 24 godzin, przez co
opodatkowany jest czas i objetos¢ kadzi, co naturalnie prowadzi
do gestych zacieréw i do szybkiego fermentowania. Zaciery zbo-
zowe pozostawiajg sie tam zaledwie na 40 minut do zcukrowa-
nia, nastepnie poddaja fermentacyi przy 30 do 32° C. w bardzo
goracych izbach fermentacyjnych i fermentujg w przykrytych ka-
dziach, z ktérych kazda w przeciggu 30 a nawet 20 godzin, dwa
razy sie odpedza. | to przyjeli we Francyi, gdzie podatek po-
zwala na zupetnie racyonalne postepowanie.

W fabryce spirytusu w Pfalz, ktorg Gall réwniez miat sposo-
bnos$¢ zwiedzenia, 60 Zollcentnaréw burakéw, codziennie w dwoéch
obrotach, nastepujgcym sposobem przerabiano. Buraki starannie
oczyszczano od lisci i korzeni, przyczem wieksze krajano na dwa
lub wiec¢j kawatkéw, ptékano i tak jak kartofle zaparzano. Piyn
powstajacy ze zgeszczenia pary, dopoki byt zimny i brudny od-
rzucano, lecz skoro cieplty zaczat odchodzié¢, zbierano w osobnem
naczyniu i nastepnie z miazgg burakowa mieszano.

Zaparzone buraki gniota sig, co idzie bardzo powoli, i massa
umieszcza sie w kadzi fermentacyjnej, majgcej objetosci 20 hektoli-
trow (1700 kwart), gdzie przez ciggte mieszanie wiostami przyjmuje
potrzebng temperature, co niebardzo wiele czasu wymaga, poniewaz
gniecenie 30 centnaroéw burakow, trwa prawie 4 godziny. Naste-
pnie wode powstata ze zgeszczenia, zebrang w osobnem naczyniu
i ostudzong, dodajg do miazgi burakowej, ktoérg przy temp. 20° li.
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wprowadzajg w fermentacya za pomocg 5 litréow octowych droz-
dzy, ktére pomieszane poprzednio z miazga, zaczety juz fermen-
towac¢. Fermentacya trwa 36 do 40 godzin.

Podtug tego postepowania przyjeto ze Zollcentnar burakéw wy-
daje srednio 5 litréw spirytusu na 19° Cartiera (48 proc. Trallesa),
czyli 210 kwarto-procentéw. Wydatek wiec ze 100 kwart objetosci
kadzi jest 360 kwarto-procentow.

Erpeldinger w dzietku swoim: ,,Die Runkelriiben spiritus fabrika-
tion nach eigenem praktischen Erfahrungen u. s. w.” poréwnywawy-
padki badan nad przerabianiem czescig samych zaparzonych burakoéw,
czescig zaparzonych burakoéw z kartoflami. Przy obliczaniu wydatkow
ceny przyjete byty nastepujgce: 100 fun. kartofli 20 sr. gr., 100 fun.
burakéw 10 sr. gr.i 100 fun. stodu 4 tal. a podatek wynosit 10
tal. na 3000 kwart objetosci kadzi. Opal, koszta robocze, it d.,
opuszczone sa przy tem obrachowaniu poniewaz na celu byto
poréwnanie plonu kartofli, przy ktorym kosztu fabrykacyi réwniez
niebrano na uwage.

Spirytus 80 procentowy przyjety jest w rachunku w cenie 12
tal. za wiadro 60 kwartowe (13 'f2 kwarto-procentéw za 1 sr. gr.).

Przypuszczono ze kadz majgca 3000 kwart objetosci, zapeini sie
50 centnarami kartofli i 250 fun. stodu wydajgc 300 kwart spi-
rytusu 80 procentowego, (24000 kwarto-procentéw) czyli ze z kwar-
ty objetosci kadzi, mozna otrzymaé¢ 8 kwarto-procentéw alkoholu.
100 fun. kartofli razem z 5 fun. stodu, (ktérego 3'f2 fun. uzyto
przy zacieraniu a 1'/2 fun. w drozdzach) wydaje 6 kwart spirytusu
80 procentowego, czyli 480 kwarto-procentéw, odjgwszy od tego
50 kwarto-procentéw na 5 fun. stodu pozostanie na 100 fun. kar-
tofli 430 kwarto-procentéw.

Dla czystego kartoflanego zacieru bedzie wiec rachunek naste-
pujacy:

50 szefli kartofli po 20 sr. gr........... 33 tal. 10 sr. gr.
250 fun. stodu 10 —
Podatek

Summa 53 tal. 10 sr. gr.

Wydatek 300 kwart spirytusu 80 procentowego 60 tal., zatém
czysty zysk 6 tal. 20 sr. gr.



86

50 Centnaréw burakoéw oczyszczonych od korzeni i lisci, wymy-
tych, zaparzonych, rozgniecionych i na miazge zarobionych, ktéra
strudzona zaczynia sie przy 16° 11. wydaje zacier wchodzacy wpraw-
dzie dos¢ predko w fermentacye, lecz dtugo fermentujacy. Zacier

ten po czwartym dniu odpedzony, wydaje 154 kwart spirytusu
(12320 kwarto-procentéw).

Bedzie wiec:

50 centnaréw burakéw po 10 sr. gr... 16 tal. 20 sr. gr.
75 funtéw stodu do drozdzy.................. 3, — .
PodatekK.....cocooiiiiiiiiiei 10 —

Summa 29 tal. 20 sr. gr.
Wydatek 154 kwart spirytusu 30 tal. 24 sr. gr.

Zysk zatem 1 tal. 4 sr. gr. Z kwarty objetosci kadzi, otrzymuje
sie 4,1 kwarto-procentéw, czyli o potowe mniej jak z czystego kar-
toflanego zacieru, podatek wiec na tez sama ilos¢ alkoholu be-
dzie podwoéjny. Odjgwszy 750 kwarto procentéw alkoholu na 75
fun. stodu, pozostanie na buraki 11570 kwarto-procentéw, co czyni
231 kwarto-procentéw na 100 fun.

Ten maty wydatek dat powdd do zmiany badania. Zacier na 20°
R. ogrzany, zaczynia sie massa drozdzowa zawierajaca oprocz zwy-
ktych drozdzy '/2 fun. tak nazwanego proszku fermentacyjnego
(Giihrungspulwer), sktadajacego sie z 2 fun. soli glauberski6j, 4 fun.
weglanu sody, 2 fun. potazu, 1 fun. weglanu magnezyi i 1 fun. dwu
weglanu potazu '). Fermentacya byta daleko silniejsza, i zacier w
czwartym dniu byt zupetnie gotowym. Powstato 162 kwart spirytu-
su, (12960 kwarto-procentéw). Zysk podniést sie do 2 tal. i 22 sr.
gr.; wydatek z kwarty objetosci zaciernéj do 4,3 kwarto-procentow,
a ze 100 fun. burakéw do 244 kwarto-procentéw,

33 centnaroéw kartofli, zaparza sie, gniecie, miesza ze stodem,
zacier chtodzi sie i catg iloscig drozdzy zadaje; 17 centnardw bura-
kow rowniez zaparza, gniecie sie, i z zacierem kartoflanym mie-
sza. Mieszanina ta wydaje 254 kwart spirytusu (20320 kwarto-pro-
centow).

'y Oto jedna z nieracyonalnych mieszanin, klérych tak czesto uzywaja
w gorzelniach. Weglan sody (krystalizowana soda), lub dwuweglan sody moze
sam jeden cata mieszanine zastgpic.
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Rachunek w tym razie bedzie nastepujacy:

33 centnary kartofli po 20 sr. gr.... 22 tal. — sr. gr.
17 centnaréw burakéw po 10 sr.gr. 5 ,, 20 ,,
190 funtéw stodu (i drozdze)......... 7, 18
PodateK......cooooiiiiiiiiiiieieee e 10

Summa 45 tal. 8 sr. gr.
Wydatek 254 kwart spirytusu 50 tal. 24 sr. gr.

Zatem zysk wynosi 5 tal. 16 sr. gr. Z kwarty objetosci zaciernej
otrzymato sie 6,8 kwarto-procentéw. Odjgwszy od ogoélnego plonu,
czyli od 20320 kwarto-procentéw, 14190 kwarto-procentéw na 33
centnary kartofli (liczac 430 nacentnar) i 1900 kwarto-procentéw
na 190 fun. stodu to pozostanie 5230 kwarto-procentdéw, jako wy-
datek 17 centnaréw burakéw, co wynosi 308 kwarto-procentow;
ze 100 fun. burakéw. Przez przerabianie burakéw z kartoflami,
plon tych ostatnich znacznie sie powieksza, mianowicie z 231 lub
z 242 na 308 kwarto-procentéw ze 100 fun.

Daleko pomysiniejszy wypadek przedstawia przerabianie soku
burakowego z kartoflami. 55 cen. burakéw ztarte na tarce Thier-
rego, wyciska sie w prassach hydraulicznych, i otrzymany sok
prowadzi sie albo do kadzi fermentacyjnej, albo do kadzi chto-
dzacej. 25 szefli kartofli zaparza sie, gniocie i miesza z 87 fun.
srotu stodowego. Zacier po godzinie wprowadza sie w czesci do
naczynia zawierajacego sok, a czescig zaczynia sie w kadzi fer-
mentacyjnej , aby mozna byto potem reszte zacieru i sok wpro-
wadzi¢ predko w fermentacye. Zacier ten wymaga bardzo mocnych
drozdzy, i przydaje sie do niego wyzej wspomnionego proszku fer-
mentacyjnego. Fermentacya odbywata sie bardzo dobrze i temp.
zacieru podniosta sie o 10° do 11° od statego stopnia (18° 11),
przy zywem oddzielaniu sie kw. weglanego. Wydatek wynosit
334 kwart spirytusu (26720 kwarto-procentow).

Rachunek bedzie nastepujacy:

25 szefli kartofli po 20 sr. gr.............. 16 tal. 20 sr. gr.
55 centnaréw burakéw po 10 sr.gr. . 18 , 10 "
162 funty stodu (z drozdzami).............. 6 , 14 .
PodateK......ccoooiiiiiiiii e 10 —

Summa 51 tal. 14 sr. gr.
Wartos¢ 334 kwart spirytusu 66 tal. 24 sr. gr..
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Zysk zatem wynosi 15 tal. i 10 sr. gr. Z kwarty objetosci
zaciernej, otrzymuje sie 8,9 kwarto-proeentéw. Jezeli odejmiemy
10750 kw. proc. na 25 szefii kartofli 1620 na 162 fun. stodu, to
pozostaje 14350 kwarto-procentu, jako wydatek z 55 cen. burakéw,
co znaczy, zc zc 100 fun. burakdéw otrzymuje sie 260 kw. proc. Przy-
jawszy, ze buraki 12 procent cukru zawierajg, to podiug teoryi
powinnismy otrzymac¢ z nich 300 kw. proc., rachujgc zas, ze przez
wyciskanie tylko 45 cukru przechodzi do soku, to ten ostatni
wydac¢ powinien 240 kwart-procentu. Buraki wiec przerabiane mu-
siaty wiecej jak 12 procentéw cukru zawieraé, lub tez co jest nie-
prawdo-podobném, musiaty prassy wiecej wydac¢ jak 80 procent
soku.

Jezeli przypomniemy sobie z praktyki szczegoty, to okaze sie,
ze przerabianie burakoéw na spirytus przy tem urzadzeniu i na takich
aparatach jakie sie w naszych gorzelniach znajdujg, nic da sie
z korzyscig uskuteczni¢. Musza wiec by¢ robiono nowe naktady
dla otrzymania soku z burakéw przez wyciskanie, lub macera-
cye, jak réwniez muszg by¢ uzyto wszelkie $rodki, aby poddany
fermentacyi zacier uczyni¢ jak najbogatszy w cukier, np. przez
dodanie melassu, przez pomieszanie soku burakowego z miazga
lub okrawkami, lub jezeli urzad poborczy nie bedzie mial nic

przeciwko temu, przez mieszanie z zacierem zawierajacym kroch-
malowe materye.

W miare czynienia wiekszych nakiadow, przemyst ten staje sie
korzystniejszym. To co miato miejsce przy wyrabianiu cukru z bu-
rakéw, mozna i tu zastosowaé. Z poczatku bowiem fabryki cukru
zaktadano matemi kapitatami, lecz gdy aparata weszty w uzycie,
ktére poprzednio byly bardzo drogie, przemyst ten stat sie ko-
sztownym, lecz i wydatek daleko znaczniejszym.

Najbardziej powinnismy sie stara¢ o zupetny rozkitad cukru na
alkohol i o doktadne oddzielenie tego alkoholu. Przytem nie nalezy
tudzi¢ sie pogladem Champonnois i w btad wprowadzac¢ wielkiemi
pozornie korzysciami jednej francuzki6j gorzelni. Znizenie wcho-
dowego podatku do 15 fr. na hektolitr alkoholu, doprowadzi tak-
ze we Francyi do racyonalnego postepowania.
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Z burakowego melassu. O przygotowaniu spirytusowego
zacieru z melassu jest mowa na stronie 382 polskiego wydania, tak
ze bardzo mato tylko pozostaje do dodania.

Zwraca sie tujeszcze raz uwage, ze alkaliczne ptyny nie fermen-
tuja, i ze otrzymany zacier przez rozpuszczenie, albo raczej przez
rozcienczenie melassu, nalezy zobojetni¢ kw. siarczanym, jezeli on
jest tak alkalicznym, ze od doda-n a kwasnych drozdzy, nie stanie
sie dostatecznie kwasnym. O ilosci majgcego sie uzy¢ kwasu siar-
czanego nic mozna naturalnie nic powiedzie¢, poniewaz alkaliczna
reakcya zacieru moze by¢ bardzo réznej mocy.

Doswiadczenia okazaty, ze do podniesienia wydatku alkoholu
najwieksza iloé¢ dodanego kwasu moze dochodzi¢ do 1 IR procent
melassu. Rozumie sie, ze sama natura melassu, to jest ilos¢ w nim
zawartego cukru, ma najwiekszy wptyw na ten wydatek alkoholu.

Gotowanie melassu z kwasem, dla oddzielenia kwasu azotnego
(salctrzanego) wszedzie jest zarzucone, poniewaz duzo czasu za-
biera i drogo kosztuje, a pomimo to cci nie zupeinie osigga.

Zawdzieczam dobroci pana W . Merkel, dawniej zarzadzajace-
go fabryka spirytusu z burakéw w llberstedt pod Bernburgiem
(obecnie znajdujacego sie w fabryce spirytusu pod Brukselka),
szczego6ly ze znajomoscig rzeczy prowadzonych doswiadczen, w kto-
rych przerabiany by}t burakowy melass z rozmaitcmi ilosciami
kwasu siarczancgo i stodu, (dodawanego z drozdzami). To co naste-
puje, jest wiasnie wyjete z tych badan.

Codziennie byty dwie kadzie zaczynione, ilos¢ zacieru w kazdej
wynosita 5900 kwart i wydatek z nich razem w rachunku przed-
stawiony.

Kadz Nr. 1: zawierata 2970 fun. melassu, drozdzy z 15 funtéw
zytniego stodu, 120 fun. jeczmiennego, i 33 fun. kw. siarcza-
nego. Temperatura przy zaczynianiu 24° R. sacharometr 14°.
Temperatura po 48 godzinach 27°, sacharometr 6°, sacharomotry-
czne podziatki gotowego zacieru 5°. Wyfermentowanie 0,(543.

Kadz Nr. 2. napelnienie jak przy kadzi Nr. 1. Temperatura
przy zaczynianiu 24° R. sacharometryczne podziatki 14,5. Tem-
peratura po 48 godzinach 27° R., sacharometryczne podziatki 0°,
sacharometryczne podziatki gotowego zacieru 5,5°. Wyfermentowa-
nie 0,620.

Otto i Siemens. Dodatek. 12
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Plon z obu kadzi: 57120 kwarto-procentéw alkoholu; z 1 kwarty
zacieru: 4,8 proc. zc 100 fun. melassu, (drozdzami) z 953 procentow.

Kadz Nr. 5: 2970 fun. melassu, drozdzy z 15 fun. stodu zy-
tniego i zc 120 jeczmiennego, 42 fun. kw. siarczancgo. Tempera-
tura przy zaczynianiu 21° P., sacharomctrycznych podziatck 16°.
Temperatura po 48 godzinach 29° 11., sacharometrycznc podziat-
ki, gotowego zacieru 5°. Wyfermentowanie, 0,687.

Kadz Nr. 6: napetnienie jak Nr. 5. Temperatura przy zaczynia-
niu 21° R., sacharometryczne podziatki 16°. Temperatura po 48 go-
dzinach 29° R., sacharometryczne podziatki 5,5°, gotowego zacieru
5°. Wyfermentowanie: 0,687.

Plon z obu kadzi: 70140 kw. proc. alkoholu; z kwarty zacieru:
5,9 zc 100 fun. melassu (razem z drozdzami): 1172 kwa. proc.

Kadz Nr. 7: 2970 fun. melassu, drozdze z 15 fun. zbozowego
stodu, 100 fun. jeczmiennego i 45 fun. kw. siarczancgo. Temp.
przy zaczynianiu 21° R. sacharometryczne podziatki 15°. Tem-
peratura po 48 godzinach 28° R., sacharometryczne podziatki 7,5°
sacharometryczne podziatki gotowego zacieru 5°. Wyfermcntowa-
nic 0,666.

Kadz Nr. 8: napetnienie jak kadzi 7. Temperatura przy za-
czynianiu 21° R., sacharometryczne podziatki 15°. Temperatura
po 48 godzinach 29° R., sacharometrycznc podziatki 5,5°, gotowego
zacieru 4,5°. Wyfermentowanie 0,700.

Plon obu kadzi: 65520 kw. proc: alkoholu, z kwarty zacieru: 5,5°;
ze 100 fun. melassu: 1103 kwar. proc.

Kadz Nr. 9: 2970 fun. melassu, drozdzy z 20 fun. stodu zytniego
i 100 fun. jeczmiennego, 16 fun. kwasu siarczancgo. Temperatura przy
zaczynianiu 21° R. sacharometrycznc podziatki 15°. Temperatura
po 48 godzinach, 24° R., sacharometrycznc podziatki, 11°, sacharo-
metrycznc podziatki gotowego zacieru 6°. Wyfermentowanie 0,600.

Kadz Nr. 10: napetnienie jak Nr. 9. Temperatura przy zaczy-
niania 21°., sacharometrycznc podziatki 15°. Temperatura po 48 go-
dzinach 23° R., sacharometryczne podziatki 11,5°, sacharometry-
czne podziatki gotowego zacieru 6,5°. Wyfermentowanie 0,567.

Plon obu kadzi: 55020 kw. proc. alkoholu; z 1 kwarty zacieru
4,6 procent, zc 100 fun. melassu 928 procent. Uzycie matdj ilos¢ kw-
siarczanego wywarto bardzo szkodliwy wplyw na przebieg fer-
mentacyi i wyfermentowanie.
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Kadz Nr. 1: 2860 funtow melassu (z innej fabryki) drozdzy
z 20 fun. stodu zytniego, i 100 fun. jeczmiennego, 48 fun. kw.
siarczanegd. Temperatura przy zaczynianiu 21° li, sacharometry-
cznc podziatki 16°. Temperatura po 48 godzinach 28° 1?., sacharo-
metrycznc podziatki 6°, sacharometryczne podziatki gotowego za-
cieru 5,5°. Wyfcrmentowanie 0,656.

Kadz Nr. 2: napetlniona jak wyzej. Temperatura przy zacieraniu
21° li., sacharometrycznych podziatek 16° Temperatura po 48 go-
dzinach 28° R,, sacharometryczne podziatki 6,5°, sacharometryczne
podziatki gotowego zacieru 5,5°. AVyfermentowanic 0,(588.

Plon z obu kadzi: 68880 kw. proc. alkoholu; z jednej kwarty
zacieru: 5,8 procent, 100 fun. melassu: 1204 kw. pr. Melass tu uzy-
ty byt bogatszy w cukier anizeli przy poprzednich badaniach.

W  wielkiej fabryce cukru z burakéw pana Roberta w Seelowitz
przy Briinn, mellas oddzielony przez centrifugi od trzeciego pro-
duktu, natychmiast przerabia sie na spirytus 94 procentowy w bu-
dynku i aparatach odznaczajacych sie swoja, wielkoscig, odpo-
wicdnioscia. i przepychem. Kadzie fermentacyjne podobne sa do
uzywanych w Anglii, przy fermentacyi brzeczki porterowej, kazda
8 cali wyzsza, a nizeli szeroka, ma objeto$¢ blizko 9000 prus.
kwart, (203 wiedenskich wiader) i moze pomiesci¢ 45 do 50
wiedenskich centnaréw melassu ‘).

Melass rozciencza sie do 9V2 lub 10° B., i przy 18 lub 19°
li. zadaje fermentem, sktadajgcym sie z 5 cen. mieszaniny réwnych
czesci jeczmiennego i przennego lub zytniego stodu. Dodawanie
kwasu siarczanegd nic znajduje tu miejsca, drozdze bowiem za-
wierajg, dosy¢ kwasu, aby alkaliczne wiasnosci melassu zoboje-
tni¢. Fennentacya takiego ptynu jest bardzo silna i trwa 3 dni.
Niekiedy do zacieru, ktérego ciezkos¢ gatunkowa zmniejszyta sie
juz przez fennentacya, dodaja, Swiezego melassu. Codziennie odpedza
sie dwie takie kadzie, czyli przerabia 100 centnaréw melassu a).

') 1 Centnar wiedenski — 56 kitogrammom.

*) .lako ciekawo$¢ clicqgtu jeszcze przytoczy¢ badania nad otrzymaniem spi-
rytusu z biatego i niebieskiego fubinu wznowione przesztej zimy przez Kronego.
Przypuszcza on ze mozliwy wydatek (razem ze stodem) jest 20 kw proc. z flinta, za-
tem 2000 kw. proc. ze 100 fun. Analizatubinu okazata, ze w biatych odmianach
lego materyatll, ilo§¢ krochmalu i cukru szluzowego dochodzi do 45 proc. podtug
czego ze 100 fun., po odieciu wydatku stodu, mozna otrzymaé¢ najwyzej 1125
proc. alkoholu i to w tem przypuszczeniu ze wszystek krochmal przy zacieraniu
zamieni si<j na cukier, co rzeczywiscie przy innych krochmal zawierajgcych ma-
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Otrzymywanie spirytusu z wyfermentowanego zacieru.

W gorzelniach przerabiajgcych kartofle i zboze, aparata destyla-
cyjne, jak juz wyzej powiedziane byto, (str. 50) prawie zadnej
nicutegly zmianie, poniewaz dzi$ powszechnie uzywane dobrze od-
powiadajg. swemu celowi.

Aparat destylacyjny Hohenheimski, ktérego rysunek i opisanie
znajdujg sie na str. 366 pols. wydania, zostat w najnowszych czasach
uproszczony iulepszony co uzyciejego jeszczekorzystniejszemczyni.
Aparat ten sktada sie jak z opisaniajuz wnosi¢ mozemy z wielu wspo6t-
srodkowych po sobie nastepujacych pierscieni, czyli wiencow, ktére
stuzg w czesci do zatrzymania par zageszczonych ptynéw, w czesci
za$ do umieszczania oziebiajacej, czyli zflegmiajacej wody. Do-
bre urzadzenie takiego aparatu, powinno wszystkim warunkom za-
dos¢ uczynid.

Przy rektyfikowaniu za pomoca deflegmacyi, "ubogie w alkohol
pary powinny najprzéd spotyka¢ ogrzang juz w czesci oziebiajaca
powierzchnie, a to dla tego, aby bardziej wodniste czesci najpierw
zageszczone zostaty, i aby nastgpit rozdziat tych skroplonych
jitynéw, podtug ilosci zawartego w nich spirytusu. Nastepujace
pary powinny miec¢ jak najwazniejsze zetkniecie z teini zageszczo-
nemi ptynami, czyli po prostu powinny przez nie przechodzié¢, po-
niewaz w tym razie nastepuje takze i mechaniczne rozdzielenie,
z powodu zatrzymywania wodnistych czesci, i przez to lekkie tylko
alkoholowe pary wchodzg do zimnej przestrzeni. Wszystko to
powinno by¢ otrzymane, przy dobrej konstrukcyi takiego aparatu.

Terazniejsze urzadzenie aparatu przedstawia fig. 16 w pionowem
przecieciu.

A jest zbiornik witki, na ktéry uzyty byc¢ inozc kazdy kociot
wyzszy, anizeli szerszy'). D jest deflegmator.

teryatach dotychczas sie jeszcze nie udato. Badania le czynione byty gtéwnie dla
tego aby obali¢ mniemania innych, ze przy przerabiania tubinu mozna z kwarty
objetosci zaciernej 48 procentéw alkocholu otrzymac.

") Do$wiadczenie okazato ze poprzednio podany ksztall tego naczynia, albo



Najgtéwnicjsza czes¢ stanowia: cylinder a a z obydwoma wienca-
Fig. 16-

raczej, ze podane lam prowadzenie pary od dotu jest nie bardzo odpowiednie po-
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mi b bicc, ktbre sa u gory zamkniete pokrywa d, (I, d, d, w pun-
ktach m m przymocowang. Do tej pokrywy przymocowane sa de-
fiegmacyjne wience e ei / f oraz rura g g w ten sposéb ze e e
wchodzi wcec, ff wbb i ggwcylinder a a. Te defltegmacyjne
wience, oraz rurag g, zamykane sa u dotu przez wiasciwe pier-
Scienie i i, Itlt i h h. Pokrywa d d . . . zawiera jeszcze pustg
przestrzen utworzong wystawajacemi Scianami | / ktora stuzy na
zbiornik wody. Przegrody n n i OO0 jako tez otwarta u dotu rura
Jj> wchodza w deflegmacyjne wienceee, f/i wrureg g; odopro-
wadzi rura q na zewnatrz.

Przed blizszem opisaniem pojedynczych czesci, zobaczcmy jaka
droge odbywajg pary majace sie zrektyfikowac, i wjakim kierunku
postepuje woda stuzgca do deflegmacyi, poniewaz to najlepiej wy-
jasni dalsze urzadzenie aparatu.

Pary ze zbiornika witki wchodzg przez stup ostrokregowy r do
walca li h (na $cianach ktérego skroplony ptyn, sptywa do cylin-
dra a (). Ztad idg do cylindra a a pierwszego destylacyjnego
wienca b b gdzie spotykaja wewnetrzng sciane wienca napet-
nionego woda. Z tej przestrzeni wchodza za pomocag otworu s do
pierscienia It I: prowadzacego pod catym wiencem f f i przez
drugi otwor tego pierscienia wychodzg do zewnetrznej przestrzeni
wienca b b z ktdérej dostajg sie do drugiego destylacyjnego walca
e e. Przez otwoér t przechodza nastepnie pary do pierscienia ii,
ktory okrazywszy, wychodzg za pomoca drugiego otworu do zewne-
trznej przestrzeni walca cc. Z przestrzeni tej za pomoca rury u,
pary przechodzg do miejsca, gdzie sie zupeinie skraplaja.

Podczas gdy pary majgce sie zrektyfikowaé¢, odbywajg powyzej
opisang droge, woda stuzaca do deflegmacyi, przyptywa za pomocag

niewaz ciggle zmieniajgce sie cisnienie lub nieréwna preznos$¢ par, jest powodem
tak mocnego poruszania sie ptynu, ze moze nastgpi¢ przejscie wywaru do zbior-
nika zawierajgacego witke. Obwiniecie rury prowadzacej pare azeby przeszkodzi¢
oziebieniu, ktore jest powodem skraplania pary, niedozwala zupetnie tej niedogod-
nosci uchyli¢, dla tego tez terazniejszy ksztatt, pézniej koniecznie odmienionym by¢
musi.

Para wchodzi zapomocg rury @do rury [5 na dnie naczynia umieszczonej. Otwo-
ry w lej rurze pozwalajg na lepsze rozdzielenie ciepta. Hura y okazuje wysoko$¢
ptynu, a § prowadzi wywar do koita albo do zbiornika witki.
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wody), do zewnetrznej przestrzeni pokrywy. Ztad wchodzi do de-
flegmacyjnego wienca e e i przez przegrode wn zmuszona jest do dna
jego dochodzi¢ nim, do drugiego wienca/’/’przejdzie. Tutaj przegro-
da o o0 wywiera podobny skutek, i woda musi najprzéd dojs¢ do dna,
zanim przyptynie do rury g g, do dna ktérej doszediszy, wchodzi
w rure p i rurg, q odptywa na zewnatrz.

Nakoniec pozostaje okaza¢ bieg sflegmionego ptynu, czyli fle-
gmy. Azeby skroplony nie powracat wprost do zbiornika witki, umie-
szczony jest w cylindrze a n stup ostrokregowy r. Lecz przez cia-
gte przybywanie ptynu, przestrzen u a, mogtaby by¢ przepetniona,
i ptyn sptywajac wierzchem ostrokregu do zbiornika tamowatby
przejscie.

Dla zapobiezenia temu, umieszczonajest rura X, ktéra dru-
gim koncem wchodzi do matego zbiornika 7. Rurka zkruczkiem
z stuzy do zupelnego wyproéznienia przestrzeni a a, co po kazdej
(lestylacyi nastgpi¢ musi. Ptyn skroplony w zewnetrznej lub we-
wnetrznej przestrzeni destylacyjnego wiernica b b, moze by¢ od-
dalony za pomocag rury <C z kruczkiem V zewnatrz, albo za po-
mocg rury ¢, moze sptywaé do dolnej przestrzeni a a. Tak samo
z cc, moze by¢ odprowadzony do ostudzenia za pomocag rury d’
z kruczkiem e\ lub tez moze przejs¢ przez rure f naprzdod do «’
nastepnie rurg ¢’ do au inakoniec ztad na powrdt do zbiornika
witki A.

Zrozumiawszy droge jaka odbywajg na tym aparacie pary i
woda stuzgca do deflegmacyi, widzimy ze przychodzgce do cy-
lindra a a najubozsze av alkohol, czyli najgoretsze pary, spotykaja
najprzéd rure g g, ktéra zawiera juz najmocniej ogrzang wode, a
przez to jest wstanie zagesci¢ tylko najtatwiej skraplajace sie
wodne czeéci, gdy tymczasem bogatsze w alkohol pary przecho-
dzg do b b. Tu spotykaja znowu powierzchnie deflemacyjng, o
kilka stopni zimniejsza, przez co dalsze oddzielanie wody naste-
puje. Jezeli wb b skroplita sie znaczna ilo$¢ ptynu, pierscien lek,
jest prawie zupeitnie napetniony, poniewaz odptyw tego roztworu
nastepuje przez rure ¢’ umieszczong na wysokosci pierscienia; pa-
ry wiec chcac sie dosta¢ z wewnetrznej przestrzeni wiernica b b do
zewnetrznéj musza sie pi'zeciskac przez ptyn, w pierscieniu A li
zawarty, przez co pozostawiajg wode, ktérg prowadza z sobg w po-



97

staci drobnych pecherzykoéw, zabierajgc z ptynu czastki alkoholowe.
Pary bowiem przeszediszy jeszcze do zewnetrznej powierzchni cc
pozwalajg otrzymac bezposrednio z zacieru produkt, ktdéry na apara-
cie Pistoryusza moze by¢ wyrobiony tylko przez uzycie znacznej
liczby talerzy i z daleko bogatszego w alkohol ptynu.

Powiekszajaca sie bezprzestannie przestrzen, podwyzsza dziatanie
deflegmacyjnych powierzchni i przeszkadza mechanicznemu oderwa-
niu sie wody zamienionej juz w drobne pecherzyki, co takze spro-
wadza znaczng czystos¢ produktu, ktdra na innych aparatach daje sie
otrzymac tylko przez uzycie weglowych cylindréw.

Nakoniec za pomoca rury u daje sie potaczenie obu dystylacyj-
nym wiencom z oziebialnikiem, ktérego mozna uzy¢ tak dobrze
do otrzymania woédki jak i spirytusu.

Uzycie silnie rektyfikujgcego i deflcgmujacego przyrzadu, stato
sie w nowszych czasach koniecznie potrzebnem do otrzymania spi-
rytusu z burakowego melassu i z samych burakéw. Konieczng jest
rzecza jak juz wyzej powiedzianein byto, przyprowadza¢ bura-
kowy spirytus do 93 lub 94° Tr. ato dla otrzymania go w takim sta-
nic czystosci, zeby pierwotnego pochodzenia rozpozna¢ nie mozna
byto, poniewaz zwyczajny burakowy spirytus, bardzo nieprzyjemnym
zapachem i smakiem sie odznacza, llektyfikacya wiec do bardzo
wysokiego stopnia, jest najprostszym sposobem oczyszczenia, nic
tylko prawdopodobnie burakowego, ale kazdego spirytusu. —

W Seelowitzwzimiels szs3 r. miatem poraz pierwszy sposobnosc¢
zbadania skutkéw znacznej rektyfikacyi. — Tam z wyfermentowa-
nego melassu otrzymujg odrazu spirytus na 83 — 84° Tr. na dwocli
aparatach destylacyinych, ktére sg zupetnie podobne do powszechnie
uzywanych, a mianowicie ztozone z dwéch kottow (drewnianych),
potaczonych z wygrzcwaczein, rektyfikatomitalerzy deflegmacyjnych.
Produkt otrzymany zamieniano w dwoéch bardzo tadnych rektyfi-
kacyjnych aparatach, na spirytus 93 — 94° Tr., ktéry miat zapach
bezwodnego alkoholu. —

Kotly tych rektyfikacyjnych aparatow podobne sg do matych
wa/cum (aparatow uzywanych w cukrowniach); zawierajg spiralng
rure, w ktérg wchodzi taka tylko ilos¢ pary, ze $Sladu niezageszczoncj
niepozostaje. Z wazkiego otworu tej spiralnej wyptywa tylko
goraca woda.

Otto i Siemens. Dodatek. 13
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Z kotta para alkoholowa wchodzi do rzedu rektyfikacyjnych
skrzyn, ustawionych jedna nad druga (jesli sie niemyle w liczbie 8),
ktéorych urzadzenie w ogo6le przedstawia fig. 18. W skrzyniach

Fig. 18.

tych zageszczony ptyn, spltywa za pomocg rury r r z wyzszej na
nizszg, z ostatniej za$ nazad do kotta.

Z rektyfikacyjnych skrzyn alkoholowe pary przechodzg do de-
ficgmacyjnej wezownicy otoczonej cieptg woda. Plyn w tym wezu
zageszczony sptywa napowrot do skrzyni, a mianowicie z nizszej po-
towy do dolnej skrzyni, az wyzszej do gérnej. Z tego rodzaju defleg-
matora, para idzie wprost do wezéw chtodzacych.

Destylacya prowadzona tym sposobem jest ciggta; spirytus
otrzymuje sie bezprzestannie a gdy punkt wrzenia ptynu w Kkotle
dojdzie do 70 lub 71° C. blizko potowa sie oddala. Oddalony ptyn
miesza sie z zacierem.

