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Ismereteink haladasa az erjedes korében.

A szeszes erjedés jelenleg egyike a legfontosabb ipardgaknak, mely
mind ipari, mind mezlgazdasagi, mind nemzetgazdasagi, mind pedig pénz-
tigyi tekintetben felette nagy szerepet jatszik; hiszen csak hazai szesz-
gyaraink mintegy 15 milli6 forint érték(i szeszt készitenek évenként, nem
tekintve az adét, melyet az- allamnak fizetnek; hat mennyi még sor-
gyaraink termékének s az évenként szlirt bornak az értéke!

Az erjedést a legeslegrégibb id6k ota ismeri az ember, hiszen a
sz0l6 leve borrd alakult és részegitd italld valtozott magatdl is; az arpa
levéb6l az egyiptomiak mar t6bb mint ezer évvel Krisztus: sziiletése - el6tt
készitettek sorszer(i italt; ugyancsak 6k voltak azok, kik a bornak és
sornek desztillaczidja ttjan el0szor készitettek alkoholt.

Az erjedésen alapulé ipar mindazaltal még a kdzel multban is tapasz-
talati ipar volt s csak mintegy 256—30 éve, hogy a tudomany ezt a teret
is meghdéditotta s az 6ta valdban rohamos haladasr6l adhatunk szamot.

Tudjuk, hogy szesz csak erjedésre alkalmas czukorbdl keletkezhe-
tik, vagy olyan anyagbdl, melyet erjedésre alkalmas anyagga valtoztat-
hatunk, mint a miné pl. a keményits.

Chemiai egyenletek segitségével kiszamithatjuk, hogy 100 kg tiszta
szaraz keményitébsl 71-6 liter 1009%,-0s szeszt kellene kapni.

Pasteur vizsgalataibdl tudjuk azonban, hogy az erjedést végzd
éleszt@sejtek nem valtoztatjdk a czukrot tisztdn szesszé és szénsavvi,
hanem, hogy a czukornak egy kisebb része gliczerinné, mas még kisebb
része succin-savva alakul at, egy rész pedig czellul6zéva, zsirrd stb. val-
tozik, Uugy hogy a 100 kg tiszta szaraz keményit6b6l elGallithatd szesznek
maximuma 67-88 liter 100%,-os szeszben allapithaté meg.

Ha most ezzel a szeszgyarakban elért eredményeket egybevetjiik,
belathatd, hogy ett6l bizony mai nap még j6 messze vagyunk, mert még
a legjobban berendezett és’ legjobban vezetett szeszgyarak sem birnak
100 kg keményit6bdl 60 liter abszolut szesznél tébbet fézni, az orszagos
atlag pedig legfeljebb 55 literre tehet6. M4s szavakkal mondva, 100 kg
60%, keményit6t tartalmazd tengerib8l, arpabdl, rozsbdl stb. mi orszdgos
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atlagban legfeljebb 33 liter 100%,-0os szeszt f6ziink, holott 40 liternél is
tobbet (40-73 liter) lehetne f6zniink.

A feladat tehat az, hogy kinyomozzuk, mi okozza ezen 7—8 liter
szeszre rugd kulonbséget az elméleti és gyakorlati eredmény kozott, hogy
felismerve az okot, ez ipardgon segithessiink.

A chemiai elemzések kideritették, hogy

1. a keményitének egy kis része, jol vezetett szeszgyarban mintegy
1-5%,-a, rosszul berendezettben 4-5%,-a, még erjedés utén is fellelhet§ a
czefrében, tehat nem valtozott at czukorra.

2. A feloldott, erjedésre alkalmas anyagnak 4—12¢%;-a nem erjed ki.

3. Az erjedés alatt eltiiné czukornak jelentékeny része nem valto-
zik szesszé és szénsavva, hanem tobb-kevesebb tejsav, eczetsav, aldehyd,
kozmas olajok stb. keletkeznek belble, mely veszteség 10—209/,-ra rughat.

Az most a kérdés, miképen lehetne tehat a szesz keletkezését
fokozni ?

1. Minthogy a malata diasztizéja csak a szétf6tt keményitét valtoz-
tatja czukorra és dextrinné, az els§ 1épés volt a gdzdl6k tokéletesitése,
a mi a csucsara allitott kupalakd g6zol6kben tetSpontjat érte el. Az ez
alkalommal végzett vizsgalatokbdl az is kideriilt, hogy a tengerit szeme-
sen, bizonyos fogasokkal, jobban szét lehet f6zni, mint 6rolt allapotban,
hogy Kkavar6 késziilékekre és mas gbézbevezet§ kapcsolatokra semmi
sziikség: 3Y/, atm. nyomason 3—4 6Ora alatt elegend§ viz jelenlétében,
futyil§ ventillel a legkeményebb tengeri is kitlin6en szétf6zhets.

