ezel6tt egybeolvadt a miegyetemmel. Tanarok, laboratériumok
és program maradt ugyanaz, csak az oklevelet nem az egyetem,
hanem a miegyetem allitja ki.

Ezekutan azt hiszem felesleges megemlitenem azt, hogy a
cikkiré véleménye, — miszerint ,....a tud. egyetemi végzettsé-
gl vegyészeket szivesebben alkalmaztik mint a mérnokaoket,
mert ugy elméleti, mint gyakorlati felkésziiltségiik feliilmilia
a mérnokoket” — ...teljesen onkényes. Nem akarok itt vi-
tatkozni arrdl, hogy kik kaptak jobb kiképzést, mert errdl nem
lehet, de foképen nem szokas vitatkozni, kiilonosen midén a tan-

terv mds iranyu.
Maradok kollegalis iidvozlettel:
Hajdu Imre
okl. vegyészmérnok,
tanarsegéd a kolozsvéri egy. szer-
vetlen és analitikai tanszékénél.

GRASSELLY GYULA:
Szesz-(spiritus)gydrtas

A tiszta, vizmentes aethylalkohol szintelen. jellegzetes sza-
gu, égetd izii folyadék. Forraspontja 78.3° C. Fajsilya 0.79425.
Fagyéaspontja —112.3 fok. Ha meggyujtjuk. szénsavva és viz-
zé €ég el. Rendkiviil nedvszivé és vizzel minden aranyban ke-
verhetd. A természetben az alkohol legtobbszir igen csekély
mennyiségbhen fodul elé a novényi és allati szovetekben és ned-
vekben, a humuszban gazdag talajban, a levegében. Ennyit ro-
viden a spiritus tulajdonsagairol. Ezutin pedig ismertetniink
kell azoka! a nyersanyagokat, amelyekbdl a szeszt elGallitjak.
A gyartds leirasanél elsésorban hazankban el6forduls s szesz-
gyartds céljaira szolgalé nyersanvagokat tartottam érdemesnek
figyelembe venni.

Dr. B. Drews (Berlin) szerint a szeszgyartis nyersanyagai
kozott 6t csopotot kiilonboztetiink meg. Az elsé csoportot ke-
ményititartalmi anyagok alkotjak. Ide tartoznak a burgo-
nya, a kiilonbozd gabonafajok, kukorica. A keményitst le kell
épitltzni cukorrd; ez legegyszeriibben enzymek segiiségével tor-
ténik.

A masodik cseportba a cukortartalmi anyagok tartoznak,
mint pl. a répa minden fajtija, nadcukor, melasse. Ennél a
csoportnél az alkoholt a nyersanyagok egyenes tton valé er-
jesztése, majd az ezt kovetd destillatio révén nyerik,

Nélunk tulajdonképpen csak ennek a két csoportnak van
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jelentdsége, azonban a teljes felsorolas kedvéért emlitsiik meg
a tobbit is.

A harmadik csoportot képezik a cellulosetartalmi anya-
gok, mint a fa, fahulladék. A lényeg itt is az, hogy a fat sa-
vakkal kezelik, ezzel a celluloset cukorra alakitjak.

A negyedik csoportot alakitjik az erjesztett alkoholtartal-
mi folyadékok, mint pl. a bor. Természetesen itt az alkohol
elcallitasara egyszerti destillatio is elégséges.