Destylat wptywa ciggle do naczynia nadzwyczajnej wielkosci
umieszczonego w suterenach, z ktérego w razie sprzedazy upuszcza
sie. Tym sposobem cel zostat osiggniety, poniewaz fabryka jest
w stanie podobny produkt bezprzestannie do handlu dostarczac¢. —
Przesytka odbywa sie nie beczkami, lecz w wielkich gasiorach zkla-
nych, ktérych sze$¢ umieszcza sie w skrzyni i mchom upakowywa.
Gasiory sa wiasnie takie same jak te w ktérych kwas solny stuzacy
do ozywiania, wegli przychodzi do fabryki cukru. Dzienna produk-
cya jest 36 widenskich wiader, spyritusu na94°Tr., ktéory ma zapach
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czysto alkoholowy. — Oddestylowany melass czyli wywar, uzywa
sie do naparzania paszy i dziata w ogoélnosci jak sél. )

Urzadzeniu skrzyn rektyfikacyjnych w Seelowitz stuzyty jak
widziemy za wzor francuzkie i belgijskie gorzelnie. We Francyi i
w Belgii, na kottach stojg zaraz na 10 do 12 stép wysokie kolumny
zawierajgce 12 do 14 talerzy, tak zc dwunasto lub czternasto razowa
rektyfikacya moze mie¢ miejsce. Aparaty takie staja sie przez to
kosztowne i niebezpieczne bo musza przezwyciezy¢ znaczne
cisnienie.

Spirytus burakowy doprowadzony do 94 proc., traci jak po-
wiedzieliSmy swoj nieprzyjemny zapach i smak, lecz gdzie nie
mozna go doprowadzi¢ do tak wysokiego stopnia, nalezy szukac po-
mocy w $rodkach czyszczacych jakiemi sg chlorek wapna (Chlorkalk)
wegle i t. p. W Holienheim do burakowej woédki, dodajg kw. siarcza-
nego w ilosci 74 fun. na 20 kwart, po 14 dniach oddzielaja za po-
moca kredy, filtrujg przez wegiel i po dodaniu % kwarty octu i 2 do
3 tutow jagod jatowcowych, destylujg. Sposob ten jest Siemensa i
produkt otrzymany jako woddka do picia, jest bardzo przyjemny
tak ze zaledwo odroézni¢ go mozna od wodki zbozowej. Dodanie octu
do wodki otrzymanej z burakéw, nadaje jej przyjemny owocowy za-

pach i niszczy wilasciwy smak ziemny, pochodzgcy od zobojetnienia
kreda.

Formuta Francoeur (Str. 268 N. R. P. P. G.) do zamieniania
stopni wynalezionych alkocholometrem przy wyzszej lub nizszej
temperaturze od normalnej, na stopnie przy tej ostatniej, daje wy-
padki nie sciste dla spirytusu wysokich stopni, jaki teraz pospolicie
do handlu przychodzi. Dla tych wiec ktérzy nie chca uzywaé po-
danej tam tablicy, dodaje nastepujace mate tabliczki poprawek, uto-
zone podiug Frankcgo. Pierwszajest dla temperatur nizszych od
normalnej 12,5° R. druga dla temp. wyzszych.

') Opisanie zaktadu w Seelowitz ze wszech miar godnego widzenia, podatem
w dodatku do niemieckiej rzadowej gazety w 1853 r. N°. 28, 31 i 35. —
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Tablica do oznaczenia prawdziwej ilosci alkoholu poditug Trallcsa.
Dla temp. pod normalng. 12,5° R.

Liczba Liczba stopni  Liczba Liczba stopni Liczba Liczba stopni

stopni fteaumura na stopni Keaumura na stopni fteaumura na

alkoholo-  Kktorg trzeba  gikonholo- Ktora trzeba  glkoholo-  Ktdra trzeba

metru dol_lczyc 1 metru dol_lczyc 1 metru dol_lczyc 1

stopien alko- stopien alko- Stopien alko-

Trallesa. holometru. Trallesa. holometru. Trallesa. holometru.
21 2,4 46 71 2,6
22 2,3 47 22 72 2,6
23 21 48 73 2,6
24 2,0 49 74 2,7
25 2,0 50 -2 75 .27
26 2,0 51 2,3 76 2,7
27 2,0 52 2,3 77 2,7
28 1,9 53 2,3 78 2,8
29 1,0 54 2.3 79 2,8
30 1,9 55 2,3 80 2,8
31 1,9 56 2,3 81 2,9
32 1,9 57 2,4 82 2,9
33 1,9 58 2,4 83 3,0
34 1,9 59 2.4 84 3,0
35 2,0 60 2,4 85 3,0
36 2,0 61 2,4 86 3,0
37 2,0 62 2,4 87 3,1
38 2,0 63 2,5 88 3,2
39 2,0 64 2,5 89 3,3
40 2,0 65 2,5 90 3.4
41 2,1 66 2,5 91 3,5
42 2,1 67 2,5 92 3,6
43 2,1 68 2,6 93 3,7
44 2,1 69 2,6 94 3,9
45 2,2 70 2,6 95 4,0
96 4,2
97 4,5

Uzycie tej tablicy jest bardzo tatwe do zrozumienia. Przy-
pusémy ze znaleziona ilo$¢ alkoholu w spirytusie jest 83 proc-
Tr. przy 8° R., to prawdziwa ilos¢ alkoholu przy normalnej temp.
bedzie 84,5°. R6znica miedzy temp. 8° R. a 12,5° R. wynosi 4,5° 11,,
przy spirytusie 83 procent Tr. trzeba dodac¢ jak pokazuje tablica
pierwsza na kazde 3,0° li. 1 stopien Tr. wiec na 4,5° li. nalezy dodac¢
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4,5

gQ — 1,5°. — Albo: znalezliSmy ilos¢ spirytusu w lecio przy 20° i,

89° Tr., to prawdziwa ilo$¢ spirytusu przy normalnej temperaturze

bedzie 86,5° Tr., R6znica pomiedzy 20° R. a 12,5° li., wynosi 7,5° li.

przy spirytusie 89 procentowym nalezy na kazde 3° R. odjg¢ 1° Tr.
7,5

wiec na 7,5° li. trzeba odjg¢ = 2,5°

Tablica do oznaczenia prawdziwej ilosci alkoholu podtug Trallesa.

Liczba Liczba stopni Liczba Liczba stopni Liczba liczba stopni
stopni Reaunnira na stopni Reaumura na stopni Seaumura na
0 ktéra trzeba ktéra trzeba
alkoholo- ktorq_ tljzeba alkoholo- a‘ . alkoholo- a‘ )
odjac¢ 1 odjac¢ 1 odja¢ 1
metru stopien alko- metru stopien alko- LU stopien alko-
Trallesa. holometru. Trallesa. holometru. Trallesa. holometru.
21 2,6 51 2,1 8l 2,7
22 2,5 52 21 82 2,7
23 2.4 53 0o 83 2.8
24 2,3 54 22 84 2,8
25 02 55 2,2 85 28
20 22 56 2,3 86 2,9
21 a'i 57 2,3 87 2,9
28 2,1 58 2,3 88 2,9
21 2,0 59 2,3 89 3,0
30 2,0 60 2,3 90 3,1
31 2,0 61 2,3 91 31
32 2,0 62 2,3 92 3,3
33 2,0 63 2,3 93 3,3
34 2,0 64 2,3 94 3,4
35 2,0 65 2,3 95 3,4
36 2,0 66 2,4 96 3,6
37 2,0 67 2,4 97 3,6
38 2,0 68 2,4 98 3,7
39 2,0 69 2,5 99 4.2
40 2,0 70 2,5 100 4.4
41 2,0 71 2,5
42 2,0 72 2,5
43 2,0 73 2,5
44 2,0 74 2,5
45 2,0 75 2,6
46 2,0 76 2,6
47 2.1 77 2,6
48 2,1 78 2,6
49 2,1 79 2,7
50 2,1 80 2,7
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Nakoniec moze tu znales¢ miejsce tablica utozona przez Nathu-
siusa. Okazuje ona plony pieciu gorzelni od roku 1849 do roku 1853
i zarazem podaje podniesienie podatku od wadki.

628 > sE.. Eos
o © S 258 o< 8§25 xS te xktce
2 © ¥ o928 RN 8 .2 g5
§ £ ES%g Sg$2 §gff Eopsg zgie
Q ) - N O [T SR ) -ngxN Uxec
£ N S « s o N 2 X.='C IS o+ oo
G S o § g < n a3 aneS o Qe o =
84 o 0O=¢gs ® 8 3 EB 3
A 1,103,043 10,174.100 9,22 1,323,652 6,5
B 1,675,440 14,347,932 8,56 2,010,521 7
C 1,706,662 12,964,220 7,58 2,047,994 8
U 1,424,000 9,604,146 6,75 1,708,800 8,9
E 2,352,840 18,873,680 8,0 2,823,408 7,5
8,261,985 65,964,078 8,0 9,914,382 7,5
A 1,081,840 9,438,401 8,72 1,298,208 6,9
B 1,520,760 12,794,380 8,41 1,824,912
185%, C 1,178,095 9,005,510 7,69 1,413,714 7,8
D 1,366,400 9,642,063 7,06 1,639,680 8,5
E 2,857,260 21,438,640 7,51 3,428,712 8
8,004,355 62,368,994 7,8 9,605,226 7,7
A 1,197,860 10,078,241 8,38 1,437,432 7.2
B 1,592,320 12,817,642 8,05 1,910,784 7,5
is5/62 c 1,130,714 8,261,507 7,31 1,356,857 8,2
U 1,452,800 9,961,167 6,85 1,743,360 8,8
E 2,659,220 17,635,840 6,6 3,191,064 9,0
8,032,914 58,754,397 7,3 9,639,497 8,2
A 885,760 7,157,536 8,08 1,062,922 7,4
B 1,251,704 9,791,412 7,82 1,502,045 7.7
185%3 c 1,248,800 9,549,527 7,65 1,498,560 78
U 1,410,800 10,128,370 7,17 1,692,960 8,4
E 2,212,420 14,788,976 6,6 2,654,904 9.0
7,009,484 51,415,821 7,3 8,411,391 8,2

Wydatek zatem z opodatkowanej objetosci zacieru zmniejszyt
sie w ostatnich latach. Gorzelnie wiec przez toi z powodu matych
zbiorow kartofli, staty sie mniej czynnemi.

llos¢ podatku z kwarty znacznie sie powiekszytla i to stato sie
powodem zmniejszenia przemystu.
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Fabrykacya drozdzy.

W okolicach gdzie piwowarzy nie dostarczajag stodkich drozdzy,
a fabrykanci wdédki réwniez prassowanych nie wyrabiajg, czesto za-
chodzi potrzeba fabrykowania sztucznych drozdzy, za pomoca tak
nazwanej przyprawy.

W ogolnoséi przyprawa sktada¢ sie powinna ze stodu i zboza,
niebaczgc bowiem na ceng, sam stéd niezbyt tatwo fermentuje. Samo
przez sie rozumie sie, ze stdd nic powinnien by¢ drobno starty, a za-
prawa chmielowa, dodatki i inne szczeg6lne sposoby przyrzadzenia
0 tyle znalc$¢ moga miejsce, o ile odpowiadajg naukowym i wyrozu-
mowanym zasadom. Rozmaite sposoby mniej wiecej dogodne po-
dane zostaty w celu wyrabiania sztucznych drozdzy, z tych kilka
opiszemy.

Pierwszy z nich polega na wprowadzeniu w fermentacya mie-
szaniny stodu zytniego i jeczmiennego, surowej pszenicy i
kartofli. W tym celu miesza sie w réwnych ilosciach zes$rétowany
zytni i jeczmienny stéd i Swieza pszenica. Do 100 funt. miesza-
niny dodaje sie 4 do 5 funt. zaparzonych, dobrze pogniecionych
kartofli i takowe przerabia z odpowiednig iloscig wody na 50 — 52°
li. ogrzanej, tak aby massa tatwo mieszac sie data. — Temperatura
zacieru dojdzie wtedy od 38° do 42° li., lecz przez dodanie wody na
75° li. ogrzanej, temperatura podnosi sie do 50lub 54° E.

Nastepnie zacier zostawia sie przez 20 do 24 godzin, a gdy okaza
sie slady kw. mlecznego, massa' zimng woda chtodzi do 20° i prze-
lewa do naczyn fermentacyjnych.

Do zaczynienia uzywa sie 4 funt. prassowanych drozdzy na
100 funt. zesrétowanych materyi. Najprzéd mieszaja drozdze
suche z Swiezg woda w osobnetn od 40 do 50 maass zawierajacem
naczyniu, z dodatkiem 1 cze$ci ostudzonego zacieru. Fermentacya
nastepuje predko i kiedy dosiega szczytu, massa dodaje sie wraz
z kilkoma tutami sody, do powstatego zacieru w kadzi. Po 10 lub
12 godzinach, nastepuje okres tworzenia sie drozdzy w zacierze
1lkiedy ten zacier zaczyna opadaé¢, massa $cigga sie za pomoca czopa.
Odchodzaca, wyfermentowana massa, cedzi sie przez wyciskanie
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w workach pytlowych, ptyn mleczny pozostawia sie w spoczynku na
5 do 6 godzin, aby na dnie osiadly drozdze. Woda nastepnie sie
odlewa i uzywa sie jej do chtodzenia.

Drozdze prasuja, sie w podwodjnych workach za pomocg klinowej
prassy, a po 5 lub Ggodzinach wysychajg, dostatecznie. (Dingler’'s
Polit. Journal Tom 132 str. 239).

W nad Renskiej Heskiej prowincyi, zwykle tgczg wyrabianie
drozdzy z fabrykacya octu. Przygotowywujg tak jak zwykle za-
prawe ze stodu i surowego zboza, poddaja takowg fermentacyi,
pozostawiajg do ustania, spirytusowa ciecz zlewaja i przerabiajg
na ocet.

W  praktyce postepujg nastepnym sposobem. Mieszanine
z jeczmiennego stodu i zesSrétowanego zboza wilgoca w kadzi przez
dolanie matej ilosci wody, nastepnie za$ otrzymuja trzy Sciagi
brzeczki. Wode uzywang do zacierania dodajg w trzech peryodach.

Przy pierwszem dodaniu temperatura podnosi sie od 25° do 30°
li. przy drugim od 50 do 55° 1i.")

Po dwugodzinncin scukrowaniu, pierwszy zlew trzymajacy od 12
do 13 proc. na sacharometrze, odcigga sie i przenosi na kilsztoki.

Dla otrzymania drugiego zlewu, prowadza pod dno kadzi znowu
rowng pierwszej, nowgq ilos¢ gorgcej wody i zarazem strumien zimnej
tak, aby zacier pozostat w temperaturze 50° lub 55°. Drugi zlew
trzyma jeszcze od 7 do s procent na sacharometrze.

Trzeci zlew réwniez gorgcg woda wyciggniety, pokazuje od 2 do
3 procent. Cata zaprawa miesza sie na kilsztoku , i tujuz w czesci
studzi sie do temperatury zgdanej przy fermentacyi. W cieplej
porze roku, zaprawa dtugo nicpowinna pozostawac¢ na Kkilsztokach,
gdyz temperaturajej zbytecznie sie moze podwyzszy¢, dla tego tez
przy spuscie zkilsztoka zaprawa przechodzi przez rure w weza skre-
cong metalowa, nurzajaca sie w zimnej wodzie. Ostudzona zaprawa
wptywa bezprzestanic do kadzi fermentacyjnych. Stopien zageszcze-

') Wode. do zacieru ogrzewa sie w kulistym parowym kotle, 7 ktérego rura
dochodzaca do spodu prowadzi pod dziurkowate dno zaciernej kadzi. Gdy woda
do wrzenia ogrzeje sie przy otwartych kurkach kolta, takowe zamykaja sie
a wtedy w skutek ci$nienia ciagle tworzacej sie pary woda przez wyzej wspo-
mniong rure przechodzi do kadzi zaciernej. Poniewaz zaprawa niegolujo sie,
niepotrzeba wiec panwi ktére tylko do ogrzaniu wody uzywanej stuzy¢ by mogty
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nia zaprawy w ogole wynosi od s do 8,5°. Przy zaczynianiu trzy-
majg sic zwyklto nastepujacej drogi: studzg predko 30 litréw pierw-
szego zlewu zaprawy, tak aby ptyn nic wyzej na 6° do 20° R. wska-
zywat, nastepnie mieszaja go z dwoma litrami drozdzy, przydawszy
nieco weglanu amoniaku. W tak przygotowanej zaprawie, fer-
mentacya postepuje predko, tak, ze przed zupelnem ostudzeniem
massy na kilsztoku, juz drozdze tworza sie w zadanych 30 litrach za-
prawy.

Temperatura catej ilosci zaprawy podczas roboty, niepowinna
by¢ wyzszg od 10° lub 12° R. to jest przeprowadza sie robote przez
fermentacye dolng, ktéra trwa od 50 do 60 godzin (tak nazwana
czterodniowa fermentacja).

Po 24 godzinach w zaprawie tworza sie nowe drozdze, ktére
opadajg na spéd. Po 30 godzinach ptyn zlewa sie z drozdzy do
ptaskiej kadzi, gdzie nastepuje wyfermentowanie i dalsze oddzielenie
drozdzy, tym sposobem zapobiegamy znacznemu skwasnieniu wyfer-
mentowanego plynu i zarazem wiekszg czes¢ drozdzy, oddzielamy
od zetkniecia z kwasnym roztworem, co naturalnie trwatos¢ fermentu
podwyzsza.

Drozdze te idg w handel nieprassowane, lecz w $Swiezym brvjko-
watym stanie, i te sg silniejsze od ogotoconych z wody piaskowanych.

Wyfermentowanie zaprawy jest wtedy zupetnem, gdy sacharo-
metr pokazuje o procent.

Zwykle postepujac sposobem wyzej podanym, otrzymuje sie odpo-
wiednio catej masie zaprawy okoto 3,5 do 5 procentéw (co do wagi)
drozdzy handlowych, czyli 0,35 do 0,4 suchych pozbawionych wody.

Poczatkowa gestos¢ (/)) zaprawy oznaczona
sacharometrem w Yy N0 Si...cccccovviveniieeecnnnnnnn. 8,1 procentéw

po ukonczeniu fermentacyi (M) .....ccccccevveennen. 0,4

”

Pozorne wycienczenie (Attenuation) (p — ni) 7,7

Wyfermentowanie wiec —V L 0,950

Alkoholowy wspoétczynnik (a) dla pozornego
NV YZed =T a1 oY T=1 o 1 - VOSSR 0,4117 ,,
100 czesci eo do wagi gotowego zacieru
dostarczajg alkoholu (/1) ...cccoviveiiiiiiiiiieens 3,170
Otto i Siemens Dodatek.

”
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W nicroztozonym wyciggu stodowym (E) = 1,8300

100,000.
Poniewaz ilos¢ drozdzy poditug Ballinga wynosi 0,11 ilosci
powstajacego alkoholu, to w poprzednim przypadku 100 jednostek
wyfermentowanej zaprawy wyda 0,348 jednostek drozdzy, czyli
mowigc inaczej, okoto 9 do 11 (razy tyle drozdzy w stanie
handlowym.")
Inna zaprawa wyfermentowana po oddaleniu
kwasu weglanego przez wstrzasanie i sktu-
canie, pokazuje na sacharometrze (tu). . . 0,650 proc.
Do pierwiastkowego stezenia zaprawy, uzyto
sacharometrycznego oznaczenia i réznicy
wzcienczen, (1)) obliczono wiec wielkos¢/;.
Wydotowany roztwér, przez dolanie wody
do pierwiastkowej wagi doprawdzony,
pokazuje na sacharometrze (W ) ....cccceeueeenn. 2,125 "

Podtug tego réznica wycienczen (D — n— m) 1,475 "
Pierwiastkowa gestos¢ zaprawy przed fer-
mentacya wyrazi sie wzorem p =

/ nn— m\

GRIET O I eee JOD
Pozorne wycienczenie (p — m) wynosi . . . 8,350 ”
lizeczywiste wycienczenie (p — n) . . . . 6,875 ”

p — m\
( Ve —-—J 0,928 »
Rzeczywiste wyfermentowanie 0,764 »

Stosunek wycienczen, ktéry okazuje o wiele
razy pozorne wycienczenie jest wieksze od

. p—m
rzeczywistego, ze wzoru q — — ... 1,215 "

¥ Jako przyktad podano obliczenie iloéci alkoholu i drozdzy, z wyfermenlo-
wania brzeczki wiadomego stezenia.
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Alkoholowy czynnik dla rzeczywistego
wycienczenia (b ) e 0,5085

100 czesSci gotowej zaprawy zawiera:
alkoholu (p — nu)b= A m = e 3495

WYCIQQU [E — V ) e 2,125 "
wody (W= 100 — A 4" E) . . . 94,380 "
100,000.

Ze 100 czesci co do wagi zaprawy otrzymuje sie wiec suchych
drozdzy 0,384 proc. ')
Trzecia zaprawa pokazuje na sacharometrze (/;) 8,485 proc.

Po ukonczeniu fermentacyi (M )....ccccccevvieeeennes 0,000 ”
Ztad pozorne wycienczenie (j) — m) R 8,485 ”
Wyfermentowanie wynosi¢ bedzie
Foop—m 1,000
(V=-bk -)
Utworzony alkohol wynosi w procentach co
[ [0 IRV 7= Vo | USRS 3,402 "
Utworzone drozdze......vieiiiieeeieeiieeiinnnnns 0,390

Poczatkowo dla wyrobienia drozdzy uzywano stodu i gotowano
zacier jak przy bawarskim sposobie warzenia piwa; lecz doswiad-
czenia przekonywaja, ze daleko silniejsze sg drozdze zniegotowanej
zaprawy. Uczyni¢ tu nalezy jeszcze uwage, iz nader korzystnie
dato by sie zastosoAvac uzycie owsa i plew, z ktérych $rét dziurko-
waty utatwia odptyw brzeczki. O przerabianiu spirytusowego
ptynu na ocet, bedzie mowa przy fabrykacyi octu.

Zupetnie zgodne z opisanem, jest postepowanie uzywane w
wielu fabrykach. Mieszanina z % zyta i '/3 stodu drobno zesroéto-
wanego, miesza sie, studzi i zadaje S$wiezemi drozdzami. Po
ukonczeniu fermentacyi massa cedzi sie przez gito, dodaje sie
salmiaku i potazu przez co powtdrnie wzbudza sie fermentacya.
Otrzymane drozdze jak zwykle Sciskajg sie i prassujg, a wyfermento-
wany rozciek z dodatkiem alkoholowych ptynéw, przerabia sie na
ocet. Wiadomo iz w piekarniach niepodobna uzywa¢ drozdzy,

') Podano jiiko przyktad obliczenie pierwiastkowych stezen wyfermentowa-
nej brzeczki.
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odpadajacych przy wyrabiania piwa bawarskiego, ato z powodu
goryczy jaka sie odznaczaja. Poszukiwania czynione przez autora
w celu usuniecia tej goryczy okazaty, iz weglan amoniaku posiada
moznos$¢ oswobodzenia ich od tego. Ptuczg wiec lagrowe piwne
drozdze, woda zawierajgca weglan amoniaku; na 1 funt. drozdzy
uzywa sie 2 tuty tej soli, ktéra rozpuszczona w roztworze, pozosta-
wia sie w zetknieciu przez pewien czas z drozdzami, przyczem
roztwor silnie i czesto mieszac¢ nalezy.

Tym sposobem drozdze pozbywaja sie goi-yczy od chmielowej
zywicy pochodzacej, roztwoér brunatny amoniakalny odlewa sig, a
biate drozdze stodkie, uzywa wedtug potrzeby. Tak otrzymane
drozdze jednakze nie sg tak dzielne jak kwasne prassowane, ktoére
zwyktym sposobem otrzymuja, wszelako przez dodanie kw. winnego
az do mocno kwasnej reakcyi, oraz niewielkiej ilosci Swiezej
brzeczki i pozostawiajgc to przez niejaki czas z drozdzami, te osta-
tnie stang sie daleko silniejszemi. Autor sgdzi, zo tym sposobem
wiasnie, moze sie uda w prowadzi¢ w uzycie znaczng ilos¢ lagrowych
drozdzy, odchodzacych przy fabrykacyi piwa.



WYRABIANIE OCTU.

W sposobie fabrykacyi octu, nic zaszty zadne istotne zmiany,
wyrabiajg go tak jak przedtem, albo podtug starego powolnego, albo
podtug nowego spiesznego sposobu. Stary spos6b ma bezzaprze-
czenie pierwszenstwo, lubo w tych tylko uzywa sieprzypadkach, kiedy
ocet wyrabia sie bezposrednio z wyfermontowanego ptynu, gdyz
tylko tg droga postepujac, pozostaty nicroztozony cukier w wyfer-
mentowancj cieczy, na alkohol a nastepnie w ocet zmieni¢ mozna,
wstrzymujac szkodliwe dziatanie réznorodnych mianowicie azoto-
wych materyi, niekorzystnie natrwatos¢ produktu wptywajacych.

Jak juz powiedziano w tekscie, podwyzszenie procentowosci octu,
wyrabianego podiug starego sposobu, uskutecznia sie przez
czesciowe dodawanie mocno spirytusowych cieczy, do zaprawy
octowej, bedgcej na ukonczeniu kwasnienia, po oddaleniu pro-
duktéw obcych, Kkiedy ocet stanie sie doskonale przezroczystym.
Aby sklarowanie (doktadniejszemoraz ukwaszenie) uskutecznic, po-
zostawiajg zaprawe octowg w beczkach napetnionych wyttoczynami
lub wiérami, na ktérych materye macace osiadaja.

Tylko przy zaprawach nie zbyt bogatych w obce materye,
lub do ostatniego zupetnego sklarowania, pozostawienie zaprawy
octowej w zwyczajnych kadziach, moze by¢ przypuszczalne.

Ocet otrzymany za pomocg starego sposobu, mianowicie
za$ z wyciagu stodowego, do ktérego dodano rodzynkéw lub
todyg rodzynkowych, jest daleko lepszy do potraw, niz
Wyrabiany pospieszng fabrykacya, gdyz najmniej sie rozni smakiem
i zapachem, od prawdziwego octu winnego, Przy spiesznej fabry-
kacyi octu, wiele rozgtosu znalazto przed kilkoma latami, zastoso-
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wanie wegla drzewnego w miejsce wiorow, w celu przyspieszenia
tworzenia sie octu. Obecnie sposéb ten, po blizszych proébach
wiasciwiej oceniono, a nawet zaniechano, gdyz prawdopodobnie
tych tak gtosno wychwalanych i oczekiwanych korzystnych wypad-
koéw, nie otrzymano. Pewien fabrykant octu,méwit p. Otto, iz ten
sam skutek przyspieszenia otrzymuje, uzywajac wiorow i wegli.
Wegle uzywane w octowniach powinny by¢ btyszczace, dziurkowate,
najlepsze sa wegle z miekkiego zywicznego drzewa, wolne od nie-
wypalonych w zupetnosci kawatkéw (Braendem). Przytem powinny
sie uzywac¢ w grubych sztukach i by¢ doskonale wytugowane, dla
oddalenia rozpuszczalnych soli, nastepnie za$ wysuszone i octem
z dodatkiem spirytusowej cieczy zakwaszone.

Tam gdzie stosujag sie do sposobu fabrykacyi octu, zalecajgcego
przepuszczanie powietrza przez zaprawe, nalezy nie zapominac
nastepujacych uwag: Jak wiadomo, dolna przestrzen, w ktorej sie
ptyn zmieniajacy na ocet zbiera, oddzielonajest od wierzchniej wio-
rami napeinionej, za pomocg przetakowego dna.

Pod tem dnem, lezy drewniany rurowcowy krzyz, ktérego cztery
ramiona na kuli osadzone, opatrzone sa otworami. Jedno ramie
krzyza, przebija $ciane naczynia, zagina sie na doét i konczy lejko-
watym otworem. Powietrze biezy przez lej, wchodzi do krzyza i
przez otwory ramion rowno sie rozdzielajac pod dnem przetakowem,
przechodzi przez zaprawe. Rury majg 1 cal, lej zas 5 cali szerokosci.

W ramieniu na zewnatrz wychodzgcein, znajduje sie drewniany
kurek, do regulowania biegu powietrza.

Na stronie 500 polskiego wydania Nauki Rozu., uczyniono
wzmianke o sposobie Schneyeraktéry wytozony jest w broszurze pod
tytutem ,,Reform der Schnellcssigfabrikation* Hildburghausen 1850,
naktadem nadwornego ksiegarza E. W. Godow i Syn. W broszurze
tej podane sg dwa zupelnie odmienne sposoby fabrykacyi octu.

W pierwszym sposobie uzywany jest przyrzad, to jest obracac
sie mogace naczynie, napetnione widrami i podzielone na dwie czeéci,
tak jednakze z sobg skomunikowane, iz raz jedna, drugi raz drue>a
potowa wchodzi w dziatanie. Chcac uzy¢ tego aparatu, napeinia
sie go zaprawa octowa, nic zupetnie, lecz tylko do potowy otwiera sie
cugowe czyli wentylowe otwory, w goérnej czeSci umieszczone i do
otworu spustowego zaktadajg odehodowg rure. Po po6t godzinnym



przeciagu, otwory cugowe i dziury spustowe zatykajg sie i aparat
obraca tak, aby spodnia potowa stata sie wierzchnig. Otwieraja
znowu otwory cugowe i spustowe drugiej potowy i zndbw po prze-
ciggu potgodzinnym, wykrecaja tak jak pierwej aparat, i t.p.

W drugim sposobie wyrabiania octu, uzywajg poprostu naczynia
utworzonego z pieciu jedne nad drugiemi stojacych naczyn, tak z
sobg potaczonych, ze ptyn z gérnego moze przelewaé¢ sie w dolne
podnim znajdujace sie. Wsystkie naczynia napetnione sg widrami
i wszystkie opatrzone rurami wentylowemi do przystepu i odnawia-
nia powietrza. Jedno naczynie jest zawsze cate a inne tylko do po-
towy zaprawag octowa napetnione, a we wszystkich ptyn zmienia sie
w kwandrans przez utoczenie.

WspomnieliSmy wyzej moéwiac o fabrykacyi prassowanych
drozdzy w prowincyach Renskich, iz wyréb tego szacownego mate-
ryatu potaczony jest zwykle z otrzymywaniem octu. Sposdb poste-
powania z wyfermentowanym ptynem jest nastepujacy. Wyfermen-
towana zaprawa wylewa sie w prosto stojagce okoto 20 hektolitrow
(1750 pruskich kwart) obejmujace naczynia, ktore napeiniajg
winnemi wyttoczynami. Nastepnie podajg zaprawe powolnemu
staremu sposobowi Boerhave. Winne wyttoczyny chronia zaprawe
od utworzenia sie w niej szkodliwego $luzu, wyttoczyny te zmieniaja
sie co rocznie, stare tuguja woda uzywana nastepnie do rozcienczenia
spirytusu, suszg palg a ztad otrzymany popidt, stuzy do nawozenia
winnic.

Po s lub 8 tygodniach zaprawa w naczyniach dos$¢ juz kwasna,
miesza sie z 2 procentami co do objetosci alkoholu i umieszcza
w matém, okoto 60 litréw zawierajagcym naczyniu, napetnionem buko-
wemi widrami. Naczynia to umieszczajg sie w miejscu gdzie
Srednia temperatura 18° do 20° K. wynosi. Po 4 dniach tworzy sie
tak nazwany ordynaryjny ocet. Chcac mie¢ dubeltowy ocet nalezy
poprzednio otrzymany produkt zmiesza¢ z 2 lub 3 procentami alko-
holu i poda¢ na nowo w poprzednich naczyniach kwasnieniu.

Dla przerobienia dubeltowego octu w tak nazwany spirytus
ocicwi# (Essigsprit), nalezy ocet z dodatkiem alkoholu przez spieszne
octowanie przeprowadzi¢ na aparacie, ktérego urzadzenie jest zwy-
czajne. Sa to zwykte kadzie 12 do 16 stép wysokie, 2'/2 stopy
szerokie, napetnione spiralnie zwinietemi bukowemi widrami, ktére
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spoczywaja na przetakowym, duzemi otworami opatrzonem dnie,
znajdujgcym sie o stope nad statem dnem.

Powietrze wchodzi s do 10 otworami, ktére podtug okolicznosci
moga by¢ zamykane ; wyzej okoto stopy od brzegu naczynia znajduje
sie drobno dziurkowate dno, dla rozdzielenia ptynu. Kilka rur przez
dno przechodzacych ulatwiaja przeptyw powietrza. Kadzie sg
opatrzone pokrywa.

Co godzine nalewa sie do naczynia blizko 15 litrow dubeltowego
octu, przechodzacy ocet przepuszcza sie powtérnie, albo w tein
samem naczyniu, lub gdy wiecej naczyn znajduje sie z sobg w potg-
czeniu, przez drugie a ptyn z drugiego zebrany, znowu przez pierwsze
co krzyzowaniem sie zowie. Otrzymany tym sposobem produkt ma
kolor wina, moc za$ zalezy od ilosci dodanej alkoholowej cieczy.

Zauwazano, ze przy tem sposobie postepowania wyfermentowany
ptyn najprzéd przez diugie odstanie w octowni, uwalnia sie od
wiekszej czesci obcych klejowatych materyi, a nastepnie do octo-
wania uzywa. Jezeli Swiezy ptyn w octowanic wprowadzicmy, to
nastgpi¢ musi nader predkie zeszlamienie.

Na zasadzie wyzej opisanego sposobu otrzymywania octu, na
aparacie z rurami krzyzowemi, przygotowuje pewien fabrykant
w gornym Szlazku ocet w nastepujacy sposéb; miesza 242
kwart alkoholu na 80° Trallesa zc 192 kwartami wody. Ocet
przez czterorazowc przejscie staje sie gotowym ; pierwsza
zaprawa sklada sie z 15 kwart spirytusu i 192 kwart wody, przy
drugim przepuszczaniu dodatek spirytusu nic nastepuje, a pozostate
92 kwart rozdziela sie na 3 i 4 przepuszczanie.

Wyborny ocet stodowy (piwny) wyrabia sie nastepujacym spo-
sobem : przygotowuje sie z 80 do 90 funt. jeczmienia wyfermento-
wany wyciag, dodaje do niego 2 funt. rodzynkoéow i '/, funt. gwozdzi-
kow, otacza sic naczynie szmatami i sianem i pozostawia przez
4 tygodnie w octowni przy temperaturze od 20° do 24° R.



FABRYKACH CUKRU Z BURAKOW.

Znaczne podwyzszenie podatkéw zmusito fabrykantow, cukru do
daleko wiekszej pracy niz poprzednio av tej gatezi przemystu, gdyz
przy odpowiedniej tylko fabrykacyi, mozna znaczniejsze osiggna¢ ko-
rzysci. Probowano przerabiac tylko najbogatsze w cukier buraki, lub
ich czesci najwiecej cukru zawierajgce, szukano mozliwych sposo-
béw oszczedzenia matcryatu opalowego, wegla z kosci i praco-
wano nad otrzymaniem wszystkiego cukru z burakow.