Ekkor tiint ki, hogy az erjedéskor visszamarad6 fel nem oldott ke-
ményité féleg a malatabol magibol szdrmazik.

Hogy a malataul szolgilé arpaban levé keményit6 elcsirizesit6djék,
arra 63:5° C. héfok sziikséges. Minthogy pedig a malata csak az elcsirize-
sitett keményit6re hat, a czefrézésnek 60° C.-ban megallapitott h&fokat
emelni kellett. Ugy, de minthogy a maldta 60° C.-on alakitja a maltéze
czukrot és a dextrint a legkedvez6bb aranyban, abban 4llapodtak meg,
hogy a czefrézés a 60° C.-on végeztessék ugyan, de a czefrézés vége
felé, mikor mar a legtobb keményit§ Aatalakult, a czefre 65°C.-ig, tehat az
arpa-keményit6 elcsirizesitésének pontja folé melegitends s ekkor, feltéve,
hogy a malata igen j6l volt megziizva (malatatej), ennek keményit&je is
biztosan atalakul.

De hat nem lehetne a maldtat savakkal helyettesiteni? Igen is, nem
is! A nyolczvanas évek elején Wassmus és masok szabadalmaztattak
a sbsavas eljardst, mely aranylag csekély nyomas alatt czukorra valtoz-
tatja a keményit6t. Csakhogy ez alkalommal is keletkezik tdbb-kevesebb
dextrin s ezt a dextrint a mi élesztSink a szeszgyarosnak rendelkezésére
allé id6 alatt feldolgozni, szesszé alakitani nem birjdk s igy a sdsavas
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eljarassal " elérhet6 szesznyeremény nem volt Kkielégit6, s azon feliil a
moslék takarmanyértéke is jelentékeny csorbat szenvedett.

Legujabban Jokichi Takamine japani késziti a fakadias:tdzét,
mely hatdsdra a malatadiasztazét feliilmulja és keményit6t nem tartal-
maz. Eljarasa a kovetkezd: A diasztize készitésének nyers anyaga a
korpa, melyet szaraz allapotban g6zol, hogy egyrészrdl sterilizalja, mas-
részt megnedvesitse ; azutdn a gbzolt anyagot a szabad levegén gyéké-
nyekre Kiteriti s kezdetben egy penészgomba spéraival hinti be, késébb
a gyékényre tapad6 penész maga végzi a korpa infekczidjat, s a korpan
par nap alatt elszaporodik s egy diasztize szeri anyagot alkot, mely a
korpabél vizzel kidztathats. Ezt az oldatot hasznaljak azutdn maldta he-
lyett a szeszgyartasban.

Erre kovetkezett az Ugynevezett »hosszi malata« alkalmazéasa. Ha
ugyanis az arpa 6—8 nap helyett 18—21 napig marad a malata-szériin,
czukrosité ereje annyira fokozdédik, hogy sokkal kevesebb kell beléle bizo-
nyos mennyiség tengeri vagy burgonya keményit6jének czukorra valtoz-
tatdsara; ezen kivill a hosszu ideig tartd csirdztatdas kovetkeztében az
arpaban levé keményitének legnagyobb része oxidalédik s igy a malata
révén erjedetleniil marad6 keményit6 oly csekély mennyiség(, hogy figyel-
men kivill hagyhaté, s ezzel a takadiasztdze alkalmazdsa elvesztette jelen-
t6ségét.

2. Lassuk most a masodik csoportbeli veszteségek kikertilésére,
vagy csOkkentésére irdnyuld tdrekvéseket.

A feloldott, de ki nem erjedt anyagoknak legnagyobb része dextrin;
a malata és a savak ugyanis a keményit6t nemcsak czukorra valtoztatjak,
hanem a czukron kiviil tobb-kevesebb dextrin is képzddik. A vizsgals-
dasok azutdn kideritették, hogy a czefrézés 40°C. héfokan jéval ke-
vesebb dextrin keletkezik a keményit6b6l, mint a rendes 60-—65° C.-on
végzett czefrézéskor, ennélfogva magprobaltak a szétf6tt nyers anyagot
alacsonyabb héfokon (40° C.) kezelni malatakivonattal, vagy takadiasz-
tazéval, hogy csak kevés-dextrin képzGdjék s ekkor a czefrézés utdn a
czefrét sterilizalds czéljabol felforraltak. A kiltigzott és keményitSben bs-
velked6 malatat a g6z6l6be tették, hogy keményitbje szétfézetvén, a ké-
vetkez$ czefrézéskor értékesiiljon.

A kisérletet nem kovette siker, mert dexirin a czefrézés alacsonyabb
héfokan is keletkezik, s ez csak akkor erjed ki, ha az erjedés alatt még
hatékony diasztaze van jelen (ez a diasztdze utéhatisa!); mar pedig a
sterilizalasra is sziikség van s az e czélbdl foganatositott felforralaskor a
diasztaze, mely mar a 75° C. felett hatdsat veszti, teljesen tOnkre megy;
nekink tehat a dextrin Kkierjesztése czéljabdl még erjedés kozben is sziik-
séglink van diasztazéra.