Végiil el lehet allitani az alkoholt erjesztés nélkiil tisztdn
csak chemiai eljarassal az acetylenen keresztiil calciumcarbid-
bol, vagy pedig acthylenbdl. Magyarorszagon leginkabb a bur-
gonyat, a kukoricit és a melasset hasznaljak fel a szeszgyartas
céljaira. Altaldban keményitétartalmi nyersanyagok feldolgo-
zasanal harom fémiiveletet lehet megkiilonboztetniink: a kemé-
nyitének cukorrd valé atalakitdsit, a cukoroldat erjesztését, és
a képz6dott szesz leparlasat. Mint mar emlitettem a keményi-
t6t egyszeriien nem lehet erjesztepi, hanem e célbol el6zdleg
cukorra kell alakitanunk. Ezért a gézonyomassal szétfozott
anyagokat malatdval keverik. A malata csirdztatott gabona. A
malita az amylase vagy diastase enzykomplexum segitségével
keményitét kiilonosen 50—60 fok kozott maltoseva és
dextrinné valtoztatja. Hogy azonban a diastase hathasson a
keményitére, a keményitétartalmi nyersanyagot el6zdleg ma-
gas nyomas alatt feltarjik, gézolik. Ez a g6zolés abban &ll, hogy
a burgonyat vagy a gabonat orletleniil 2—3 atm. nyomasi g6z-
zel addig fézik, mig teljesen megpuhul és kiftjtatva éles kések
kozott finom péppé szétesik. Az igy feltart keményitét malata
segitségével cukrositjadk és ekkor az édes cefre keletkezik. A
cefrézésnél a héfokot dgy kell szabalyozni, hogy a cefre hé-
mérséklete az 50—60 fokot elérje, ezzel a karos baktériu-
mokat elpusztitja, azonban vigydzni kell, hogy a hémérséklet
a 75 fokot meg ne haladja, mert ezen a héfokon az amylase
megolvad és igy hatdstalan lesz. Az amylaset a szeszgyartés-
nil a cefrézés utin nem dobjak félre, mint a sorgyartasnal, itt
ugyanis az a szerepe van még, hogy amilyen mértékben a mal-
tose elerjed, a dextrint tovabb bontsa maltosera, mig az osz-
szes dextrin maltosevda nem alakult. A 60 C. foki cefrét gyor-
san erjedési homérsékletre hiitik le és a mar elére elkészitett
anﬁraéleszt()vel vagy pedig szeszélesztivel tiistént erjedésbe hoz-
zak.

Az erjedés folyamatdban harom szakaszt szoktak megkii-
lonboztetni: 1. eléerjedés. Az élesztd ilyenkor még csak szapo-
rodik és éppen hogy a gdzbuborékok fejlédése megindult. 2. a
féerjedés szakaszaban a folyadék élénk mozgisban van, a sze-
szes erjedés nagy mértékben folyik. 3. ufderjedés. A gazképzai-
dés most mar ellanyhult. Az utéerjedés szakaszaban a
diastase hatdsira a dextrin maltosevd alakul é ez is-
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mét elerjed. Mikor mar mind a maltose, mind pedig a dex-
trin elerjedt, az erjedés befejezddott. A feladat most mar az,
hogy a kierjedt cefrét és a szeszt szétvalasszuk. Ezt a miivele-
tet a leparlassal tudjuk végrehajtani. A kapott termék a nyers
szesz, melynek az erdssége rendesen 80—95 fok. A nyers szesz
foként aethylalkoholbél és vizbél all, de.tartalmaz még a nyers-
anyagtol és a gyartasi eljardstol mennyiségileg és mindségileg
fiigego kiilonbozo ill6 anyagokat is. Ezeket ismételt és fractionalt
leparlassal tavolithatjuk el. Elészor az aldehydek és az aethe:
rek, majd a tiszta szesz, majd végiil a kozmas olajok parolog-
nak at. A kozmds olaj mennyiségét mesterségesen is szaporit-
hagll]l‘k, ha a cefrébe amylalkoholokat felszabadité amidokat te-
sziink.

Sziikségesnek tartom roviden ismertetni a malata, a cefre
és az éleszto készitését.

Malatahoz nyersanyagul leginkabb az arpa szolgél, mégpe-
dig a fehérjében gazdag négy-hatsoros arpa. Ugyanis ez szol-
galtatja a diastaseban leggazdagabb maldtat, a torekvés pedig
az, hogy minél kevesebb malataval minél tobb keményitétar-
talmi nyersanyagot cukrositsunk el. Mig a sorgyartasnal a sza-
raz malatat hasznaljak, a szeszf6zésnél az 4. n. zold maléatat
alkalmazzak, ugyanis a szdraz maldtanal a diastase csaknem
teljesen hatéstalan.

100 kg. burgonya szamdra kb. 5—6 malata sziikséges. A csi-
razas kozben diastatikus és fehérjeleépitd enzymek (proteasek)
is keletkeznek, amelyek a nagy molekuldji fehérjevegyiileteket
egyszeriibb fehérjevegyiiletekké alakitanak, amelyek erjedés
kozben mint tapanyagok szolgalnak. Hogy a malata diastase-
tartalmat noveljék 14—17 napig még szétteregetve hagyjak,
amely id6 alatt a csiralevélkéje mintegy 1—2 cm-nyire king a
maghéjbol.