Niektére szczegéty o uprawie burakéw, podat do wiadomosci
Weyhe i na 13 zgromadzeniu gospodarzy w Magdeburgu, uprawa
ta stanowita wlasnie przedmiot rozmowy (Zeitschrift des Yereins
fur Rubenzuckcr - Industrie und Illubeck’s Occon. Neuigkeitcn,
1850, S. 845.) Szczego6ty te i rozprawy potwierdzity w zupetnosci
to, co nauka podaje o kulturze burakéw cukrowych.

Lekki wapno zawierajacy gliniasty czarnoziem z przesigkliwym
spodem, w dawnej uprawie zostajacy, wolny od ciagtej wilgoci?
kwasu i z korzeni odrastajgcych ziot, w ogoéle grunt jeczmienny
pierwszej klassy, jest najodpowiedniejszy pod uprawe burakéw.
Takze grunt czarny piasczysty wapno zawierajacy, czarny, piasczysto-
gliniasty i gliniasto-piasezysty, wydajg dobre buraki cukrowe.

Grunt $wiezy, wydaje znacznie wiecej burakdéw anizeli zostajacy
juz czas niejaki w uprawie, lecz te buraki nie sag bardzo bogate

Otto i Siemens. Dodatek. 15
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w cukier i z trudnoscig dajg sie przerabia¢. Uprawa burakoéow na-
stepujaca po roslinach pastewnych, jest nieodpowiednia z dwdch
wzgleddéw, raz ze buraki stajg sic bogatemi w sole, a powtoére zc
wiele cierpig od szkodliwych owadow, chronigcych sie w trawie. Ni-
gdzie nic rosng buraki tak wielkie i tak zte ze wzgledu na matg ilos¢
cukru, jak na polach przeugorowanych po lucernie lub esparsecie.

Buraki znajdujg dla siebie najwiasciwsze miejsce, gdzie dla
uprawy poprzedniego ptodu, grunt mocno nawieziono bydlecym
gnojem (Weyhe). Podtug liimpau buraki najkorzystniej nastepujg
po oziminach, takze po wyce i kukurydzy. Jezeli buraki uprawiane
beda kilkakrotnie po sobie najednym i tym samym gruncie, to mozna
z poczatku plon podwyzszy¢ przy starannym i odpowiednim przero-
bieniu ziemi, lecz z czasem zbiory traca tak na iloscijak i najakosci.

Oproécz biatych szlazkich burakéw z roztozystemi lisciami,
ktérym pierwszenstwo stuzy poniewaz nie tak tatwo z ziemi wyra-
stajag, uprawiaja sie z korzyscig kwedlinburgskic z czerwoncmi wyrost-
kami, ktére na gruncie mniej zdatnym do uprawy burakéw lepszy
plon wydaja jak pierwsze i dtugo przechowywac sie dajg, tak zc je
jeszcze mozna w Marcu przerabiac.

Przysposobienie roli pod uprawe burakoéw, zalezy na gtebokiem i
rownym jej pokruszeniu, do czego przerabianie przed zimg okaza-
to sie dpowiedniem. Jak tylko z pola przeznaczonego na rok
przyszty pod buraki, sprzatniete zostanie, podorywa sie go i bronuje,
aby porozsypywac nasiona, a tein samem przyspieszy¢ rozkrzewianio
sie rozmaitych roslin. Gdy pole to zacznie sie zieleni¢, orze sie je
za pomocg odpowiedniego ptuga do glebokosci 12 cali i tak pobruz-
dowane pozostawia przoz zime. Jezeli nastajacy mroz, lub niedosta-
tek sprzezaju, nie dozwalajg catego pod buraki przeznaczonego pola
przed zimg przygotowaé, a uprawa dopiero z wiosng moze nastapic,
korzystnie jest wtedy uzy¢ radia, poniewaz za pomoca tego narze-
dzia mozemy sprawic¢ lepsze rozdrobnienie roli, anizeli ptugiem.
Jezeli buraki po burakach nastepuja, agrunt jest szczego6lniej lekki to
mozna takze i na wiosne uzy¢ ptuga, Illydcl tu uzywany, powinien
przynajmniej na 15 cali by¢ dtugi, 7 do i) szeroki i w koncu dobrze
nastalony.

Skoro na wiosne ziemia tak dalece wyschnie, ze sie z tatwoscig
kruszy, nalezy nicdozwala¢ aby bydto chodzito po roli, szczegdlniej
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jezeli jesienna uprawa miata miejsce. Bronujo sie ja malcmi przez
ludzi ciggnionemi bronami i grabi zelaznemi grabiami. Nastepnie
ugniata sie polo za pomocag recznych walcow i dzieli na kwadraty.
Im grunt jest silniejszy, tym mniejsze mogg by¢ kwadraty, jednakze
nigdy mniejsze nad 12 i wigksze nad 18 cali. Gdy buraki po bura-
kach nastepuja, dobrze zawsze bedzie na drugi raz nieco obszerniej
je sadzi¢ i nasiona po6zniej w gruncie umieszcza¢, wtedy mniej
cierpig od szkolliwych owadow.

Nasienia nienalezy bardzo oszczedzaé, gdyz przez to marnotrawi
sie powierzchnia roli, to jest wielo pustych miejsc pozostaje.
W magdeburskiem, gdzie zawsze znajdujga sie najpiekniejsze i
najgesciej zasadzone burakowe pola, rachuje sie 12 do 14 funt. na-
sienia na morge gruntu; mniej jak 10 funt. niemozna uzywac.
Doswiadczono, ze miode rosliny przy pierwszym rozwoju, daleko
swobodniej rosna w wiekszych kepach i nic tak ta”wo sg niszczone
przez owady, jak pojedynczo rosngce. Przeobrazenie bowiem
poczwarki nastepuje przedzej, nim obfita uczta jest gotowg i czes¢
roslin zostaje przez to uratowana. Nadto, rosliny potaczone
w znaczne kepki, tatwiej moga przebi¢ zwierzchnig skorupe ziemi
w tym przypadku, gdy po puszczeniu kietkéw skorupa ta powstanie
przez silne deszcze i potem mocno osuszajgce wiatry; pojedyncze
rosliny zostaty by w tym razie zagtuszone. Nakoniec rosliny
w kepki potgczone, daleko mniej cierpig od mocnych przymrozkow,
anizeli pojedyncze.

Jezeli grunt w skutek zimowych mrozéw stanic sie zatwardym
na powicrszclmi, to nalezy go odpowiednicmi narzedziami ptasko
przerobi¢, a wtedy moze dopiero nastgpi¢ bronowanie i radlenie.
Przy recznej pracy uzywa sie tu wielkich motyk, przy sprzezaju za$
ptuga. Bronowanie i gniecenie reczne, nie powinno by¢ zbyt ciez-
kiem, tak aby dwoje ludzi mogto go z tatwoscig wykonac.

Nastepnie uktada sie ziemige, w zagony i przystepuje do siania,
ktére nic powinno by¢ weczcsnicjszem jak po zupeitném ogrzaniu
ziemi, gdyz w tym razie predki wzrost nasienia nastgpi.

W prowincyi Saskiej krance najwczesniejszego i najp6zniejszego
zasiania, sg pomiedzy 10. Kwietnia i 10. Maja, a siew pozniejszy
jest pod kazdym wzgledem niekorzystny. Powietrze przy siewie
powinno sie zbliza¢ wiecej do stanu suchego, lecz gdy ziemia przez
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btad w uprawie, zawiclc zimowej wilgoci utracita, lub przy suchym
gruncie, to moczenie nasienia w wodzie lub w rozcienczonej gno-
jowce, okazato sie korzystncin.

Rozsianie nasienia jest robotg reczng, lecz moze by¢ takze i
mechaniczng z oszczedzeniem nawet czasu i sity. Na ten cel uzywa
sic szczego6lniej dwoch narzedzi, albo matej kiclni, lub tez matej
motyki z krétkim trzonkiem, w braku za$ obydwéch, moze by¢ uzyta
duza tyzka blaszana.

W llohcnheim uzywajg machiny, ktéra nasienie osypuje zarazem
proszkiem szczegdlnego kompostu. Machina ta moze by¢ tylko
przez bardzo szczegdtowy rysunek zrozumiang, dla tego tez opisanie
jej niebedzie tu miato miejsca. Na morge tamecznego ciezkiego
gruntu, uzywa sie 10 do 12 funt. nasienia i od 40 do 50 stép szc-
Seiennych kompostu. Ten ostatni sktada sie z torfowego popiotu
i z odpadkoéw technicznych fabryk, a szczegélniej ze szlamu defeka-
cyjnych kottéw, ktéry wysuszony miesza sie ze szlamem i prochem
wegli. Wegle do uzycia oblewajg sie kwasem siarczanym w ilosci
10 do 12 funt. na 100 funt. wegli. Na 20 stop szesciennych prze-
sianego torfowego popiotu, uzywa sie. 2 do 3 stoép szesSciennych
suchego szlamu i 1 cent. proszku wegla.

Chemiczne badania tak utworzonego kompostu okazaty, ze ten
traci 20°/npo wypaleniu. Z pozostatosci, 20 czesci co do wagi roz-
puszcza sie w kwasach, reszta za$ przedstawia sie jako piasek.
Rostwoér kwasny zawiera:

Wapna. ..., 5,32 = 0,5 weglanu wapna.
Tlenniku zelaza .................. 3,00
GHNKI oo, 2,00
Potazu....cccoovvvevieeeciee 1,00
SOAY i 1,50
Kwasu siarczanego............ 0,75
ChlorU...eeeeeeiee, 0,75
Kwasu fosfornego................ 1,50

Azotu znaleziono 0,4 procentu.

Dziatanie tego proszku jest rzeczywiscie korzystne. Proéby
czynione w 1852 roku okazaty, ze buraki na roli nie odpo-
wiednio przysposobionej, przy uzyciu tego kompostu powiekszyty
plon o 30 centnaréw na morgu. W lecie 1853 roku roéznica na
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uprawionem pod buraki polu, mniej okazata sie widoczna,, Iccz wscho-
dzenie ziarn znacznie sie przyspieszyto i gdy podczas czestych
deszczow obawiajg sie wogole o wymycie roslin, przy uzyciu takiego
kompostu mozna by¢ zupetnie spokojnym, rola bowiem przedstawia
nic tylko samg pulchng ziemie na przykrycie nasienia.

Skoro kietki zielska zaczynajg sie pokazywac, co czesto wczesniej
nastepuje anizeli buraki widocznemi sie stana, z okopaniem nienalezy
sie opozniac, tylko postepowanie w tym razie musi by¢ nader ostroz-
ne. Jezeli rosliny tak juz podrosna, zc je wygodnie reka obja¢ mozna
i mocniejsze od stabszych dadza sie odroéznié¢, to ostatnie nalezy
oddali¢ podtrzymujac lewa reka te, ktére zosta¢ powinny. Gdy rola
jest bardzo twardag, lub téz z natury zbitg, to wyrywanie zbytecznych
roslin znacznie staje sieutatwionem, poniewaz przy tej czynnosci po-
zostate wcale sie nieobruszajg. Niektérzy nie radzg obcinag,
poniewaz obciete rosliny czesto jeszcze mocniej sie krzewig. W llo-
henheim buraki nic zbyt wczesne, dwa razy oczyszczaja.

Kilkakrotne okopanie burakéw, wywierabardzo korzystny wptyw
na ich ilos¢ i jakosc. Okopanie to powinno mie¢ miejsce nawet
wtedy, gdy wecale niewidac¢ zielska, a to dla utatwienia przystepu
atmosferze do gruntu; przystowie, zc okopowe rosliny mocno oko-
pane by¢ winny, zupetnie znajduje tu potwierdzenie. Weyhe radzi
przynajmniej cztery razy okopywac¢. Bimpau twierdzi, zc okopywa-
nia wtedy nalezy zaprzesta¢, gdy buraki tak juz wyrosng, zc uszko-
dzenie lisci tatwo nastgpi¢ moze.

Dojrzatos¢ burakéw poznaje sie potem, ze dolne liscie z6tknicja
i wiedna, co podtug prawidet przypada w 5 miesiecy po zasianiu
czyli we Wrzesniu. Lccz dopodki goérne liscie zieloncmi pozostaja,
buraki rosngjeszcze i dla tego we Wrzesniu nienalezy wiecej ich z
ziemi wyjmowac jak tylko ilo$¢ do uzytku potrzebng. Do korica
Pazdziernika zbior powinnien by¢ zupetnie ukoriczonym. Buraki
wydobywaja sie odpowieduiemi narzedziami, uwalniajac je przez
uderzenie od ziemi przylegajacej, a przez odciecie gtowy, od lisci.
Przechowanie odbywa sie sposobem juz opisanym.

Powszechnie przyjete jest prawidto, aby buraki jak mozna najpre-
dzej z ziemi do ziemi przechodzity.

Na nasienie wybierajg sie buraki najlepsze, zupeinie gtadkie,
bez skazy, wiecej walcowe niz kuliste, nic wyrosniete z ziemi, czyli
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nic wiecej jak nagtowie zielono, wazace najmniej '/afunta, najwiecej
1 lunt i majgce miasz twardy a nie drzewiasty. Buraki takie przecho-
wujg sie w dotach majacych gtebokosci 2 a szerokosci £stop, w kto-
rych uktadaja sie ukosnie przesypujac ziemig, aby unikngc¢ o ile moz-
nosci bezposredniego pomiedzy niemi zetkniecia. Buraki przed umie-
szczeniem w dolach, oddzielajg sie od lisci odcietych w wysokosci
'/2cala nad gtowg i dtugosc¢ ich wraz z korzeniami, ktére sie pozosta-
wiajg, wynosi 15 do 18 cali. Buraki w tych dotach przykrywajag sie
warstwa ziemi o cali grubg. Wczasie mocnych mrozéw, doty nakry-
wajg sie jeszcze kupami gnoju, ktére przy nastaniu tagodnej pagody,
nalezy oddali¢, poniewaz w przeciwnym razie tatwo moze nastagpic¢
zgnilizna lub wyrosniecie. Nakoniec doty te powinny by¢ urzadzone
w przesigkliwym gruncie, azeby buraki mogty by¢ od zaskérnej wody
zabezpieczone.

Pod uprawe nasienia, wybiera sie grunt gieboki, wolny od zielsk,
w calej mocy zostajacy i o ile moznosci zabezpieczony od nawainic,
orze sie on i bronuje na jesieni do 12 cali gtebokosci. Buraki
nasienne sadzg sie w potowie Kwietnia, w znacznej od siebie
odlegtosci (a mianowicie jeden, na3 stopy kwadratowe powierzchni)
i pokrywaja warstwa ziemi na cal gruba, dla ochronienia od mocnych
przymrozkéw. Okopywanie odbywa sie dotad, dopodki roslinom
nieszkodzi, w przestrzeniach pomiedzy niemi zawartych. Im
biedniejszy jest grunt tym bardziej nalezy boczne todygi oddalac,
pozostawiajac gldowna, w ktoérej sita powstawania nasienia powinna
sie koncentrowaé. Skoro konce baldaszkéw nasiennych zaczynaja
brunatniec, scina cie je sierpem w wysokosci stopy nad powierzchnig
gruntu i najpierw'pozostawia do wysuszenia na szczgtkach roslin, a
nastepnie wiaze w mate wiazki i stawiatak jak peczki Inu.

Midcenie odbywa sie najlepiej przy wspoétdziataniu stonca, na
wielkich ptdciennych chustach, w miejscu gdzie nasienie otrzymanem
byto. Nastepnie nasienie wymlécone oczyszcza sie przez pobijanic
na klepisku. Zbidér wynosi przy silnym gruncie od 15 do 10 centna-
row z morga.

Nasienie cukrowych burakéw, ma wielkg sktonno$¢ wyradzania
sie, dla tego tez w blizkosci nie nalezy uprawiac innego rodzaju na-
sienia, poniewaz w czasie kwitnienia bardzo tatwo mogty by powstac¢
migszance. (Weyhe).
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Nic zupetnie zgodne sa zdania o w ptywie jaki wywiera rozgate-
ziona uprawa burakéw cukrowych, na gospodarstwo w szczegoélnosci.
Jako wypadek roztrzasali na zgromadzeniu gospodarzy, okazato sie
podtug Weyhe, ze przy najodpowiedniej przysposobionym gruncie,
nic wiecej jak ** areala pod buraki uprawiane by¢ winno i ze wtedy
jeszcze roéwna powierzchnia gruntu, przeznacza sie pod pasze, jezeli
gospodarstwo ma by¢ rozumowanem. Z morga mozna rachowac
24 ccnt. wyttoczyn prassowych, réwne co do wartosci 12 cent. siana i
50 do 60 cent. lisci, gtowek i korzeni, rownajgcych sie 5 lub s cent,
siana, a to niewystarcza aby gruntowi powrdcic¢ site przez buraki
wyciagnieta i na morg potrzebny jest dodatek z 15 cent. siana. Inni
przyjmuja, zc przy przerabianiu burakéw na cukier, otrzymuje sie
pasza rowna co do wartosci 22 do 23 cent. siana, uwazajac s cent.
lisci gtéwek i t. d. jako réwnajace sie 1 cent, siana. Jezeli przyj-
miemy warto$¢ pokarmowag wywaru kartoflanego za potowe wartosci
kartofli, 2 cent. kartofli jako réwnajace sie 1 cent. siana i zc z morga
otrzymuje sie 3 Wisplc (72 cent.), to warto$¢ paszy z morga kartofli
przy przerabianiu ich na spirytus, bedzie sie réwna¢ wartosci tylko
18 cet. siana.

Lfidersdorf podat ciekawe szczegéty o uprawie burakéw w Belgii
i we Francyi. Frzytem nalezy sobie przypomnieé¢, zc tam opodatko-
wana jest nic waga burakow, lecz ilos¢ cukru, tam wiec nic idzie o
to aby miecjak najwiecej cukru w centnarze, lecz aby z morga mozna
byto otrzymac jak najwiecej.

W Belgii z matym wyjatkiem sami fabrykanci uprawiajg buraki,
kupujac zas, placa sprzedajgcemu w czesci wyttoczynami i dajgwtedy
za 1000 Kilo. oczyszczonych iwymytych burakéw (innych bowiem
nic kupuja) 16 fr. (s Srg. 8 Pfg. za cent.)

Niekiedy wchodzg oni w uktady ze sprzedajgcym, dajac na hektar
nawiezionego i wyoranego gruntu z warunkiem odwodzki 467 fr.
dzierzawy, co czyni na morg pruski okoto 31 Tal. (przy Tirlcmont
na kartofle ptaca 400 fr. czyli 27 Tal. za mérg).

Buraki uprawiajg sie dwa razy, w tréjletnim lub piecioletnim
ptodozmianie (ostatnijest czesciej uzywany). Przy trzyletniej ro-
tacyi: 1) Buraki na swiezym nawozie, 2) Pszenica, 3) Burakibez na-
wozu skropione gnojowka; przy piecioletniej: 1) Buraki na $wiezym
nawozie, 2) Jeczmien (kartofle, groch, béb), 3) Buraki znowu nawie-
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zioneg, 4) Pszenica lub zyto, 5) Owies. Wiadomo ze jezeli buraki po
sobie nastepujg, to drugie beda bogatsze w cukier jak pierwsze, lecz
zachodzi pytanie, za pomocag ktérych wiecej cukru z morga gruntu
otrzymac¢ mozna? i pod tymwzgledem stosunek gruntu niegnojonego
do gnojonego, jest jak 5 do (i. Znaczna ilo$¢ soli zawarta w bura-
kach otrzymanych z gnojonego gruntu, nie utrudnia fabrykacyi, lecz
mclassy beda naturalnie bogatsze w sole. (Jezeli to jest prawdg ze
oznaczona ilos¢ soli zamienia oznaczong ilo$¢ cukru na nickrysta-
liczny, to wydatek cukru krystalicznego w tym razie musi sie
zmniejszyc).

Nigdzie nieuprawiajg rydlem, zawsze w jesieni orzg, na wiosne
powtarzajg orke na 7'/2 cala gteboko i réwnoczesnie kazda broézde
pogtebiaja jeszcze na 5 cali, za pomoca wazkiego jednym koricem
zaprzezonego adta. Siew odbywa sie za pomoca siewnej ma-
chiny rzedami na IG cali od siebie odlegicmi i flancowanic tak sie
uskutecznia, zc w kazdym zagonie jedna roslina od drugiej oddalong
jest na 12 '/a cala.

Przy zbiorze burakéw liscie i gtéwki obcinajg sie i pozostawiaja
na polu, gdzie stanowig pasze dla owiec i w czesci nawo6z dla gruntu.
Buraki waza od 2 do 3 funt. i zbioér ich wynosi 35000 do 60000
z hektara tojest 180 do 300 cent. z morga.

Przechowanie odbywa sie¢ w dolach na 22 stép giebokich i 2
szerokich, a co kazde 10 stép diugosci urzadza sie przegroda. Doty
te napetniaja sie burakami, na stope nad powierzchnie gruntu i po-
krywaja stoma i ziemia. Tym sposobem uprawiajg wszedzie szcze-
golniej biate, tak nazwane szlazkie buraki.

We Prancyi buraki uprawiajg sie tak jak w Belgii i fabrykanci
trudnig sie uprawag sami na wydzierzawionym gruncie. W departa-
mentach poétnocnych przy 12-letniej dzierzawie ptaci sie za hektar
200 do 230 fr. czyli 13 do 15'/aTal. za moérg, w potudniowych zas
cena dzierzawy jest nizsza mianowicie 100 fr. za hektar, czyli 0 Tal.
20 Sgr. za morg.
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Czesci sktadowe burakow i oznaczenie ilosci cukru.

Fremy, pracujac nad galaretowatem! pierwiastkami roslin, wyjasnit
powstawanie ich w burakach. Czes$¢ skitadowa burakoéw, razem z
wioknem roslinném (cellulozg) tworzaca skiclct pozostatosci prasso-
wych i poprzednio za pektin uwazana, otrzymata nazwisko pe/flozu.
Z pektozu (ego przez rozmaite dziataniapowstaje bardzo wiele mniej
lub wiecej rozpuszczalnych ciat, jako to pektin, kwas pektowy, meta-
pektowy i t. d. Przemiany dajace poczatek tak rozmaitym ciatom,
powstaja dziataniem kwasoéw, alkali lub szczeg6lnego fermentu, ktéry
przez podobienstwo do dyaztazu, nazwany zostat pektazem. Michae-
lis w soku Swiezych burakéw nieznalazt ani pektinu ani pektazu
lecz oznaczyt, zc w czasie przechowywania burakéw w pewnych
okolicznosciach, pektoz bardzo tatwo przechodzi w pektyn, lub inne
produkta rozktadu.

Gall zalecat oznaczac ilos¢ cukru w burakach na tej zasadzie, ze
sok po fermentacyi w skutek oddzielania sie kwasu weglanego traci
na wadze. Jezeli do doswiadczenia uzyto 20 lutéw burakowego soku
to 1, oprus. tuta straty na wadze, odpowiada jednemu procentowi
cukru.— lic wiec dziesietnych czesci tuta sok mniej wazy po fer-
mentacyi jak przed fcrmentacya, tyle procentéw cukru zawierajg
buraki. Sciste postepowanie w tym razie jest nastepujace:

Blizko 2 funty burakdéw trze sie na zwyczajnej recznej tarce,
masse wyciska w czystej ptacie nad czystem naczyniem, do ktérego
wlewa sie 15 kropel kwasu siarczanego, gdyz ten przeszkadza zklc-
Jowaccniu soku.

Nastepnie oznacza sie wage flaszki kwartowej z szczelnie przy-
stajgcym korkiem, w ktérej umieszczono 2 tyzek bryjowafych
drozdzy (piwnych Ilub prassowanych rozmgconych w wodzie).)
Po odkorkowaniu i umieszczeniu korka na szalce wlewa sie. po-
woli sok do flaszki i tym sposobem odwaza sie Scisle 20 tutdéw, no-
tujac wspolng wage (flaszki z sokiem). Nastepnie flaszka przenosi

') Przy uzyciu piwnych drozdzy, nalezy jc uwolni¢ od piwa, przez zawiesza-
nie w wodzie i zlewanie lub filtrowanie tychze.
Otto i Siemens. Dodatek. 16



sie do ogrzanego pokoju, gdzie fennentacya po kilka godzinach
nastepuje i po czterech dniach sie konczy. Od czasu do czasu,
nalezy wstrzasnagc flaszka, aby drozdze skuteczniej dziataty i aby
wyfermentowanie przyspieszy¢.

Po ukonczonej fermenta-cyi, flaszka umieszcza sie na szalce
wagi, na ktérej potozono juz ciezary rownowazaee flaszke z so-
kiem; dodajac wiec dziesietne czesSci tuta do szalki na ktoérej
stoi flaszka, dopoki nienastgpi réwnowaga, oznaczemy strate wagi
w dziesietnych czesciach tuta. Przypusémy ze wyszto 122 takich
dziesietnych czesci, to ilo$¢ cukru w burakach bedzie 12,5 proc.

Bezposrednie badania okazaty, ze za pomoca tego postepowania,
moznabardzo $ciste otrzymac wypadki, poniewaz strata wagi jaka na-
stepujeodwody unoszonej z wywigzujgcym sic kwasem wcielanym, roé-
wnonazy sie waga, tegoz kwasu, rozpuszczonego wwodzie. Lecz pro-
bata zbyt dlugiego czasu wymaga i ztego powodu jest niepraktyczna-

Ulepszenie pblaryzacyjnych aparatéw, pozwolito na uzycie ich
w cukrowniach do Scistego i predkiego oznaczenia ilosci cukru
w produktach fabrycznych. Jeden z Berlinskich mechanikéw, przy-
gotowat pierwiastkowo taldapparat dla cukrowni i podat sposéb jc>o
uzycia. Nicpotrzebuje wiec tu wdawac sie w szczegotowe opisywa-
nie tego aparatu. Z rodzaju polaryzacyjnych aparatéw zwanych
saeharometrami optycznemi, najlepszy, lecz zarazem najkosztowniej-
szy jest sacharometr SoleiPa, chociaz tanszy poditug Mitscherlicha
urzadzony, réwniez dobrze uzytym by¢ moze. Ten ostatni dosko-
naty, naby¢ mozna u Grejnera w Berlinie.

W roztworach cukrowych zawierajgcych 10 do 20 proc., ilos¢
cukru w procentach co do wagi, bezposrednio mozna przyja¢ za pro-
porcyonalng. zboczeniu ptaszczyzny polaryzacyi. Przy wiekszych
ilosciach cukru, nalezy jeszcze mie¢ nawzgledzie ciezkos$¢ gatunkowag
ptynu. (Pordéwnaj Pfarmac. Centralblatt 1851, str. 881.) Roztwor
cukrowy zawierajacy ISproct. czystego krystalicznego cukru, zbacza
na moim aparacie ptaszczyzne polaryzacyjna na 21,50 w prawo, przy
uzyciu za staty punkt przejscia koloréw z biekitnego na fioletowy
(tarczy po6t biekitnej pot fioletowej). Jezeli aparat ustawitem troche
bardziej na fioletowy, to zboczenie byto 22°. Ztad tatwo mozna
obliczy¢ ilo$¢ cukru w ptynacli nie bardzo procentowych, za pomocg
prostej proporcyi. Przypusémy ze pltyn sprowadza zboczenie
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ptaszczyzny na 17,5° w prawo, to ilos¢ cukru jakg w sobie zawiera
jest 12,2 proct. (21,5 : 15 =: 17,5 : 12,2).

Nastepujaca tablica uczyni rachunek zbytecznym :

Zboczenie 1lo§¢ cukru  Zboczenie 11o$¢ cukru
14° 9,10 Proc. 20° 13,95 Proc.
14,5 10,10 20,5 14,30
15 10,41 21 14,05
15,5 10,81 21,5 15,00
10 11,10 22 15,35
10,5 11,50 22,5 15,10
1i 11,80 23 10,04
115 12,20 23,5 10,40
18 12,00 24 10,14
18,5 12,93 24,5 11,10
11 13,20 25 11,44
10,5 13,00 25,5 11,81

Zafarbowane roztwory cukrowe, powinny by¢ do préb sacharo-
metrycznych poprzednio odfarbowane, przez uzycie znacznej ilosci
wegla swiezo wypalonych kosci, ktory wcale cukru niezatrzymuje.

Sok burakowy przez pomieszanie z octanem otowiu (Bleiessig)")
i przefiltrowanie, zamienia sie nabczfarbny roztwér cukrowy. Na
ten cel 10 objetosci soku miesza w podzielonej rurce (np. 50 cent.
sze$¢, soku i 5 c. sz. cukru otowianego) z jedna cukru otowianogo i
po pewnym przeciggu czasu filtruje przez suchy filtr, do suchego na-
czynia. Poniewaz ptyn cukrowy (sok) rozcienczony jest teraz w ,/i0
octem otowianym, to chcac oznaczy¢ w nim rzeczywistg ilos¢ cukru,
trzeba do stopni zboczenia dodac¢ jeszcze '/|0 ich czeSci. Przy-
pus¢my ze sok pomieszany z octem otowianym, okazat 14 stopni
zboczenia, to czysty nicpomieszany sok, okaze tychze stopni 14 -|-
1.4 = 15,4. 1los¢ cukru takiego soku jest 10,74 proct. (21,5 : 15 =
15.4 : 10,74). Bardzojest dobrze sok burakowy oczyszczony octem
otowianym, przez pewien przecigg czasu przed filtrowaniem

m) 15ardzo wazne odkrycie uzytecznosci octanu otowiu do oczyszczania bura-
kowego soku, zawdzieczamy Milcherlichowi, przez nie bowiem stato sie mozliwem
uzycie polaryzacyjnych aparatéw, do oznaczenia ilosci cukru w burakach.
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pozostawi¢ w przystepie powietrza, lub co lepiej jeszcze prze-
puszczac¢ przez niego strumien powietrza. Opadnie przez to czarna
materya, ktéra oddzieli sie przez filtrowanie roztworu.

Dla przekonania sie czy cukierjest jednostajnie roztozony w bu-
rakach, podzielono je na kilka czesci i kazda oddzielnie badano. Na
ten cel trzy buraki od gory do dotu rozkrajano, jeden na 4, drugi na

5, trzeci na s czesci i ilos¢ cukru w tych czesciach okazata sie
nastepujaca:
I. I 1.
9,75 11,fi 9,0 procent
10,12 « 13,0 10,0
10,50 13,5 10,9
12,25 13,5 11,47
15,0 11,6
12,38

Z tego widzimy, zc najnizsza cze$¢ buraka jest zawsze
najbogatsza i dlatego nie jest korzystnie mocno korzenie obcinaé
Burak Ni\ 2 byt mniejszy od innych, wiecej wrzecionowaty, wazyt
blizlco 2 funt. Doswiadczenia okazatly, zc sok z najnizszej czesci
buraka, bardzo predko w powietrzu ciemnieje, ze Sredniej mniej sie
zabarwia a z goérnej jest zielonawy.

Aby za pomocg aparatu polaryzacyjnego mozna byto probowac
rozmaite maczki cukrowe, nalezy najprzéd przygotowac¢ roztwor
15 czesci danej do préby maczki i 85 cz. wody i odbarwi¢ go Swie-
zym weglem zwierzecym. Przypusémy ze roztwér taki okazuje 20°
zboczenia, to prawdziwa ilos¢ cukru jaka w sobie zawiera jes*
13,9 procent, 15 wiec czesci maczki zawierajg 13,9 cz. krystalicznego
cukru, zatem 100 czesci (funtéw), bedg zawieraé¢ tylko 92,7 cz.
(funtéw) cukru.

Melass do proéby rozciencza sie woda (trzema czesciami), miesza
'lio objetosci cukru otowianego i odbarwia za pomocg wegla z kosci.
Do stopni przeczytanych na polaryzacyjnym aparacie, dodaje sie na-
stepnie yio (na dodatek cukru otowianego) i ze zboczenia lub ztabli-
cy, wynajduje odpowiednia ilos¢ cukru, z ktérej nastepnie tatwo obli-
czyc ilos¢ cukru, zawarta w melassie nicrozcieniczonym. Jezeli np.
melass rozcienczony jest trzema czesciami wody, to znaleziong ilos¢
cukru nalezy rozmnozyc¢ przez 4.
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Mozna takze 30 cz. melassu rozcienczy¢ 70 cz. wody, to jest przy-
gotowaé roztwér dwa razy tak stezony jak przy prébie maczki
cukrowej. Obliczenie w tym razie bedzie takie same, jak przy pro-
bie maczki, tylko zamiast 15 nalezy podstawic liczbe 30.

Roztwoér cukrowy ktéry w 100 centimetrach szesciennych za-
wiera 15 grm. cukru, zbacza na prawo o 20,3 stopni, jezeli wiec
jaki inny rozcieli zbacza 16,5°, to wtedy ilos¢ cukru w 100 cen. sz.
wynosi¢ bedzie 12,19 grm. (20,3 : 15 = 1G,5: 12,19). Ciezkos¢ ga-
tunkowa tego ostatniego ptynu jest 1,044. Chcac teraz wynaleziong
ilos¢ cukru oznaczy¢ w procentach co do wagi, to trzebaja przez

12,19
ciezkos$¢ gatunkowg podzieli¢. Bedzie wiec w tym razie —j "™ —
11,G7 to jest, ze ilos¢ cukru na wage réwna sie 11,G7 proct. 110o$¢
wiec cukru z réwng Scistoscia, dla rozmaitych ptynéw w procentach
na wage oznacza sie, dzielgc znaleziong ilos¢ w 100 cen. sz. przez
ciez. gat. roztworu.

Ciezkos$¢ gatunkowa ptynu, moze by¢ oznaczona za pomocsa
Scistego areometru, lub tez flaszeczki majacej objetos¢ 50 grm. wody.
Jezeli np. sok burakowy okazuje s ° Baumego (14,5 proc. na sacha-
rometrze), to ciezkos¢jego gatunkowa bedzie 1,059. Flaszeczka 50
gran napetniona tym sposobem, zawiera¢ bedzie 52,95 grm. z czego
wiasnie obliczy sie ciez. gat. soku, (50 : 52,95 — 1:1,059). Jezeli sok
ten zbacza na 18° to zawiera w 100 cen. sz. 13,3 grm. cukru (20,3 :
15 = 18 : 13,3), co podtug wiadomej ciezkosci gatunkowej odpowiada

/13,3 AN
12,55 proc. na wage ~~Y050 = )

Dla roztworéw zawierajacych niewiele obcych materyi i kiedy o
wielka Scistos¢ nicchodzi, mozna nic oznaczac ciez. gat. lecz przyja¢
do obliczenia taka, jaka w tablicy odpowiada znalezionej ilosci cukru
W 100 cen. sz.

Ciezkosci tc nastepujaca tablica podaje:
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11o$¢ cukru Ciezkos¢ 1lo$¢ cukru Ciezkosc

gatunkowa gatunkowa
w procentach w procentach

roztworu roztworu

5 1,0179 18 1,0738

6 1,0215 19 1,0784

7 1,0254 20 1,0830

8 1,0291 21 1,0875

] 1,0328 22 1,0920

10 1,0307 23 1,0965

U 1,0410 24 1,1010

12 1,0462 25 1,1056

13 1,0504 26 1,1103

14 1,0552 27 1,1150

15 1,0600 28 1,1197

10 1,0647 29 1,1245

17 1,0693 30 1,1293

Sok burakowy jako przykiad poprzednio wspomniony, ktéry
przedstawia 18° zboczenia, a tym samem zawierat w 100 cen. sz.
13,8 grm. cukru, przedstawi 12,64 proct. co do wagi, jezeli zamiast
jego prawdziwej ciez. gat. uzyjemy ciezkosci gatunkowej ktéra w
tablicy odpowiada 13,3 proc. cukru, to jest jezeli za dzielnik
uzyjemy liczby 1,052 w miejsce 1,044.