De talan még sem !
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Linder és Rottenbach a Saccharomyces Pombe élesztOre-vetették
szemdket, a mely a kafferek daribdl és kolesb6l késziilt sorszeri szeszes
italanak éleszt6je, s a melyrél kideriilt, hogy nemcsak a czukrot erjeszti
ki, hanem a dextrint is. A laboratoriumban végzett kisérletek szép remé-
nyekre jogositottak, de a gyakorlatban elért eredmények a wvarakozason
alul maradtak. A S. Pombe alkalmazdsa esetén ugyanis arra kell tigyelni,
hogy a czefrében feloldott, vagy elkocsonyasodott keményité ne maradjon,
mert ezt a pombe-éleszté érintetleniil hagyja. De hat nem lehetne mas,
tisztan tenyésztett eurdpai miélesztével keverten alkalmazni a pombe-
éleszt6t? A Kkisérlet Ujra nem valt be. A pombe-éleszt6 magas erjedési
hd8mérséklethez van szokva, az eurdpai éleszték pedig sokkal alacsonyabb
héfokot kivannak. Ha most az erjedést alacsonyabb héfokon inditjuk meg,
az eurdpai éleszt6 nyomja el az ahhoz nem szokott pombe-élesztét, s
a dextrin erjedetleniil marad; ha pedig magasabb hé&fokon erjesztiink,
az afrikai éleszt6 nyomja el az eurépait s igy Oket egyiittesen nem hasz-
nalhatjuk, ha csak nem sikeriil vagy az afrikai éleszt6t akklimatizalni,
vagy az eurOpait a magasabb erjedési h6fokhoz szoktatni.

3. Legnagyobb veszteséget szenved azonban a szeszf6z6 azaltal,
hogy a kierjed6 anyagok jelentékeny része nem szesszé, hanem mas
anyagokkd : tejsavva, eczetsavva, vajsavva stb. bomlik erjedés kozben.

Ennek oka abban keresend6, hogy a miiéleszt8, a kovasz, a malata,
idegen mikroorganizmusokkal van inficzidlva, melyek a czefrében szintén
megtalaljdk tenyészetok feltételeit s elszaporodvan, a czukrot nem szesszé,
hanem més anyagokka bontjak, s igy a szesznyereményt apasztjak.

Mit lehetne ezek elhatalmasoddsa ellen tenni?

Mindenek el6tt -a szeszgyartdsban hasznilt Osszes edényeket, esz-
kozoket, vezetékeket lelkiismeretesen tisztin kell tartani, vagy legalabb
antiszeptikus anyagokkal kezelni;-ez mar maga is szép eredményt adott,
jelétl, hogy helyes irdnyban tapogatézunk; ha a hatds még nem elégit
ki, vagy a czefrét kell olyan anyaggal kezelni, mely ezen mikroorga-
nizmusok fejl6dését gatolja a nélkiil, hogy az élesztGnek artana, vagy a
természetes Uton megsavanyodott kovasz helyett tisztan tenyésztett tejsav
baczillusokat, vagy végiil tejsav helyett asvanyi savakat kell hasznalni.

A kierjesztend6 czefrének ugyanis mindenesetre némileg savanyu-
nak Kkell lennie, részint azért, mert a savanyl oldatban az élesztd jobban
miikoddik, részint mert a savanyu oldatban a vajsav s mds az erjedésre
kartékony mikroorganizmusok nem fejlédnek, részint végiil, mert a szabad
savak az éleszt6 taplaldsara sziikséges fehérjék felvételét (diffundibili-
tasat) s a foszfatok oldhatésigat fokozzak.

Nyilvanval6, hogy a czefre infekczidjanak f6 okozédja a maldta, a
mennyiben a 8—14—21 napon 4t a szabad levegbn csirazé arpan pené-
szek s mas mikroorganizmusok spérai is fejlédésnek indulnak, melyek
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a kovasz készitésekor tobbé-kevésbbé elhatalmasodnak, s a kovasszal
egylitt a czefrébe kerlilvén, folytatjdk karos milikodéstket. Ezekkel szem-
ben ajanlotta Riebe a maldta mosasat, Delbriick pedig javasolja,
hogy a kovasz készitése oly magas hémérsékleten (50°) térténjék, melyen
a tejsav-baktériumok még fejlédni birnak, a vajsav stb. organizmusai ellen-
ben nem.

