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П р е д и е л о в 1 е .

Настоящее руководство написано исключительно 
для винокуровъ-практиковъ, почему въ немъ и про
пущено все то, что не им^етъ непосредственнаго от- 
ношешя къ практической сторон-^ винокуреннаго д'Ьла.

Что же касается теоретической стороны д'кпа, то 
она изложена только въ размтЬртЬ, необходимомъ для 
ионимаи1я и созиательнаго производства разиыхъ, встр'Ь- 
чаемыхъ въ винокурениомъ дгЬлг1> манииулящй.

Главная же цгЬль издателя заключается въ желании 
ознакомить г. г. винокуровъ съ новейшими открьгпями 
и нововведетями, сделанными въ области винокуренной 
техники.

О солод^, напр., съ листовымъ росткомъ въ 3—4 
длины зерна, большинство нашихъ винокуровъ наверно 
не слыхалъ. Познакомиться же съ ириготовлешемъ 
этого, такъ называемаго длинноросткаго солода не 
только желательно, но даже и необходимо, потому что 
такой солодъ им^етъ несравненно большую сахаро
образовательную силу, ч^мъ краткоросткш солодъ.

Способъ Эффронта напр., состояний въ противо- 
д^йствиг образовашю кислоты въ бражкахъ и дрожжахъ 
при помощи пловиковой кислоты, составляетъ новость 
дня въ винокурениомъ производств^.
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Дал1зе, приготовлеше бражныхъ дрожжей, не тре- 
бующихъ никакого солода, даетъ значительную эконо
мию въ солод^, а употреблеше хм"Ьля гарантируетъ 
бблыше выходы.

Все это составляетъ еще новость въ нашемъ вино- 
куренномъ д'Ьл'к

Н аконецъ, авторъ счелъ нелишнимъ дополнить 
таблицу для опред-Ьлетя крахмала въ картофел'Ь весами

#

Реймана т4шъ, что ном’Ьстилъ рядомъ съ граммовымъ 
в^зсомъ соотв'Ьтствуютщй русс к ш в'Ьсъ въ золотникахъ, 
что даетъ винокуру возможность производить оиред'Ь- 
леше крахмала также и съ золотниковыми гирями.

На сколько ц^ль моя издашемъ настоящаго руко
водства будетъ достигнута, покажетъ будущее и зави- 
ситъ отъ того, съ какимъ интересомъ руководство 
будетъ встречено со стороны винокуровъ.

г. Р е в е л ь ,  
августа 1897 г. А. Эсманъ.
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I .

Краткое понят1е о винокуренш и вино
куренный матер1алъ.

В и н о  и л и  с п н р т ъ  м о ж е т ъ  б ы т ь  д о б ы в а е м о  и з ъ  в сгЬ х ъ  

м а т е р т а л о в ъ ,  с о д е р ж а щ и х ъ  к р а х м а л ъ  и  с а х а р ъ .

В и н о к у р е ш е  и м ^ е т ъ  з а д а ч е ю  п р е в р а т и т ь  э т о т ъ  к р а х 

м а л ъ  с ъ  п о м о щ ь ю  с о л о д а  в ъ  с а х а р ъ ,  а  п о с л е д ы ш  д Ъ й - 

с т в г е м ъ  д р о ж ж е й ,  т . е . б р о ж е ш е м ъ ,  в ъ  а л к о г о л ь  и л и  в и н о .

В и н о  д о б ы в а е т с я  у  н а с ъ ,  б о л ь ш е ю  ч а с т ь ю ,  и з ъ  

к а р т о ф е л я  и  р а з н ы х ъ  р о д о в ъ  з е р н о в о г о  х л + ,б а ,  к а к ъ : 

м а и с а ,  п ш е н и ц ы ,  р ж и ,  я ч м е н я ,  о в с а  и  т .  д .,  т .  е . и з ъ  

м а т е р 1 а л о в ъ ,  с о д е р ж а щ и х ъ  к р а х м а л ъ .

К а ч е с т в о  н а з в а н н ы х ъ  м а т е р х а л о в ъ  з а в и с и т ъ  о т ъ  к о 

л и ч е с т в а  с о д е р ж а щ а г о с я  в ъ  н и х ъ  к р а х м а л а .  Ч " Ь м ъ  б о л ь ш е  

с о д е р я ^ и т с я  в ъ  м атерталФ » к р а х м а л а ,  г Ь м ъ  б о л ь ш е  п о л у 

ч а е т с я  с а х а р а  и  ’г Ь м ъ  б о л ь ш е  в ы х о д и т ь  и з ъ  м а т е р т а л а  в и п а .

П е р е ч и с л е н н ы е  м а т е р х а л ы  д л я  в и н о к у р е ш я ,  п о  с о -  

д е р ж а н 1 ю  в ъ  н и х ъ  к р а х м а л а ,  а г Ь д у ю т ъ  в ъ  н и ж е п р и в е -  

д е н н о м ъ  п о р я д к 'Ь :

М а и с ъ ,  с о д е р ж и т ъ  6 о — 6 5  %  к р а х м а л а

П ш е н и ц а ,  „ 5 6 — 6 5  ^ ))

Р о ж ь ,  „ 5 2 — 5 8 V

Я ч м е н ь ,  „ 4 2 — 5 0  ^ V

О в е с ъ ,  „ 4°—43 V

К а р т о ф е л ь ,  „ 13—24 ^ V

Эсманъ, Винокуреше. 1
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Какъ видно изъ этой таблицы, маисъ богаче всего, 
а картофель б^дн'Ье всего крахмаломъ.

Выгодность винокурешя изъ того или другого 
матер1ала зависитъ отъ рыночной цгЬны его.

1. Крахмалъ.