A cefrérdl és a vele kapcsolatos dolgokrél méar a fentiek-
ben sz6 volt.

Az élesztot legrégibb eljaras szerint savanyi kovésszal sza-
poritjak. A savanyd kovdsz gabonacefre, amely 45 C. fokon
tejsavas erjedésen ment at. A tejsav védi meg a cefrét. illetve
az élesztét a karos mikroorganizmusoktél. Azonkiviil a cefré-
ben levs fehérjék a tejsav hatdsara peptonizalédnak és igy az
éleszté taplalékat szaporitjdk. Ha mar megfeleld mennyiséei
sav képzbédott, a tejsavbaktériumok elpusztitasa céljahs! 65°C.
fokra felmelegitjiik és utdna gyorsan lehiitik 30 fokra. Ezutan
vagy préselt szeszélesztot, vagy pedig az el6z6 napi anyaélesz-
tot adjak hozza és a cefrét tovabb erjesztik, annyira, hogy cu-
kortartalma kb. a felére siillyedjen le. Ilyenkor van tetdpont-
jan az élesztészaporulat. Elesztdt vesznek ki anvaélesztdnek a
kovetkezo kovaszkészitéshez, a tobbit pedig kadakba szétoszt-
va cefrével higitjak.
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Kiaknizas. Ha az aldbbi egyenlet:

C.H,.0, = 2C,H,OH + 2CO, B
a valosagban is ugyanigy folyna le, akkor 100 kg keményito-
b6l 71.54 1. tiszta alkoholt kellene nyerni. Azonban ezt a theo-
retikus kiaknéazéast sohasem lehet gyakorlatilag elérni. A gya-
korlatilag elérhets eredmény fiigg a feldolgozas modJa’t'ol. Leg-
jobb esetben 100 kg keményitobol 67 1 alkohol nyerhets, amely
az elméleti termelésnek 93.6%0-a.

Burgonyaszesz{ézés vazlatos attekintése:

Burgonya (100 kg) Zoldmalata
20°% keményitd Aot 5—6 kg.
gizolik, péppé f6zik ; 'b-(-,\&ﬂ‘ g

[ %5 X%

Y e
Az édes cefrét zﬁldmalétév:al
1/35 kg) 60 fokon elcukrosit- !
jak.
. Zioldmalata (2 kg), ehhez jon

8—109% érett cefre 65 fokon

Y cukrositjak.
lehiitik 20 fokra : |

50 fokon savanyitjak

20 fokra hiitik az anyaélesz-
toével valo erjesztéshez.

o

Eleszidvel kezelve bekﬁvetke-} Anyaéleszt6 a legkizelebbi

zik a féerjedés. kovészositashoz.

//\\*

Szénsav

Erjesztett cefre : 9 kg=4.6 cm
Destillatio S
;/ o
Spiritus \ . Seprd
13.0 1. (1000/) . 150 1 8 kg szarazanyaggal.
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A leparolt cefrét mint allati takarmanyt szoktak felhasz-
nalni, ugyancsak takarmanyként hasznaljak a szeszgyéari mos-
lékot vagy seprdt is. Vagy eredeti, vagy szaritott allapotban
basznaljak fel. ;

100 kg szeszgyéri moslék tartalmaz:

Anyag Szeszgyari nyersanyag.

Burgonya kukorica
Nitrogénmentes vonadék 3.0 39.9 45 34.5
Nedvesség 92.7 120 913 12.0
Nyers fehérje 2.2 23.7 2.0 30.6
Nyers zsir 0.1 3.6 0.9 12.3
Nyers rost 1.1 9.5 0.8 8.7
Hamu 0.9 11.4 0.5 1.9

Az elsé szam az eredeti, a masodik szam a szaritott szesz-
gyari moslékra vonatkozik. .

A keményité tartalm nyersanyagok feldolgozasanal a fen-
tebb emlitett eljarason kiviil alkalmazzik még az ugynevezett
amyloeljarast, amikor is a keményité elcukrositisa a malata
helyett Amylomyces-, és Rhizopus faji penészgombiakat hasz-
nalnak.

Legismertebbek ezen gombik kéziil a Rhizopus japonicus,
Aspergiltus Oryzae, Mucor Rouxii, Mucor Delemar. Ezek a
gombdk olyan enzymet tartalmaznak, melynek a hatasa a dias-
tasehoz hasonléan abban nyilvanul meg, hogy a keményitét el-
cukrositja, majd pedig elerjeszti.