Gyodkeresebb eljaras a Reiss-féle sdsavval készitett éleszt6. E sze-
rint a helyett, hogy kovaszt készitenének, 100 kg kovasznak valéra
5—6 kg sOsavat vesznek s még 150 liter vizet toltve hozza, négy ora
hosszat f6zik s igy czukrositjdk és sterizaljak egyszersmind; azutdn a
sosav feleslegét sz6daval eltompitvan (hogy 20 cm?® kovaszsziiredékben csak
1-4 cm3 normalis natronnak megfelel6 szabad sav maradjon), a kell§ leh{tés
utan keverik az anyaélesztGvel s ha felére leerjedt, kész az éleszts. Ez
élesztd alkalmazdsa nagyon észszerd és, mint a tapasztalat tanusitja, alkal-
mazdsa haszonnal jar.

Effront eljardsa. Az éleszt6t olyan anyagokkal egyetemben sza-
poritani, melyek-az élesztének nem 4rtanak, az idegen organizmusok mii-
kodését azonban akadédlyozzak, mar régi dolog; hiszen  a sorf6zésben a
komlé &srégi hasznalatanak ez a magyarazata. Ujabban e czélbél Gayon
és Dupetit a bazisos bizmuthnitratot ajanlotta, de élénkebb’ vissz-
hangra taldlt Effront szabadalma, ki ugyancsak e czélra a fluorhidro-
gént és mas fluorvegyiileteket (fluor-kalium, fluor-ammonium, fluor-alumi-
nium stb.) javasolt. E vegyliletekhez az éleszt6 elég jol hozzaszokik,
s igy olyan mennyiségben hasznalandék, a melyben az élesztGnek még
nincsenek artalmara, de a vajsav és mas mikroorganizmusok tevékeny-
ségét mar elnémitjak. Ez eljarast sokfelé igen szép sikerrel hasznaltdk,
kiilbnésen a nem- kifogastalan nyers anyagbél dolgozé burgonya-szesz-
gyarakban.

Szép eredményeket értek el tovabbd a tisztan tenyésztett tejsav-
baczillus kulturak alkalmazasaval, melyeket az el6bb sterilizalt kovaszczefré-
ben tenyésztenek és pedig oly magas hémérsékleten, mely a t6bbi mikro-
organizmusok fejlédésére karos, minek kovetkeztében tisztdbb erjedést s
ebbdl kifolyolag az eddiginél tobb szeszt kapnak ugyanazon mennyiségl
nyers anyagbol.

Nagyot haladtak tovabba ismereteink az éleszt6félék tanulmanyo-
zasa alapjan. Régebben ugyanis az éleszt6félék kozott csak a szerint
tettek kiilonbséget, vajjon az erjed6 folyadék felszinén vagy fenekén val-
nak-e ki, igy csak alszini és felszini éleszt6t (Unterhefe, Oberhefe) kiilon-
boztettek meg. Miéta azonban Hansen utasitisai nyoman az egyes
élesztéket elkiiloniteni s egy sejtbfl tisztan tudjuk tenyészteni, redjéttiink,
hogy éleszts és élesztd kozott, fajsulyra, hé iranti érzékenységre, alkohol
készit§ tehetségre, alkohol iranti érzékenységre stb. igen igen nagy kiilonb-
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ségek vannak. Ezen tanulmanyok eredményeit értékesitenddk, a sérgyaro-
sok és szeszf6zO0k mar ilyen tisztdn tenyésztett, kivalasztott élesztGt hasz-
nélnak és pedig a legjobb sikerrel (karlsbergi éleszt6 1. és II., frohbergi
tipus, saazi tipus stb.), s6t tobb megfigyelés-szérint a bordszatban is igen
gyakran nagy haszonnal alkalmazhatok a tisztan tenyésztett élesztok.
Azéta tudjuk, hogy az alkoholt készit6 organizmusoknak igen nagy a sza-
muk, melyeknek kiilén-kiilon valo tulajdonsigaik az iparban igen sokszor
szép eredménnyel értékesithet6k.

Buchner folfedezése- erre ldzas izgatottsagot okozott az erjedés-
tannal foglalkozé szakkordkben.

Hogy ezt érdeme szerint méltanyolhassuk, egyet-mast el6re kell bo-
csatanunk.

Messze vezetne, ha e helyen az erjedési elméletek torténetét fejte-
getni akarnam, legyen elég csak annyit emliteni, hogy a legtjabb id6ben
két elméletnek, a Pasteur-félének és a Naegelifélének volt leg-
toébb hive.-

Pasteur szerint az erjedés bizonyos organizmusok jelenlétéhez
van kotve, melyeknek élettevékenysége az, a mi a czukrot az erjedés
tlinetei kozott megbontja. Az éleszt6nek, mint minden él6 lénynek,: nél-
kiilozhetetlen sziiksége van oxigénre. Ha szabad oxigén all rendelkezésére,
erélyesebben n6 és szaporodik, az erjedés azonban jelentéktelen ; ellenben
ha szabad oxigenhez nem jut, akkor az oxigént a czukormolekuldbdl
tudja felvenni, mely ennek kovetkeztében az erjedés tiinete kbzott szesszé
és szénsavva bomlik. ' .