Крахмалъ нредставляетъ, такъ сказать, первона
чальный сырой матерхалъ для винокурентя.

Каждому винокуру, вероятно, интересно знать, 
что такое, собственно, крахмалъ, гдЬ и какъ онъ обра
зуется ?

Крахмалъ нредставляетъ весьма распространенное 
въ растительномъ царствгЬ веществб, образующееся въ 
формФ, маленькихъ зеренъ первоначально въ зеленыхъ 
листьяхъ растешй подъ влхянлемъ воздуха, солнечнаго 
св'Ьта и воды. Следуя движешю растительнаго сока, 
крахмалъ отлагается въ корняхъ, въ клубняхъ (напр, 
картофельныхъ), сердцевин^ и луковицахъ. Мудрая 
ц'кль природы въ названномъ отложенш крахмала за
ключается въ снабжеши растентя на сл'Ьдуюицй расти
тельный перюдъ необходимой пищей. Вгь проростаю- 
щихъ зернахъ и картофельныхъ клубняхъ уменьшается 
содержанье крахмала, потому что часть его идетъ на 
образоваше ростковъ.

Отлагаюппяся крахмальныя зерна тгЬютъ для раз- 
личныхъ растеньй различную характеристичную форму 
и величину. Разсматривая ихъ подъ микроскопомъ, мы 
видимъ, что крахмальныя зерна картофеля им'Ьютъ яйце
видную форму; только молодыя, еще не вполне раз- 
вивш1яся зерна бываютъ шарообразной формы.

Величина крахмальныхъ зеренъ картофеля бь>тваетъ
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весьма различна: болышя, средшя и маленьшя зерна 
встречаются одновременно и большею частью единично, 
ргЬдко по два зерна вм^ЬстЪ. Зерна обнаруживаютъ 
слоистое строен1е и имЪютъ внутри маленькое зернышко, 
которое лежитъ ближе къ острому концу зерна.

Крахмальныя зерна ржи, пшеницы и ячменя весьма 
мало разнятся между собою, но довольно р^зко отли
чаются отъ зеренъ картофельнаго крахмала. Первыя 
бываютъ большею частью круглой , чечевицеобразной 
формы и обнаруживаютъ слабое концентрическое слоете  
и мен^е ясное зернышко. Зерна бываютъ, обыкновенно, 
двухъ величинъ — больппя и малыя ; зерна же средней 
величины встречаются ргЬдко. Больш 1я зерна им'Ьютъ 
чечевицеобразную, маленыоя же — шарообразную форму.

Крахмальныя зерна маиса состоятъ или изъ одного 
простого зерна или же изъ множества отдкиьныхъ зе
ренъ. ПоагЬдшя, называемый составными зернами, рас
падаются отъ легкаго давлен1я на отд^львыя зерна. 
Простыя или единичные зерна шгЬютъ кругловатую 
форму, сложныя же или' составныя зерна состоятъ изъ 
множества нлоскихъ граненныхъ зеренъ, которыя бы
ваютъ, обыкновенно, одинаковой величины и им^тотъ 
внутри зернышко, отъ котораго расходятся трещины по 
вс'Ьмъ направлен1ямъ въ вид^з лучей.

Холодная вода не оказываетъ никакого вл1ян1я на 
крахмальныя зерна, когда оболочка зерна не повреждена; 
въ теплой же вод^Ь они разбухаютъ, образуя въ сере- 
дпне зерна трещины, и потомъ лопаются ; при этомъ 
выступаетъ студенистая масса раствореннаго крахмала. 
Въ такомъ растворен номъ, студенистомъ виде крахмалъ 
называется клейстеромъ, а самый процессъ растворен1я 
— оклейстериван1емъ.

1*
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Температура оклейстеривашя для различныхъ ви- 
довъ крахмала бываетъ различна. Совершенно малень- 
К1Я, кругльтя, неслоистаго строешя зерна требуютъ го
раздо высшей температуры, ч'кгь болыптя, вполн-Ь раз- 
впвш1яся зерна. Оклейстериваются:

Картофельный крахмалъ при 520 Р.
Маисовый „ „ 6о° „
Пшеничный „ „ 6о° „
Ржаной „ „ 6о° „
Ячменный „ „ 6о0 „
Овсяной „ „ 68° „

До наступлентя совершеннаго оклейстериван1я и 
разрушешя структуры (строенхя) крахмальныхъ зеренъ, 
отд^льныя зерна разбухаютъ на 30-ти кратньш перво
начальный объемъ.

При нагр'Ьванш крахмальнаго клейстера въ продол- 
жен1е н'Ьсколькихъ часовъ при температур^ юо—н о 0 Р. 
(температура распаривашя подъ вьтсокпмъ давлентемъ), 
густая масса делается жидкой, разжижается. По охла- 
жденш же эта жидкая крахмальная масса не принимаетъ 
бол'йе своей первоначальной густоты, но остается жид
кой, выделяя изъ себя кристалловидныя зерна, пред- 
ставляющ1я крахмалъ въ растворимомъ вид̂ Ь.

Это особенное свойство крахмала, подвергшагося 
распаривап1ю подъ высокимъ давлеи1емъ, имгЬетъ весьма 
важное значеше для процесса затиран1я и осахаривашя, 
такъ какъ иреврашенте растворимаго крахмала въ са- 
харъ совершается гораздо скорее и совершеннее, ч^мъ 
превращен1е оклейстерившагося только крахмала.
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Объ опред'Ьлеши крахмала въ винокурен
но мъ матерхал'Ь вообще.

Такъ какъ достоинство перерабатываемаго материала 
заключается въ количеств^ содержащагося въ немъ крах
мала, то, понятно, весьма важно знать, сколько именно 
въ немъ содержится этого добра.