Otrzymywanie enkru z burakéw za pomocy tarcia i wyciskania.

Uzywanym przy tarkach popychadtom, stuszny uczyni¢ mozna
zarzut ze nic ciagle i nieréwno dziatajg. Tarka obraca sie na
prozno w czasie wachania popychadta. Dla zapobiezenia tej niedo-

'wS 19 godnosci, urzadzone zostaty przez
P. Kiuscmann i Woliersdorfw Ma-
gdeburgu popychadta, ktoére nie-
podlegaja wspomnioncinu zarzu-
toMvr, albowiem ustawicznie dzia-
taja. Popychadto sklada sie z
walca (opatrzonego potwalcowc-
mi wklestosciami) tak M'olno obra-
cajacego sie, iz przyciska buraki
do tarki. Fig. 19 przedstawia to
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urzadzenie; B jest tarka, A walcowe popyehadto. Zrobic¢ tujeszcze
nalezy uwage, iz walec w czesci jest pokryty pudiem, aby kawatki
burakéw, ktére niezostaty roztarte, lezac w gtebi wklestosci, na nowo
pod tarke wprowadzi¢. Wyzszanieobjeta pudiem czes¢ walca D. stuzy
do wsypywania burakoéw. Od predkosci obrotu walca, naturalnie
zalezy dziatanie tarki; walec moze od 10 do (50 obrotéw na minute
uskuteczni¢. Przy starciu 100 cent. burakéw w godzine, tarka do-
starcza jeszcze bardzo delikatnej miazgi. Dawniejsze doswiadcze-
nia wypadly na korzys¢ tego przyrzadu, nowsze jednakze wykryty
wady i pomimo wyzej przytoczonego zarzutu, ustality uzycie do'-
tycliczasowych popychadet mechanicznych.

Do wybijania zebéw w pitce tarki, jak réwniez do ostrzenia, a
wiasciwie mowigc do odnawiania tarki, uzywaja juz w wielu fabry-
kach machiny, w ktérej tréjscienny stepel wybija z brzegdéw blachy
trojbocznc kawalki tak, ze zeby powstajg, przytem za pomocag osob-
nego przyrzadu, blacha o odlegtosé, jednego zeba posuwa sie. Tylko
doktadny rysunek moze wyjasni¢ szczcgotowc urzadzenie tej ma-
cliiuki.

W miejsce dawniej pospolicie uzywanych stojacych pomp (przy
prassach hydraulicznych) weszty teraz w poszechne uzycie pompy
lezace. Zmiany te w porzadkach winnismy p. Schottler (Fabryka
machin Scelc i Comp. w Brunswigu).

Czyli stosowniej jest raz lub dwa razy wyciska¢, wiekszg lub
mniejszg ilos¢ wody na tarki puszczaé, zalezy to od roznych oko-
licznosci, sczcgodlniej za$ od ceny opatowego materyatu i od urzgdze-
nia panwi, gdyz wkazdyin razie starac sie nalezy o najodpowiedniej-
sze postepowanie. Jak np. przy uzyciu aparatu Tischbeina przy
oszczednosci  materyatu opatlowego, pozwala daleko mniegj
rozcienczony sok z korzyscig przerabiaé¢, niz przy uzyciu zwyczaj-
nych panwi.

Badano dwa gatunki wyttoczyn, pochodzacych z jednego
gatunku burakoéw, lecz otrzymanych 2z miazg pod naptywem
roznych ilosci wody zostajacych. Oba gatunki zawieraly w
100 funt. 79 funt. soku, lecz sok pochodzacy z miazgi mniejszg
iloscig wody rozrobionej, zawierat 11 funt. roztworzonych statych
materyi, gdy przeciwnie sok drugich tylko 8,5 funt. rozpuszczo-
nych ciat zawierat.
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Sktad obu gatunkéw wyttoczyn byt nastepujacy ).
| 11

Pozostatosci nierozpuszczalnych 21 21

y J (Czesci skladowych rozpuszczalnych 11 8,5

(W OdY oot 68 70,5
100,00

Pod wzgledem wptywoéw, jaki przy wyciskaniu wywiera wiel-
kos$¢ powierzchni i utozenie warstw miazgi w prassie na wydatek so-
ku, czynione byty ciekawe doswiadczenia w Schotten, ktérych swiad-
kiem byt p. Juljusz Zeeliger i o nich wiadomos$¢ podaje:

Powierzchnia miazgi. Waga wyttoczyn w procent.

w cal. kwad. na dole — w $rodku -—u gory
14 it e, 26,1 . - 269 ... .,254

12 evveeeieeenieen L.22.1
10 eeerieeenieenies avvvirens 24,7 21,3

- T 21,5 21,6 ... .. 18,2
B errrrrieieeerir e 229 . ... .21,2 ..... 16,1

Grubos¢ warstwy utartych burakéw byta zawsze jedna i taz sa-
ma, mianowicie za$ przyjeto za norme 5 fun. miazgi na 14 cali
w kwadracie (196 cali kwadratowych) i podiug togo obliczono ilos¢
utartych burakéw, odpowiednio mniejszym powierzchniom. Na 10
np. cali w kwadracie (100 cali kwadratowych) przyjmuja 2 fun. i 18
lutdbw miazgi. Z powyzszej tablicy widzimy, zc wydatek soku zwie.
ksza sie im mniejszajest powierzchnia wyttoczyn, nadto zauwazano,
iz zgoérnych warstwoddzielenie soku jest zupelniejsze niz w dolnych.

W innym doswiadczeniu otrzymano z 10 calowej warstwy (po 5
funtéw) przez dwukrotne wyciskanie 91,4 soku a z 14 calowej (s do
g funtéw) tylko 78 procent.

Uzycie kwasu weglancgo do oddzielenia wapna, znajduje coraz
wieksze zastosowanie i stusznie, poniewaz znaczna ilo$¢ wegla z ko-

') Doswiadczenie byto prowadzono nastepujgcym prostym sposobem: dwie
réwne ilosci obu gatunkéw wyttoczyn, zostaly wysuszone a pozostatosci zwazone.
Z tego oznaczono ilo$¢ wody i suchych materyi. Nastepnie nowo ilosci miazgi
na cienkim ptétnie podano tugowaniu najprzéd zimna, a nastepnie ciepta woda;
pozostatos$¢ suszy sie i wazy. Roéznica wag pozostatosci wysuszonej nietugowa-
nej itugowanej, daje naturalnie wago sktadowych rozpuszczalnych czesci.
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Sci moze by¢ oszczedzona, a tenjak nam wiadomo bardzo skrupu-
latnie ochrania¢ nalezy ).

Wegle przy uzyciu kwasu weglancgo nie dziatajg juz odwapnia-
jaco, gdyz kwas weglany catkowicie te funkcya wypetnia, powie-

') Najnowsze dzienniki zagraniczne, doniosty przemystowemu S$wiatu o w*a-
znym wynalazku w cukrownictwie p. Emilia Pfeiffer. Chcac sio przystuzy¢ ina-
szym czytelnikom, wyjmujemy z powaznego dziennika Dinglers politechnische
Journal arlykut, brzmigcy w polskim przektadzie jak nastepuje:

Nowy sposéb postepowania przy fabrykacyi cukru z burakéw, trzciny cukro-
wej i t, p. materyaléw, przez Emila Pfeiffer fabrykanta w Kolonii.

P. E. Pfeiffer na wynalazek len udzielono patent w d. 16 maja 1854 r. na Bawarya.

Dtugoletnie analityczne poszukiwania i proby, wykazaty p. Pfeiffer, ze szczu-
pty wydatek cukru, mianowicie przy przerabianiu burakéw, pochodzi, 1) z powo-
du uzycia znacznej ilosci wegli przy czyszczeniu soku, co okazuje sie z tego iz
wegle pozostate, szybkiej ulegajag fermentacyi winnej; 2) z powodu odptywu
znacznej ilosci gestego melassu, w ktérym ilo$¢ cukru czesto wiecej jak 50 proc:
wynosi.

Dla zapobiezenia tej stracie, odkryt p. Pfeiffer nowy sposéb postepowania nie
tylko teoretycznie obrobiony, lecz w jego fabryce w OTendorf przy Kolonii, na
wielkg skale do praktyki zastosowany, i otrzymaniem najkorzystniejszych,
wypadkéw stwierdzony.

Spos6b postgpowania jest nastepujacy; Sok z burakéw zwykiemi sposobami
przez wyciskanie lub maceracya otrzymany, wyjasnia sie w kotle defekacyjnym
przez dodanie potrzebnej ilosci wapna (u p.Pfeiffer od 0,30 do 0,40 procent), ktére
nastepnie straca sie kwasnyn fosforanem wapna. Na 100 kwart soku, bierze sie
zwykle okoto 3 kwart na 4 Baumego kwasnego fosforanu wapna, albo innego
stopnia, odpowiednio do ilosci zobojetniajgcego Srodka, dodajac ptyn dotad, zeby
zczerwieniony papier lakmusowy okazywat stabg tylko reakcye alkaliczng, to jest
lekko niebieszczal. Dodawszy przez pomytke lub nieostroznoé¢ zawiele fosforanu
wapna kwasnego, mozna go z tatwoscig usuna¢, przez dodanie mleka wapien-
nego. Kwasny fosforan wapna nie dziata szkodliwie na roztwory cukrowe, jak
o tem upewnit sie p. Pfeiffer z niewatpliwych wtasnych préb, sdél ta bowiem nie
dziatla podobnie jak wolny kwas.

W skutek powyzej opisanej reakcyi, powstaje w plynie silne zamacenie;
ptyn ten przepuszczony przez worek filtrowy, oddziela sie tatwo od osadu i pa-
ruje do 18° liaumego.

Przy parowaniu sok staje sie nieco metnym, i zmacenie to przez po-
wtérne dodanie kwas$nego fosforanu wapna, powinno sie zwiekszy¢; lecz przy
dodawaniu uwazaé nalezy, aby sok zawsze reagowat nieco alkalicznie. Zmace-
nie to usuwa sie przez powtérne przepuszczenie przez worki filtrowe, a odcie-
kajacy ptyn odgotowywa w prézni (Vacumpfane) i umieszcza w naczyniach
przeznaczonych do krystalizacyi.

Otto i Siemens. Dodatek. 17
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ksza sie przez to sita wegla w absorbowaniu innych ciat, przyczem
szacowny ten oczyszczajagcy materyat, nic wymaga jak dawniej, a
przynajmniej nie w takiej ilosci, kwasu solnego do swego odzy-
wienia.

Jezeli powyzej podane przepisy S$cisle wypetnionemi zostang, krystalizacya
koriczy sie w 10 godzin iotrzymuje sie ze stu massy cukru, 50 do 60 procent
krystalizowanego produktu, polaryzujgcego na 96 procent. Syrop, ktéry sie od-
dziela, nalezy rozcienczy¢ woda na 28° B. w naczyniach do klarowania, lub
lepiej zdefekowanym juz sokiem ; do tego roztworu dodaje sie mleka wapien-
nego, aby nanowo cukier zamieni¢ na cukrzan wapnu, do czego uzywa sie
okoto potowy poprzedniej ilosci wapna. Przyczem plyn sie ogrzewa i przed
zagotowaniem dodaje sie do niego fosforanu wapna kwasnego, dopéki powsta-
je znaczniejszy osadek fosforanu wapna, ktory jak przy pierwszej saturacyi
przez worek do filtrowania oddziela sie, w osadzie za$ za kazda razg pozostaje
znaczna ilo$¢ materyi farbujacych i innych obcych czesci sktadowych.

Tak oczyszczony syrop jest jasny, nieco stabo alkalicznie reaguje, a bedac do
powtdrnej krystalizacyi odgotow’any, takowg z tatwoscig odbywa ita po 48 godzi-
nach uwraza sie za skoriczona.

Centrifuga wydaje 50 procent massy cukrowej, produkt ten na 95 procent
czystego cukru polaryzuje.

Pozostaly syrop tak jak poprzednio rozcieficza sie zdefekowanym sokiem
na 28° li., a przez dodanie wapiennego mleka, zamienia w cukrzan wapna, ktéry
nastepnie rozktada sie kwasnym fosforanem wapna i przepuszcza przez filtry
Tajlora, a po odgotowaniu, znéw pozostawia do krystalizacyi. Po czterech
dniach, ptyn wydaje trzeci produkt, okoto 48% surowego cukru, na 91 procent
polaryzujacego.

Przy tym produkcie otrzymany syrop podobng droga przerabiany, wydaje
jako czwarty produkt okoto 40 procent cukru na 91 polaryzujgcego. Pozostaty
syrop piaty jeszcze raz przerobiony, wydaje piaty produkt 25 procent massy cu-
kru wynoszacy, a powstajgcy syrop jeszcze cukier wydaé moze.

Tak jak kwasny fosforan wapna w zdefekowanym soku sprawia rozdziele-
nie cukru i wapna, tak samo przez dodatek mleka wapiennego mozna usungé
fosforan kwasny wapna od ptynu cukrowego.

Zwréci¢ tu jeszcze nalezy uwage, ze zasadowy fosforan wapna (opadajacy
osad) zachowuje sie wzgledem soku burakowego tak, jak zasadowy octanu
otowiu.

Podobne jak przy wyzej opisanym sposobie, oddzielenie wapna i czesci
obcych zdelekowanego soku burakéw, otrzymuje sie przez dodanie kwasnego
fosforanu wapna, przy rafinowaniu cukru i przy przerabianiu syropoéw i
melasséw odchodzacych z rafineryi cukru zwyczajnym sposobem prowa-
dzonych.

Syrop lub melass, ktére sie otrzymuja przy rafinowaniu kolonialnej maczki,
przerabiane podanym przez p. Pfeiffer sposobem, to jest przez dodanie mleka
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Nasycenie zdefekowanego soku kwasem weglanym, nastepuje
bezposrednio po defekacji, do ktérej biorg wapna w daleko wie-
kszej ilosci niz zwykle obecnie uzywaja, mianowicie za$ na 800
kwart soku okoto 26 funtéw wapna.

Zamiast przez Micliaelisa podanego zelaznego aparatu dosatura-
cyi soku, uzywaja obecnie aparatuKleerbergera lub tez Kindlera.

W obu aparatach kwas weglany otrzymuja przez spalenie wegli
lub koksu, w obu zatem przez ptyn przechodzi migszanina gazéw,
mianowicie za$ azotu. Spalenie wegli w aparacie Kleebergera odby-
wa siew kilka stépwysokim z lanego zelaza wyrobionym cylindrze,

wapiennego i oddzielenie tegoz za pomoca kwasnego fosforanu wapna, wydaja
znakomitg ilo$¢ cukru, co staje sie waznem dla fabrykacyi.

Wszystkie proby w celu powiekszenia ilosci otrzymanego cukru, ktérego zna-
nemi dotad sposobami nie udata sie pozyskaé, nie powiodty sie, co pochodzito
z niewiadomosci iz we wszystkich kolonialnych syropach i melassach, znaj-
duje sie w znacznej ilo$ci octan wapna, i ze ten dalsza krystalizacye cukru
zakluca. Dodajac jednakze jak wyzej wskazano kwasnego fosforanu wapna do-
tad, dopoki tworzy sie osad zasadowego fosforanu, uwalnia sie tym sposobem
kwas octowy, ktérego obecno$¢ nie przeszkadza Kkrystalizacyi. Doswiadczenia
na poparcie tych wnioskéw, na wielkg skale w rafineryi cukru u pana Karola
Joest i syna w Kolonii wykonane, pokazaly ze L kolonialnego syropu dalej nic
mogacego juz krystalizowaé¢, otrzymaé¢ mozna za pomoca wyzej wskazanego
sposobu, jeszcze 28 procent krystalizowanego cukru, melass za$ przy dalszej
przerébce wydatby nowa ilo$¢ cukru.

W fabryce p. Pfeiffer w Ofendorf, wynalazca przez 6 tygodni bez przerwy
wyrabiat cukier wedtug swego sposobu, tak, ze wszystkie produkta osobno
wazone byly, razem wiec wydaty 9,5 procent cukru i 2 procent melassu jesz-
cze cukier wydajacego. W ogdlnosci wiec przy przerébce sposobem wyzej
podanym soku, ktéry w pienvszych 8 dniach w defekacyjnych kadziach tylko
9'/4 do 9% procent pokazywat, otrzymano 8 procent cukru i 1,19 procent me-
lassu, tak, ze tyle otrzymuje sie cukru na ile one polaryzujg mniej 1,5 pro-
cent, ktéra to ilo$¢ pozostaje w wyttoczynach i melassie.

Spos6b przez p. Pfeiffer podany, jak widzimy obok prostoty w wykonywa-
niu, zaleca sie korzystnemi wypadkami, zyczy¢ by wiec nalezato, aby ktérakol-
wiek z fabryk w Kroélestwie porozumiawszy sie z p. Pfeiffer, postepowanie to
w zastosowanie wprowadzita.

Daleko mniej korzysci zapewnia projektowany przez p. Podwysockiego kwas
slearowy w celu oddalenia wapna, sadziemy jednakze iz wartoby uczyni¢ préby
z kwasem olejowym obficie odchodzacym =z fabryk $wiec stearowych, jako
tanszym i plynniejszyin.

(Przypisek Tiumaczy).
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zwanym zazwyczaj piecem, gdyz tenze na dole jest rusztem opa-
trzony. Pod ruszt wstepuje rurg powietrze, ktére za pomocg pom-
py, tak zwanej powietrznej, pod rozzarzone wegle wciska sie i
przeszedtszy po nad ptonace wegle, uchodzi wraz ze spatonemi ga-
zami rura, prowadzgca najgtéwniejszy, produkt spalenia: kwas we-
glany do aparatu saturacyjnego. Wegle i koks sypie sie przez
otwdr u gory pieca znajdujacy sie, ktéry po kazdem natadowaniu
zaszrubowany i zamazany gling by¢ powinien.

Wychodzgce z pieca spalone powietrze, ktére kwasem wegla-
nym nazywaé¢ bedziemy, przechodzi najprzéd dla ochtodzenia
przez pionowa rure, pograzong w ciagle ptynaca czyli zmieniajaca
sie chtodng wode, a nastepnie dla oczyszczczenia od kwasu siarko-
wego i przypalonych materyi przez dwie ptéczki, z ktérych jedna za-
wiera rozcienczony roztwor weglanusody, a druga wode. Te obmy-
wajace naczynia zwykle maja ksztatt cylindréw, w ktérych nad
dnem petnem znajduje sie drugie drobno podziurkowane. Kwas
weglany przychodzi do pierwszego cylindra za pomoca rury prowa-
dzacej go pomiedzy oba dna, nastepnie za$ przechodzi przez roz-
twor weglanu sody, pod postacig bardzo drobnych pecherzykéw
zbierajacych sie u gory ptuczki.

Rozdzielenie kwasu weglancgo przez dziurkowate dno, ma nacelu
utatwienie zetkniecia z ptuczacemi ptynami, a tem samem doskona-
te oczyszczenie kwasu weglanego. Z gérnej czesci pierwszego cy-
lindra, prowadzi gazy rura pod przetakowe dno drugiego naczynia,
przez co kwas weglany oczyszcza sie do reszty, optukujac sie przez
wode. Poniewaz kwas weglany przy ptukaniu musi przezwyciezyé
cisnienie kolumny ptynu w obudwu naczyniach cylindrycznych,
nadto cisnienie soku burakowego w aparacie odwapniajacym (sa-
turacyjnym), nalezy wiec powietrze, jak to juz wyzej wspomnielismy,
za pomocg silnej pompy, z maching parowa w potgczeniu zostajgcej
pod ruszt pieca wpychacd, apiec rozumie sie winien by¢ szczelnie za-
mykany. Saturacyjny aparat Kleebergera zbudowany jest z lanego
zelaza, posiada za$ forme skrzyni, jak to widzimy na obok zata-
czonych figurach (20 i 21).

Z ostatniego ptuczacego naczynia przychodzacy kwas weglany,
wstepuje przez rure a b, w skrzynie A, ktéra z rezerwoaru za po-
mocag rury f, i rynny g, do c, zdefekowanym goracym sokiem na-
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petnia sie; rura b, rozdziela sie w skrzyni na dwa waskie ramiona
wzajemnie sie rozchodzace, wyginajac sie nieco ku tylnej Scianie
skrzyni. Tym sposobem kwas weglany dokiadniej sie rozdziela,
a wstepujac od tylnej sciany, nadaje sokowi w skrzyni A, wirowy
obroét, tak, ze wszystkie czesci soku kolejno wchodza w zetknieg-
cie z kwasem weglanym. Poniewaz gaz wchodzacy przez rury
sktada sie z nieczystego kwasu weglanego, lecz zawiera catg ilos¢
azotu ze spalonego powietrza, stosunkowo wiec do objetosci, mata
tylko ilo$¢ bedzie absorbowang. Czes$¢ nieabsorbowana zbiera sie
w A, nad sokiem, i odpowiednig objeto$¢ tegoz wypycha przez
otwory m, do wyzszej przestrzeni B, (fig. 23). Gdy sok w ten spo-
s6b przez otwoér ni, wypchniety zostanie i przestrzen B, catkiem na-
petni sie, to gaz znajdujacy sie w przestrzeni A, takze przechodzi¢
zacznie przez otwory m, (w liczbie 30) do gérnej B. Przeciskajac
sie przez otwory, gaz doskonale sie rozdziela, i tym sposobem raz
jeszcze ma sposobnos¢ zetkniecia sie z sokiem i oddania reszty
zawartego kwasu weglanego.

Z przestrzeni B, gaz jako zupetnie pozbawiony kwasu weglanc-
go uchodzi w powietrze przez komin h, w ktérym znajdujace sie
drzwiczki i, stuzg do obserwowania biegu saturacyi.

Jezeli gaz przechodzi dos¢ silnie i predko, powstaje wtedy zna-
czna ilo$¢ piany, dla tego tez pokrywa n, powinna by¢ doskonale
do B, czterema szrubami przymocowana, a skoro sok zaczyna wste-
powac¢ w ujscie gazéw, natenczas przez drzwiczKi i, dodaja nieco
tlustosci w skutku czego sok sie poniza.

Jezeli préba soku wzieta tyzka, okazuje zupetne oddalenie wa-
pna i nalezycie klarowny sok, zamkna¢ nalezy kruczek d, a mie-
szanina gazéw prowadzi sie przez c, w Swiezo napetniony zdefeko-
wanym sokiem drugi aparat, lub tez upuszcza sie je w powietrze,
a spalone wegle zastepuje Swiezemi.

Przez otwor /f, (fig. 23) i rure /, (fig. 22) ptynie sok do zbiorni-
ka, w ktérym osadza sie weglan wapna, i ztad sok przechodzi do
dalszej przerobki, a osad (szlam wapienny) poddaje sie wyciskaniu
w prasach do szlamu.

Juz w samym saturacyjnym aparacie osadza sie w czesci szlam
wapniety, dla tego tez nalezy od czasu do czasu odmykac¢ otwor c,
azeby przez zmacenie, wraz z sokiem uszed} i osad do zbiornika,
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w ktorym sie klarowanie odbywa. Nadto dla oddalenia inkrustacyi
tworzacych sie z weglanu wapna, nalezy kilka razy w ciggu kam-
panii otwor e, odmykac i skorupe twarda odbi¢.

Azeby rure a, od niespalonych czasteczek (ktére przychodzac
z mieszaning gazow, ustawicznie rure zapychajg), czysci¢ byto mo-
zna, urzadzona jest parowa rura o, z ktdrej za otworzeniem kurka
silny strumien pary przechodzi i przepycha pyt wegla.

Kindler urzadzit daleko prostszy aparat do nasycania zdefeko-
wanego soku kwasem weglanym. W otwartym cylindrycznym ze-
laznym lub drewnianym naczyniu, a wtedy miedzig wybitym, majg-
cym okoto 5 stép srednicy a4 gtebokosci, umieszcza sok zdefeko-
wany. W naczyniu tem znajduje sie od 3 do 4 cali nad dnem okoto
Sciany prosty skret dwu do trzech calowej rury, z ktérej, kwas
weglany rzadkiemi na 1 linii do 1 cala odlegicmi otworami wydo-
bywa; rura powyzsza jest skommunikowang z piecem (aparatem
kwas weglany produkujgcym) za posrednictwem 4 calowej rury opa-
trzonej gatezistym kurkiem. Dozwala sie przez odemkniecie kurka
mieszaninie gazéw kwas weglany zawierajacych, wptywaé¢ do apa-
ratu w jednej trzeciej napetnionego sokiem. Natychmiast nastepuje
zamacenie, ktére coraz bardziej sie zwieksza, przy zupetnym zas
straceniu, opada skrzep, majacy wielkie podobieristwo do osadu,
przy defekacyi otrzymanego.

Jezeli chwila zupetnego nasycenia scisle jest utrafiong, to osad
w probie wzietej za pomoca tyzki, opada predko, a nad nim klaro-
wny ptyn powstaje. Nasycenie konczy sie w 10 do 12 minutach,
w naczyniu wyzej podanych wymiarow, to jest ktérego objetos¢ wy-
nosi okoto 30 centnaréw soku. Naczynie to napelnia sie niezupet-
nie, tak, aby ptyn stat o s cali nizej od brzegu. Kwas weglany jak
powiedzielismy, sprowadza silne jiienienie sige, ktlre jeszcze przez
doktadne zmieszanie zwieksza sie. Przy bardzo matej ilosci wapna,
osad nie opada, lecz tworzy sie dopiero przy gotowaniu soku dla
wyjasnienia.

Jezeli wapno dostatecznie zostato oddzielone, zamyka sie kurek
od kwasu weglanego i dozwala mieszaninie gazéw spalonych wpty-
wac do drugiego, w /3 sokiem napetnionego aparatu. Jezeli znajdu-
je sie dostateczna liczba suturacyjnych aparatéw, to moga stuzyé¢
za naczynia, w ktérych nastepuje klarowanie soku, dla tego tenze
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przez 15 minut w aparacie sie pozostawia. Nadto znajdujg sie wtedy
dwa kruczki w naczyniu. Niekiedy dozwala sie zobojetnionemu
sokowi przechodzi¢ w obok stojgce naczynia do ustania, skad kla-
rowny juz odprowadza sie na filtry lub do odgotowania, gesty za$
osad do pras szlamowych.

W aparacie Kindlera, przyrzad do wywigzywania kwasu wegla-
nego posiada inng niz poprzedni budowe. Powietrzna bowiem pom-
pa prowadzi powietrze nie pod roszt natadowanego pieca, ale ssie
przez piec powietrze, dla tego tez stoi miedzy piecem a saturacyj-
nym aparatem. To urzadzenie utatwia przystep do pieca i pozwala
na szybkie tadowanie koksem. Z pieca wychodzi powietrze zawie-
rajace kwas weglany, najprzéd w kanat murowany napetniony ka-
watkami wielkos$ci piesci, wapienia, w ktorym sie kwas (S 02) siar-
kowy zatrzymuje, dalej dla ochtodzenia wstepuje do rury, ktéra
pograza sie w naczyniu zawsze $wiezg wodg napetnionym, z tej
wplywa w naczynie ptuczace. To ostatnie naczynie, znajduje sie
skommunikowane z pompa, ktéra gaz wysysa i wpycha do rury po-
grazonej w aparacie saturacyjnym. O szczegoétach tego urzadzenia
mozna powzigs¢ wiadomos¢ u Aug. Kindlera w Berlinie, ulica Lin-
den N. 23.

Jednym lub drugim sposobem sok nasycony kwasem weglanym,
po wyklarowaniu przez ustanie, idzie albo na filtry, przez ktore
predko filtruje sie i odfarbowywa, albo najprzéd sie gotuje, aby jak
mowig nadmiar kwasu weglanego oddali¢ (przyczem nie Zle jest
niewielky ilos¢ wapna przydac) albo nakoniec paruje sie do s lub &
B, i wtedy dopiero przez filtry przepuszcza. Do parowania soku,
w bardzo wielu cukrowniach uzywano zawsze otwai-tych parowni-
czych panwi, lecz zdaje sie ze obecnie Tischbeina aparat, ktory
przed czterema latami pierwszy raz zostat wprowadzony w uzycie,
co raz wiecej znajduje zastosowania i rozpowszechnienia, przynaj-
mniej miato to miejsce w kampanii 185/5 roku, gdyz przez wiele
fabryk nabytym zostat.

Oszczedno$¢ w opale od 25 do 33% w tym aparacie jest niewat-
pliwg, i tylko znaczny naktadowy kapitat, wstrzymuje wielu fabry-
kantéw od wprowadzenia go w uzycie. Najstosowniejsza korzysé
aparatu Tischbeina jest ta, ze fabrykant niepotrzebuje sie obawia¢
przerabiania bardzo rozcienczonego soku, czyli wiec, iz przez zna-

Otto i Siemens. Dodatek. 18
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czny naptyw wody na tarki miazga lepiej zostaje wymytg i tym
samym wiekszg ilos¢ cukru otrzymuje sig, a mniej av wyttoczynach
zostawia. Budowa tego aparatu w nastepstwie czasu znacznym
ulegta zmianom, mianowicie za$ parowe kotty podobne do panwi
parowniczych, juz nie leza lecz stoja, a para juz nie przez rury
przechodzi jak przedtem, ale rury, azatem i sok zostaja przez pare
ogrzewane. Wysokie stojgce panwie parownicze sg w tym celu
przez dwie poziome przegrody na trzy czesci podzielone, na nizszg
mniejsza i na dwie wyzsze wieksze. Przez Sredni oddziat prze-
chodzg liczne rury, ktére w obydwu przegrodach sga umocowane,
stanowigc kommunikacya miedzy wyzsza i spodnig przestrzenia.
W $rodkowa przestrzen wstepuje para, ogrzewa rury i obiedwie
powierzchnie przegréd. W rurach nastepuje ciggto wrzenie soku,
ktére przeszkadza osadzaniu sie materyi inkrustacyjnych, a oczy-
szczenie caltego aparatu staje sie bardzo tatwym. Aparat tak urza-
dzony pierwszy raz widzial autor tej ksiazki w godnej zwiedze-
nia fabryce pana Robert'a w Zeelowitz przy Briinn, w kampanii
z 185%3 roku i dla tego wiasciwiej zwa¢ go mozna aparatem
Roberta.

Maceracya.

Wazna kwestya czy stosowniej jest trze¢ i wyciskac buraki,
czyli tez postepowaé sposobem maceracyjnym, jest dotad niero-
strzygnietg. W najwiekszem rozwinieciu widziat autor maceracya
Swiezych burakéw w wyzej wspomnianej fabryce p. Robert'a.

Buraki przeznaczone do maceracyi, wpadaja z ptuczki na dole
sie znajdujacej, do skrzynek rdézanca, i tym sposobem przenosza
sie do machiny Kkrajacej, znajdujgcej sie na drugim pietrze nad
izbg maceracyjna. Dowcipnie urzadzona machina krajaca, opa-
trzona jest na swojej powierzchni szescioma rzedami nozy, ktore
kraja buraki w czworoboczne grubosci palca kawatki, majace ro-
zng wedtug potozenia burakéw w leju dtugosé. Noze ulozone sg
w trojkaty tak, ze kawaiki pokrajanych burakéw nie gniotg sie,
co szczeg6lniej jest waznem, gdy ptatki poszadkowane suszg sie
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i dopiero wtedy macerujg. Machina ta przy umiarkowanym bie-
gu dostarcza 2'/2 centnaréw okrawkow').

Z krajacej machiny skrawki za pomocg zwyktej kolei prowa-
dzg sie nad otwor maccracyjnej kadzi, do czego stuzy bardzo
dogodny woézek. Maceracyjna izba przedstawia wiele dogodnosci,
nic stycha¢ tam chatasu i stuku, nie wida¢ wilgoci, ktdre pobyt
w izbach prassowych przykremi czynia, tu bowiem panuje naj-
gtebsza spokojnosé i najwieksza czystosé.

W izbie tej zwykle szesnascie maceracyjnych naczyn, wyso-
kich i szerokich cylindréw z zelaznej blachy, bardzo podobnych
do filtréw, stoi w rzedzie. Kazde naczynie zawiera 36 Aviedch-
skich centnaréw burakowych skrawkow 2). OSm naczyn sg na-
petnione i razem czynne, drugie za$ oSm wyproézniane, czyszczo-
ne lub napelniane. Na kawatki burakéw pierwszej z oSmiu czyn-
nych kadzi, sptywa najprzéd woda; w tem naczyniu powstaje
rozcienczony sok, ktory spitywa na krajanki burakowe drugiego,
a z tego wiecej juz stezony na kawatki trzeciego it. p.

Z o$miu powyzszych kadzi spltywa sok pewnej gestosci, ma-
to co mniejszej od gestosci soku otrzymanego przez wyciska-
nie, czescig do przegrodowej kadzi, czescia na skrawki naste-
pnych naczyn, ktére dopiero w bieg puszczajg kiedy naczynia
pierwsze zostajg wyczerpane i tadujg sie do nowej maceracyi.

Naczynia maceracyjnc sg zupetnie zamkniete, lubo pozostaja
za pomoca obszernych rur w zwigzku i rezerwoar wody umie-
szcza sie zwykle wysoko, aby pewien bieg ptynu sprawié. Caty
proces odbywa sie niewidzialnie dla oka, we wnetrzu aparatu.
W pierwszem naczyniu utrzymuje sie temperatura na 70° R.
w innnych od 64 do e8°. Do ogrzewania wody stuzg wezowni-
ce, na spodzie naczynia pod przetakowem dnem umieszczone,
w ktore potrzebna ilos¢ pary wstepuje. Poznanie temperatury

') Opis poparty rysunkiem daleko dogodniejszej machiny do krajania bura-
kéw na maceracyg przeznaczonych, wynalezionej przez p. Durant z Blerecourt
w departamencie Maas, znajduje sig w broszurce pod tytutem: Nowy sposéb
wypalania wédki z burakéw, podtug metody pana Champonnois w zastosowa-
niu do pomniejszych gospodarstw, opisali IV. L. U- z tablica figur, 1855 r.
na sir. 9, i Fig. 1, 2, 3, 4, 5. (Przypiselc Tléomaczy).

-) Centnar wiedenski 56 kilogramoéw.
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nic wymaga termometru, gdyz czucie jest tu dostateczne, a mia-
nowicie temperatura siega ss°, jezeli reka przez chwilke moze wy-
trzymac ciepto rur tgczacych.

Tym sposobem mozna calg ilo$¢ cukru z burakéw otrzymac,
przeciagajac tugowanie tak diugo, az ptyn z pierwszego naczy-
nia 0° Baum. na areometrze wskaze.

W przeciggu kazdo godzinnym, jedno maceracyjne naczynie
wychodzi z czynnoéci, poniewaz w tym przeciggu czasu buraki
zostaja niemal zupeinie wyczerpane, tym wiec sposobem w cig-
gu 24 godzin okoto 1000 centnaréw burakéw przerobione zostanie.