Naegeli szerint az erjedés nem mas, mint a sejt eleven plazmajat
alkot6 molekuldk lengési allapotidnak atvitele az erjed6 anyagra, midltal
egyensulyi helyzete megzavartatvdn, a czukormolekula szeszre és szén-
savra esik szét.

Buchner azonban bebizonyitotta, hogy mivel a szétzuzott éleszts-
sejtb6l 200 légkdri nyomason kisajtolt és élesztGsejtektsl teljesen mentes
slir( folyadék is erjeszt: az erjedésnek semmi kize az eleven éleszt6hoz,
hanem egy vizben oldhat6, nitrogén-tartalmi anyag az, a mi az erjedést
végezi, melyet 6 »zymase«-nak, masok »alkoholase«-nak neveztek. Arrol
azonban, hogy ez miképen torténik, még csak fogalmunk sincsen.

Hogy a tokéletesebb szervezetli ndvények oxigéntelen vagy léghijas
térbe helyeztetvén, szénsav fejlédése kdzben sejtkozi lélekzés kovetkez-
tében alkoholt készitenek, mar régéta ismeretes; hiszen miar Lechar-
tier és Bellamy taldlt alkoholt az oxigénhijas légkorbe helyezett alma-
ban és cseresznyében, s6t maga Pasteur figyelte meg, hogy a viz
ala meritett rebarbara-levelekben szénsavfejlédés kozben alkohol Kkeletke-
zik: de itt mindentitt éI6 sejtek .azok, melyek az alkoholt készitették,
nem pedig egy pedans gonddal megszirt kristalytiszta folyadék.
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A Pasteur-féle elméletet ennélfogva vagy el kellett hagyni, vagy az
uj megfigyeléseknek megfelelen kellett médositani, a mennyiben a czu-
kornak szesszé alakuldsa tisztdn chemiainak bizonyult. Csakhogy az ezen
proczesszust — az erjedést — végz6 enzym, a zymase, mégis csak él§
sejtnek a terméke, funkczidja, s igy mindaddig, mig ezen zymaset synthetice
eléallitani nem sikertil, — pedig erre jo ideig semmi kilatds —, annak a
nagyhangu kijelentésnek : »erjedés éleszt6 nélkiil« semmi praktikus jelen-
tésége nincs, mert ha erjeszteni akarunk, most is épen gy, mint eddig
éleszt6t kell késziteniink, élesztGsejteket szaporitanunk, mert hiszen élesztd
nélkiil nincs zymase!

Elkezdddott tehat djra az élesztsejtek tanulmanyozasa, még pedig
az idegen népfajok fogyasztotta szeszes italok készitésében szerepet jatszod
mikroorganizmusokat és élesztSket vették munkaba.

Legel6bb, még jéval Buchner el6tt, tanulmanyoztak a kaukazusi
népek kefir-jét, mib6l a Dispora caucasica nev(i baktériumon kiviil két
Streplococcust és egy élesztGt izolaltak; ez utdbbi azonban csak gyengén
erjeszt s igy iparunkra jelent8ség nélkiilinek bizonyult.

Vizsgaltdk a kafferek kolesbdl és daribdl késziilt sorszerll italdnak
éleszt6jét s Saare és Zeidler folfedezte a- Saccharomyces Pombet,
melyr8l mar emlitettiik, hogy a dextrint is kierjeszti.

Az arrvak éleszt8ben, a »ragi«-ban, Mownilia japawnica, Rhyzopus
oryzae, Chlamydomucor oryzae nevi gombdakat taléltak.

A’ japanok rizsb6l készitenek egy borszerd, »saké« nevi italt, mely-
nek erjesztésére a »koji«-t hasznaljak ; ennek egyik hatékony alkotd részét
az Aspergillus oryzae teszi. Ebben a sherryszer( italban 13—14°9/; alkohol
is talalhat6, tehat élesztje az alkohol irant nem nagyon érzékeny és sok
szeszt bir produkalni.

A khinaiak »hoyn« vagy »soja« nevil szeszes italt készitenek, soja-
babbdl, bizabdl és sdsvizbdl, s melyhez késébb babdarat (taotjiung) ke-
vernek ; ebben Wehmer az Aspergillus Weetiit fedezte fel; ez lelhetd
a »kagok-fégal«-ban, mely a keményit6t és a czellulozét is feloldja,
elczukrositja és élénken peptonizal.

A »theyn«-en Kkivill Khinaban 4s id6k Ota készitenek rizsb6l egy
masik részegitS italt is egy kiilonGs élesztl segitségével. Ez élesztdt sokaig
bsszetévesztették a japani »koji«-val, mig Calmotte és Eijkman ki-
16nb6z6 voltat ki nem deritették s belSle egy felettébb érdekes Mucor-
félét nem tenyésztettek, melyet Amylomyces Rouxii-nak neveztek el. Ez
a penész az eurdpai szesziparban is nagy szerepet jatszani van hivatva
s val6szinlien nagy valtozasokat fog el6idézni.