Это опредклеше важно какъ для оценки, самаго 
матерхала, такъ и для производства предварительныхъ 
вычисленш выходовъ спирта.

Опредклеше содержашя крахмала въ зерновомъ 
хл'Ьб'Ь на нашихъ винокуренныхъ заводахъ почти не 
практикуется, потому что эта процедура слишкомъ 
сложна и требуетъ спещальныхъ познан1Й; опредгЬлен1е 
же содержан!я крахмала въ картофеле происходнтъ 
весьма просто, почему оно и практикуется въ большей 
или меньшей м^ртЬ почти на вс'Ьхъ заводахъ.

При покупка картофеля на вгшокуренге сл^дуетъ 
обрашать главное внимаше на содержанте въ немъ крах
мала; за болг1>е богатый крахмаломъ картофель можно 
и платить соответственно большую ц^зиу. Плохой же 
картофель, содержаний ниже 16 % крахмала, покупать 
вовсе не стоить.

Опред^ленте крахмала въ картофеле производится
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или картофельными весами, Раажа или Реймана, или же 
но способу Крокера, въ соляномъ растворгЬ.

Хотя всЬ три способа опредгЬлен1я, по точности 
получаемыхъ результатовъ, вполн'Ь удовлетворяютъ тре- 
бовашямъ практики, но все же онред'кпеше крахмала 
весами Раажа и Реймана совершается скорее и проще, 
ч'Ьмъ по способу Крокера.

1. 0пред'Ьлен1е крахмала въ картофел'Ъ в’Ьсами
Раажа.

Картофельные в-Ьсы Раажа десятичной системы, т. е. 
одно плечо весового коромысла въ десять разъ длиннее 
другого; вслгЬдств1е такой копструкщи в^совъ в'Ьсъ гирь 
можетъ быть въ десять разъ меньше в^са взв4>шиваемаго 
предмета.

ВгЬсы Раажа устроены для взв’Ьшивашя онредгЬлен- 
наго количества картофеля, а именно для 5000 граммовъ 
или 12,2 фунт, русскихъ. В'Ьсы им^ютъ только дв!з гири, 
одну въ 30, другую въ 470 граммовъ, что составляешь 
въ сложности 500 граммовъ. Длинное плечо коромысла, 
къ которому приделана подвижная гайка, разделено съ 
одной стороны на 300 частей, а съ другой, противопо
ложной на 160 частей. Первыя 300 д^лешя служатъ 
для показашя в'Ьса картофеля въ вод'Ь и идутъ отъ 300 
до боо граммовъ; вторыя же 160 долети служатъ для 
непосредственнаго считывашя процентнаго содержан1я 
крахмала (отъ ю —26 %). На длинномъ плеч^ коромысла 
висятъ двй проволочныя вылуженныя корзины, распо- 
ложенныя одна надъ другой и назначенныя для нр1ема 
взв^шиваемаго картофеля, а на другомъ, короткомъ 
илеч'Ь, виситъ весовая чашка для гирь.
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В'Ьсы прикрепляются посредствомъ железной дуги 
къ чайку, къ которому прид4>ланъ сбоку маленьк1Й 
отв4зсъ для установки аппарата въ горизонтальномъ 
положеши. КромгЬ того, чанокъ имгЬетъ немного ниже 
верхняго края водосточный кранъ.

Сперва чанокъ наполняютъ водою до водосточнаго 
крана и устанавливаютъ в^сы при помощи находящейся 
на короткомъ плеч^ коромысла регулирной чайки въ 
равновесия, прнчемъ на чашке для гирь не должна на
ходиться ни одна изъ двухъ гирь. Если же этой чайки 
для установлешя равновес1я недостаточно, то нередви- 
гаютъ, на сколько это нужно, рядомъ съ ней находя
щуюся большую призматическую, закрепляя ее по 
достиженш равновеая винтомъ. При равновесш коро
мысла нижняя проволочная корзина должна находиться 
въ воде, а верхняя надъ водою.

Для производства взвешивашя привешиваютъ къ 
чашечному крючку 30 граммовую гирю, а большую, 
470 граммовую, ставятъ на чашку, такъ что на корот
комъ плече коромысла лежатъ 500 граммовъ. Теперь 
накладываютъ въ верхнюю корзину до техъ поръ кар
тофель*), пока не установится равновес1е коромысла, 
т. е. пока обе весовыя стрелки не становятся одна 
иротивъ другой. Если прибавлешемъ цельной карто
фелины нельзя достичь равновеая, то можно ее раз
резать.

Когда весы установились, то картофель нереклады- 
ваютъ осторожно изъ верхней корзины въ нижнюю.

*) Сл'Ьдуетъ брать болышя и малыя картофелины пополамъ 
и предварительно тщательно промывать, чтобы очистить ихъ 
отъ прилипшей земли.



находящуюся въ вод'Ь, даютъ поднявшейся вод'Ь стекаться 
черезъ водосточный кранъ, чтобы уровень воды оставался 
прежнш, и снимаютъ съ чашки большую, 470 граммовую 
гирю, оставляя меньшую на м ^ с гк  Но такъ какъ этой 
маленькой гири бываетъ, обыкновенно, недостаточно для 
установлешя равнов^стя, то нодвигаютъ подвижную 
чайку, находящуюся на длинномъ плеч'Ь коромысла, до 
т^хъ  норъ, пока не установится равнов^сте. Выпуклая 
сторона этой подвижной чайки показываетъ намъ теперь 
на рычаг1> какъ найденный в1зсъ картофеля въ во;гЬ, 
такъ и соответствующее этому в^су процентное содер
жанте крахмала.

Если, напр., передвижная чайка установилась на 
д ол ети  17,5, то это значить, что испытуемый картофель 
содержитъ 17 ,5  >  крахмала.