Po ukonczeniu maceracyi, jak powiedzielismy, kadz wypro-
znia sie i doskonale czysci, ku czemu stuzg w wyzszym dnie po-
zostawione otwory, przez ktore wchodzg robotnicy gdy oczyszcza-
nie ma nastgpic.

Przez otwory w suficie izby maceracyjnej, sypia sie buraki
W naczynia, wysypuja za$ z tychze przez dziury zamykane, na
zewnatrz wychodzace.

Przez maceracyg otrzymany sok , odpitywa do panwi, gdzie
podobnie jak sok przez wyciskanie wydobyty, zostaje zdefekowa-
ny wapnem. Stan maceracyjnego soku daje sie z tatwoscig ocenic¢
przy przeptywie tegoz do panwi.

Sok niepotrzebuje mie¢ wyzszg temperature nad 64 do ss °.

Szlam, ktéry sie tworzy przy defekacyi jest mniej staty, wiecej
galaretowaty, niz powstajacy przy defekacyi soku wycisnietego, do-
zwala sie przeto calej masie zawartej w panwiach, po defekacyi
w czworobocznych skrzyniach osadzi¢ i ztamtad dopiero po godzi-
nie sok klarowny $ciagaja.

Zdefekowany maceracyjny sok wraz z defekowanym wycisnietym
sokiem, przeptywa najprzod przez czteroboczne otwarte weglem na-
petnione filtry, ktére nosza nazwisko przedfillrow (vorfiter), a na-
stepnie odgotowuje sie w wyz wspomnionym pionowym aparacie
Tischbeina. W tym paruje sie na 12° B. a nastepnie przepuszcza
na filtry weglowe, znéw sprowadza do aparatu i paruje do dwu-
dziestu i Kkilku i zndéw przepuszcza na filtry, napeilnione swiezym
weglem. Powstata klersa idzie do gotowania.

Pozostatosci maceracyjne i wycisnieta miazga z pras, zbierajg
sie w doly i przykrywaja stoma i ziemia. Pozostatosci macera-
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cyjne dajag te korzy$¢ cukrowniom, iz stuzg do tuczenia, poniewaz
zawierajg znaczng ilos¢ materyi azotowych i poniewaz jako ugoto-
wane, tatwicj sa strawne, dla tego tez trzy czesci pozostatosci ma-
ceracyjnych maja tyle wartosci co 4 miazgi, rozumie sie¢ z réwnej
wagi burakéw. Dla owiec jest ona za wodnistg.

Powolnosc¢ z jakg kawatki burakoéw zupetnie sie macerujag, tu-
dziez wzglad, iz czynnos$¢ ta odbywa sie w podniesionej tempera-
turze, co szkodliwej przemiany soku obawia¢ sie kaze, skilonity
Schutzenbacha do tarcia burakéw, i dopiero z miazgi otrzymywa-
nia soku maceracyjnym sposobem na zimno, co naturalnie bez po-
rownania predzej nastepuje.

Uwazajgc ze stanowiska teoryi, nowy sposéb SchiUzenbacha
wiele przedstawia korzysci, ale w praktyce pomysiny wypadek ja-
kiego sie spodziewac¢ nalezy, nie zawsze tatwo i pewno moze by¢
otrzymany, co stato sie powodem, ze znowu o nim ucichto.

Maceracya burakowej miazgi, odbywa sie w naczyniu z kutego
zelaza, ktorego urzadzenie przedstawia fig. 24. Dno bb, naczynia
jest pochyte i przechodzi w jedng strone w postaci rury, koriczacej
sie otworem m. Do tej rury jest przysrubowana druga, pionowo
wznoszgca sie, opatrzona wsrubowywanym kruczkiem n, dal¢j zas
idzie wezsza rura pozioma m, na d6t zgieta i zamykana zasuwajgcym
sie kranem. Rura m, stuzy do wylewania roztworu z naczynia, ru-
ra n, do przelewania roztworu z jednego do drugiego naczynia,
stosownie do nakrecenia kurka, ktory odkrywa lub zamyka otwoér
odptywajgcej rury, jak to ciemna tarcza na obok dotaczonej figurze
pokazuje: ¢, ¢, jestdno przetakowate; ee, jestz dwodch czesci sktadajace
sie sito, na ktdiym u spodu osadzone sg sztaby ff. Na osi x, ktora za
posrednictwem kot ii k, w obrét wirowy puszczong by¢ moze, osa-
dzone jest mieszadto gg, i i urzadzenie szczotkowe lih. Mieszadto
porusza bryje burakowa z wodg i sokiem, ku czemu sztaby f sita
dopomagaja, zapobiegajac Avyrzuceniu soku w $rodku odsrodkowe-
go ruchu, jakiego ptyn nabywa. Urzadzenie szczotkowe stuzy do
oczyszczenia otworoéw sita, ktére mogtyby sie czesto zapychac.

Ustawienie maceracyjnych naczyn, pokazuje fig. 25. Naczynia
stoja w ksztatcie rowni pochylej poschodkowanéj tak, ze ptynna
cze$é kazdego wyzej stojacego naczynia, za posrednictwem rur f,
(ktérych wyobrazenie tylko przy dwéch pierwszych kadziach sci-
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Sle oddanem zostato) przechodzi do nizszego sasiedniego. Z osta-
tniego naczynia ptyn przechodzi przez rure t, do rezerwoaru u,
gdzie znajduje sie pompa 7, ktéra podnosi ptyn do w, zkad do pier-
wszego najwyzej stojacego naczynia wpitywaé moze. Rynny r is,
(fig. 26) stuzag, jedna do odprowadzenia skoncentrowanego soku
do rezerwoaru opatrzonego ptywaczem, z ktdérego sok idzie do de-
fekacyi, druga do odprowadzania wody z naczynia, z ktérego bryja
zostata wyczerpnieta..

Fig. 24.



L, (fig. 25)jest
to koto na pasie
gtéwnego watuyy,
przez ktéry mie-
szadtamaceracyj-
nych naczyn sa
w ruchu. Wat
jest rozdzielony
na dwie czesci,
aby osie miesza-
det szeSciu nizej
ustawionych ka-
dzi, nie byty zbyt
dtugie i miaty
ruch przeciwny
szesciu wyzszym.
Ruch przenosi
sie z wyzszego
watu na nizszy za
posrednictwem
trzech koét, co ta-
two na figurze
spostrzedz. Ro-
zumie sie samo
przez sie, iz mie-
szadta dowolnie
moga by¢ zatrzy-
mywane za pomo-
cadragow 11; pp
jest rura prowa-
dzacawode, ktora
do kazdego mace-
racyjnego naczy-
nia za odkrece-
niem Kkruczka
wpltywa. Co do
biegu maceracyi,
postepowaniejest
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nastepujace; pier-
wsze najwyzej sto-
jace naczynie wje-
dnej trzeciej od
dnado sita napet-
nia sie wodg, do
ktorej dodaje sie
stosowna ilos¢
miazgi np. 300 f.
zapomocablasza-
nego kubta. Na-
stepnie mieszadto
puszcza siewbieg
a po pewnym
przeciggu czasu,
sok upuszcza sie
do drugiego na-
czynia tak, ze '/3
bedzie nimnapet-
niong. W naczy-
niu tym podobnie
jak wpoprzedza-
jacym, znajduje
sie okoto 300 fun.
miazgi.

Z drugiego na-
czynia wyptywa
sok nieco wiecej
skoncentrow any
do trzeciego, kie-
dy jak sie samo
przez sie rozumie
drugie przez roz-
cienczony sok
pierwszego tugo-
wanym bedzie, a
pierwsze, przez
naptywajaca wo-
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dc zasilasie. Tym sposobem postepuje robota az do o$Smiu naczyn.
Nastepnie sok odptywa do rezerwoaru zasilajacego panew, a kadz
taduje sie nowemi poreyami miazgi, jak powiedzieliSmy w ilosci
300 funtow.

Ilos¢ cukru odptywajacego mozna Scisle oznaczy¢, gdyz w re-
zerwoarze znajduje sie ptywacz, zewnatrz za$ skala z podziatkami
na ktorej ilos¢ wyptywajacego soku czyta¢ mozna.

Bryja pierwszego naczynia zupeitnie wylugowana poddaje sie
prassowaniu, w celu otrzymania wyttoczyn nie tak wodnistych, aza-
tem zdatnych do przechowania. Drugie naczynie staje sie natural-
nie wtedy pierwszém i od niego postepuje robota. Nakoniec
6sme naczynie, zawiera sok dostatecznie zageszczony, wyciska go
sie przeto sokiem naczynia siédmego w naczynie dziewiagte, zkad
idzie do rezerwoaru. Z kolei wiec drugie naczynie winno by¢ wy-
préznione, a trzecie staje sie pierwszem. Tak postepuje robota
do dwunastego i ostatniego naczynia, z ktérego sok za pomoca wy-
z6j wzmiankowanej rynny i rezerwoaru u, przechodzi do 1-go naj-
wyzej stojgcego, nowemi burakami natadowanego naczynia, ktére
staje sie teraz ostatniem i t. d. postepuje maccracya az do chwili
kiedy dwunaste naczynie zostanie wyproznione, to jest kiedy na
nowo rozpoczyna sie poprzednio opisana kolej.

WspomnieliSmy, ze spos6b maceracyjny Schiitzcnbacha, nie za-
wsze odpowiada spodziewanym nadziejom, mianowicie z tego
wzgledu, ze tylko przy starannym wykonywaniu, jakie w praktyce
trudno zaprowadzi¢, wiekszy wydatek cukru otrzymuje sie niz
przy prassowaniu, tudziez ze drobne czestokro¢ okolicznosci, z ta-
twoscig przeszkadzaja dokiadnej robocie. Zdaje sie ze niedogo-
dnosci te rzeczywiscie nieistnieja, ale miazga burakowa przy ma-
ccracyi tak galaretows sie staje, iz doktadnemu wymyciu czesci roz-
puszczalnych przeszkadza.

Otrzymane pozostatosci przy wyciskaniu miazgi, ktére bydto
chetnie spozywa, réwniez jak i wytloczyny prassowe przy prze-
chowaniu nie ulegaja kisnieniu ). Dwie prassy wystarczajg do wy-
ciSniecia w ciagu 25 godzin miazgi z 800 cent. burakéw.

') Przeciwnie za$ p. C.hamponois zaleca fermentacye wyttoczyn na pasze prze-
znaczonych, w wyzej wspomnionej broszurze. Nowy spos6b wypalania wédki z bu-
rakéw it. d. sir. 38. (Przypisck Tlomaczy).

Otto i Sierae,ns. D odatek. 19
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Sok maceracyjny srednio o 1° B. jest rzadszy, niz sok z wyci-
skanej miazgi otrzymany, czyli jest mocniejszy niz sok otrzymany
przez wyciskanie przy znacznej ilosci wody wptywajacej na tarki.
Sok ten posiada dobre wiasnosci i przewyzsza otrzymany z mace-
racyi na ciepto, daje sie dobrze defekowac, gotowaé, parowac i wy-
daje piekny cukier.

Mace racy a suchych burakdéw. Postepowanie przy su-
szeniu I macerowaniu takich burakéw, ulegto coraz wiekszej zmia-
nie i udoskonaleniu, tak, ze obecnie w wielu wiekszych fabrykach
tego sposobu scisle sie trzymajg. Podobne postepowanie udaje
sie mianowicie w takich cukrowniach, gdzie fabrykanci potrzebne
buraki nie sami uprawiajg, lecz takowe zakupujg od matych po-
siadaczy gruntow.

Zwykle w obieranych sposobach przerabiania burakéw, majag
wzglad na zyski z wysokocennej paszy, wynagradzajacej glebie
ubytek przez plon burakéw zrzadzony, co dla cukrownika-fabry-
kanta przerabiajgcego buraki tylko na cukier jest obojetne, jemu bo-
wiem idzie tylko o to, aby z zakupionych burakéw postepujac najod-
powiedniejszym sposobem, zupetne wymacerowanie byto mozliwem.
Temu zadaniu odpowiada spos6b maceracyjny suchych burakéw, do-
zwalajacy zupetnego wytugowania skrawkoéw, ktéry précz tego ma te
dogodnos¢, iz pozwala ciggle prowadzenie kampanii od jednego
do drugiego zbioru, co jest naturalnie korzystniej dla fabrykanta.

Nadto postepujgc tym sposobem, poniewaz sok otrzymany be-
dzie mocno stezony, mozna ograniczy¢ czas parowania, co do-
zwala trzy razy wiekszg ilo$¢ burakoéw przerobié, niz przy zwyczaj-
nym sposobie, ku czemu nie stawiajg przeszkody sposoby susze-
nia obecnie tak wydoskonalone, iz jest mozliwos¢, wszelka ilosé
burakéw ususzyé.

Do suszenia burakoéw, stuzg piece zwyczajne z ogniskami zywio-
nemi koksem, lubo do tego uzywajg takze wegli kamiennych, torfu,
ktéorych dym wiecej szkodzi produktowi niz robotnikom. Suszenie
bowiem przedstawia czynnos$é¢, gdzie bez nalezytej uwagi mozna
ponies¢ znaczng strate.

Maceracya po poprzednim zmoczeniu kawakéw mlekiem wapien-
nem, odbywa sie w wielkich, zupetnie zamknietych naczyniach.
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przyczem przeprowadzenie soku odbywa sie za pomocag, pompy;
sok zgeszczony trzyma od 14 do 15 Baumego.

Do defekacyi wystarcza prosto ogrzanie do wrzenia, poniewaz
poprzednio dodaja- juz dostateczng ilos¢ wapna, co wszelako uzycie
znacznej ilosci wegla (od 20 do 25 procent) czyni konieczném.

Produkt otrzymany za pomocg wyciskania przy uzyciu réownej
ilosci wegla, bedzie daleko piekniejszy, z tego tez powodu w cukro-
whniach maceracyjnym sposobem prowadzonych, tylko surowa macz-
ke wyrabiaja. Naktadowe koszta na opatowy materyat, prace i we-
gle, sg przy sposobie maceracyjnym z suszonych burakéw daleko
znaczniejsze, niz przy przerabianiu przez wyciskanie, dla tego tez
maceracya burakéw tam tylko z korzyscig prowadzi¢ sie daje, gdzie
obszerne urzadzenie fabryki pozwala ztgczy¢ maceracya z wyci-
skaniem. Takie zaklady zasilajg sie czescig Swiezemi burakami
z pobliskich, czescig suszonemi z odlegtych okolic sprowadzanemu

Dalsze przerabianie cukrowej massy.

Centryfugi (str. 706 Pols. wyd. N. R. P. it d.) powszechnejuz
FS 27. znalazty zastosowanie. W fabry-
kach wyrabiajacych surowy cukier

stuzg do czyszczenia wszystkich

produktéw, w cukrowniach zas fa-

brykujgcych sok melassowy, do

czyszczenia ostatnich. Fig. 27

przedstawia przyrzad nazwany

centryfugami. Przyrzad opatrzony

jest dwoma kotami pasowemi a i b,

potaczonemi z motorem; koto b,

jest ruchome na osi, koto zas a,

przeciwnie stale osadzone. Kiedy

przyrzad ma by¢ zastanowiony,

pas przesuwa sie na koto b, prze-

ciwnie za$ na koto a, kiedy ma-

chine zadamy w ruch wprowadzic.

Przesuwanie pasa uskuteczniasie
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za pomoca korby f, nadajacej ruch szrubowdj osi, tak ze walce o, o,
przechodzgce pomiedzy niemi, rzemienn na koto spychaja; po skom-
munikowaniu kota z motorem, ruch udziela sie natychmiast ostro-
kregowemu stupowi d, ktéry go oddaje ostrokregowi e, a w skutek
czego porusza sie gtéwna o0$, wraz z zebem osadzona na czopie
n. Boczna $ciana bebna skiada sie z silngj podziurawionej blachy
k, Ir, wytozonej wewnatrz siatkg z cienkiego drutu mosieznego /, I.

Beben robi na minute od 1200 do 1500 obrotéw. Przez tak
szybki wirowy obrét umieszczona w bebnie p6t ptynna massa cu-
krowa, przez site odsrodkowg na boczne $ciany wyrzucong i roz-
dzielong na tejze zostanie. Krysztaty cukru osigda na siatce dru-
cianej tworzac mniej lub wiecej twarda pokrywe, kiedy ciekia
czes$¢ melass, przez otwory siatki sptywa na $ciany pokrywajacego
naczynia, skad Scieka na dot i przez wklestos¢ m, na ksztatt ryn-
ny urzadzona, w odptywowa rure przechodzi, iz téj odptywa w po-
staci grubego strumienia. Odptywajacy, mata iloscig wody rozcien-
czony melass, moze stuzy¢ do dekowania, do czego takze stuzy
para wpuszczajgca sie do bebna zakrzywiong rura.

Po przeniesieniu pasa na koto b, beben skutkiem nabytdéj sity
bardzo ditugo odbywatby ruch, co sprawiatoby strate czasu, dlatego
tez znajduje sie przydany tuk, zwany zatrzymywaczem, wstrzymuja-
cy o$ pionowa, a z nig krecacy sie walec. Przez uzycie centryfugéw,
skrzynki Schutzenbacha staty sie zbytecznemj. Klerse gdzie sie su-
rowy cukier wyrabia, wlewaja do zelaznych krystalizacyjnych na-
czyn, a po ukonczeniu krystalizacyi, dla oddzielenia zielonego syro-
pu, poddaje sie dziataniu sity odsrodkowej w centryfugach, przy
pierwszym dekowaniu dodaje sie nieco melassu rozciericzonego
woda.

Syrop z pierwszego produktu otrzymany, idzie powtérnie do
parowania, nastepnie do Kkrystalizacyjnych naczyn, a po Kkilku
dniach, drugi produkt oczyszcza sie na centryfugach. Wten spo-
s6b postepuje sie dalej; lecz rozumie sie samo przez sie, ze odpa-
rowany syrop z poézniejszych produktéw, coraz to dtuzszego czasu
do skrystalizowania potrzebuje. Po6zniejsze produkta wedtug zasad
fabryki odrzucajg sie, lub tez z pierwszym ida do rafinowania.
W miejsce wynalezionych ssecyeh*ajiparatow, ktércmi wielka ilos¢
z gtow naraz wysysang byta i ktore celowi prawie zupeinie nie od-
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powiadaty, uzywajg teraz matego przyrzadu p. Kranschtitz z Brun-
szwiku, ktéry prawdopodobnie jest daleko lepszy. Urzadzenie jego
jest nader proste: Od poziomej rury, ktéra moze by¢ potgczong
z pompa pneumatycznag, idzie dziewie¢ matych lejkowatych, krucz-
kami opatrzonych, w goére zagietych rur, na ktérych formy sie usta-
wiaja, dziesiagta rura utrzymuje barometr. Kiedy rozrzedzenie po-
wietrza dojdzie do pewnego stopnia, (24”) otwieraja sie kruczki,
ktoére formy od proéznej rury rozdzielaja, i po 4 do 5 minutach gto-
wy sg zupetnie suche. Wtedy odejmujg pojedynczo, a wsta-
wiaja nowa gltowe. Tym sposobem w 10 godzinach, mozna 1000
gtow wysuszy¢. Lejki w ktorych konnce formy uktadajg sie wybite
sg kauczukiem aby ile moznosci utrudni¢ przystep powietrza.

Wegiel z koSci.

Przy fabrykacyi cukru z burakéw, odzywianie weglajest najwa-
zniejszg czynnoscig, w tej zas$ mycie jest niemniej waznarobota,
do ktérej przytozy¢ nalezy wiele starania i pracy, aby otrzymac
zadawalniajagce wypadKki.

Mycie wegla zapomocag ragk ludzkich, jest niedostateczne, i
zmudne, i tylko przy nadzwyczajnej pracy, trudniacych sie robo-
tnikéw, moze byc¢uskutecznione z doktadnoscia.

Ta okolicznos¢ data powdd do wprowadzenia w uzycie machiny
do mycia wegli. Lubo mycie na machinie odbywa sie daleko
lepiej, i ta sama ilo$¢ rak jest potrzebna, jednak znawcy zarzucaja
jej te niedogodnos$¢, ze wegiel zbyt sie kruszy, co staje sie przy-
czyna znacznej straty dla fabrykanta. Bliskie zajecie sie tg kwe-
stya, wywotato ulepszenia, majace na celu aby o ile moznosci zapo-
biedz rozkruszaniu wegla. Pan Kutscher poprzednio w llsenbur-
gu, teraz dyrektor fabryki machin na Friedri¢h-Wilhelms-llutte
przy Siegen, wynalazt przyrzad, ktéry odpowiada w zupetnosci
wszystkim warunkom. » .

Fig. 28 przedstawia z boku podtuzne, fig 29 pionowe, a fig. 30
poprzeczne pionowe przeciecie przyrzadu.

Przyrzad sam skiada sie ztf skrzyni (Zbitej z tarcic) 3 stopy wy-
soki¢j a 9 stdj) diugiej; skrzynia w catéj swej dtugosci dzieli sie na



cztery czesci, z tych (lwic zewnetrzne aa, stuza za miejsce do mycia,
podczas gdy dwie wewnetrzne bb, pelnig przeznaczenie zbiornikéw
(Kolbcnkasten); w pierwszych na 14 cali od brzegu znajduje sie sito
dd, z mocno wigzanego mosieznego drutu, na ktére sypie sie przezna-
czony do mycia wegiel na 9 cali grubg warstwg, tak ze przy tych
Fig. 30 wymiarach skrzyni w
kazdd6j chwili myjaca
sie ilos¢ wegla, 5 cen-

tnaréw wynosi.

W zbiorowych
skrzyniach znajduja sic
tloki (kolben) ee, z kt6-
rych kazdy utrzymuje
dwa wentyle //', u spo-
du. Titoki za pomoca
dragéw gg, i ramion hh,
zawieszone sg na ba-
lansierzc i, ktérego 0$
h, spoczywa napanew-
kach /I, i ktéry zosta-
je przez drag m, w po-
taczeniu z poruszaja-
cem sie kotem, ktéremu
sita ludzka nadaje sie
ruch tak, ze #ttoki ee,
odbywaja od 50 do 60

poruszen na minute, przy dwucalowym wzniesieniu. Rura o, kto6-
ra rozgatezia sie w obu skrzyniach zbiorowych, prowadzi wode na
ttoki, zkad ta przechodzi przez mentyle ff, i dalej wstepuje przez
kanaty pp, pod sito, azatem do wegli przeznaczonych do mycia.

Gdy robota jest juz przygotowana, balansier puszcza sie w ruch;
przy kazdym wiec wzniesieniu ttoka, przez wentyle (f czes¢ Swiezej
wody przechodzi, przy opuszczaniu sie za$ tloka, Avcentyle zamyka-
ja sie, a ttok cisngc na znajdujaca sie pod nim wode, zmusza ta-
kowa do przeptywania przez wegiel. AVtcdy zanieczyszczajgce ma-
terye wydzielajagce sie z wegli, czescia wyptywajg na powierzchnie
wody, z ktdrg przez rynny qq odptywaja, czescig opadajg pod sito
i nastepnie wybieraja sie w zupetnosci.
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Skoro woda przez rynne q czysta odchodzi¢ zacznie, mycie jest
skonczono, i wtedy rura wode prowadzgca o, za pomoca kruczka
zamyka sig, a za posrednictwem wentyli rr, woda z kadzi upuszcza
i wegle wybiera sie. Poczém otwierajg sie myjace skrzynie opa-
trzone na jednej stronie drzwiami ss, i wysypuje sie wymyty wegiel
na krzywe powierzchnie tt. Nastepnie zamykaja sie wentyle rr,
jak rowniez i drzwi ss, a kadzie na nowo napetniajg sie woda, przez
otwarcie rury o, i robota na nowo sie rozpoczyna.

Rozmiary przyrzadu sa takie, ze dwoch ludzi w dziesieciu go-
dzinach, moga 100 centnardw wegla obmy¢, co juz dla fabryki cu-
kru nawet znacznej wielkosci, jest zupetnie dostatecznem.

W ten spos6b przygotowano wiecej egzemplarzy przyrzadu
opisanego; przy ich uzyciu otrzymane wypadki, ocenione przez
zdatnych fabrykantéw, sg bardzo przychylne tej machinie, tak, ze
nalezy sie spodziewa¢ powszechnego jej uzycia.

Budowa piecow stuzgcych do wypalania kosci, w-ostatnich cza-
sach ulegta znacznej zmianie. Urzadzenie tych piecy przedsta-
wia figura 31 i 32. Zwykle trzy cylindry stoja teraz jeden za dru-
gim; w kazdym cylindrze umieszczony jest drugi mniejszej o 2 '/a
cala srednicy. Utworzona tym sposobem pierscieniowata prze-
strzen, okoto dwoéch cali wynoszaca, stuzy do pomieszczenia ko-
sci do wypalenia przeznaczonych. Taka budowa zapewnia znaczne
korzysci jako to:

1) Przy ustawianiu tylko trzech cylindrow jeden za drugim,
zmniejsza sie przestrzen pieca o '/4, przez co ogrzewanie staje sie
tatwiejszém’, a wegle roéwniej mozna wypali¢, gdyz wszystkim
cylindrom przy stabym ogrzaniu jednostajna nadaje sie temperatura.
Doswiadczenia okazaty, ze przy uzyciu tylko trzech cylindrow ta
sama ilos¢ wegla wypala sie, jak przy czterech jeden za drugim
stojacych, przyczém oszczedza sie '/4 naktadowego kapitatu.

2) Istotny wptyw na rowne wypalanie wegla, wywieraja wpu-
szczone cylindry, poniewaz pierscieniowata przestrzen bardzo ta-
two sie przepala. Mozna wiec wydobywanie w kroétszych przerwach
powtarzaé, tak, ze produkeya takiego pieca rzeczywiscie jest wie-
ksza, anizeli innego z réwna powierzchnig cylindréw, lecz bez
cylindréw podwadjnych, chociaz na umieszczenie wegla przeznaczo-
na przestrzen jest mniejsza.
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3) Uzycie opatowego mate-
ryatu jest przy tyra piecu jak mo-
zna najmniejsze. 1)o wypalenia
90 centnaréw wegla codziennie,
uzywaja w wielu fabrykach s tonn
wegla kamiennego.

4) Poniewaz przy tyra urza-
dzeniu poddaje sic stabszy ogien,
to piece takze mniejszej podle-
gaja reperacyi i odnawianie cy-
lindréw nie tak czesto naste-
puje.

W technicznych zaktadach
w Hohenheim, znajduje sie piec
do wypalania i odzywiania we-
gla, jak to na str. 717 polskie-
go wydania opisanem byto, lecz
obecnie poczyniono w nim nie-
ktére zmiany i ulepszenia, ktoére
sgqdzicmy ze mogg interesowac fa-
bryki, podobny piec posiadajace.

Piec stuzy jednocze$nie do wy-
palania kosci, odzywiania i susze-
nia wegli, przytém w ciggu wypa-
lania powstajgce palne gazy, zna-
czng cze$¢ opatowego materyatu
zastepujg, nadto, jest jeszcze
to waznem, iz wiecej wegla wy-
daje, co wynagradza straty przy
terazniejszym odzywianiu wegla
wynikajace.

Fig. 34 przedstawia obecne u-
rzadzenie pieca w poziomem a
% . 33 w pionowem przecieciu. A
jest przestrzen ogniskowa, BU
cylindry do wypalania kosci, CC

cylindry do wypalania albo odzy-
20
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wiania wegli, D beben do suszenia wegli, E do wypalania Swie-
zych i F, do wypalania odzywiajacych sie wegli. Popielnik G
zupetnie z przodu jest zamkniety, lecz przez rure a z przestrze-
nig // potgczony, aby z niewypalonych na ruszcie wegli wywig-
zujgce sie ciepto, zuzytcm by¢ mogto.

Przestrzen gdzie stojg cylindry do odzywiania, jest za pomoca
wzniesionego ptaskiego sklepienia na dwie czes$ci rozdzielona, roé-
whniez cylindry CC nic maja catej wysokos$ci tej przestrzeni, lecz sa
ztozone z dwoch czesci. Wyzsza czesé stuzy do zupetnego wysu-
szenia, nizsza do wypalenia. Wyzsze cylindry stojg na mocnej pia-
cie z kutego zelaza, w ktorej sg wyrobione otwory do nizszych cy-
lindrow. Otwory te za pomoca szybrow zasuwaja sie. Nizsze cylin-
dry wiszg w otworach drugiej zelaznej ptyty, ktéra lezy na pla-
skiem sklepieniu spodniej czesci, a gorna czesc jest znowu trze-
cia pokryta, ktéra na brzegach goérnych cylindréw spoczywa. Aby
pokrywajacym ptytom i sklepieniu nada¢ wiecej mocy i sity, nizsze
ptyty Zelaznem! stupami b, w przestrzeni H, a sklepienie $rodko-
wa $ciang ¢, podpierajg sie. Gorna przedzielajgca $ciana d, wiecej
do ulatwienia przeptywu powietrza gorgcego, niz do podparcia
wyzszej plyty stuzy.

Aby nawet w % stopy grubosci cylindra zupetnie sie byto mozna
zapewni¢ o dobrem mwypaleniu wegli, znajdujg sie. w kazdym cylin-
drze 3'/a calowe rurki ee, ktdére zastgepuja miejsce Srodkowych,
trudnych do wypalenia czesci, i wypalenie wegli Scisle rozpoznac¢
pozwalaja. Rurki te sg zupetnie zamkniete, powyzej zas przykrywa-
ja sie, aby wpadaniu do nich wegli zapobiedz. Wiszg one u gory
na krzyzu, au dotu za pomocg trzech sztyftow w Srodku cylindra
utwierdzaja sie.

Zweglajace cylindry U, zamykajg sie o gory klapami /', w niz-
szej za$ czesci ograniczone sg szybrem g. Beben D, jest urzgdzo-
ny tak, jak podano przedtem szczegétowo. Stuzy on do suszenia
wegli, czyli do zupeinego zuzycia ciepta, zanim dym w komin
ujdzie.

Lejek h, wymytemi weglami napeiniony, za pomoca S$limako-
wego kanatu i, prowadzi wegle do bebna, skad te za otworze-
niem szybra, po wyschnieciu przechodzg do cylindréw odzywiaja-
cych, nizej potozonych. Wysypywanie sie wegli z leja h, regulu-



155

jc sic za pomocg szybra i. Cylinder B, o ilo moznosci rownem;
kawatkami kosci zapetnia sie.

Ogien z paleniska najprzéd ogrzewa cylindry do wypalania ko-
sci stuzgce do jasnej czerwonosci, co przez maty otwor w przeciw-
legtej Scianie znajdujgcy sie widzie¢ mozna. Odchodzacy z cylin-
dréw gaz przez rury /rlc, taczy sie z ptomieniem, podsycajgc ta-
kowy, cojak wspomnieliSmy, jest przyczyng znacznej oszczedno-
sci materyatu opatowego. Przeszediszy przestrzen, w ktérej cy-
lindry do zweglania sa ustawione, gorgco styka sie z innemi
odzywiajgcemi watami, zkad przez otwor w Scianie ¢, w Srodku
przestrzeni znajdujacej sie, rowno rozdzielone, przechodzi otwo-
rem | w kanaty wyzszego oddziatu, gdzie naprzeciw przegrodo-
wej Sciany <l najprzoéd przechodzi, a nastepnie tylny rzed cylin-
dréw ogrzewa. Ztamtad za$ kierujgc sie do komina, przechodzi
do bebna D, gdzie zupetnie zuzyte, pod postacig niepalnego dymu
uchodzi przez otwér o, w komin p.

Przy regularnym biegu pieca, po 1'/i do 2 godzinach kos$¢ sie
dostatecznie zwegla, co czescig przez mocnc rozpalenie cylindréw,
czescig przez konczace sie palnych gazéw uchodzenie, pozna¢ mo-
zna. Przed wypréznieniem cylindréw, nalezy naprzéd zmienié
skrzynie E, ktora peini fuukcye zbiornikowej. Gdy to juz jest
uskutccznionem, otwiera sie szyber g, jak réwniez i otwor gorny,
aby z tatwoscig mozna byto zmusi¢ wegiel do przesypywania sie,
poczem zamyka sie szybry, taduje nowag koscig i robota postepuje
dalej.

Kazde napetnienie cylindrow dostarcza od 50 do 60 funtéw
wegla, tak zc dziennie od 5 do s centnaréw otrzyma¢ mozna.
Skoro poznamy za pomoca wewnetrznych rur e, dostateczne wy-
palenie wegla w cylindrach odzywiajgcych tenze wybiera sie w bla-
szane walce F, przez co wegle z gbérnej czesci cylindra do dolnej
wchodzg, a goérna czes¢ napetnia sie Swiezemi weglami. Walce
F dobrze sie zamykajg i tak dtugo w przestrzeni Il, pozostaja,
poki z ciepta ich korzysta¢ mozna. Przy dobrym biegu pieca, co
godzina mozna otrzymac¢ 50 fun. wegla, tak ze dziennic do 12 cent.
z jednego cylindra, czyli z 8 sztuk okoto 100 cent. odzywionego
wegla otrzymuje sie.

Wydatek na materyat opalowy nic jest znaczny, gdyz przy
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uzyciu torfu 25% popiotu zawierajgcego, liczy sie zwykle na5b
cent. wegla 1 cent. torfu.

Piec ktérySmy opisali urzadzajg jeszcze na wiekszg skale, ato
wtedy, kiedy ten stoi oddzielnie, tak ze do przestrzeni Il, z dwoch
stron dostgpi¢ mozna, wtedy bowiem cztery zamiast dwoch rzedow
cylindrow do odzywienia wegli ustawiaja. Przytem przestrzen po-
nizej tych cylindréw znajdujgca sie, powinna miec¢ taka gtebokosé,
aby w niej pomiesci¢ mozna byto skrzynie lub rury stuzgce do od-
dalenia wypalonych juz wegli. Piec taki przedstawiony jest na figu-
rze 31 i 32.



SLOWNIK OBJASNIAJACY.

Acetoinetr jest narzedzie do oznaczania stosunku kwasu w oc-
cie; urzadzenie i uzytki acetometra szczegotowo bytly opisane
na str. 514.

Alkoholometr jest areometrem (patrz ten artykut) stuzacym do
oznaczania ilosci alkoholu, znajdujgcego sic w spirytusie i wodce.

Uzycie alkoholometru zasadza sie na pograzeniu go w piyn
probowany i przeczytaniu napisanej liczby na skali procentow.
Procenta te moga by¢ brane jak to byto powiedziane na str. 263 albo
co do wagi albo co do objetosci. Areometr ze skalg poditug Tral-
Icsa pokazuje procenta w objetosciach. Wdédka okazujgca wiec
50° Trallesa zawiera 50 procent alkoholu w objetosciach spiry-
tusowego plynu. Stopnic Richtera nic okazujg wprost procentéw
co dowagi, jak o tem mylnie sgdzono. Na str. 275 podalismy tablice
za pomocg ktdrej procenta Richtera na odpowiednie procenta co
do wagi zamieni¢ mozna.

Przy uzyciu alkoholometru, zwazac¢ nalezy i na temperature,
ktéra powinna by¢ 127j R. potrzeba wiec albo temperature pty-
nu badanego sprowadzi¢ do tego stopnia, albo tez w procentach
uskuteczni¢ poprawke str. 268.