A Mucor-félékr6l ismeretes, hogy a czukrot tSbbnyire Kierjesztik;
igy a Mucor alternans, circinelloides, spinosus, racemosus stb.; de az
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alkohol irant tobbnyire igen érzékenyek, 79, alkoholnal t6bbet tartalmazéd
folyadékban meg nem élnek.

Az Amylomyces Romxii — roviden csak »amyloc — szintén a
Mucor-félékhez tartozik és aé€rob meg anaérob életet is folytathat. A szabad
levegén myceliumot fejleszt s a czukrot szénsavva és vizzé bontja el; a
folyadék belsejében ellenben myceliuma sejtekké esik szét, melyek sar-
jadzas utjan szaporodnak s a czukrot élesztd modjara kierjesztik. Az
amylo nagy eréllyel alakitja czukorra a szétf6tt keményitst is.

Khindban ezt az éleszt6t par czentiméter atmér6jli pogécsak alak-
jaban aruljak s a nép a kulonbdzs6 rizsbbl készitendd borok és palinkak
készitésére hasznalja. Ez éleszt6 a »nep« nevil rizsfajtabdl, 46 kiillonb6zd
aromatikus ndvénybo6l késziil s tobb baktérium-félét, élesztét és penészt
tartalmaz; ez utdbbiak egyike a Mucor-félék kozé tartozdé Amylomyces
Rounxii-nak nevezett penész, a mely nemcsak a keményitét czukrositja el
erélyesen, hanem teljesen szesszé is erjeszti s ma mar Francziaorszagban
és Belgiumban a szeszgyari nagy ipar is a legnagyobb sikerrel hasz-
nalja. Ez nalunk is nagy szerepet van hivatva jatszani, s igy érdemes
praktikus alkalmazasdval mar csak azért is tiizetesebben megismerkedni,
mert a tudomdnynak nem kis jelent6ségli vivmanyaul tekinthetd, s a
régi eljardst nemcsak . felforgatja, hanem helyébe sokkal jobbat, jove-
delmezdbbet. allit, melyet mar a gyakorlatban eléggé kiprobaltak s mely-
nek mar is nagy jovot jésolhatunk.

Legczélszer(ibbnek tartom, ha egy az eddig jaratos, most mar
réginek mondhaté moédon dolgozé és egy amylo-eljarasra berendezett
szeszgyar mikodését hasonlitom e helyen Ossze.

A végi eljards szerint a burgonya, tengeri vagy mas gabonaféle
elészor is a g6zol6be kertil, hol 21j,—31/, atmoszféra géznyomas alatt szét-
fézik, azutan a czefrekddba jut, hol 60—65°C. hénél, a tengerit 15—189/,,
a burgonyat 2!/,—39, malataval keverik, hogy a szétf6tt keményitS lehe-
téleg czukorrd véltozzék; azutan 15—18° C.-ra hiitik le a czefrét s az
id6 kozben késziilt miiélesztGvel keverik, mire erjedésnek indulvan, 48—72
oOra alatt kierjed, a mikor azutin a leparlashoz latnak. Kapnak pedig
100 kg tengerib6l 33—36 liter, 100 kg 209, keményit6t tartalmazé bur--
gonyabol 11—12 liter 1009%,-os szeszt.

Az amylo-eljardssal a tengerit vagy a burgonyat épen ugy fézik
a gdzblbben, mint a régi -eljarassal, a g6zol6 tehat valtozatlanul meg-
marad. A czefrét most kell6képen lehiitvén, 100 kg tengerihez legfeljebb
2, a 100 kg burgonyahoz legfeljebb 3/,%, malatat tesznek, mely csekély
mennyiségli malatinak azonban nem az a rendeltetése, hogy a keményit6t
czukorra valtoztassa, arra korantsem volna elegendd, hanem, hogy a kemé-
nyit6t feloldvan, a czefrét higabba, szivattydzhatéva tegye, mely okbdl a
malata asvanyi savakkal is helyettesithetd.
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Most a feloldott lisztes anyagok egy kiilonds szerkezetli kazénpléhbsl
késziilt s a levegltdl teljesen elzarhaté edénybe Kkeriilnek, hol djra fel-
forraltatnak, hogy a malatdval a czefrébe Keriild mikroorganizmusok
elpusztiljanak. Erre a czefrét a 35—40°C.-ra hiitik le s egy paranyi
mennyiségli amylomyces-kulturat* tesznek hozza, s hogy a penész fejlo-
dése elGsegittessék, a tomegen némi slritett levegét fujtatnak keresztiil,
mely, hogy idegen organizmusokat ne vigyen magaval a czefrébe, el6zbleg
gyapoton keresztiil szdretik.