Посл^ каждаго взвгЬшиван1я чанокъ доливаютъ 
водою до высоты водосточнаго крана. Температура 
воды въ чанк^ при взвтЬшиванш должна быть 140 Р.

2. Опред'Ълеше крахмала въ картофел’Ъ в'Ъсами
Реймана.

В-Ьсы Реймана отличаются отъ только-что описан- 
ныхъ т^мъ, что они им'Ьютъ одну нормальную гирю въ 
500 граммовъ, для отв^шнвашя въ верхней корзшг!', 
5000 граммовъ картофеля, и нисколько маленькихъ 
граммовыхъ гирь, для взв^ш и ватя  этого картофеля въ 
нижней корзингЬ, въ вод'Ь. Коромысло в^совъ не тгЬ етъ  
ни дгЬлен1Й, ни передвижной чайки.

Взвешивайте весами Реймана производится сл^дую- 
щимъ образомъ : установивъ в'Ьсы въ расновг1зс1И, ста- 
вятъ на чашку вФ.совъ гирю въ 500 граммовъ и отв1>
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шиваютъ картофель; зат+.мъ, перекладываютъ его изъ 
верхней корзины въ нижнюю, снимаютъ гирю въ 
500 граммовъ и кладутъ на чашку маленькихъ грам- 
мовыхъ гирь до т^хъ поръ, пока коромысло не устано
вится въ равнов1^сш.

Если мы, напр., нашли в'Ъсъ испытуемаго картофеля 
въ вод̂ к равнымъ 440 граммамъ, то изъ нижепом'Ьщенной 
таблицы видно, что при такомъ в+̂ сй картофель содер- 
житъ 17,5 % крахмала.

Какъ видно, опред,Ьлен1е крахмала въ картофеле 
весами Реймана довольно просто, но требуетъ отыски- 
вашя искомаго процента по таблиц^, между гЬмъ какъ 
на в^Ьсахъ Раажа процентное содержан1е крахмала можно 
прямо отсчитывать съ весового коромысла.

Таблица для картофельныхъ в-Ьсовъ Реймана.
(По Беренду, Меркеру и Моргену.)

ВЬсъ въ вод-Ь 
5000 граммовъ 

(12 ф. 19 З О Л О Т Н .)  
картофеля.

Удельный
в'Ьсъ

картофеля.

Содержание
крахмала

°// 0

Ы;съ въ вод-Ь 
5000 граммовъ 

(12 ф. 19 золотн.) 
картофеля.

Уд-Ьльный
в-Ьсъ

картофеля.

Содержанте
крахмала

°// о

граммы. ф. З О Л . граммы. ф. З О Л .

375 87,9 1,080 13,9 455 1 10,7 1,100 18,2
380 )) 89 1,081 14,1 460 1 11,8 1,101 18,4
385 » 90,2 1,083 14,5 465 1 13,0 1,102 18,6
390 91,4 1,084 14,7 470 1 14,1 1,104 19,0
395 V 92,(5 1,086 15,1 475 1 15,3 1,105 19,2
400 )) 93,8 1,087 15,4 480 1 16,5 1,106 19,4
405 )) 95,0 1,088 15,6 485 1 17,7 1,107 19,7
410 1 0,0 1,089 15,8 490 1 18,8 1,109 20,1
415 1 1,3 1,090 16,2 495 1 20,0 1,110 20,3
420 1 2,4 1,091 16,4 500 1 21,2 1,111 20,5
425 1 3,6 1,092 16,6 505 1 22,4 1,112 20.7
430 1 4.8 1,093 16,9 510 1 23,5 1,113 20,9
435 1 5,9 1,094 17,1 515 1 24,7 1,114 21,1
440 1 7Д 1,095 17,5 520 1 25,9 1,115 21,4
445 1 8,3 1,098 17,7 525 1 27,0 1,117 21,8
450 1 9,5 1,099 17,9 530 1 28,2 1,119 22,2
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Эта таблица дополнена тЬмъ, что рядомъ съ грам- 
мовымъ в'Ьсомъ поставленъ и соответствуюнн!! ему 
русскхй в+,съ въ фунтахъ и золотникахъ.

3. Опред'Ьленхе крахмала въ картофел'Ь по 
способу Крокера.

Этотъ устарелый немного снособъ применяется 
еще тамъ, гд^ нг1ггъ картофельныхъ вФ,совъ. О преде
ле ше крахмала въ картофеле производится при помощи 
соляного раствора.

Для этой ц’Ьли надобно взять довольно большую 
стеклянную банку, емкостью въ 5—6 кружекъ или даже 
больше, наполнить ее приблизительно на % довольно 
кр1шкимъ растворомъ простой кухонной соли и опустить 
въ растворъ штукъ 25—30 предварительно тщательно 
промытыхъ и насухо обтертыхъ картофелинъ разной 
величины. Если вс]> картофелины или большая' часть 
ихъ остается на поверхности, то растворъ слишкомъ 
кр^нонъ и требуетъ разбавлешя водою до гЬхъ иоръ, 
пока половина картофелинъ не опустится на дно банки. 
На оборотъ, если вс^ картофелины опускаются на дно 
банки, то растворъ слишкомъ слабъ, почему и слйдуетъ 
къ раствору прибавить или соли или же бо.тгЬе кр^пкаго 
раствора.

По достижеши надлежащей крепости раствора 
определяютъ удельный в^съ его картофельнымъ проб- 
никомъ Крокера или сахарометромъ (см. сахарометръ, 
стр. 15) и находятъ въ нижеприведенной таблиц^ про- 
тивъ найдеинаго уд^льнаго в^са соотвгЬтствующш про- 
центъ крахмала.

Вообще, атЬдуетъ заметить, что чгЬмъ богаче кар-
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тофель крахмаломъ, тЬмъ онъ тяжелее и Т'Ьмъ крепче 
долженъ быть растворъ и на оборотъ.