Analiza. Chemiczne badania, ktorych celem jest wykrycie
sktadowych czesci materyi probowanej, nazywaja sie analiza. Z tego
okreslenia widzimy jak wazng jest analiza, gdyz tylko oznaczyw-
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szy zc Scistoscig, sktadowe czesci produktéw, mozemy zdaé sobie
rachunek z postepowania fabrycznego i by¢ w stanie obra¢ najod-
powiedniejszy spos6b fabrykacyi, tudziez przedsiewzig¢ ostro-
znosci konieczne, by otrzymac fabrykat zgdanej dobroci.

Chemiczna analiza, moze mie¢ dwojaki cel: albo chcemy wiedzie
z jakich czesci sklada sie ciato dane albo tez jak wiele ich zawiera.
W pierwszym razie analiza zowie sie jako$ciowa w drugim ilosciowa.

W niektérych razach jakosciowa analizajest wystarczajgca.. Tak
np. technik potrzebuje tylko jakosciowej analizy wody, ktorej do pe-
wnego celu chce uzy¢é. W innych znéw razach, oznaczenie ilosci
sktadowych czesci jest koniecznem. Skladowe czesci rozmaitych
gatunkéw zboz, kartofli, piwa, burakéw, sa dokiadnie znane i za-
wsze state, ilos¢ ich tylko co do wagi moze zmianie podlegac¢, ata
moze by¢ tylko iloSciowg analizg Scisle oznaczona. Nie tu miejsce,
aby opisywac¢ czynnosci i aparata uzywane przy analizie i jezeli
nizej przy analizach niektérych ciat, cokolwiek o tem wspomniciny,
to tylko dla przypomnienia tego, o czem chemia naucza; przy-
tem ograniczemy sie do prob, odbywanych w laboratoryach lub
w agronomicznych instytutach.

Analiza piwa. Tanastr. 143 szczegdtowo jest opisana,

Analiza zb6z. Czesci sktadowe zb6z sg znane i analiza zb6z mo-
ze tylko oznaczyc¢ ilos¢ tychze co do wagi. Scistc ilosciowe ozna-
czenie wszystkich sktadowych czesci zb6z, jest trudndm do rozwia-
zania zadaniem. Lecz gospodarz nie potrzebuje oznaczenia wszyst-
kich sktadowych czesci, a oznaczenie iloSciowe wazniejszych, wy-
starcza mu do osiggnicnia zgdanego celu. Krochmal, gluten, ma-
terye rozpuszczalne w wodzie, tupiny, wilgoé, sa pierwiastkami,
ktére najczesciej ilosciowo oznaczanemi by¢ musza, i to nie wszyst-
kie razem tylko niektéore, a niekiedy idzie o oznaczenie jednej
tylko materyi.

Chociaz skladowe czesci wszystkich zb6z Scisle sgjednakowe,
(patrz str. 18 i dalsze) jednakze okazano, zc nic we wszystkich ga-
tunkach zbd6z tez same posiadajg wiasnosci. Ztgd wiec sam spo-
s6b analizy dla jednych gatunkéw zbé6z dobry, nic koniecznie do
innych z korzyscig zastosowac sie daje.

Stosunek wody znajdujacej sie w zbozu, oznacza sie w ten spo-
s6b, ze odpowiednig ilo$¢ ziarn umieszcza sie na talerzu, zosta-
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wia w cieptem miejscu, (gdzie jednakze przypalenie nastgpi¢ nie
moze), dopdki nie przestang traci¢ na wadze. Przypus¢my ze ma-
my 100 grandw pszenicy przeznaczonej na wysuszenie i ze waga
tejze po wysuszeniu wynosita ss grandw, to pszenica zawierata
12 procentdéw wilgoci.

Azeby oznaczy¢ stosunek zawartego krochmalu, odpowiednig
ilos¢ namoknietego w wodzie zboza, zamienia sie na papke, przez
ugniccenie w mosieznym mozdzierzu. Papke umieszcza sie w do-
sy¢ gestem, czystem Inianem ptétnie i ugniata z woda, Skoro woda
mocno mleczng sie stanic, zlewajg ja do szklannego cylindra, aby
sie ustata, i powtarzajg znowu gniecenie w innej wodzie az ta
znéw zbieleje. Ze zlanych razem i pozostajacych w spoczynku
mlecznych ptynéw, osiada krochmal. Nastepnie ptyn klarowny
Scigga sie, a osad nalewa sie Swiezg woda i znéw zostawia do usta-
nia, azeby go doskonale czystym otrzymaé. Po wysuszeniu co
bardzo lekkiem cieptem powinno by¢ dokonane, proéba jest skon-
czong, Tym sposobem z pszenicy otrzymany krochmal, moze by¢
bardzo czystym, lubo z innych gatunkéw zbdéz oddzielony, jest
zazwyczaj z drobncmi czgstkami glutenu pomieszany.

Przez zmiegszanie takiego krochmalu ze spirytusom, do ktoére-
go dodano pare kropel kwasu siarczanego, lub tez dziataniem
bardzo matej ilosci tugu sodowego na zimno, gluten w zupetno-
sci daje sie oddzielic.

Dla oznaczenia wszystkich skladowych czesci pszenicy mozna
uzy¢ nastepujacej drogi.

llo$¢ wody oznacza sie przez wysuszenie jak wyzej powiedziano,
krochmal réwniez oddzielajg dopiero co opisanym'sposobem. W pt6-
tnie w ktdérem rozgnieciona pszenica pod wodg wycisnieta byila,
zostaje gluten i tupiny. Dla rozdzielenia tych dwéch czesci po-
zostatos¢ za pomocag noza jak mozna najlepiej od ptétna oddzielaja,
a powstata zlepiona massa, ostroznie sie pod wodg ugniata. Wte-
dy lepkie tupiny od glutenu odmywaja sie, i przez predkie zlanie
wody zupelnie oddzielone by¢ mogg; wykonywajac te czynnosci ze
staraniem i ostroznoscig, pozostanie gluten bardzo czysty pod po-
stacig lekkiej massy, ktérag nastepnie susza i wazg. Podobnie po-
stepuja z odlanemi tupinami. Jezeliby te ostatnie jeszcze krochmal
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zawieraly, wtedy nalezy je raz jeszcze w wodzie umiesci€ ijak
wyzej ugniatac.

Po opadnieciu krochmalu, ptyn zlany lub tez odfiltrowany od
osadu, zawiera: biatko, gumme, cukier, i rozpuszczalne soki.

Przy ogrzaniu tego ptynu do wrzenia, osadzi sie biatko w sta-
nie skrzeptym, ktére mozna zebra¢ na odpowiedni filtr, a naste-
pnie wysuszyc¢ i zwazy¢.

Uwolniony od biatka ptyn, po odparowaniu pozostawia roz-
puszczone materye, ktérych zwyczajne oddzielenie nic przynosi
zadnej korzysci. Spirytus 70 procentowy rozpuszcza w sobie cu-
kier a pozostawia gumme. W Embryo, zboze zawiera mata. ilos¢
tlustego oleju, ktérej oznaczenie nic jest konieczném.

Droga stuzgca do ilosciowego oznaczenia glutenu w pszenicy
nie da sie wprawdzie zastosowa¢ z réwng dokiadnoscia, przy in-
nych gatunkach zbéz. Gluten bowiem tych ostatnich nic przed-
stawia tak sprezystej i zlepionej massy jak gluten pszenny, prze-
ciwnie za$ jest mazisty i tatwo podzielny, cze$¢ wiec jego przy
oddzielaniu krochmalu przechodzi przez otwory ptétna i dla tego
z tych gatunkéw zb6éz otrzymuje sie krochmal nic bardzo biaty,
zawierajacy gluten (patrz wyzcj).

Schulcowi, bytemu professorowi nauk przyrodzonych w agro-
nomicznej akademii w Eldenie, winnismy podanie waznego spo-
sobu chemicznego rozbierania zb6z, ktéry nizéj opisa¢ zamierzamy.

Dowolng ilo$¢ ziarn zbozowych rozdrabnia sie w miynku od
kawy i z rozdrobnionej massy odwaza sie trzy czesci (a, b, c.) po
100 albo po 200 granéw.

Do oznaczenia wilgoci stuzy czes¢ a, w matém szklaném na-
czyniu umieszczona w kagpieli wodnej, i pozostawiona tamze dopoki
na wadze traci. Strata ta wynosi $rednio od 12 do 14 procent.

Wy suszong pozostatos¢ w tem samem naczyniu dygerujg ete-
rem dla rozpuszczenia ttuszczu. Przy pewnej ostroznosci, filtro-
wanie jest niekoniecznem i eteryczny roztwor wprost sie zlewa.
Po zlaniu pozostato$¢ suszy sie, a strata na wadze okazuje ilos¢
przez eter rozpuszczonej ttustosci. Po odparowaniu eteru mozna
czysta thustos¢ otrzymac.

Po wytrawieniu zboza eterem, w tem samém naczyniu dygeruje
sie je ze spirytusem tak dtugo, dopodki jeszcze tenze cokolwiek roz-
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puszcza, wyciag odfiltrowujg. Alkohol jak wiadomo rozpuszcza
szczegolnie jedng z czesci sktadowych glutenu (str. 13), ktéra pozo-
staje czysta po odparowaniu wyciggu na zwazonej parowniczce i
po wysuszeniu pozostatosci przy 100° C, moze by¢ oznaczona.

Po wytugowaniu alkoholem, nastepuje wytrawienie zakwaszo-
nym alkoholem, co uskutecznia sie przez zmieszanie alkoholu
z matg iloscig kwasu siarczanego i dygestyg na ciepto juz eterem i
alkoholem czystym, wytrawionej czesci a. Wtedy reszta glutenu
razem z innemi w wodzie rozpuszczalnemi materyami zostanie wy-
ciggnieta. Wyciag filtruje sie, miesza z woda, ktora wylacza
alkohol (ten mozna przedystylowac) i gluten pod postacig biatych
ktaczkéw z wody opada i po kilkokrotnem przemyciu suszy sie i
oznacza.

Do oznaczenia biatka, gummy, cukru i w wodzie rozpuszczal-
nych soli, stuzy cze$¢ b. Umieszcza sie ja na zmoczonym filtrze
i nalewa destylowang woda, a przez kilkokrotne przemywanie
wyciaga wszystkie rozpuszczalne skladowe czesci. Jezeli tak
otrzymany ptyn ogrzejemy do zawrzenia, biatko przechodzi w nie-
rozpuszczalng modyfikacye i moze by¢ na filtrze zebrane i ozna-
czone. Po odparowaniu przechodzacego ptynu, otrzymamy gumme,
cukier, sole it d. pod postacig osadu. Spirytus 70 procentowy
rozpuszcza z niego cukier i niektore sole; gumma i inne czesci
mineralne pozostaja.

Pozostatos¢ na filtrze, z ktérej woda wszystkie rozpuszczalne
czesci wyciagneta, wytrawia sie zakwaszonym alkoholem dla oddzie-
lenia glutenu; a nastepnie gotuje sie z rozcienczonym kwasem siar-
czanym, ktéry rozpuszcza krochmal, a tupiny pozostawia. +tupiny
te po przemyciu kilkakrotnem woda, susza sie i waza.

Ilo$¢ krochmalu oznacza sie ze straty, chociaz osobnem do-
Swiadczeniem droga wyzej opisana, bezposrednio oznaczong byc¢
moze.

Z czesci C, oznacza sie ilos¢ popiotdw przez spalenie w tygiel-
ku platynowym. Popiotéw $rednio otrzymuje sie 2'/2 procent, a te
sktadajg sie gtéwnie z fosforanu magnezyi. Spopielenie trudno
udaje sie bez uzycia dymiacego kwasu azotnego.

W ostatnich czasach, Peligot ogtosit nowy sposdb analizowania
zb6z, ktéry wprawnemi rekami wykonany, daje bardzo Sciste wy-

Otto i Siemens. Dodatek. 21
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padki i ktory zupetnie zmienit poglad na skiad zbéz (Journal fur
prakt. Chemie. Tom 50 str. 243).

Ilo$¢ wilgoci oznacza sie przez wysuszenie w 110 do 120° C. llos¢
ttustosci przez tugowanie eterem. llos¢ w wodzie rozpuszczalnych
materyi: gummy dekstrynowej, biatka i soli, oznacza sie przez wy-
ciggniecie wodg i odparowanie wyciggu. llos¢ nierozpuszczalnych
azot zawierajacych materyi (gluten) dochodzi sie za pomoca ele-
mentarnej analizy. Tym sposobem obliczemy ilo$¢ azotu, a ztad
ilo§¢ materyi do ktérych skfadu wchodzi, z tatwoscig oznaczy¢ sie
daje '). Materya wiodknista (celluloza) przez ogrzanie zboza z kwa-
sem siarczanym, zawierajacym s jednostnikéw wody od 70° do
80° C., pozostanie jako nierozpuszczalny osad. Krochmal zamieni
sie przytem na cukier, a nierozpuszczalne azotowe materye, przej-
da w produkta w obecnym kwasie rozpuszczalne, lecz opadajace
za dodaniem wody, pod postacig ktakéw, ktére za dodaniem kwasu
octowego, znowu sie rozpuszczajg. Krochmal oznacza sie tu ze
straty, chociaz moze by¢ bezposrednio obliczony, przez zamienienie
w cukier za pomocag rozciennczonego kwasu siarczanego, lub za po-
moca wyciggu stodowego.

Nastepujaca tablica podaje wypadki wielu, podtug tej metody u-
skutecznionych rozbioréw pszenicy. Godnag uwagi jest znaleziona
bardzo mata ilos¢ tkanki komoérkowatej (cetllulozy) i stosunkowo
wielka ilos¢ gummy dekstrynowej. W niektérych otrebach pszen-
nych, Peligot znalazt srednio 8 procent cetlulozy i 3 do 3,3 procent
ttustosci, tak zc jak juz powiedzieliSmy, otreby do rzedu istotnie
pozywnych materyi policzy¢ musiemy. Nader ciekawe sg takze
uwagi w rozprawie Peligot’a nad wpltywem ttustosci w zbozu i ma-
ce zawartej, na rozdzielenie glutenu i korzysci przy wypieku chleba.

') Sposéb ten zadna miara nie mozna uwazac za $cisty, zboza bowiem po-
siadajg w tak rozmaitej ilosSci i jakosci pomieszane materye azotowe, zawiera-
jace réznag procentowos$¢ azotu, iz obliczenie summy proteinowych ciat z azotu
elementarng analiza wykrytego, zawsze bedzie za wielkie lub za mate. Kto przej.
rzal uwaznie to co powiedzieliSmy przy piwowarstwie o sktadzie zbéz, lemu
uwaga nasza stuszna sie wyda. (Pnypisek Ttumaczy).
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Rozbiory réznych gatunkéw pszenicy:

Woda. 14,6 13,6 14,6 152 13,2 13,9 14,4 13,2 13,6 13,2 14,5 13,5 152 14,8
Malerya thusta. 1,0 11 13 15 1.2 1,0 1,0 1,2 11 15 11 11 18 19

Materye azoto-
we nierozpu-
szczalne w
wodzie. 8,3 105 g1 127 10,0 8,7 13,8 16,7 14,4 19,8 11,8 191 8,9 12,2

Materye azoto-

we rozpusz-

czalne (biat-

ko). 24 20 18 16 1,7 19 18 14 16 14 16 15 18 14

Materye beza-
zotowe roz-
puszczalne,
(dextryna). 9,2 105 81 63 68 78 72 59 64 68 54 60 73 79

Krochmal. 62,7 60,8 66,1 61,3 67,1 66,7 59,9 59,7 59,8 55,1 65,6 58,8 63,6 57,9
Celluloza. 18 15 — — — — 15 — 14 - — — — 23
Sole. - - — 14 — — 10 19 17 19 — — — 16
1. Biata flamandzka pszenica, 8. Poulard bleu conique (suchego
2. Hardy White, roku),
3. Touselle blanche z Prowancyi, 9. Mitadin du midi,

4. Odeska pszenica, 10. Polska pszenica,

5. Kolczasta pszenica, 11. Wegierska pszenicaz Banatu,
6. Poulard roux, 12. Egipska pszenica,

Poulard bleu conique (rok 13. Hiszpanska pszenica,
sredni) 14. Taganrogskapszenica:

Chociaz dla piwowarow i gorzelanych ilos¢ krochmalu zawarta
w zbozu, koniecznie powinna by¢ wiadomag, to jednakze praktycz-
na préba Balinga na str. ss w przypisku podana, dostatecznie Sci-
stych dostarcza wypadkéw; jezeli np. idzie o to jak wiele wyciagu
(gummy dekstrynowej i cukru) mozna otrzymac¢ ze zboza przez za-
cieranie.

Analiza Wapieni- Pare stéw o analizie wapieni, juz powiedzieli-
Smy na str. 772. Dla oznaczenia wilgoci wapienia, ktérajakkolwiek
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nic istotng czes¢ sktadowag stanowi, jednakze zawsze w matej ilosci
znajduje sig, nalezy postawi¢ odwazong ilos¢ sproszkowanego wapie-
nia w gorgcym .miejscu, strata nawadze po wysuszeniu, pokaze ilos¢
wilgoci. Z tego wysuszonego proszku oddziela sie z 50 granéw
do dalszej analizy. Do matej kolbki wlewa sie réwne czesci kwasu
solnego i wody i matemi czeSciami wsypuje proszek. Przed wsy-
paniem kazdej nowej czesci, czeka sie dopoki burzenie nic ustanie.
Po wsypaniu wszystkiego proszku do kwasu, ptyn powinien papier
lakmusowy mocno czerwienié, jezeli za$ to nie nastepuje, nalezy
kwasu dola¢. Nastepnie dolewa sie nieco kwasu azotnego/i kolbke
przcz pewien czas ogrzewa, zawartos¢ wylewa na zwyczajny filtr
i przemywa wodg pozostatlg nierozpuszczona w kwasic czes¢ wa-
pienia, dotad, az ptyn odchodzacy przestanie by¢ kwasnym to
jest papierka lakmusowego nie czerwieni. Pozostatos¢ na filtrze
suszy sie, i wraz z filtrem wypala w platynowym tygiclku, dopodki
wegiel filtra catkowicie sie nie spali, to jest dopodki zawartos¢ tygla
nic przestanie by¢ czarna. Nastepnie wazy sie tygiel z zawartoscia,
odcigga waga samego tygla, a tym sposobem znajdziemy wage
czesci nierozpuszczalnych w kwasic. Im mniejsza jest ilos¢ tych
nierozpuszczalnych czesci, tym czysciejszy wapien. Wapienie
wydajace od 20 do 40 procent pozostatosci, dajg po wypaleniu hy-
drauliczne wapno.

Do rozcicku od gliny oddzielonego, ktéry od zelaza wiecej lub
mniej zafarbowany jest na zotto, dodaje sie tyle amoniaku, aby
ptyn byt mocno alkaliczny. Tym sposobem tlennik zelaza i glinka
osadza sie. tatwo po kolorze osadu poznaé¢, ktéra z tych dwodch
czesci przewaza. Tlennik zelaza ma kolor brunatny, glinka biaty,
im wiec bielszy osad, tem wiecej glinki zawiera. Rozdzielenie tych
dwéch ciat nic jest konieczne; osad predko zbiera sie na filtrze,
dobrze goraca woda przemywa, suszy, mocno w platynowym ty-
gielku wypala i nakoniec wazy. Po odjeciu wagi tygla i popio-
téw filtra (okoto 1 procent wagi filtra) oznaczy sie ilo$¢ tlenniku ze-
laza i glinki. Do odccdzoncgo roztworu dolewa sie szczawianu
potazu dotad, dopdki osad sic tworzy. Do tego potrzeba znacz-
nej ilosci i nalezy dobrze uwazaé¢, aby nie doda¢ za mato. Osad
jest szczawianem wapna, umieszcza sie go na filtrze, przemywa,
suszy, wypala sie wraz z filtrem w platynowym tygiclku, tylko tak



aby wegiel filtra spali¢. Pozostatos¢ jest weglanem wapna, ktory
sie wazy i za taki w rachunku przyjmuje, odtraciwszy poprzednio
wage popiotéw filtra.

Ptyn odcedzony od szczawianu wapna, jezeli znajduje sic w zna-
cznej ilosci, powinien by¢ odparowany nieco w porcelanowej paro-
whniczce; po ostygnieciu dodaje sie do niego fosforanu sody, amo-
niakiem przesyca (tak aby byt mocno alkaliczny) i miesza pateczka
szklarnig. Jezeli wapien zawiera magnezye, to utworzy sie osad
fosforanu magnezy! i amoniaku. Umieszczajg go na filtrze, prze-
mywajg wodg zawierajgcg troche amoniaku, susza i palg wraz
z filtrem w tygielku platynowym, az do zupetnego spalenia wegla
papieru. Pozostaty fosforan magnezyi wazy sie. W wapieniu znaj-
duje sie magnezya w potgczeniu z kwasem weglanym, 100 granéw
fosforanu magnezyi odpowiadajg 76 granom weglanu magnezyi.
Jezeli wiec przy analizie 50 grandéw wapienia, otrzymamy 4 grany
fosforanu magnezyi, to te odpowiadajg 3 granom weglanu magnezyi
i wtedy wapien zawiera (jezeli uzyto 50 granéw wapienia) s pro-
cent weglanu magnezyi.

Skiad niektérych wapieni i wptyw jaki tenze sktad wywiera na
wiasnosci wypalonego wapna, jest podany przyjwypalaniu wap?ia.

W podobny sposéb odbywa sie analiza margli i gliny stuzacej
na cegty. Ostatnia zawiera tylko bardzo mato wapna i magnezyi,
a najwieksza jej cze$¢ zostaje rozpuszczong w kwasic solnym.

Analiza Kkartofli. Jak wzgledna wartos$é kartofli przynajmniej
przyblizenie oznaczyé, opisano jest nastr. 194 i dalszych. Scistg
ich analize mozna nastepujaca drogg uskutecznic.

Dla oznaczenia icody, wybiera sie Sredniej wielkosci kartofel,
czysci od przylegajacej ziemi (przez obmycie i wytarcie) i wazy
Scisle. Nastepnie kraje go sie w cienkie plasterki, ktore na talerzu
umieszcza i stawia w cieptem miejscu. Skoro plasterki tak wyschng
zc tatwo kruszy¢ sie dajg, wazy sie je powtornie, a strata na wadze
okaze ilos¢ wody.

Dla oznaczenia ilosci krochmalu zawartego w tkance karto-
fla, wazy sie jeden lub' wiecej oczyszczonych kartofli i trze na
zwyczajnej blaszanej tarce. Utarta massa, ktéra na talerz
podstawiony pod tarke spada, umieszcza sie w niebardzo
geste Iniane ptétno i gniecie sie tak, jak przy analizie zb6z
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w czesto zmienianej wodzie, tak dtugo, az ta od krochmalu wycho-
dzgcego z ptdtna juz nie bieleje. Pozostata w ptétnie tkanka, kto-
ra jeszcze krochmal zawiera, rozciera sie w mosieznym mozdzie-
rzu i nanowo poddaje wymywaniu w ptdtnie. To co w ptétnie
pozostanie, powinno by¢ przyjete w rachunku jako krochmal za-
wierajaca tkanka. Ze zmieszanych mlecznych ptynéw, osiada po
niejakim czasie krochmal, zlewa sie nad nim stojacy zwykle brudny
rozciek i umieszcza wilgotng maczke na ptaskim talerzu, suszy sie
bardzo stabym cieptem i nastepnie wazy. Poniewaz kartofle 2 pro-
cent czystej tkanki (cellulozy) zawierajg, to nalezy od procentéw
wspoélnych wag krochmal zawierajgcych widkien i krochmalu odjgé
2 procent dla otrzymania prawdziwej wagi krochmalu. Jezeli np.
doswiadczenie okazato s procent krochmal zawierajgcych wiokien
i 15 prooent krochmalu, to prawdziwa ilos¢ krochmalu bedzie 21
procent.

Jezeli z krochmalu ptyn zlany zawiera biatko, to ono po zagoto-
waniu osiada w nierozpuszczalnym stanie; zbiera sie je na zwyczaj-
nym filtrze, i oznacza wage. Ilos¢ jego dochodzi do 1 procent.

Réznica pomiedzy wagg kartofla a wagami juz znalezionych
ciat jako to: wody, tkanki, krochmalu i biatka, przypada na gum-
me, cukier i sole, ktérych oddzielenie nie jest koniecznem, ilos¢
ich razem dochodzi do 5 procent.

Analiza burakdw- Spos6b oznaczania cukru w burakach podany
jest przy fabrykacyi cukru z burakéw (str. 590 i nastepne). (Patrz
takze dodatek).

Analiza wody. Na wiasnosci wody uzywanej w gorzelnictwie,
w piwowarstwie i t. d. bardzo wptywa jej skiad; dlatego tez ana-
liza wody stata sie bardzo wazna.

Woda tym jest czysSciejsza, im mniejszy osad pozostawia po
odparowaniu na zegarkowem szkietku. Poprzednio destylowana
woda nie powinna zadnego osadu pozostawiac.

Im wiecej woda przy zagotowaniu sie maci, i przy gotowaniu
w kottach kamienia kottowego (mieszaniny weglanu wapna i gipsu,
zazwyczaj mylnie saletrg wody zwanej) osadza, tym jest twardsza
; tern wiecej soli ziemnych zawiera. Osadzanie tych ostatnich, jako
i kamienia kottowego, pochodzi czescig od uchodzenia kwasu we-
glanego, czescig odzmniejszenia sie ilosci wody, jako srodka rozpu-
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szczajgcego przy gotowaniu, poniewaz weglan wapna tylko za po-
Srednictwem kwasu weglanego w wodzie w rozpuszczeniu sie znaj-
duje, a tylko oznaczona ilos¢ gypsu w oznaczonej ilosci wody
moze sie rozpuscic.

Jezeli woda zawiera dosy¢ gypsu, to za zmieszaniem z réwng
objetoscia mocnego alkoholu maci sie. Gyps jest wprawdzie roz-
puszczalny w wodzie, ale nic w wodzie zawierajacej alkohol, i dla
togo tez osadza sie po niejakim czasie z roztworu, za dodaniem
alkoholu.

Obecnos$¢ ziemnych soli w wodzie, poznaje sie takze tem, ze
woda z poprzednio przefiltrowanym roztworem mydia w woddce,
obfity ktaczkowaty osad wydaje, ktory powstaje z nierozpuszczal-
nych soli ziemnych i kwaséw tlustych mydta. Woda jasna, zlana
z tego osadu, stanie sie miekka, poniewaz mydto zabiera jej sole
ziemne.

Woda zawiera sole, jezeli po dodaniu oczyszczonego potazu lub
weglanu sody, biaty klaczkowaty osad wydaje. Osad ten skiada
sie z weglanu wapna i weglanu magnezyi, jezeli sole magnezyi byty
obecne. Zamiast ziemnych soli beda teraz alkaliczne sole potazu
lub sody w wodzie, lecz te, jak juz wyzej powiedzieliSmy, nic sg
wcale niekorzystne. Jezeli wiec gdzie weglan sody lub wyczyszczo-
ny potaz nie sg drogie, to mozna za pomoca tych korzystnie twardg
wode w miekka przemienia¢. Im ostrozniej i wprawniej robig wo-
de miekka, to sposdb ten bedzie naturalnie tanszy, (Klarkego spo-
sOb robienia wody miekkiej).

Twarda woda nakoniec wydaje ze szczawianom potazu i chlor-
kiem barytu (oba ciata w roztworze) mocne zamacenie. Pierwsze
oznacza wapno, drugie kwas siarczany (w siarczanie wapna czyli
gipsie). (Patrz odczynniki).

Woda zawiera dosy¢ wolnego kwasu weglanego, jezeli przy na-
lewaniu pieni sie, szumi, i przyjemny szczypigcy smak posiada.

Jezeli woda za dodaniem roztworu azotanu srebra, mocno za-
maci sig, albo zupeinie biate serowate kiaczki wydaje, ktére to
kiaczki w sSwietle zamienig sie na fioletowe, i za dodaniem kwasu
azotnego nieroztwarzajg sie, to woda zawiera chlor, czyli méwiac
scislej chlorki. Woda miekka zawiera zazwyczaj s6l kuchennag
(chlorek sodu), ktéora odkrywa sie roztworem srebra, twarda zas$
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oprocz tego, moze zawierac¢ chlorek wapu, albo chlorek magnezynu.

Niekiedy zdarza sie, ze woda zawiera zelazo. Jezeli to sie znaj-
duje w znacznej ilosci, woda przybiera szczeg6lny atramentéw)'
smak. Wyciag gallasu lub tez sam gallas, nadaje takiej wodzie
ciemno fioletowy albo atramentowo-czarny kolor, a cyanek zé6tty,
jezeli kilka kropel kwasu solnego dodamy, albo natychmiast albo
po niejakim czasie, osadza niebieski osad berliuerblau, lub tez wy-
daje niebieskie zabarwienie.

Zelazo moze znajdowacé sie w wodzie w dwojakim stanie, albo
jako weglan tlenku zelaza, albo jako siarczan tlenku zelaza (wi-
tryolej zelazny). W pierwszym razie przez pozostawienie w po-
wietrzu lub tez gotowanie, traci woda zupetnie zelazo, ktére opada
w postaci zotto brunatnego osadu (ochra zelazna, woduian tlen-
niku zelaza), poniewaz kwas weglany odchodzi; ochre takag zabiera
takze woda przeptywajac przez rynny. Po odgotowaniu prébujgc
wyciagiem gallasu lub tez cyankiem zo6ttym, nie okaze sie nawet
Sladéw zelaza w wodzie.

Jezeli woda zawiera witryolej zelazny, (co sie bardzo rzadko
trafia, i tylko prawie w wodach tgcznych) jezeli byt w matej ilosci)
to traci go przez samo gotowanie, albo tez dodanie czyszczonego
potazu lub weglanu sody, takjak przy wapnie. Za pomoca tego
sposobu powstaje weglan tlenku zelaza, od ktérego wode uwalnia
sie tak, jak gdyby te sol zawierata.

W piwowarstwie woda zelazo zawierajgca, nie moze by¢ uzy-
wana.

Jednem z najnieprzyjemniejszych i najszkodliwszych zanieczy-
szczen wody, jest obecnos$¢ organicznych materyi (pierwiastkow
z roslin i zwierzat pochodzacych). Podobne materye przychodza
obficie z farbierni, rzezni, garbarni, z gnojowisk, z korzeni i lisci
do wody. Materye te nadajg jej czesto zo6ity kolor i po krétkiem
staniu nieprzyjemny zapach. Po odparowaniu zostajgcy osad nie
jest biaty, tylko zé6ity albo brunatny, za ogrzaniem wydaje won
przypalong. Za dodaniem azotanu srebra, farbuje sie taka woda
na ciemno fioletowy lub brunatny kolor i osadza czarny osad.

Oczyszczenie wody, ktéra organiczne rozkitadowi poddane ma-
terye zawiera, moze tylko nastgpic jezeli ja przepusciemy w szcze-
golnym filtrujacym aparacie przez warstwe rzecznego piasku i gru-
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bo pottuczonego wegla; lecz tylko w bardzo rzadkich wypadkach
przy zupetnem braku innej wody, udajg sie do tego oczyszczenia.

Jezeli woda majgca organiczne materye, zawiera takze gyps,
to przez rozkiad tych ostatnich, po pewnym przeciggu czasu
uwalnia siarkowodor, posiadajacy zapach zgnitych jaj, od ktérego
roztwor cukru otowianego na czarno lub brunatno farbuje sie. Samo
diugie gotowanie, nielatwo wypedza wszystek siarkowodoér, tru-
dno wiec z niej otrzymac zupetnie oczyszczong wode.

Areometry, sa to narzedzia, ktdére przez gitebokos$¢ do ktorej
zanurzajg sie w plynach, oznaczajg ciezko$¢ gatunkowsg tychze.
Wiadomo, ze kazde ptywajace ciato wypycha roztwor, w ktérym
byto pograzone tyle, ile samo wazy, co znaczy ze zanurzona czes¢
pograzonego ciata zupeinie réwnej objetosci z roztworem, wazy
Scisle tak wielo, jak pograzone ciato. Ztad wyptywa ze pogrgzone
cialo réwnej wagi, a takiemjest areometr, w roztworach rozmaitej
ciezkosci gatunkowej, rozmaicie gteboko' wchodzi, a mianowicie
tem giebiej im mniejszej, a tym glebiej im ptyciej ciezkosci ga-
tunkowej bedzie roztwor.

Mamy Kkilka rodzai areometréw. Punkt do ktérego narzedzie
wchodzi w wode destylowana, przyjety zostat za Srodek skali
i oznaczony cyfrg 1,000 (patrz ciezko$¢ gatunkowg). W roztwo-
rach lzejszych od wody, narzedzie wejdzie giebiej anizeli po ten
punkt, w roztworach zas$ ciezszych od wody mniej gteboko. Po-
niewaz skala takieg o narzedzia musiataby by¢ zbyt duzg, dla tego
rozdzielono areometry na dwa rodzaje, jedne dla roztworéow lzej-
szych, drugie dla ciezszych od wody. Na pierwszym bedzie punkt,
do ktérego wchodzi w wode (1,000) u dotu, w drugim na gor-
nej czesci skali.

Skoro c. g. ptynu scisle oznaczong bedzie, to trzeba oznaczy¢
ilos¢ znajdujacych sie w nim pozytecznych pierwiastkow, a ponie-
waz kazda z wiekszych zawartosci jest odmienng, to widoczng jest
rzecza, ze oprocz opisanej budowy areometru jeszcze dla kazdego
odmiennego tym areometrem prébowanego roztworu, potrzebng jest
szczegollna tablica, ktéra wynalezione ciezkosci gatunkowe na ilosci
w procentach zamienia.

Jezeli np. areometrem tego rodzaju c. g. brzeczki piwnej na
1,020 oznaczono, to jest, jezeli narzedzie do tego punktu w brzecz-

Otto i Siemens. Dodatek. 22
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ce siezanurzy, to zajrzawszy do wyzej podanej str. 1GO, a doswiad-
czeniem znalezionej tablicy; to ta pokaze ze w takiej brzeczce
znajduje sie wyciagu stodowego 5 procent.

Jezeli takim areometrem c. g. syropu cukrowego znajdzie sie
1,130 to tablica nastr. 414 pokazuje, ze ten 30 procent cukru zawiera.

Jezeli za pomocag areometru dla ptynéw lzejszych od wody c. g.
wodki 0,933 okaze, to podtug tablicy na str. 2G3 podanej ta 50 proc*
co do objetosci alkoholu zawiera.

Za pomocg areometru opisanego urzadzenia i dodanych tablic,
mozna z tatwoscig zawartos¢ rozmaitych ptynéw znalez¢. Widzimy
wiec, ze jezeli areometr dlajednego i tegoz samego ptynu ma byc¢
uzywanym, uzycie tablic staje sie zbytecznem, poniewaz zamiast
c. g. odpowiednig jej wartos¢ na skali zanotowac¢ mozna. Tak np. areo-
metr, w kazdym spirytusie, ktéry 50 procent, objetosciowych alko-
holu zawiera pograza sie do punktu 0,933, to mozemy zamiast tej licz-
by wprost liczbe 50 napisaé¢, przez co zawartosc¢ w jirocentacli przez
proste przeczytanie jej na skali otrzymamy. Tak urzgdzonych areome-
trow uzywamy bardzo czesto i te odmateryi do oznaczenia ktérej maja
stuzy¢, otrzymaty nazwiska, jak: Alkoholometr, (patrz tenze) czyli
wodkomieiz,Sacharometr (zobacz tenze), Solomierz, Lugomierz, i t.d.