Az amylomyces most felettébb elszaporodik s megindul teljes . er6vel
a czukorképzddés, gy hogy 24 6ra mulva a czefréhez (1000 hl.-hez)
mintegy 1/, liternyi, kortilbel6l 5 g szaraz anyagot tartalmazé tiszta élesztd-
tenyészetet tesznek. Az éleszt6 a kolonidlis melasse élesztGjének »gentile
nevii fajtaja, mely még a 40°C. hét is kibirja; ez azutin a czefrét leg-
feljebb 96 ora alatt teljesen Kkierjeszti, mely id6 alatt a levegl bevezetését
megsziintetvén, alkalmas kavar$ késziilékkel folyton mozgasban tartjak a
czefrét.

Az erjedést elvégezné ugyan az amylomyces maga is, ez a csekély
mennyiség( éleszt§ azonban nagyon elBsegiti és gyorsabb lefolyasiva
teszi az erjedést s igy alkalmazdsa nagyon hasznosnak bizonyult. Az erje-
dés utan a kész czefrét ugy desztilldljak, mint eddig.

Ez eljarasnak jo oldalai a kovetkez8kben foglalhatok &ssze-:

1. Rendkiviil nagy megtakaritds malataban s igy ha csekély malata-
sziikségletiinket készen vasaroljuk, maldtaszér(ire semmi sziikség s az
ott alkalmazott munkasok foloslegesekké valnak. Olyan helyeken, hol a
helyi viszonyokndl fogva kifogastalan malatat késziteni a legnagyobb
gonddal is alig lehetséges, ez az eljards rendkiviil fontossa valik.

2. Egészen elmarad a kovasz- és miiélesztékészités. A szeszgyartas
sarkpontja kétségen kiviil az éleszt§ elGallitasa, ez koveteli a leggondosabb
tisztasdgot és a legnagyobb szakértelmet; azért, ha e mdvelett6l a szesz-
gyar mentes, a gyartds sokkal egyszer(ibbé s az {izletvitel sokkal biz-
tosabba valik.

3. Az 4j eljaras 1tjan elért szesznyeremény megkozeliti az elméle-
tileg elérhet6 maximumot, mert 100 kg tengerib8l valdéban 38-5—39°5 liter
100%,-0s szesz késziil.

Hogy ez allitdis nem rekldm, nem Kkisebb egyének mint Henry E.
Roscoe, Horace T. Brown és Allan Maefadyen angol tudé-
sok bizonyitjak, kik az amylo-eljardsra berendezett seclini (Lille mellett)
gyarban hosszabb ideig tartézkodvan, hogy minden gyanu elkeriiltessék,
egy 1080 hl drtartalmii kadat sajat pecsétjokkel zartak el, s megallapi-

* 1000 hl czefrére koriilbelSl /4 liter f8tt rizsen késziilt tiszta kulturat, mely leg-
feljebb 1 g-nyi szaraz amylomycest tartalmaz, a kierjesztendS anyag egy milliomodrészét.
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tottak, hogy ez egyetlen kadba mindig 10,380 kg tengerib6l és 208 kg
malatabol készilt czefre keriilt; tovabba minden zsak tengeribll, mely
a g6zol6be jutott, kis probat vettek s elemezvén, megallapitottak, hogy
keményit6 értékben 57-13%, elerjeszthet6 anyagot tartalmazott, s 11
czefrézés atlagaban e szerint 10,588 kg anyag (10,380 4 208) 430034
liter 1009, szeszt, s igy 100 kg-b6l 37-81 liter szeszt adott, a mi 100kg
keményitbértékre szamitva 66°18, s normalis 60%, keményitG-tengerire
szamitva 393 litert tesz.

Egy masik antwerpeni gyarban (czég L’ancre, Canal des vieux
lions 56).az adofizet6 barczak tanusaga szerint a 9. szamu erjesztSben
feldolgoztak 20 erjedésben (100 nap alatt) Osszesen 47,690 kg tengerit
és malatat, kaptak pedig 372-614 hl 509/, er0sségli ivé palinkat, a mi 100 kg
nyers anyagra 39-065 liter szesznyereménynek felel meg.

4. Az amylo-eljardssal kapott szesz sokkal finomabb, mint az, a
mely a régi eljards szerint késziilt és pedig a franczia regie hivatalos
foljegyzése szerint atlagban 100 liter nyers szeszbdl késziilt finomitdsnal :

Régi médon Amylo-eljardssal
Prima szesz (bon gbut) _.. _.. ___ 72-98 liter 79-62 liter
Secunda szesz (Moyen gbut)__. __. 2029 » 1496 »
Tertia szesz (Mauvais gout) ... ... 388 » 291 »
Osszesen.. _.. ___ 97-15 liter 9749 liter
Veszteség .. ... .. . oo ... ... 285 » 251 »