A szeszgyartasnak masik jelentés nyersanyaga a cukor-
gyartas mellékterméke a melasse. A répamelasse kb. 47—49%
cukrot tartalmaz, melvnek legnagyobb része saccharose. Kiilo-
nisen magas soétartalma miatt meglehetosen nehezen erjeszt-
hets. Ehhez hozzajarul még az is, hogy bacteriumokat, erjedést
gatlo zsirsavakat és kevés nitrogéntartalmi és mas élesztétap-
anyagokat tartalmaz. A melasset eldkezelésképpen két-harom-
szoros mennyiségl vizzel keverik, sosavval, vagy kénsavval sa-
vanyitjak, {6zik, az erjedéstgatlo anyagokat lecsapjik és ez-
utan erjedési hémérsékletre hitik le. A melassecefrét phosphor-
savas sokkal elegyitik, mégpedig 100 kg répamelassera kb. 75
g nitrogent és 175 g phosphorsavat kell szimitanunk. Ezeket az
anyagokat tapsd vagy pedig élesztékivonat alakjiban, ame-
lyet soréleszté autolysise révén allitanak el6, adjak a melasz-
cefréhez.

Az erjedés 30 fokon megy végbe és mintegy 48 érdig tart.
100 kg melasse atlagban 26—30 | alkoholt szolgéltat. A visz-
szamarad6 seprd, moslék mint takarméany nem hasznélhaté fel.
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ellenben. minthogy K-ban igen gazdag, ezt kivonjik beléle,
vagy pedig mint miitragyat értékesitik.

‘Az alkoholt az elerjesztett cefrétol destillatioval valasztjuk
cl, Minthogy egyszeri destillatio nem elég, azt tobbszir kell meg-
ismételni. Ez a rectificatio. Ha pl. 1000 1 10 Vol. %s-0s alkohol-
tatralma cefrét kb. négyszer ledestillalunk, végiil is kb. 95.3%/-
os alkoholt kapunk. A visszamarad6 4.7% vizet csak vizelvond
anyagok hozzaadéasaval tudjuk az alkoholbol kivonni.

A szeszgyartasnak mellékterméke a seprd, vagy moslék. Ez
minden kiinduldsi nversanyag esetén, kivéve a malaszt, mint
elsérendi takarmdny haszndlhaté fel. Tartalmazza a myers-
anyagok egész dllomanyat, kivéve a szénhydratokat, melyek az
erjedés alkalmaval szénsavva és alkoholld alakultak és azokat
az erjedési melléktermékeket, melyek mint folyékony anyagok
a szesz destillatiojanal azzal egyiitt atdestillaltak.

Kiilonboz6 seprok osszetétele a kovetkezo:

Anyag Burgonya Kukorica Répa
moslék
Nitrogénmentes vonadékanyag 3.26 3.10 384
Viz 94.00 94.00 94.00
Nyers protein 1.26 1,38 0.78
Zsir 0.10 0.62 0.06
Nyers rost 0.63 0.55 0.90
Hamu 0.75 0.35 0.42

TAPLANYI ENDRE:
Thzijatékok ismertetése és készitése.

A szabadban tartott el6adascknak, iinnepségeknek egyik
legérdekesebb diszeleme a tiizijaték. Igen hosszi multra tekint
vissza. Az eredete koriilbeliil arra az idore esik, amikor a pus-
kaport feltalaltik: a salétromot ismerték. Mivel a salétrom is-
merete, a puskapor feltaldlasa a kinaiak mevéhez fiizédik, ez-
¢rt 6k alkalmaztik elészor. A kinaiak vallasi iinnepeik fényét
a szabadban tartott, szemkdapraztatéo tizijatékokkal emelték.
Ez 6sid6k 6ta nemzeti szokas volt Kinaban.

Innen vandorolt azutan az arabokhoz a salétrom. Egyes
forrasok szerint a gorog csaszar udvarabél loptik el.

A tiizijatékok az okorban is ismeretesek voltak. De nem-
annyira a békés szorakoztatis eszkoze volt, hanem e];efxseges,
harci eszkioz volt. A gigrog hadviscléseket leiré torténetirok em-
lékeznek meg elészor a ..gorogtiiznek™ nevezett gytjidanyag-
r6l, melyet Kr. sziiletése el6tt par ezer évvel alkalmaztak.
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