Podtug tych zasad urzadzone areometry, mozna areometrami
z racyonalng skalg nazwaé¢. Ich urzadzenie pozostawia sie mecha-
nikowi, wymagaja bowiem fizycznej i matematycznej wiadomosci,
szczegOblniej gdy pojedyncze ich stopnie podtug oznaczonych praw
wieksze lub mniejsze by¢ winny.

Lecz mamy takze areometry z empiryczng skalg, to jest z taka
ktoérej stopnic sa réwnej wielkosci i kolejnemi liczbami O, 1, 2, 3,
etc. oznaczone. Tych urzadzenie jest bardzo tatwe, mozna je za
niskg cene naby¢, i dla tego czesto sie uzywaja.

Z najpowszechniej uzywanych areometréw tego rodzaju, jest
areometr Baumego, ktéry rozdziela sie zazwyczaj na dwa gatunki,
jeden dla rozciekéw ciezszych, drugi dla lzejszych od wody. Dla
urzadzenia pierwszego, uzyt Baume areometryczncj rurki i umiescit
w niej tyle ciezkiego ciata (zazwyczaj $rutu), azeby w czystej wo-
dzie do gornej czesci skalli zanurzyta sie. Ten punkt przyjat za 0.
Nastepnie \itworzyt roztwér z 15 czesci soli kuchennej, rozpuszczo-
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nej w 85 czesciach wody, zanotowat punkt do ktérego areomctr
w rozcieku pograzyt sie, odlegtos¢ pomiedzy znalezionym punktem
a o podzielit na 15 réwnych czesci i przeniést wyzej dostateczng
liczbe podziatek.

Azeby utworzy¢ areomctr dla rozciekéw matej cie. gat., zrobit
Baume roztwor z 10 cz. soli kuchennej w 80 cz. wody, i obcigzyt
areometryczng rurke tak, aby w tym plywajac do najnizszej czesci
skalli pograzong byta. Ten punkt przyjat za 0. Nastepnie zanu-
rzyt narzedzie w czystej wodzie; w ktérej naturalnie zanurzyto
sie gtebiej, odlegtosci miedzy temi dwoma punktami podzielit na
10 réwnych czesci, nastepnie przeniost dostateczng ilos¢ zupetnie
rownych stopni.

Widziemy ze przy uzyciu tak empirycznie urzadzonej skali
tylko przekona¢ sie mozemy czy ptyn wiekszg lub mniejszg c. g.
posiada. Azeby to narzedzie uczyni¢ uzytecznym, musiemy wie-
dziec¢ jakiej c. g. kazdy stopien odpowiada. Dla tego dodajemy tu
tablice:

Tablice zamiany stopni areometru Baumego na ciez. gat.

(z Scholccgo nauki fizyki str. 743;.

DLA UOZCIEKOW LZEJSZYCH 01) WODY.

St. Ciez. Gat. St. Ciez. Gat. St. Ciez. Gat. St. Ciez. Gat.

62 0,7251 48 0,7866 35 0,8479 o2 0,9212
il 0,7314 47 0,7911 34 0,8531 51 0,9274
60 0,7354 46 0,7956 33 0,8584 20 0,9336
59 0,7394 45 0,8001 32 0,8638 19 0,9399
58 0,7435 44 0,8047 31 0,8693 18 0,9462
57 0,7476 43 0,8093 30 0,8748 17 0,9526
56 0,7518 42 0,8139 29 0,8804 16 0,9591
55 0,7560 41 0,8186 28 0,8860 15 0,9657
54 0,7603 40 0,8238 27 0,8917 14 0,9724
53 0,7646 39 0,8281 26 0.8974 13 0,9792
52 0,7689 38 0,8329 25 0,9032 12 0,9861
51 0,7733 37 0,8378 24 0,9091 1 0,9930
50 0,7777 36 0,8428 23 0,9151 10 1,0000

49 0,7821
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DLA ROZCIEKOW CIEZSZYCH OD WODY.

St. Ciez. Gat. St. Ciez. Gat. St. Ciez. Gat. St. Ciez. Gat.

0 1,0000 19 1,1504 38 1,3559 57 1,6446
1 1,0070 20 1,1596 39 1,3686 58 1,6632
2 1,0141 21 1,1690 40 1,3815 59 1,6823
3 1,0213 2 1,1785 41 1,3947 60 1,7019
4 1,0280 23 1,1882 42 1,4082 61 1,7220
5 1,0360 24 1,1981 43 1,4219 62 1,7427
6 1,0435 25 1,2082 44 1,4359 63 1,7640
7 1,0511 26 1,2184 45 1,4501 64 1,7858
8 1,0588 27 1,2288 46 1,4645 65 1,8082
9 1.0666 28 1,2394 47 1,4792 66 1,8312
10 1,0745 29 1,2502 48 1,4942 67 1,8548
11 1,0825 30 1,2612 49 1,5096 68 1,8790
12 1,0906 31 1,2724 50 1,5253 69 1,9038
13 1.0988 32 1,2838 51 1,5413 70 1,9291
14 1,1071 33 1,2954 52 1,5576 71 1,9548
15 1,1155 34 1,3071 53 1,5742 72 1,9809
16 1,1240 35 1,3190 54 1,5912 73 2,0073
n 1,1326 36 1,3311 55 1,6086 74 2,0340
18 1,1414 37 1,3434 56 1,6264 75 2,0561

Uzytki toj tabelki okazujg sie z uzycia. Jezeli np. roztwor cu-
krowy okazuje 25° Baumego to on ma podiug ostatniej tabelki
c. g. 1,208. Podtug podanej tablicy na str. 414 okaze sie teraz zc
w roztworze tym znajduje sie 46% cukru. Jezeli brzeczka piwna
okazuje zagoszczenie do 9° Baumego to podiug drugiej tablicy jej
c. g. bedzie 1,066 i zawiera podtug podanej na str. 160 tablicy 16
procent wyciggu stodowego. Jezeli spirytus okazuje 27° B. to jego
c. g. bedzie 0,8917 i podtug tablicy na str. 263 znajduje sie w nim
69 procentow objetosciowych alkoholu.

tatwo pojmujemy ze tak nazwane procentowe areometry jakie-
mi sg alkoholometr i sacharometr, najpredzej szukang ilos¢ zawar-
tosci ptynu daja, dos¢ ja bowiem tylko przeczyta¢. Lecz dla kaz-
dego odmiennego ptynu, mozemy mie¢ oddzielne tego rodzaju na-
rzedzie, poniewaz roztwory rozmaitych cial przy réwnej procento-
wosci majg zupetnie rézng c. g. Areomctr zc skalg, na ktoérej c. g.
sg napisane, moze by¢ do kazdego ptynu uzyty, lecz potrzeba dla
kazdego ptynu tablicy, ktéraby c. g. na odpowiednie ilosci w pro-
centach zamieniata; poniewaz jak to powiedzieliSmy roztwor cukro-
wy ktoéry 50 procent cukru zawiera, zupetnie inng c. g. okazuje ani-
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zeli roztwor, zawierajacy 50 procent soli kuchennej lub 50 procent
jakiego innego rozpuszczalnego ciata.

Do uzycia areometru z empiryczng skalg, potrzeba nakomec
oprocz tej tablicy jeszcze tabeli, jak wyzej dla areometru Baumego
chociaz uzywa sie czesto tego rodzaju areometru w fabrykach, po-
niewaz jak juz bylo wspomniane jest najtanszy i poniewaz jego
stopnie sga zazwyczaj bardzo duze, a ztad z tatwoscig moznaje
przeczytac¢; tak np. w fabrykacyi cukru z burakéw, burakowy sok
do 21° albo 25° Bau. ma by¢ przyprowadzony i po przefiltrowaniu
do 42° B. odgotowany by¢ musi. Kazdy robotnik moze te punkta
za pomocg areometru Baumego z tatwoscig oznaczy¢ nie potrze-
bujgc wiedzie¢ jakiej c. g. ten stopien zageszczenia odpowiada ijaka
ilos¢ cukru roztwér zawiera.

Oproécz wymienionych areometréw jest jeszcze areometr z matym
na gorze talerzem. Oznacza sie punkt do ktérego takie narzedzie
pograza sie w wode, (jezeli na maty talerz oznaczong wage potoze-
my) za pomocg znaku punktu lub kreski. Waga narzedzia z gwich-
tami u gory lezacemi powinna by¢ Scisle oznaczona, jest ona réwna
wadze wody przez narzedzie wypchnietej i moze by¢ stalg waga na-
zwana. Jezeli teraz umieSciemy narzedzie w roztworze ciezszym
od wody, to przy powyzszym obcigzeniu, areometr mniej gteboko
sie pograzy i musimy dotozy¢ gwichtéw, aby do statego punktu
doprowadzi¢. Jezeli go umiesciemy w roztworze lzejszym od wo-
dy, to od pierwiastkowo potozonych gwichtéw powinnismy odjac
azeby narzedzie nic gtebiej jak do punktu sie pograzyto. Z ilosci
dodanych lub odjetych gwichtéw, bardzo tatwo oznaczy¢ c. g. ptynu;
dodaje sie bowiem tylko albo ujmuje od statej wagi gwicht, a otrzy-
mana ztad liczba przez stalg wage dzieli. Pi-zypusémy ze narze-
dzie z lezacemi gwichtami z ktéremi do znaku w wode sie pogrgza
wazy 500 granow ijezeli chcemy zeby narzedzie zanurzyto sie tyl-
ko do znaku w roztworze cukru, musiemy dotozy¢ 60 grn. to waga
narzedzia bedzie 560 grn. ac. g. roztworu cukru bedzie w takim

stosunku do wody jak 560 : 500 czyli bedzie = 1,120.
J J " 500

Jezeli od statej wagi wypadnie odjg¢ 60 granéw aby w spirytusie
narzedzie do znaku pograzyto sie, to wtedy waga narzedzia pozo-
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stanic 440 gr. azatem c. g. spirytusu bedzie naturalnie Ouu=0,880.

Areometr tego rodzaju (grawimetr) jest rzadko u nas uzywany.

Poniewaz wszystkie ciata od ciepta sie rozszerzajg, to znaczy
przy réwnej wadze ich objetos¢ powieksza sie, azatem stajg sie
gatunkowo lzejszemi, naturalnie wiec ze areometr powinien byc¢
tylko przy oznaczonej temperaturze urzadzony, i przy tejze uzywany,
jezeli nie chcemy robi¢ poprawek, albo uzywac tablicy, jaka na str.
266 i nastepnych jest podana (patrz takze w stowniku ciezkos$¢ gat.).

Nalezy takze zwréci¢ uwage, ze przy oznaczaniu ilosci materyi
rozpuszczonej w roztworze, aby unikng¢ btedu, roztwor nic powi-
nien zawiera¢ oprécz materyi szukanej zadnej znacznej ilosci innej.
Podtug tej zasady np. areometr (albo ogélniej c. g.) nie stuzy do
oznaczania ilosci k. octowego w occie, ten bowiem za wiele obcych
ciat oprocz kwasu zawiera.

Nazwisko areometr jest greckie i znaczy cigihomierz.

Atmosferyczne powietrze. Ziemia nasza jest ze wszystkich
stron otoczona gazem, ktory we wszystkich jej poruszeniach udziat
bierze, jest to tak nazwane atmosferyczne powietrze, czyli atmo-
sfera ziemi i sktada sie z azotu, tlenu, kwasu weglanego i pary
wodnej. Azot i tlen sag w stosunku jak 79:21 co do objetosci
i ten stosunek zawsze jest staly. llos¢ kwasu weglanego jest bar-
dzo matg, moze byc¢ Srednio na Viocoo oznaczona i raz jest wieksza
raz mniejsza. 1lo$s¢ wody jest bardzo rozmaitg i przyjmuje sieza Vioo
wagi powietrza. Stan wilgotnosci powietrza oznacza sie hygrome-
trem (patrz tenze artykut).

Atmosfera cisnie na powierzchnie ziemi wagg 15 funtéw na ka-
zdy cal kwadratowy. To cisnienie jest rowne kolumnie merkuryu-
szu 28 calowej, lub kolumnie wody na 32 stop wysokiej; pozostaje
zawsze w jednej, mocy, zmiany tegoz moga by¢ barometrem ozna-
czone (patrz artykut barometr).

Tlen atmosferycznego powietrza jest to' pierwiastek utrzy-
mujacy proces zycia, i palenia sie ktére bez niego nicmogtoby
sie odbywac.

Barometr. Jest to narzedzie, za pomoca ktérego cisnienie at-
mosferycznego powietrza okazanem i mierzoném by¢ moze. Jezeli
napetnicmy zwyczajng 30 calowg w jednym koncu zalutowang
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szklanng rurke mcrkuryuszem, zatkamy palcem otwarty koniec i
umiesciemy go (koniec) w malem naczyniu, zawierajacym merku-
ryusz, to po odjeciu palca merkuryusz opadnie w rurce do pewnego
punktu, a mianowicie tak, ze ci$nienie stupa merkuryuszowego be-
dzie réwne cisnieniu, ktére atmosferyczne powietrze swojg waga
wymierza. Jezeli ci$nienie powietrza sie zmieni, to naturalnie i wy-
soko$¢ stupa merkuryuszowego w barometrze moze sie zmienig;
merkuryusz bedzie tym wyzej stat, im mocniejsze bedzie ci$nienie
atmosfery.

Srednia wysoko$¢ barometru nad morzem jest 28 cali, a ponie-
waz kolumna merkuryuszu majgca 1 cal kwadratowy podstawy
a 28 cali wysokosci, wazy 15 funtéw, wiec ci$nienie atmosferyczne
powietrza na kazdy cal kwadratowy powierzchni, réwna sie wadze
15 funtéw. Jezeli chcemy barometr zamiast merkuryuszu woda na-
petni¢, to szklanna rura musi miec¢ przynajmniej 32 stdj) wysokosci
czyli 28X13,5 poniewaz ciezkos¢ gatunkowa merkuryuszu jest 13,5

Jezeli wymiar barometryczny uskuteczniamy na miejscach go-
rzystych, to stup powietrza bedzie mniejszy i naturalnie wysokos¢
merkuryuszu w barometrze w tym przypadku bedzie nizsza; dla
tego na wysoko potozonych miejscach np. w Monachium S$rednia
wysokos$¢ barometru jest nizsza jak miejsc nizej lezacych. Od ci-
Snieniapowietrza, czyli od wysokosci stupa merkuryuszowego zalezy
punkt wrzenia roztworow i dla tego wrzenie nastepuje przy réznych
temperaturach (patrz wrzenie). - ,

Ciezkos¢ gatunkowa. Stosunek bezwzglednej wagi d6 objeto-
Sci ciala, nazywa sie ciezkoscig gatunkowa. Moéwiemy np. otéw
jest ciezszy od drzewa a dopetniainy w mysli przy céownych obje-
tosciach, przy réwnych wymiarach obydwoéch. Jezeli poréwnywa-
my tak wagi rozmaitych ciat przy réownych ich objetosciach, to
otrzymamy ich c. g. Przyjmujemy dla ptynéw i statych ciat wage
rownej objetosci wody za jedno$¢, to znaczy ze oznaczamy c. Q.
wody 1000, (@ chcac unikngé¢ utamkow za tysigc). C. g. alkoholu
jest 0,791 to znaczy ze w naczyniu, w ktére wchodzi 1000 tutéw,
funtéw etc. wody, tylko 791 #tutdéw, funtéw, etc. alkoholu mozna
pomiesci¢. Do oznaczenia c. g. roztworu, moze stuzy¢ jakiekolwiek
naczynie, oznacza sie ile toz probowanego roztworu pomiesci¢ mo-
ze, przez prostg proporcye oznacza sie c. g. jezeli wode przyjmie-
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my za 1,000 Np. Do naczyn mozemy wla¢ 850 granéw wody,
lecz spirytusu tylko 730 gr. to bedziemy mieli 850 : 730 — 1,000:
x=0,859 zatem 0,859 jest c. g. spirytusu. Jezeli w to naczynie
wchodzi 1,050 ot. syropu cukrowego to jest c. c¢,. bedzie: 1,235.

850 : 1050 = 1,000 : x = 1,235.

Wiadomos$¢ c. g. ptyndw jest dlatechnikéw bardzo wazng rzecza;
do jej oznaczenia uzywa sie zwykle tak nazwanego areometru
(patrz ten artykut).

Ciez. gat. statych ciat tatwo sie odznacza jezeli je naprzéd w po-

wietrzu jak zwyczajnie a potem na ludzkim lub koriskim wilosie za-
wieszone w wodzie zwazemy. Ciata wazg w wodzie Scisle o tyle
mniej jak w powietrzu, ile wazy réwna ciatu objetos¢ wody. Za
pomoca prostej proporcyi wyprowadza sie c. g. ciata, np. kawatek
zelaza wazy w powietrzu 560 granéw, w wodzie zwazony tylko 487,
zatem 73 gr. mniej, wiec woda rowna objetosci kawatka zelaza wazy
73 gr., ciezkos¢ wiec gatunkowa zelaza rowna sie 7,600.
73 : 560 = 1,000 : X, to znaczy ze zelazo pizy réwnej objetosci
jest 7°/10 razy ciezsze od wody i t. p. Z c. g. ciata mozna
bardzo tatwo wage oznaczonej objetosci ciata obliczy¢, np. stopa
kw. wody wazy 66 pruskich funtéw, (patrz gwichty), stopa wiec
kw. zelaza bedzie 7,6 razy wiecej, zatem 501,6 pruskich funtéw wa-
zy€. Stopa kwadratowa na cal grubej blachy zelaznej bedzie miata
ioé’\6 = 41,8 fun. na linie gruba blacha zelazna prawie 3'/2 funta.
C. g. kutej miedzi jest 8,800 z czego tatwo obliczy¢ mozna wage
stopy kwadratowej kazdej grubosci blach, np. na kotty parowe.

Destylacja, destylowanie. Jezeli z gotujacego sie ptynu po-
wstajace pary przez oziebienie na rozciek zamieniemy, i ta droga
lotne materye od mniej lub zupetnie lotnych oddzielamy, to czyn-
nos$¢ ta zowie sie destylacya lub destylowaniem, a potrzebny aparat,
aparatem destylacyjnym. Aparat ten, jak to tatwo pozna¢, powinien
by¢ zrobionym z materyi w ptynie nierozpuszczalnej; bywa zazwy-
czaj ze szkia, otowiu, platyny i miedzi, ostatnie najczesciej sie uzy-
waja i sg na str. 258 opisane. Zamiast destylowania uzywa sie takze
wyrazu odpedzanie.

Dygerowaniem zowie sie pozostawienie materyi w temperatu-
rze 50°—60° li. z odczynnikiem (patrz tugowanie).
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Filtrowanie. Jezeli w roztworze znajdujg sie nierozpuszczal-
ne materye to oddzielamy je za pomoca filtrowania. W tym ce-
lu umieszcza sie zmacony rozciek na dziurkowatym ciele, ktore
tylko rozciekowi nie za$ nierozpuszczalnym materyom przejs¢ do-
zwala, ptyn wiec przecieka zupeinie czysty, a ciala state po-
zostaja.

Jednym z najpowszechniejszych do filtrowania uzywanych ma-
teryi, jest nie klejowy papier. Ku temu wybiera sie biaty druko-
wy papier, nigdy zas biato-szara bibuta; nadaje mu sie ksztait
lejka, umieszcza go sie w lejek blaszany lub szklany tak, aby
do sScian zupetnie dobrze przystawat. Przed umieszczeniem jesz-
cze majacego sie filtrowac roztworu na filtrze, nalezy ostatni do-
brze zmoczy¢ woda, aby otwory ptynem naciggnety. Jezeli to
pominiemy, to pozatykajg sie otworki w filtrowanym ptynie zawieszo-
nym osadem i przechodzenie czystego roztworu idzie bardzo tru-
dno, powoli zaraz z samego poczatku. Jezeli filtrujacy sie rozciek
jest spirytusowy to filtr jak to tatwo pojmujemy, nalezy zmaczacé
spirytusem.

Bezfarbna Iniana, bawelniana lub wetniana tkanina, réwniez
bardzo czesto uzywa sie do filtrowania, dziatanie jej jest zupetnie
takie same jak bibuty lub nicklejowego papieru. Zwykle wyrabia
sie z tkanin, albo worki ksztattu podobnego do znanych worecz-
kéw do kawy u géry opatrzone 4 uszkami, azeby je byto mozna
na ramy zatozy¢, albo naciggaja tkanke réwno na ramy. Filtro-
wanie naprzyrzgdach tego rodzaju zazwyczaj przeciskaniem (coliren)
nazywaja.

Poniewaz alkaliczne ptyny rozpuszczajg wetne, dla tego tez
nie przepuszcza sie je przez filtry z tego materyatu wyrobione, lecz
wtedy uzywa sie Inianych bib baweinianych tkanin.

Dla przefiltrowania bardzo wielkiej ilosci ptynu, uzywa sie na-
czyn na str. 639 i 820 opisanych i przedstawionych. Na dziur-
kowate dno, umieszcza sie kawat Inianej, bawetnianej lub wet-
nianej tkanki, albo tez pokrajana stoma, i na to idzie zaraz majgca
sie filtrowa¢ massa, jezeli ta taka iloS¢ materyi nierozpuszczal-
nych zawiera, ze jest bryjowatg. W innym przypadku trzeba naj-
przéd dac¢ warstwe materyi, ktéraby macace pierwiastki zatrzymy-
wata, a tag bywa albo czysty piasek, albo jezeli chcemy razem

Otto i Siemens. Dodatek. 23
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odfarbowaé, proszek wegla drzewnego lub wegla z kosci. Tc ma-
terye przed umieszczeniem na filtrze muszg by¢ zmoczone. Dzia-
tanie filtrowania i przepuszczania szczegollniej czesto w fabrykacyi
cukru z burakéw bywa uzywanem rzadziej za$ przy fabrykacyi
likieréw i cukru z krochmalu.

Przy chemicznych badaniach filtrowanie przez papier jest ope-
racyg najczesciej uzywang. Jezeli chcemy na filtrze pozostatg ma-
terye zwazyé¢, to dla oznaczenia jej wagi, nalezy zwazy¢ przed
filtrowaniem przy podwyzszonej temperaturze, zazwyczaj przy tem-
peraturze wrzacej wody wysuszony filtr. Po uskutecznionem filtro-
waniu, filtr zc znajdujgcym sie na nim ciatem, przy tej samej tem-
peraturze suszy sie i wazy; przez odjecie wagi samego filtra ozna-
cza sie waga na nim znajdujacej sie materyi. Suszenie filtra przy
oznaczonej wysokiej temperaturze jest na ton cel potrzebne, ponie-
waz papier, jako dziurkowate ciatlo rozmaite ilosci pary wodnej
w swoich otworach zageszcza, mianowicie w wilgotnem powietrzu,
w suchym miejscu, ztad wiec i filtr w suchem powietrzu mniej
a w wilgotnem wiec6j wazy, z czego naturalnie powstaja biedy
przy badaniach. Przy temperaturze wyzszej od 30° woda z papie-
ru odchodzi.

Gwichty. Cisnienie jakie ciatlo na podstawe wywiera, nazywa
sie jego waga, oOznacza sie ja za pomocag znanego narzedzia wag
i znanemi jednostkami, ktére gwichtami nazywaja. Tak moéwiemy
ze cialo wazy funt albo tut, jezeli wywiera cisnienie takie jak ka-
watek metalu, ktéry funtem Ilub tutem nazywamy. Gwichty byty
poprzednio zupetnie dowolncmi jednostkami, to znaczy, zc nicmo-
zemy sobie zda¢ rachunku dla czego funt taka a nic inng ilo$¢ po-
siatth i ztad byty prawie w kazdym kraju inne wagi.

W nowszych czasach, przyjeto Ogolng jednostke wagi, ktorej
wielko$¢ zawsze Scisle znaleziong by¢ moze. Podobna Avaga jest
np. francuzka decymalna waga. Jej jednostka jest gramm, ktéry ro-
wna sie wadze cenhinetru kubicznego wody, przy punkcie jej naj-
wiekszej gestosci. Poniewaz ten centimetr kubiczny zawsze ma
jednakowg wielko$¢ (patrz objetos¢), to naturalnie gramm bedzie
mial zupelnie oznaczong masse. 10 gram. stanowig 1 dekagrm.
100 gram. réwne 1 hektognn. 1000 gram. == 1 kilogrm. (2,138 prus-
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kiego funta) '/,o grani. = 1 decigram, '/,09 gram. = 1 centigram,
'liooo gram. = 1 miligram.

W wiciu innych krajach rachujg, na centnary, funty, tuty, kwin-
tle. 4 kwintle = 1 tutowi; 32 luty = 1 funtowi. Centnar ma blizko
114, 110 albo 100 funtéw. AVszystkie te wagi, majg w rozmaitych
krajach bardzo rozmaitg wielkos¢.

AYr niektérych krajach i w zwigzku celnym, centnar — 50
francuzkim kilograinmom i jest stosunkowo najwiekszy.

Pruski funt réwna sie wadze '/0G stopy kubicznej wody, to zna-
czy ze pruska kubiczna stopa wody, przy oznaczonej temperaturze
wazy 66 funtow. Widzicmy, ze tutaj dtugos¢ stopy Scisle znang by¢
musi.

Do chemicznych badan stuzg albo powyzsze francuzkie wagi,
albo tak zwane lekarskie czyli apteczne. Te ostatnie skladaja, sie.
z granoéw, skruputéw, drachm, uncyi i funtow.

Poréwnanie niektérych wag.

Funt. Uncyi. Drach. Skrup. Gran.

1 12 96 288 5760
1 8 24 480
1 3 60
1 20
1Kilogram......cccceoveennen. = 2,138 pruskich funtow.
100 p eemreeeee 213,8
1 Pruski funt 467,7 grammom
1 Hamburgski funt .... — 484,17 "
1 funt celnej wagi zwiagz- *
ku niemieckiego......... = 500 "
1 Wiedenski (austryacld) . -
handlowy funt.............. = 560,01 "

Brunswick!, hanowerski, stary kolonski, saski, wejmarskt, wir-
tembergski funt, sg dosy¢ do funta pruskiego podobne.

1 pruski centnar..........ccceceeeeiinee e, 110 funtom.
1 brunswicki cent. hand. wagi... — 114 "
1 ” » poborczejwagi = 100 i,

1 gotajski centnar............ccoceeeueeen. = 11



1 hamburgski cent........cccccees coiiiieeeenn. — 112 funtom.
1 kolonski e e —————— = 106 .

1 elck. heski e e =110 »

1 saski sy e s 106 "

1 wejmarski ” 106 ”

1 wiedenskKi " 100 "

1 wirtembergski ,, 104 »

1 centnar celnej wagi zwiazku niem. =100 ”
= 50 kilogramom.

Hallimetr. Fuch s podat bardzo wasciwy sposéb oznaczania ilo-
Sci alkoholu i wyciggu stodowego w piwie, ktdry na rozpuszczal-
nosci soli kuchennej w wodzie polega. Ten na str. 169 jest opisany.

Hygrometr jest nazwisko narzedzia, ktére rozmaity stan wilgoci
atmosfery okazuje. Najpowszechniejszego uzycia hygrometr jest
tak nazwany hygrometr witasciwy; sktada sie z wiosu ludzkiego,
ktory z powodu wilgoci powietrza przez wieksze lub mniejsze skra-
canie sie krazek ze strzatg posuwa. Strzatka lezy na skali, ktéra
na sto réwnych czesci jest podzielona, o jest punkt najwiekszej su-
chosci, 100 punkt najwiekszej wilgotnosci.

Stan wilgotnosci powietrza ma wazny wptyw na parowanie po-
nizej stopnia wrzenia; im wilgotniejsze powietrze tym tez powol-
niejJodbywac sie bedzie parowanie i tym powolniej ostudzi sie na kil-
sztoku np. brzeczka piwna lub zacier na woédke (patrz str. 120).

tugowanie (wycigganie). Pod tym nazwiskiem rozumiemy od-
dzielenie materyi w ptynie rozpuszczalnych od nierozpuszczalnych.
Stéd np. jezeli bedzie tugowany wydaje wyciag czyli roztwor jego
sktadowych rozpuszczalnych czesci wwodzie (cukru, biatka, gummy*
aromatu); roztwor ten nazywa sie wyciagiem, a state nierozpu-
szczalne czesci pozostatoscig. Od temperatury przy ktérej rozczyn-
nik dziata na ciato tugowane, otrzymuje ta czynnos$¢ szczegodlne
nazwiska. Jezeli np. rozczynnik dziata na zimno, zowig ja mace-
racya; jezeli wyciag przygotowywa sie przy 50 — 60° to dziatanie
nazywa sie dygeslya; jezeli nastepuje za pomocg gorgcej wody to
sie nazywa infuzyg. Jezeli nakoniec gotuje sie wyciagane ciato
z rozczynnikiem to otrzymamy odwar.

Najpowszechniejsze rozczynniki sa: woda i spirytus; niekiedy
uzywa sie ich razem. Jezeli ciatlo rozmaite materye zawiera, to
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woda w wiekszej czesci rozpuszcza gummowe, a spirytus zywiczne
pierwiastki. Spirytusowy wyciag, czesto nazywaja tynklurg, albo
cscnecyg, ktoére przy fabrykacyi likieréw nieraz byly wspominane.

Mamy szczegllniej dwa sposoby tugowania materyi: albo zo-
stawia sie jc zazwyczaj w rozdrobnionym stanic, z calg iloscig roz-
czynnika w odpowiedniej temperaturze i oddziela po pewnym cza-
sie rozciek od pozostatosci, za pomoca filtrowania lub zlania, albo
wilgoci sie tugowane ciato rozczynnikiem, umieszcza tak zwil-
gocone w naczynie, opatrzonem dziurkowatym dnem, ktérego urza-
dzenie, podobne jest do filtra Dumonta, (str. 639); na dnie dziur-
kowatym, pokrytdm ptdétnem, gniecic sie je dosy¢ mocno i nastepnie
nalewa na nie rozczynnik; ten przechodzi przez tugowane materyc
i sptywa na dot, zabierajac rozpuszczalne skltadowe czesci; roz-
czynnik bywa tak dtugo przepuszczany, az odchodzacy ptyn nicjuz
nie rozpuszcza. Ten drugi sposéb przygotowywania wyciggéw na-
zywaja wyciskaniem, poniewaz 3$wiezo wchodzacy ptyn wyciska
znajdujacy sie w masie pod dziurkowate dno bez zmieszania sie.
Tym sposobem woda oczyszcza syropem cukrowym zwilgocony
wegiel filtréw Dumonta.

Materyaly opatowe. Materyatami opatowemi nazywamy te palne
materye, ktore palimy w celu korzystania z uwolnionego ciepta.
Tu szczegélniej naleza: drzewo i wegiel drzewny, wegle kamienne
i koks, wegle brunatne, torf i wegiel torfowy.

Najwazniejsze dla nas czesci skladowe tych materyi sa; wegiel
wodor i tlen. Pierwsze dwie sg palncmi materyami i od ich
ilosci, ktora sie w réwnych wagach materyatéw opatowych zawiera,
zalezy opatowa moc, to jest ilos¢ ciepta, jakg przypaleniu opat uwal-
nia, zatem jego opalowa wartos$¢. Drzewo i torf, oprécz tego zawie-
raja znaczng ilos¢ wody, ktéra ich wartos¢, jako materyatdw opa-
towych bardzo zmniejsza.

Oznacza sie ilos¢ ciepta ktorg przy paleniu materyat opalowy
uwalnia, podtug ilosci wody ktéra oznaczona waga tegoz od o ° do
punktu wrzenia ogrza¢ albo odparowa¢ moze. Dowiedziano sie
zc funt wody wrzacej do samego odparowania potrzebuje a‘'/2 razy
tyle ciepta, anizeli potrzebne jest do przyprowadzenia 1 fun. wody
od o0° do punktu wrzenia, bardzo wiec tatwo jedng liczbe z dru-
giej obliczy¢. Jezeli np. 1 funt drzewa 35 funt. wody od o° do
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wrzenia doprowadza (albo co najedno wychodzi 70 funt. wody od
0° do 50°, albo od 20° — 70° it d.) to moze:

35 . 35

= = 6,36 funt. wody wrzacej albo iy = 5,37 funt. wody na 0°
o, )

odparowac.

Drzewo jako materyat opatowy stuzace, rozréznia sie na twarde
i miekkie; twarde gatunki sag zbitszc i mocniejsze, majg przy ro-
wnej objetosci wieksza wage i wigksza c. g. niz miekkie. Do pierw-
szych naleza dab, buk, olszyna, brzoza, wigz (klon); do miekkich
drzew nalezg: sosna, jodta, modrzew, lipa, wierzba i topola.

Od rozmaitej c. g. i rozmaitej ilosci zawartej wody, zalezy naj-
wiecej warto$¢ drzewa jako matcryatu opatowego, poniewaz drze-
wo zawsze naobjetos¢ nie na wage kupuje sie. Réwnowagi zupetnie
wysuszonego drzewa, majg prawie zupeinie réwng wartos¢ jako ma-
teryat opatowy, czyto drzewo bukowe, debowe, albo sosnowe bedzie.

Azeby wartos¢ drzewajako matcryatu opatowego mozna byto
oceni¢, potrzeba tylko zna¢ wage saznia i ilo¢ wody w nicm
zawartej.

llos¢ wody w Swiezo Scietych gatunkach drzewa jest rozmaita;
grab zawiera 20 procent, brzoza 30, dab 35, buk i sosna 39, ol-
szyna 41, jodta 45, wierzba i topola 50 wody. Jezeli drzewa po
Scieciu i potupaniu przez 10 — 12 miesiecy lezaty na powietrzu,
wtedy zatrzymuja najwyzej 20 — 25 procent wody. Drzewa nizej
10 procent nigdy nie traca chocby nawet przez caty rok le-
zaty na powietrzu; w mocncm cieple wysuszone drzewo, przycigga
nanowo z powietrza 10 — 12 procent wody. Jezeli drzewo bedzie
suszone w mocnhem cieple, to traci jg, poniewaz tu juz poczagtko-
we zweglanie nastepuje.

Srednio z wielu badan przyjaé mozna, ze 1 funt zwyczajnego
20— 25 procent wilgoci zawierajgcego opatowego drzewa, 26 funtéw
wody od o do 80° R. ogrza¢ moze.

Woda zawarta zmniejsza moc ciepta, poniewaz Wage niepal-
nych materyi powieksza, nadto, pewna cze$¢ uwolnionego ciepta
do odparowania w drzewie zawartej wody stuzy¢ musi, co rowniez
przy spaleniu nizszg temperature sprowadza.