Hogy az 1j eljarast érdeme szerint méltanyolhassuk, szamitsuk ki,
mibe keriil egy hektoliter szesz elGillitasa regien és adoén kiviil a régi és
az Uj eljaras szerint:

Régi eljaras . Amylo-eljaras
85 kg tengeri 4 4 frt 55kr. = 3 frt 86kr. 98 kg tengeri ... .. . ... = 4frt 45kr.
15 kg maldta a 7 frt = 1 frt 05 kr. 2 kg maldta ___ . ... .. = — frt 14 kr.
Osszesen .__ ... 4 frt 91 kr. Osszesen ... _._ 4 frt 59 kr.
Szesznyeremény 35 liter Szesznyeremény 39 liter
s igy 100 liter szesz nyers s igy 100 liter szesz nyers
anyaga keriill _._ ___ __. 14 frt 04 kr.-ba. anyaga keriil ... ___ ___ 11 frt 77 kr.-ba.

Tehat 2 frt 27 krral kevesebbe, a mi a 7 hl napi szeszelGallitdsra
berendezett szeszgyarban naponként 15 frt 89 kr. megtakaritast jelent.

Kérdezziik most, honnan szarmazik az 4j eljaras szesztGbblete.

1. A kierjedt czefrében, jodoldattal vizsgalvin meg, keményitSt alta-
laban nem talaltak ; ez eljarasban szétf6zetlen keményité nincs, s minthogy
az amylo-éleszt6 nem nehany 6raig, hanem teljes 6t napig mikoédik a
czefrében, bGségesen van ideje, hogy az Osszes keményit6t erjed6 anyagga
véaltoztassa at.

2. A dextrinnek is teljesen ki kell erjednie, mert az angolok vizs-
gélatai szerint a ledesztillAlt s vizzel djra az eredeti térfogatira felhigitott
czefre fajsulya csak 10055, a mi 100 cm?® folyadékban 142 g oldott
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anyagnak felel meg, s koriilbellil annyit tehet a tengeribGl kivont »nem
czukor« anyagok (fehérjenemii, ndvényi enyv, asvanyi anyagok stb.)
mennyisége.

3. Elmaradvan a tejsav-erjedés, a mi a mtiéleszt6 készitésekor elkeriil-
hetetlen, az a czukor, mely kiilénben tejsavva valtoznék, szintén szeszt ad.

4. Végiil, mivel a biztosan sterilizalt czefre minimalis mennyiségi
valodi' tiszta tenyészettel, tehat idegen organizmusoktodl teljesen mentes
amyloval és élesztével oltddik be, s erjedés kozben infekczié a zart
edényben nem lehetséges: az erjedés is oly szabatosan folyik le az 1000
hektoliter {rtartalmi kazanokban, mint a laboratériumi kisérletekben az
tiveglombikokban ; s ez a fédolog.

Hogy a tudominy vivmanyait a nagyiparban is kozvetetleniil alkal-
mazhatjuk, azt ime a seclini, antwerpeni és wyneghami gyarak bizonyitjak,
s igy beldthaté, hogy a theoria és praxis, a laboratérium és a gyar ko-
zott nincs kilonbség, csak vezettessék a gyar is olyan pedans pontos-
saggal, miként a laboratériumi kisérletekben torténik.

A foldmiveléstigyi minisztérium megbizdsabdl f. é. szeptember 12.
és kovetkez6 napjaiban megldtogattam az antwerpeni amylo-szeszgyarat,
s ugy taldltam, hogy az el6z6 napi, a pénziigyi hatésig hitelesitette
kimutatis szerint 100kg nem épen kifogéastalan tengeribdl 39-1 liter szeszt
kaptak. Ujabban, hogy s(r{ibb czefrét erjeszthessenek, az amylomyces
mellett a koji éleszt6t hasznaljak. Az élesztGkészitdé helyiség két kis fiilke,
talan 2 m? teriilettel, mely allandé héfokon marad és az amylo-kulturakat
szaporitja; a gyarat most épen nagyobbitjdk, a mi az ipar jovedelmezd-
ségét bizonyitja. De Puydt gyari vezetd chemikus szives értesitése sze-
rint nehdny hét mulva nalunk Temesvaron is miikédni fog az els6 amylo-
eljirdsra berendezett szeszgyar.

A ki szakembert nem tart, vagy a gyérat nem maga vezeti, jobban
teszi, ha a régi eljarast hasznalja, mert ilyen minimalis mennyiségl
erjeszt6 anyag alkalmazdsakor elegend6 egyetlen idegen spoéra, hogy a
szép eredményeket megsemmisitse.

E folfedezéssel tehat a szeszgyartds megsziint tisztdn tapaszta-
lati ipar lenni, a gyartasnak minden 4ga tudoményos alapon nyugszik
s igy nem mads, mint alkalmazott chemia. A gyar vezetésére tehat alapos,
tudomanyos késziiltségli szakemberekre van ezentul sziikség.

Dr. KosutAny Tamais.