Для получешя бол4>е точныхъ результатовъ сл4>- 
дуетъ произвести нисколько иробъ и брать между най
денными величинами среднюю.

Наконецъ, надобно еще заметить, что при всЬхъ 
опредкчешяхъ крахмала, какъ весами Раажа и Реймана, 
такъ п по способу Крокера, вода должна им'Ьть темпе
ратуру въ 140 Р., потому что эта температура принята 
въ основаше при составлен!!! таблицъ для опред1злешя 
крахмала въ картофел'к

Таблица для опред^лен1я крахмала въ картоф еле по способу
Крокера.

П оказаш я 
сахаро

метра въ 
%

Уд’Ьльный

в'Ьсъ.

Сухое

вещество.

Крахмалъ

%

П оказаш я 
сахаро

метра въ 
%

Удельный

в’Ьсъ.

Сухое

вещество.

К рах
малъ

%

18,0 1,075 18,5 12,5 24,5 1,103 24,6 18,8
18,5 1,077 18,9 • 13,1 25,0 1,106 25,2 19,4
19,0 1,079 19,5 13,7 25,5 1,108 25,7 19,9
19,5 1,081 19,9 14,1 26,0 1,110 26,1 20,3
20,0 1,083 20,3 14,5 26,5 1,113 26,7 20,9
20,5 1,085 20,7 14,9 27,0 1,115 27,2 21,4
21,0 1,088 21,4 15,6 27,5 1,118 27,8 22,0
21,5 1,090 21,8 16,0 28,0 1,120 28,3 22,5
22,0 1,092 22,2 16,4 28,5 1,122 28,7 22,9
22,5 1,094 22,7 16,9 29,0 1,125 29,3 23,5
23,0 1,097 23,3 17,5 29,5 1,127 29,8 24,0
23,5 1,099 23,7 17,9 30,0 1,129 30,2 24,4
24,0 1,101 24,2 18,4



III.

Приборы и растворы для изел^довашя 
бражекъ.

1. Термометръ.

В ъ  в и н о к у р е н н о м ъ  п р о и з в о д с т в ^  у п о т р е б л я ю т с я  

д в а  р о д а  т е р м о м е т р о в ъ ,  и м е н н о  т е р м о м е т р ъ  Р е о м ю р а  и  

т е р м о м е т р ъ  Ц е л ь а я .  Р а з н и ц а  м е ж д у  н и м и  т а ,  ч т о  у  

т е р м о м е т р а  Р е о м ю р а  п р о с т р а н с т в о  м е ж д у  т о ч к а м и  к и -  

п 'Ь ш я  и  з а м е р з а ш я  р а з д е л е н о  н а  8 о  ч а с т е й  и л и  г р а д у -  

с о в ъ ,  м е ж д у  г Ь м ъ  к а к ъ  у  Ц е л ь с т я  о н о  р а з д е л е н о  н а  

ю о  г р а д у с о в ъ ,  т а к ъ  ч т о  I  г р а д у с ъ  Р е о м ю р а  с о о т в 1з т -  

с т в у е т ъ  5/4 г р а д у с а м ъ  Ц е л ь с 1 я ,  и л и  I  г р а д у с ъ  Ц е л ь а я  

с о о т в ^ т с т в у е т ъ  4/ 6 г р а д у с а м ъ  Р е о м ю р а .  С л е д о в а т е л ь н о ,  

д л я  п е р е в о д а  г р а д у с о в ъ  Р е о м ю р а  н а  Ц е л ь а я  н а д о б н о  

ч и с л о  г р а д у с о в ъ  Р е о м ю р а  п о м н о ж и т ь  н а  У 4 ; д л я  п е р е 

в о д а  ж е  г р а д у с о в ъ  Ц е л ь а я  н а  Р е о м ю р ъ ,  т а к о в ы е  с л 1>  

д у е т ъ  п о м н о ж и т ь  н а  4/ 5- Т а к ъ  н а п р .  2 0 °  Р .  с о с т а в л я ю т ъ
20 . 5  100   „  — О Т Т .  О Т Т  „  ... 4 0 . 4    160 „ „ 0  Т>=  —- =  2 5  Ц . ; 4 0  Ц .  с о с т а в л я ю т ъ  - у -  —  =  3 2 °  Р .

Д л я  и з б гЬ ж а н 1 я  п о д о б н ы х ъ  в ы ч и с л е ш й  п о м е щ е н ы  

н и ж е  д в ^  п е р е в о д н ы я  т а б л и ц ы ,  у п о т р е б л е ш е  к о т о р ы х ъ ,  

к а ж е т с я ,  н а  с т о л ь к о  п р о с т о , ч т о  н е  т р е б у е т ъ  о б ъ -  

я с н е ш я .
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Переводная таблица Реомюръ-Цельсж.

р. ц. Р. ц. Р. ц. Р. ц. Р. ц. Р. ц.