Waga saznia drzewa jest rozmaita i zalezy od tego, czy ka-
watki sg duze lub mate, proste lub krzywe. 1’rzy dobrze rznietych
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szczapach wynosza prézne odstepy najmniej % catej objetosci,
przy sazniu wiec szczapowym, majgcym 108 stép kubicznych, be-
dzie 213s stop kubicznych czyli tak jakby sazern 80% stép ku-
bicznych zbitej massy drzewnej zawierat. Jezeli szczapy beda bar-
dzo krzywe to trzeba liczy¢ tylko 23 do % statej wartosci.

Przy uzyciu drzewa jako materyatu opatowego, zwazac¢ takze
potrzeba szczegdélniej na odpowiednie rozdrobnienie, gdyz im dro-
bniejsze palg sie kawatki, tern wieksza powierzchnia przyciaga
tlen z powietrza i tym predzej i dokladniej spalenie nastepuje,
tym sposobem wypala sie przy rownej wadze predzej drzewo
miekkie anizeli twarde. W ogoélnosci mozna przyjgé za pra-
widto, ze sztuki drzewa tem drobniejsze by¢ muszg, im mniejsza
ma by¢ ogrzana przestrzen, im mniejsze wiec przy paleniu po-
wstajgce ciato. Jakie jest odpowiedniej miekkie czy twarde drzewo
uzy¢, to zalezy réwniez od wielu okolicznosci. Miekkie drzewo daje
zywy i daleko ciagnacy sie ogien, twarde drzewo daje wiecej ta-
godne trwate gorgco iz powodu wegla szczegdlniej w niewielkich
przestrzeniach dziata.

Wegle drzewne zwyczajnie przez zweglanie drzewa otrzyma-
ne, daja z réwnej wagi rowng ilos¢ ciepta. Mozna przyjac¢ ze 1 funt
suchego wegla drzewnego 73 funty wody od 0 do punktu wrzenia
ogrzewa. Poniewaz wegle nie na wage lecz na objetos¢ kupuja, na-
lezy wiec mie¢ na wzgledzie te okolicznos$¢, ze waga wegla z miek-
kiego drzewa ma sie do wegla z twardego drzewa przy réwnych
objetosciach jak 8 do 12, lubo i wielko$¢ kawatkow wegla ma
wptyw na wage oznaczonych objetosci.

AVegle kamienne i brunatne sg w niektérych miejscach bardzo
odpowiednie do uzycia, jako materyat opalowy; mozna przyjacé
bez btedu, ze jeden funt wysuszonego wegla kamiennego GO fun-
tow wody od o do 80° R. ogrza¢ moze. Poniewaz wegle kamienne
zazwyczaj siarke zawierajg, to kociot przy ogrzewaniu tym ro-
dzajem materyatu opatowego wiecej cierpi jak przy innych, tem-
peratura ktéra sie przy spaleniu wegla kamiennego wywiazuje, jest
bardzo znaczna.

Zweglone (uwolnione od siarki) wegle kamienne, koks, stoi wy-
soko pod wzgledem opatowym, gdyz jeden jego funt ogrzewa
G5 funtéw wody od 0 do 80° R.; poniewaz koks tak jak i wegiel
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drzewny ptomienia nie wydaje, to dziatanie jego ogranicza sie
tylko na bliskich przestrzeniach.

Jako materyat opatowy uzywany torf, jest lepszy im suchszy
i im mniej po spaleniu popiotu zostawia; oprécz tego nalezy uwazac
azeby od siarki byt wolny. Dobry torf pozostawia najwiecej 3 do s
procent popiotu, gdy tymczasem zte gatunki od 50 — QO procent i
przy takim stosunku mniej ciepta wydaja; poniewaz torf réwniez na
wage sie nic kupuje, to takze przy obrachowaniu jego wartosci opa-
towej na wage jednej torfowej cegietki, nalezy mie¢ na uwadze ze
mniej zbity torf jest lzejszy, a bardziej zbity jest ciezszy. Jeden
funt torfu ogrzewa najwiecej 25 — 30 funtéw wody od 0 — 80° Ii.
Torf przy odpowiedniem ciggu powietrza, daje mocne jednostajne
gorgco przy mocnym ciggu powietrza, daje takze mocny ptomien.

Z torfu, powstaje wegiel torfowy, tak jak wegiel drzewny
z drzewa.

Przy uzyciu rozmaitych materyaléw opatowych, trzeba mieé
szczegllniej na uwadze, aby te mocnym ptomieniem, to jest przez
ogrzanie palagcym sie gazem dziataty, albo wysokim stopniem cie-
pta powstatym z rozzarzonych wegli. W tym ostatnim przypadku,
powinien ruszt znajdowac sie daleko blizej ogrzewanej powierzchni
anizeli w pierwszym. Odlegtos¢ od siebie sztuk rusztowych i wiel-
kos$¢ rusztu, zalezy od ilosci palnych materyi, ktére w oznaczonej
objetosci materyatu palnego znajduja sie.

Miara nazywamy jednostke do mierzenia wielkosci ciat. Miary
rozdzielajg sie na naturalne, na miary dtugosci, powierzchni i obje-
tosci (kwadratowe i szeScienne). Tak dowolne jak jednostki wagi,
byty poprzednio takze jednostki miary przyjete i nic mogliSmy so-
bie zdac¢ rachunku, dla czego miara taka nie wieksza lub mniej-
sza byita.

Jako miary diugosci uzywamy, linie, cale, stopy i t. d.; jako
miary powierzchni, kwadraty tych miar, oprécz szczegélnych wiel-
kosci jak np. morg, wioka it d., na miary objetosci, kwaterka,
potkwaterek, garniec, it d.

Jak rézne sg wagi w rozmaitych krajach, tak roézne sag takze
i miary.

Francuzi posiadaja jak wagi tak i miary racyonalnie wypro-
wadzone i te maja wielkos¢ stale oznaczong i wymierzona. Dzic-



185

siecio milionowa cze$¢ ¢wiartki potudnika ziemskiego jest metrem,

jednostka miary, 710 metra = 1 decimetrowi, /100 metra =
timetrowi, ‘/ioco metra =r: 1 milimetrowi.
Pordwnanie niektdrych miar.

1 francuzki metr...........coooeeeennenn. = 3,18 pruskich stop.
1 " 13 eeeeeeereeeereea—e———————— = 38,23 . cali.
1 pruska stopa ....cccceeeeiinnn — 0,3138 metra.
1 " s e = 0,966 paryz. stop.
1 ,, g e = 139,13 ” linii.
1 " 3 eeeeeeeeeeeere e = 1,029 angiels. stop.
1 stopa brunswicka........ccccc........ = 126,5 linii paryzkich.
1 pret prusKi.... e, = 12 stop pruskich.
1, brun$wicki.........cccoceiis = 16 ,, brunswickich.
1 morg PruskKi....... = 180 pretom kw. prus.
1 ar francuzKi.......coocovvvveviiiiiiinnnnn, — 7,409 ,, . "
1 hectar (100 arow)......cccceeeennen.. = 704,9 " » »
1 stopa pruska szescienna wody

na 15° R....iis = 66 funtom pruskim.
1 cal szescienny prusKi............. = I 20 tuta ”
1 szefel prusKi....cccooeecveeeccnnnnns = 3072 cali szes¢, pruskich.
1 » e 2770,7 ,, - paryz.
1 himten brunswicKi.......cce........ = 1642 " ,
L wispel . — 24 szeflom pruskim.
1 » e e 40 himtenom.
100 himtenOw........ccoceviiiiiiiiien e 60 szeflom pruskim.
100 szefli kasselskich = 146,23 ,, .
100 malteréw darmstadskich .. = 232,9 ,, .
100 szefli drezdenskich.............. = 185,5 ,, "
100 simréow frankfurtskich_ = 52,18 ,, ”
100 boisseaux francuzkich___ = 22,7, ”
100 szefli hamburgskich.................. 191,7 ”
100 , hanowerskich............ — 72,1, .
100 , mnichowskich............ — 404,12 ”
100 simrow stutgartskich......... — 40,5 ”
100 mecéw wiedenskich................ 111,8 ”
100 malteréw badenskich.......... ~ 2729 »

Otto i Siemens. Dodatek.

1 cen-

24
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100 Mmalteréwbodenskich. ... 04 calom szesciennym.

1 kwarta pruska........ccceeueenenns = 78% lot. wodydyst. w 15° R.
27 kwart pruskich................ == 1 stop. szescien. pruskiej.

1 stiibchen brunswicki........... = 4 kwartom bruns$wickim.

1 quartier e = 64 tutom 2 fun. wody dyst.
100 e = 80,26 kwartom pruskim.

100 kann brukselskich............ = 87.3 ” ”

100 maas badenskich.............. = 13,1

100 ,  (dawna) kasscl.... = 173.3 " »

100 ,, (dopiwa)...eeeues = 1906 . ,,

100 mass darmstads.................. = 194.6

100 kann drezdenskich........... = 81,t " »
100 aichmaas frankfur............ = 156,5

IOOjungmaas  , .o, = 140.4

100 litréw fracuzkich.............. = 8/,3

100 quartierow hainburg. ... = 79

100 kannlipskich.................. = 105 ” ”
100 quartierow lianower......... = 84,8

100 kann mnichowskich ... .. = 93.3

100 maas stutgartskich............ = 145,8 ” ”
100 , wiedenskich............. == 1235

fflaceracya. Wycigg przy zwyczajnej temperaturze otrzymany
(Patrz tugowanie). Tu nalezy wspomnie¢, ze do fabrykacyi cukru
z burakéw, nalezgcy tak nazwany maceracyjny sposdb Dombasla na
te nazwe nie zastuguje i stuszniej nazwanym by¢ moze sposobem
dygiestyjnym.

Odczynniki. Azeby w mieszaninie rozmaitych materyi obecnosc¢
jednych lub drugich odkry¢, uzywa sie tak nazwanych odczynnikoéw,
czyli Srodkéw probierczych. Sa to ciata, ktdre, jak doswiadcze-
nie okazato, z pewnemi innemi materyami znane odrdznienia
wydaja.

Te odrdéznienia sg w ogolnosci szczegdlne kolory albo rézno-
barwne osady, ktére powstajg albo wtedy gdy odczynniki z pewng
materya nierozpuszczalne potaczenia wydaja, albo jezeli rozczyn-
nik zabarwiajg. Przyktad namtowyjasni. Doswiadczenie okazato ze
jod z krochmalem niebieskie potaczeni? wydaje. Jezeli wiec chce-
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my sie przekonaé¢, czy w pewnej materyi albo w pewnym roztwo-
rze znajduje sie krochmal, to nalezy dodac¢ roztworu jodowego,
jezeli powstaje ciemno niebieskie zabarwienie, obecno$¢ krochmalu
staje sie widoczna, jezeli zas roztwor pozostaje bez zmiany, w pro-
bie szukanej krochmalu nie ma. Podobnie znang jest z doswiad-
czenia, ze szczawian wapna w obojetnych roztworach prawie nieroz-
puszczalny bialty proszek stanowi. Chcgc wiec sprébowacé czy
w twardej wodzie jest wapno, to musicmy doda¢ roztworu kwasu
szczawiowego lub rozpuszczalnych szczawianéw, jezeli powstaje
lub niepowstaje biaty osad, to dowodzi obecnosci lub nieobecnosci
wapna. Moéwiemy wiecjak z poprzedzajgcego wypada: jod jest od-
czynnikiem na krochmal, kwas szczawiowy na wapno, i przeciwnie
krochmal jest odczynnikiem na jod, wapno na kwas szczawiowy.

Do najbardziej nam potrzebnych odczynnikéw naleza:

Papier la/musowy powstaje z cienkiego papieru zlanego wycia-
giem lakmusu, i stuzy do odkrycia obecnosci kazdego wolnego kwa-
su; dziataniem ich bowiem kolor swdj niebieski na czarny zmienia.
Tak sie probuje np. obecnosci kwasu, w brzeczce piwnej, w zacie-
rze na wodke, w soku burakéw i t. d., im mocniejsza czerwonos$¢é
papieru nastepuje tym mocniejszy jest kwas obecny. Kolor fiole-
towy pochodzi od matej ilosci kwasu. Co szczegdlnego ze wiele
soli metalicznych obojetnych papier lakmusowy mocno czerwieni.

Papier lakmusowy przez mocny kwas zczerwieniony stuzy szcze-
golniej jako s$rodek do wykrycia obecnosci alkalii, dziataniem kto-
rych kolor niebieski lakmusu przywraca sie.

Papier kur/rumowy powstaje przez zmaczanie papieru w wy-
ciggu korzenia kurkumy i stuzy do tego samego celu co zczerwie-
niony lakmusowy papier; od alkali farbuje sie na brunatno, jezeli
kolor brunatny od amoniaku pochodzi to. po wysuszeniu papieru,
tenze ginie, poniewaz amoniak ulatnia sie.

Chlorek barytu rozpuszczony w wodzie, stuzy do ukazania obe-
cnosci kwasu siarczanego, tak wolnego jako tez polgczonego z za-
sadami, np. do odkrycia siarczanéw w twardej wodzie. Powstaje
wtedy biaty osad nierozpuszczalny w kwasach.

Azotan srebra w wodzie rozpuszczony stuzy do odkrycia chlor-
kéw, np. soli kuchennej w wodzie i t. p. przez powstawanie biatego
serowatego osadu, ktory w Swietle przybiera kolor fioletowy.
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Szczawian potazu jest odczynnikiem na wapno, ktére pod posta-
cig biatego osadu straca.

Jod w wodzie rozpuszczony jest odczynnikiem na krochmal
przez niebieskie zabarwienie.

Cyanek zotty w wodzie rozpuszczony ukazuje zelazo tworzac
berlinerblau, miedZ przez brunatno czerwony, acynkprzez biaty osad.

Wyciag gallasu, okazuje obecnos$¢ zelaza przez czarne zabar-
wienie (atrament).

Woda nasycona siarkowodorem, jest odczynnikiem nawiele me-
tali, daje np. w kwasnych roztworach soli: miedzi i otowiu czarny
a w solach cynku zo6tty osad. Wszystkie te osady sg siarkami me-
talicznemi. Odczynnikéw tych mozna w aptece dostac.

Sacharometr jest areometrem (patrz ten artykut) ktory ilo$¢ pro-
centéw cukru w roztworze cukrowym iwyciggu stodowego wbrzccz-
ce piwnej okazuje (patrz poprzednie strony).

Parowanie jest to czynno$¢, przez ktérg roztwoér uwalnia sie od
czesci rozpuszczajgcego sSrodka, zamieniajacego sie w pare. Para
ta, moze uchodzi¢ wolno lub tez by¢ zageszczona, w'tedy czynnoscé
nabiera nazwe destylacyi. Parowanie odbywa sie albo przy zwy-
czajnej temperaturze powietrza i wtedy nazywa sie ulatnianiem;
(SScrbunften) albo przy nieco podwyzszonej, albo nakoniec przy pun-
kcie wrzenia ptynu i nazywa sie gotowaniem albo lorzeniem.

Przy parowaniu ponizej stopnia wrzenia, predkos$¢ z jakag ptyn
sie odparowywa, to jest ilos¢ pary ktéra sie w oznaczonym czasie
uwalnia z roztworu, zalezy najprzéd od temperatury, dalej od sto-
pnia wilgoci atmosferycznego powietrza, jezeli woda jest odparo-
wywanem ciatem i od powierzchni ptynu poddawanego parowaniu.
Woda np. bedzie tym predzej odparowang, im wyzszg nadamy tem-
perature, im powietrze jest suchsze, im z wiekszej powierzchni
para wydobywac sie bedzie.

W parowaniu przy punkcie wrzenia ilo$¢ odparowanego pty-
nu zalezy od wielkosci powierzchni, wystawionej na dziatanie
ognia. W kotlach ogrzewanych na gotym ogniu przyjmuje sie, ze
10 stop kw. majgca powierzchnia na dziatanie ognia wystawiona*
w czasie jednej minuty odparowywa 1 funt wody, jezeli ciepto nie
przechodzi 80° li. jezeli za$ ciepto jest mocniejsze, co np. ma miej-
sce kiedy naczynie w ktérym sie parowanie odbywa stoi bezposre-
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ilnio im rozzarzonych weglach, to parowanie odbywa sie 2 lub 3.
razy silniej.

Jezeli parowanie zamiast na gotym ogniu odbywa sie za pomo-
cg, pary, ktéra albo krazy w rurach umieszczonych w ptynie paro-
waniu poddanym, albo tez ogrzewa cala powierzchnie kotta, to wte-
dy para ogrzewajaca, jezeli parowanie ma sie odbywac przy punkcie
wrzenia, winna mie¢ wyzsza temperature anizeli gotujacy sie ptyn.
Jezeli przyjmiemy ze stata waga pary wodnej, przy statej tempe-
raturze, zawiera rowng ilos¢ ciepta, to widocznie do odparowania
tyle bedzie potrzeba pary, ile jest ptynu do odparowania, czyli
na kazdo 10 funtéw wody majacej sie odparowaé, potrzeba 10 fun.
pary. Predkosc¢ z jakg parowanie odbywa sie, zalezy od ilosci cie-
pta, ktoére przechodzi przez rury, lub przez Sciane, albo co naje-
dno wychodzi od ilosci pary, ktéra na ogrzewanej powierzchni, za-
gesci sie. Ta ilos¢ tym jest wieksza im wieksza jest réznica po-
miedzy temperaturg pary i ptynu majacego sie odparowac¢. Do-
Swiadczenie okazato, ze powierzchnia 10 stép kwadratowych cien-
kiej miedzianej blachy na minute 3 fun. czyli na godzine 180 fun.
pary wodnej zageszcza, tak wiec oddane ciepto, tatwo obliczy¢
sie daje z ilosci zageszczonej pary, przy jakiejkolwiek réoznicy tem-
peratury. Mamy np. pare ci$niena 3 atmosfery, ktérej temperatura
jest 135° C. i chcemy nig odparowac syrop cukrowy, ktérego punkt
wrzenia wynosi 115°, to przez godzine na powierzchni 10 stop kw.
zagesci sie 72 funt. pary. (réznica pomiedzy temperaturami jest 20°
wiec 50:180 = 20:x = 72) i takaz ilos¢ wody co godzine z syro-
pu cukrowego odparowang zostanie.

Rozpuszczanie. Jedne z ciat statych przechodzag do stanu ptynu
bedac rozpuszczono w rozmaitych rozczynnikach, drugie dziataniu
ptynéw opierajg sie nie zmieniajac budowy. Pierwsze nazywaja,
sie rozpuszczalne, drugie nierozpuszczalne. Jezeli wsypiemy np.
cukier do wody, to on traci swoj ksztatt staty i staje sie ptynnym,
mowiemy wtedy, ze sie rozpuscit w wodzie. Piasek wsypany do wo-
dy nic rozpuszcza sie. W podobny spos6b juz ptynne ciata roz-
twarzac¢ sie moga w innych roztworach co nazywa sie mieszaniem,
jak eteryczne olejki rozpuszczajg sie w spirytusie, inne nic daja, sie.
mieszac i nicrozpuszczaja, sie np. ttuszcz i olej w wodzie.

Roztwory, ktore majg wlasnosci rozpuszczania w sobie znacz-
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nej ilosci statego albo juz ptynnego ciata, nazywajq sie rozczyuni-
kami. Tak woda jest rozczynnikiem dla cukru, gummy, biatka,
kleju, farbnikéw, wielu soli, spirytus jest rozczynnikiem dla zy-
wicy, eterycznych olejow, zywicznych farbnikéw i t. p.

Rozpuszczalnos¢ materyi w ogoélnosci zwieksza sie z podwyz-
szeniem temperatury; z roztworu na goraco przygotowanego osiada
za oziebieniem cze$¢ rozpuszczonej materyi czesto w krysztatach,
np. z gorgcego zageszczonego syropu cukrowego za oziebiony cukier.

Jezeli do roztworu jakiego ciata dodamy ptynu w ktérym to
cialo jest nierozpuszczalne, to wtedy materya w czesci lub zupetnie
osiada. Jezeli np. twardg wode ze spirytusem zmieszamy, osiada
gips, ktory jakkolwiek w czystej wodzie rozpuszczalny, nie roz-
puszcza sie jednak w spirytusowym ptynie. Spirytus zawierajacy
fuzel, uwalnia sie od tego ostatniego za dodaniem znacznej ilosci
wody.

Przy jednej i tej samej temperaturze, bardzo rézne ilosci ro-
zmaitych materyi, rozpuszczajg sie; jezeli znaczna ilo$¢ rozpuszcza
sig, to materya nazywa sie tatwo, jezeli mata to trudno rozpusz-
czalng. 1 tut cukru moze najmniej w 1 tucie wody rozpuscic sieg,
w zwyczajnej temperaturze, tymczasem 1 #tut wapna potrzebuje
okoto 700 tutéw wody do swego rozpuszczenia.

Termometr, cieptomierz jest nazwisko narzedzia ktére do oznacze-
nia temperatury stuzy. Urzadzenie termometru zalezy na powiek-
szaniu objetosci ciat ogrzewanych, z materyi najczesciej uzywany
jest merkuryusz. Azeby to narzedzie poréwnawczcm uczynic¢, mu-
siemy na nim oznaczy¢ dwa punkta, ktoére przy zwyczajnych oko-
licznosciach tatwe sg do otrzymania; odstep za$ miedzy temi pun-
ktami na naznaczong liczbe stopni podzieli¢. Zwykle uzywa sie do
tego punkt marzniecia i wrzenia wody.

Narzedzie zanurza sie we wrzgcg wode i pukt do ktérego mer-
kuryusz dojdzie scisle oznacza, nastepnie wstawia sie go w topnie-
jacy $nieg i punkt Scisle oznacza. Odstep pomiedzy temi dwoma
punktami dzieli sie na 80 albo na 100 rownych czesci powyzej i po-
nizej tych punktéw, przenosi sie dowolna liczba rownie wielkich
stopni; pierwsze podzielenie wydaje przez Réaumura nazwany 80
stopniowy, a ostatni podtug Celciusza 100 stopniowy termometr.
W obydwoéch o ° okazuje punkt marzniecia wody.
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tatwo pojmujemy zc podtug tych podzielen, stopnie co do wiel-
kosci muszag by¢ rézne, a mianowicie 5 stopni Celciusza (C) rowna
sie 4 stopniom Reumura (11). Podiug tego mozna stopnie jednej
skali na drugg przemieni¢. Azeby stopnie li. na C. przemieni¢ na-
lezy je rozmnozy¢ przez 5 i iloczyn ztad powstaty rozdzieli¢ przez
4, chcac C. stopnie na li. zamieni¢, trzeba mnozy¢ przez 4 a dzieli¢
przez 5.

22° R. ile uczyni C.? ---4 = 27'[2° C.
22° C. ile uczyni R.? 1735° li.
5

Skala R. jest w ogolnosci w Niemczech w powszechnem uzyciu
uzywana, C. we Francyi i Szwecyi i we wszystkich prawie dzietach
naukowych pod nazwiskiem francuzkiej.

W Anglii jest w uzyciu termometr z inng skalag mianowicie Fah-
renheita. Fahrenheit zanurzyttermometr wmieszanine $niegu i sal-
miaku, przyjat punkt ten za o °, nastepnie zanuzyt we wrzaca wode
i podzielit odlegto$¢ miedzy temi dwoma punktami na 212 czesci
rownych; poniewaz mieszanina sniegu i salmiaku nizszg ma tempe-
rature a nizeli topniejacy 16d, to zero tej skali lezy pod zerami skali
R. i C. i mianowicie lezy przy 14,2° R. albo 17,7° C. nizej zera.

Stopnie lezgce nad zerem termometru, oznaczaja sie (+) i nazy-
wajg sie stopniami ciepta, stopnie nizej o oznaczaja sie (—) i nazy-
waja sie stopniami zimna, jest wiec roéznica pomiedzy + 10 albo
— 10 C. lub Ii. lub F. (Fahrenheit).

Termometr ze skalg Fahrenheita okazuje w topniejacym lodzie
+ 32° tojest przy 0o°R. 1 C. + 32° Bedziemy mieli wiec:

licCaumur. Celcius. Fahrenheit.
— 14,2 — 17,7 0°
0 0 + 32°
+ 80 + 100 + 212°

Widzimy ze odlegto$¢ pomiedzy punktami marzniecia i wrzenia
wody podtug skali F. 180° wynosi, ktéra to przestrzen wynosi 80°
Rcau.'albo 100 Cel. albo co najedno wychodzi, ze 9° F. znaczy tyle
co 4 li. lub 5C. Zatem+ QOF. temperatura, ktéra przy oznaczaniu



192

ilosci alkoholu w spirytusie sprowadza sie, jest rowna 12 4g° Reau.
lub 15,6° C.

Azeby Fahrenheita stopnie na C. przemienié¢, nalezy, jezeli te
sg nad stopniami marzniecia 32 odja¢ i pozostatg liczbe przez 1,8
podzieli¢. Jezeli liczba stopni F. znajduje sie pod punktem ma-
rzniecia, to trzeba od 32 odja¢, i reszte przez 1,8 podzieli¢. Jezeli
nakoniec liczba stopni jest pod zerem F., to trzeba do niej 32 do-
da¢ i przez 1,8 podzieli¢c. W ostatnich dwdch przypadkach otrzy-
mamy stopnie ze znakiem mniej.

+ G° F. ile uczyni C? £°ze¢2 = + 15,5° C.
1,8

+ 20° F. . C.? 32~ 20— — 6,6° C.
1,8

— 10° F. ,, " C? H 2= - 23,2°C.
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Dla uniknienia rachunkéw podajemy nastepujgca tablice poro-
wnania skal termometréw Fahrenheita, Celciusa i Reaumura.

’ g ¢ @ §
2 B ? g ¢ 2 8 % S ?
ke 3 : B& o o 5 & 9 g
& d g Y & ® @
+212 +100 +80 + 163 +72,78 +58,22 +114 +45,55 436,44
211 99,44 79,56 162 72 22 57,78 113 45 36
210 98,89 79,11 161 71767 57,33 112 44,44 35,56
209 98,33 78,67 160 71,11 56,89 111 43,89 35,11
208 97,78 78,22 159 70,55 56,44 110 43,33 34,67
207 97,22 77,78 158 70 56 109 42,78 34,22
206 96,67 77,33 157 69,44 55,56 108 42,22 33,78
20-5 96,11 76,89 156 68,89 55,11 107 41,67 33,33
204 95,55 76,44 155 68,33 54,67 106 41,11 32,89
203 95 76 154 67,78 54,22 105 40,55 32,44
202 94,44 75,56 153 67,22 53,78 104 40 32
201 93,89 75,11 152 66,67 53,33 103 39,44 31,56
200 93,33 74,67 151 66.11 52,89 102 38,89 31,11
199 92,78 74,22 150 65,55 52,44 101 38,33 30,67
198 92,22 73,78 149 65 52 100 37,78 30,22
197 91,67 73,33 148 64,44 51,56 99 37,22 29,78
196 91,11 72,89 147 63,89 51,11 98 36,67 29,33
195 90,55 72,44 146 63,33 50,67 97 36,11 28,89
194 90 72 145 62,78 50,22 96 35,55 28,44
193 89,44 71,56 144 62,22 49,78 95 35 28
192 88,89 71,11 143 61,67 49,33 94 34,44 27,56
191 88,33 70,67 142 61,11 48,89 93 33,89 27,11
190 87,78 70,22 141 60,55 48,44 92 33,33 26,67
189 87,22 69,78 140 60 48 91 32,78 26,22
188 86,67 69,33 139 59,44 47,56 90 32,22 25,78
187 86,11 68,89 138 58,89 47,11 8!) 31,67 25,33
186 85,55 68,44 137 58,33 46,67 88 31,11 24,89
185 85 68 136 57,78 46,22 87 30,55 24,44
184 84,44 67,56 135 57,22 45,78 86 30 24
183 83,89 67,11 134 56,67 55,33 85 29,44 23,56
182 83,33 66,67 133 56,11 44,89 84 28,89 23,11
181 82,78 66,22 132 55,55 44 .44 83 28,33 22,67
180 82,22 65,78 131 55 44 82 27,78 22,21
179 81,67 65,33 130 54,44 43,56 81 27,22 21,78
178 81,11 64,89 129 53,89 43,11 SO 26,67 21,33
177 80,55 64,44 128 53,33 42,67 79 26,11 20,89
176 80 64 127 52,78 42,22 78 25,55 20,44
175 79,44 63,56 126 52,22 41,78 77 25 20
174 78,89 63,11 125 51,67 41,33 76 24,44 19,56
173 78,33 62,67 124 51,11 40,89 75 23,89 19,11
172 77,78 62,22 123 50,55 441,44 74 23,33 18,67
171 77,22 61,78 122 50 40 73 22,78 18,22
170 76,67 61,33 121 49,44 39,56 72 22 22 17,78
169 76,11 60,89 120 48,89 39,11 71 2767 17,33
168 75,55 60,44 119 48,33 38,67 70 21,11 16,89
167 75 60 118 47,78 38,22 69 20,55 16,44
166 74,44 59,56 117 47,22 37,78 68 20 16
165 73,89 59,11 116 46,67 37,33 67 19,44 15,56
164 73,33 58,67 115 46,11 36.89 66 18,89 15,11

Otto i Siemens- Dodatek* 25
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o) a . % f ﬁ ®
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cs
+ 65 +18,33 + 14,01 +29 — 161 1,33 — 1 —21,61 !— 11,33
64 17,18 14,26 28 2 °2 1.18 8 0-7,0.2 11,18
63 11,22 13,18 21 2,18 2 22 9 2218 18,22
62 16,61 13,33 26 3,33 2,61 10 23,33 18.61
61 16,11 12,89 25 3,89 3,11 u 23,89 19,11
60 15,55 12,44 24 4,44 3,56 12 24,44 19,56
59 15 12 23 5 4 13 25 20
58 14,44 11,56 £2 5,55 4,44 14 25,55 20,44
57 13,89 11,11 21 6,11 4,89 15 26,11 20,89
56 13,33 10,61 20 6,61 5,33 16 26,61 21,33
55 12,18 10,22 19 1,22 5,18 11 21,22 21,18
54 12,22 9,13 18 1,18 0,22 18 21,18 90,400
53 11,61 9,33 11 8,33 6,61 19 28,33 22,61
52 11,11 8,89 16 8,89 1,11 20 28,89 23,11
51 10,55 8,44 15 9,44 1,56 21 29,44 23,56
50 10’ 8 14 10 8 q2 30 24
49 9,44 1,56 13 10,55 8,44 23 30,35 24,44
48 8,89 1,11 12 11,11 1 8.89 24 31,11 24,89
41 8,33 6,61 11 11,61 9.33 25 31,61 25,33
46 1,18 6,22 10 12 °2 9,18 26 32,22 25,18
45 1,22 5,13 9 12718 10,22 21 32,18 20,22
44 6,61 5,33 8 13,33 10,61 28 33,33 26,61
43 6,11 4,89 1 13,89 11,11 29 33,89 21,11
42 5,55 4,44 6 14,44 11,56 30 34,44 21,56
41 5 4 5 15 12 31 35 28
40 4,44 3,56 4 15,55 12,44 32 35,55 28,44
39 3,89 3,11 16,11 | 12,89 33 36,11 28,89
38 3,33 2,61 16,61 13.33 34 36,61 29,33
31 2,18 2 22 1 11.22 13,18 35 31,22 29,18
30 2 22 riis 0 11,18 14,22 36 31,18 30,22
35 Thi 1,33 — 1 18,33 14,61 31 38,33 30,61
34 1,11 0,89 2 18,89 i 15,11 38 38,89 31,11
33 0,55 0,44 3 19,44 15,56 39 39,44 31,56
32 0 0 4 20 i 16 40 40 32
i — 0,55 — 0,44 5 20,55 16,44
30 1,11 0,89 6 21,11 16,89
1 1 1

Worzenie, gotowanie. Skoro ptyn w otwartém naczyniu do pewnej
temperatury ogrzany, nabywa nieréwnych ruchéw, wtcdymoéwicmy ze
wrze albo gotuje sie. Wirowe ruchy powstaja z powodu uwalniaja-
cej sie pary, ktéra we wnetrzu roztworu, szczegélniej w naczyniach
na ogien wystawionych powstaje i z ptynu sie wydobywa.

Temperatura przy ktérej wrzenie powstaje, jest dla rozmaitych
ptynoéw rézna, lecz dlajednego i tegoz samego ptynu, np. dla wo-
dy, przy jednakowych okolicznosciach jest zawsze stata. W na-
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czyniacli otwartych nie podnosi sie wyzej, poniewaz kazda przy-
bywajaca ilos¢ ciepta pewna czes¢ roztworu w pare zamienia. Je-
dnakze przy rozmaitych okolicznosciach jeden i ten sam ptyn wrze
przy rozmaicie wysokiej temperaturze. Wrzenie nastepuje bowiem
zawsze jednakowo jezeli cisnienie par roztworu, na roztwor wywie-
rane cisnienie réwnowazy. Poniewaz cisnienie pary od samej
temperatury zalezy i przy wyzszej temperaturze jest wieksze, to
wrzenie naturalnie bedzie przy nizszej temperaturze nastepowac,
jezeli ci$nienie na rozciek wywierane bedzie mniejsze, przy wyzszej
jesli cisnienie bedzie wigksze.

Na naszej ziemi ciata doswiadczajg cisnienia atmosfery (patrz
barometr), roztwory beda wiec wrzeé, jezeli ich para cisnienie
atmosfery przewaza. Ptyn na dnie naczyn kuchennych sie znajdu-
jacy, oprocz cisnienia atmosfery, znosi jeszcze kolumne rozcieku nad
nim sie znajdujaca i to cisnienie musi na dnie naczyr powstajaca
para przezwyciezy¢; a wiec bedzie miata temperature wyzszg anizeli
na powierzchni i tym wyzszg im wiekszy stup w naczyniu stoi. To
podaje nam prawidta, ze przy gotowaniu ptynu stup jego nie po-
winien by¢ wysoki w panwiach, jezeli wysoka temperatura jest
szkodliwa np. dla roztworow cukrowych.

Poniewaz cisnienie atmosfery rozmaicie jest wielkie, (patrz ba-
rometr) to i temp. wrzacego ptynu rozmaicie wysoka by¢ musi, i za
zmniejszeniem ci$nienia powietrza za pomocg pompy prcumatycznej,
lub tez jakic¢j innej drogi, mozemy temperarure punktu wrzenia pty-
nu bardzo znizyé¢; co ma miejsce przy gotowaniu syropéw i t. d.
w przestrzeni czesci powietrza pozbawionej, azeby mocnego ich
ogrzewania uniknag.

Przy zwyczajnym ci$nieniu powietrza woda wrze w 100° C. przy
cisnieniu 2 atmosfer w 120° C. a przy 3 atmosferach cisnieniaw 135°C.

Jezeli W roztworze np. w wodzie rozpusciemy materya, ktoéra
wcale albo mniej ptynna jest od wody, to podwyzsza sie jego punkt
wrzenia, poniewaz przycigganie tej materyi do rozczynnika jak
tu np. do Avody, przez wysoka temperature (wysokie cisnienie) prze-
zwyciezone by¢ musi. Wieksze lub mniejsze podniesienie punktu
wrzenia zalezy od ilosci rozpuszczonej materyi. Stezone roztwory

iperaturze jak rozrzedzone.
mA !fc'x -
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