О 0 14 17,5 27,5 34,4 41 51,2 54,5 68,1 68 85
1 1,2 14,5 18,1 28 35 41,5 51,8 55 68,7 68,5 85,6
1,5 1,8 15 18,7 28,5 35,(3 42 52,5 55,5 69,4 69 8(3,2
2 2,5 15,5 19,4 29 36,2 42,5 53,1 56 70 69,5 86,8
2,5 3,1 16 20 29,5 3(3,8 43 53,7 56,5 70,6 70 87,5
3 3,7 1(3,5 20,(3 30 37,5 43,5 54,4 57 71,2 70,5 88,1
3,5 4,4 17 21,2 30,5 38,1 44 55 57,5 71,8 71 88,7
4 5 17,5 21,8 31 38,7 44,5 55,6 58 72,5 71,5 89,4
4,5 5,6 18 22,5 31,5 39,4 45 56,2 58,5 73,1 72 90
5 6,2 18,5 23,1 32 40 45,5 5(3,8 59 73,7 72,5 90,6
5,5 6,8 19 23,8 32,5 40,6 46 57,5 59,5 74,4 73 91,2
6 7,5 19,5 24,4 33 41,2 46,5 58,1 60 75 73,5 91,8
(3.5 8,1 20 25 33,5 41,8 47 58,7 (30,5 75,(3 74 92,5
7 8,7 20,5 25,6 34 42,5 47,5 59,4 (31 76,2 74,5 93,1
7,5 9,4 21 26,2 34,5 43,1 48 60 61,5 76,8 75 93,7
8 10 21,5 26,8 35 43,8 48,5 60,6 62 77,5 75,5 94,4
8,5 10,6 22 27,5 35,5 44,4 49 61,2 62,5 78,1 76 95
9 11,2 22,5 28,1 36 45 49,5 61,8 63 78,7 7(3,5 95,(3
9,5 11,8 23 28,7 36,5 45,6 50 62,5 63,5 79,4 77 96,2

10 12,5 23,5 29,4 37 46,2 50,5 63,1 64 80 77,5 96,8
10,5 13,1 24 30 37,5 46,8 51 (33,7 (34,5 80,6 78 97,5
11 13,7 24,5 30,6 38 47,5 51,5 64,4 65 81,2 78,5 98,1
11,5 14,4 25 31,2 38,5 48,1 52 65 65,5 81,8 79 98,7
12 15 25,5 31,8 3!) 48,8 52,5 (55,6 66 82,5 79,5 99,4
12,5 15,6 26 32,5 39,5 49,4 53 (3(3,2 6(3,5 83,1 80 100
13 16,2 2(3,5 33,1 40 50 53,5 6(3,8 <37 83,7
13,5 16,8 27 33,8 40,5 50,6 54 (37,5 67,5 84,4
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П ереводная таблица ЦельЫй-Реомюръ.

ц . Р. ц . Р. ц . Р. ц . Р. ц . Р.

0 0 20,5 16,4 40,5 32,4 60,5 48,4 80,5 64,4
1 0,8 21 16,8 41 32,8 61 48,8 81 64,8
1,5 1,2 21,5 17,2 41,5 33,2 61,5 49,2 81,5 65,2
2 1,6 22 17,6 42 33,6 62 49,6 82 65,6
2,5 2 22,5 18 42,5 34 62,5 50 82,5 66
3 2,4 23 18,4 43 34,4 63 50,4 83 66,4
3,5 2,8 23,5 18,8 43,5 34,8 63,5 50,8 83,5 66,8
4 3,2 24 19,2 44 35,2 64 51,2 84 67,2
4,5 3,6 24,5 19,6 44,5 35,6 64,5 51,6 84,5 67,6
5 4 25 20 45 36 65 52 85 68
5,5 4,4 25,5 20,4 45,4 36.4 65,5 52,4 85,5 68,4
С 4,8 26 20,8 46 36,8 66 52,8 86 68,8
6,5 5,2 26,5 21,2 46,5 37,2 66,5 53,2 86,5 69,2
7 5,6 27 21,6 47 37,6 67 53,6 87 69,6
7,5 6 27,5 22 47,5 38 67,5 54 87,5 70
8 6,4 28 22,4 48 38,4 68 54,4 88 70,4
8,5 6,8 28,5 22,8 48,5 38,8 68,5 54,8 88,5 70,8
9 7,2 29 23,2 49 39,2 69 55,2 89 71,2
9,5 7,6 29,5 23,6 49,5 39,6 69,5 55,6 895 71,6

10 8 30 24 50 40 70 56 90 72
10,5 8,4 30,5 24,4 50,5 40,4 70,5 56,4 90,5 72,4
11 8,8 31 24,8 • 51 40,8 71 56,8 91 72,8
11,5 9,2 31,5 25,2 51,5 41,2 71,5 57,2 91,5 73,2
12 9,6 32 25,6 52 41,6 72 57,6 92 73,6
12,5 10 32,5 26 52,5 42 72,5 58 92,5 74
13 10,4 33 26,4 53 42,4 73 58,4 93 74,4
13,5 10,8 33,5 26,8 53,5 42,8 73,5 58,8 93,5 74,8
14 11,2 34 27,2 54 43,2 74 59,2 94 75,2
14,5 11,6 34,5 27,6 54,5 43,6 74,5 59,6 94,5 75,6
15 12 35 28 55 44 75 60 95 76
15,5 12,4 35,5 28,4 55,5 44,4 75,5 60,4 95,5 76,4
КЗ 12,8 36 28,8 56 44,8 76 60,8 96 76,8
16,5 13,2 36,5 29,2 56,5 45,2 76,5 61,2 96,5 77,2
17 13,6 37 29,6 57 45,6 77 61,6 97 77,6
17,5 14 37,5 30 57,5 46 77,5 62 97,5 78
18 14,4 38 30,4 58 46,4 78 62,4 98 78,4
18,5 14,8 38,5 30,8 58,5 46,8 78,5 62,8 98,5 78,8
19 15,2 39 31,2 59 47,2 79 63,2 99 79,2
19,5 15,6 39,5 31,6 59,5 47,6 79,5 63,6 99,5 79,6
20 16 40 32 60 48 80 64 100 80

Существуетъ еще третш родъ термометровъ, именно 
Фаренгейта, но они употребляются только въ лабора-
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тортяхъ для ученыхъ изсл’Ьдованхй, почему мы о нихъ 
говорить не будемъ.

Такъ какъ достоинство термометровъ заключается 
въ правильности ихъ показанш, т. е., чтобы вс1> одно
родные термометры давали одинаковыя показашя, то они 
должны быть довольно часто сравниваемы съ однимъ 
безусловно в+фнымъ, такъ называемымъ, нормальным!^ 
термометромъ, который долженъ иметься на каждомъ 
винокуренномъ завод'Ь.

Самыми лучшими термометрами считаются изготов
ляемые въ БерлингЬ на стеклянномъ завод'Ь германскихъ 
впнокуренныхъ заводчиковъ, потом}^ что этотъ заводъ 
изготовляетъ ихъ специально для впнокуренныхъ и 
ппвоваренньтхъ заводовъ и отпускаемые оттуда термо
метры вс1> тщательно выверены и снабжены номеромъ 
и фирмою завода.

2. Сахарометръ.

Такъ называется прнборъ, служащтй для опред'Ь- 
лен1я количества сахара въ сладкихъ и кислыхъ браж- 
кахъ. Ч'Ъмъ меньше сахара содержится въ суотЬ, Т'Ьмъ 
глубже отгтускается въ иемъ сахарометръ, и на оборотъ.

Общеупотребительные на нашихъ впнокуренныхъ 
заводахъ сахарометры изобретены ученымъ Баллингомъ, 
почему они и называются сахарометрами Баллинга.

Употребляютъ, обыкновенно, два сахарометриче- 
скихъ волчка: одинъ — съ дгЬлен1ями отъ о до 24, для 
сладкихъ бражекъ, и другой — съ дЬлешями отъ о до 4, 
для кислыхъ, т. е., перебродившихъ бражекъ. У пер- 
ваго волчка градусы разделены еще на половины, а у 
постгЬдняго — на десятьтя доли.
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Г радируемый фильтратъ или сусло долженъ им^ть 
температуру въ 14° Р., иначе показание сахарометра не 
будетъ в'Ьрно.

Самыми лучшими сахарометрами считаются изго
товляемые въ Берлин^ на стеклянномъ заводЬ герман- 
скихъ винокуренныхъ заводчиковъ.

Для того, чтобы удостовериться въ правильности 
показашй сахарометра, поступаютъ слгЬдующимъ обра- 
зо м ъ : сперва опускаютъ сахарометръ въ чистую воду, 
температурою въ 14° Р., гдЬ онъ долженъ показать 
о градусовъ ; затЬмъ берутъ, напр., четыре части по 
в^су воды, въ которой растворяютъ I часть по вЪсу 
сахара; такая см^сь содержитъ ровно 20 % сахара. Если 
опущенный въ эту см^сь сахарометръ показываетъ 20 %, 
то показантя его правильны и онъ годенъ къ упо- 
треблен1Ю.

а. Определение содерн{ан1я сахара въ бражкЪ.

Для этого надобно и м ^ть : 1) фильтровальный бу
мажный вязанный м 'кнокъ, емкостью, приблизительно, 
въ I—I у 2 штофа, для про1гЬживан1я испытуемой бражки 
и 2) медный или стеклянный градпровальный пилиндръ 
для нртема проггЬжпваемаго фильтрата.

Для получетя хорошаго прозрачнаго фильтрата 
бражка должна протекать черезъ м^шокъ медленно, 
безъ всякаго надавливан1Я. Градироваше мутнаго 
фильтрата даетъ показан1я больше дМ ствительнаго, по
тому что фильтратъ, кром^ сахара, содержитъ еше плот- 
ныя вещества, которыя мгЬшаютъ сахарометру опускаться 
до надлежащей глубины. Недостаточно прозрачный 
фильтратъ сл^дуетъ еще разъ процедить.
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П о л у ч и в ъ  достаточн о  п р о зр ач н ы й  ф н л ь тр атъ  и 
у с тан о в и в ъ  тем п ер ату р у  его  со о тв ^тств ен н ы м ъ  охлаж - 
деш ем ъ  или согр^ван тем ъ  на 140 Р., о п у ск аю тъ  в ъ  на
полненны й до сам аго  к р ая  ц и ли н дръ  насухо  вы терты й 
сах ар о м етр ъ  и, д ав ъ  ему устан о ви ться , о тсчи ты ваю тъ  
градусы , р у ко во д ству ясь  тЬ м ъ  д'Ьленгемъ, к о т о р о е  со- 
вп ад аетъ  съ  п оверхн остью  (|>ильтрата.

Т а к 1я сахаром етрп чесш я пробы , сд'Ьланныя при  от- 
кры том ъ  ф и льтроваш и , не д аю тъ  вполн+. то чн ы х ъ  ре- 
зу л ь т а то в ъ , потом у что в ъ  сладки хъ  б р аж к а х ъ  во врем я 
проц'йживан1Я и х ъ  и сп ар яется  вода, а  в ъ  переброди в- 
ш и хъ  —  алкоголь , отчего  сах ар о м етр п ч есш я п о к азаш я  
п олучаю тся б о льш е д ^й стви тел ьн ы х ъ .

П р и  гр ади р о ван ш  сладки хъ  б р а ж е к ъ  эта  р азн и ц а  
б ы в аетъ , обы кновен но , н е зн а ч и т е л ь н а ; при гради рован ш  
ж е  вы б роди вш и хъ  —  он а  д о х о д и ть  до 0,2— 0,5 %.

П о э т о м у , ф и л ьтр о ваш е вы броди вш и хъ  б р аж е к ъ  
слЪ дуетъ  п рои зводи ть  в ъ  зак р ы то м ъ  сосуд'Ь, чтобы  л егко  
у летучи ваю и ц й ся  ал ко го л ь  не м о гъ  и сп ар яться , или ж е 
испы туем ую  б р аж к у  р а зб ав л я ю тъ  равн ы м ъ  коли чеством ъ  

холодн ой  воды, п р о п у скаю тъ  эту  см'Ьсь ч е р е зъ  ф и л ьтр о 
вальны й м 'Ьш окъ, полученны й ф и л ь тр атъ  н агр 'Ь ваю тъ  
к а к ъ  возм ож н о с к о р е е  до 140 Р. и гр ад и р у ю тъ . Н ай 
ден ное число гр ад у со в !, надобн о  в ъ  посл'Ьднемъ случай , 
р а зу м е е тс я , удвоить.

Н о  т а к ъ  к а к ъ  при  сам ом ъ д о б р о со в ^ стн о м ъ  даж е 
градирован1и сах ар о м етр и ч еско е  п о к азаш е  б ы в аетъ  
всегда  б ольш е д -М стви тельн аго , п отом у что  сах ар о м етр ъ  
п о к а зы в а етъ  вм^ЬстЬ съ  сах ар о м ъ  и д р у п я  вещ ества , 
находяппяся в ъ  ф и л ь тр ат^  в ъ  р аств о р ен н о м ъ  вид^, то  

н и ж есл ед у ю щ ая  т а б л и ч к а , со ставл ен н ая  на основанти 
сам ы хъ то чн ы х ъ  п р ак тп ч ески х ъ  и зслгЬдован1Й, и м е е т ъ

Эсмапъ, Винокуреиле. 2
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ц^лью показать, какое действительное содержанте сахара 
соотЕгЬтствуетъ найденному сахарометрическому по- 
казантю.

Если сахарометръ 
показываетъ /о

22

21.5 
21

2 0 .5  

20

19)5 
19 
8̂,5 

18 

176 
17
1 6 .5  

16

то въ д-Ьиствительности 
находится только 0/о

1 9 .8 0

19.35 
1 8 ,9 0  

1 8 ,2 4  

1 7 ,6 0  

1 6 ,9 6  

16,34 
15,72
15 , ! 2  

146 2  

13,94
13.36
12.80

3. Титрирный аппаратъ профессора Дельбрюка.

Этотъ аппаратъ употребляется для опред^летя 
степени кислотности бражекъ.

Титрирный аппаратъ состоитъ изъ следующихъ 
частей:

1) Сосуда для натроваго раствора.
2) Бюретки, разделенной на куб. сантиметры и со

единенной посредством!^ каучуковой кишки, снабженной 
зажимнымъ краномъ, съ сосудомъ для натроваго раствора.

3) Стеклянной пипетки, емкостью въ 20 куб. санти- 
метровъ, для отм1зривашя испытуемаго фильтрата, и
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4) Фарфоровой чашечки и стекляной палочки; 
кром^ тото нужна еще лакмусовая бумага.

ИзагЬдоваше степени кислотности основано на томъ, 
что натровый растворъ тгЬетъ свойство нейтрализиро- 
вать кислоту. Чгкмъ больше кислоты въ испытуемомъ 
фильтрат^, тЬмъ больше требуется натроваго раствора 
для нейтрализащи ея. Лакмусовая же бумага тгЬетъ 
свойство окрашиваться отъ кислоты въ желтый, а отъ 
натроваго раствора въ сишй цв'Ьтъ, такъ что при по
мощи лакмусовой бумаги можно определить, что пре
обладаем въ испытуемомъ фильтрагЬ, по прим^шиванхи 
къ нему натроваго раствора, кислота или натровый рас
творъ. Если же фильтратъ содержитъ натроваго рас
твора и кислоты поровну, то лакмусовая бумага, при 
обмакиваши ея въ фильтратъ, вовсе не изм^няетъ 
своего цв^та.

Употребление титрирнаго аппарата следующее:
Сперва наполняютъ бюретку натровымъ растворомъ, 

до верхняго д'клешя, для чего открываютъ зажимной 
кранъ соединительной трубки; затЬмъ наполняютъ пи
петку (всасывашемъ) до верхней черточки фильтратомъ, 
вливаютъ содержимое въ фарфоровую чашечку, и по- 
мгЬстивъ ее подъ выпускной кранъ бюретки, спускаютъ 
въ фильтратъ немного натроваго раствора, который 
тщательно перем^шиваютъ съ фильтратомъ при помощи 
стеклянной палочки. Когда лакмусовая бумага при 
обмакиваши въ фильтратъ принимаетъ еще красноватый 
отгЬнокъ, то сл’Ьдуетъ мало-по-малу прибавить натро
ваго раствора до тЬхъ поръ, пока бумага бол^е не из- 
мгЬняетъ своего первопачальнаго цв'Ьта. Тогда остается 
только отсчитывать на бюреткгЬ, сколько израсходовано 
куб. сантиметровъ натроваго раствора.

2*
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Если мы, напр., нашли, что мы израсходовали на 
нейтрализацию кислоты 2,5 куб. сантиметровъ натроваго 
раствора, то мы для простоты говоримъ, что испытуе
мая бражка содержитъ 2,5 куб. сантиметровъ кислоты.

4. Прнборъ Э. Гельбке, для определения чистой 
молочной кислоты.

При помощи титрирнаго аппарата проф. Дельбрюка 
опредкпяютъ общее количество вс^хъ, находящихся въ 
пспытуемомъ фильтратЬ, кислотъ, какъ напр, молочной, 
уксусной, янтарной и т. д. Для опредгкпешя же чистой 
молочной кислоты служить вышеупомянутый приборъ, 
изобретенный Э. Гельбке, и состояний изъ сл'Ьдующихъ 
частей:

1) мерильнаго сосуда, Д1аметръ которого, прибли
зительно, въ I дюймъ, а высота въ 4 дюйма,

2) кипятильной чаши, д!аметромъ, приблизительно, 
въ з  дюйма и высотою въ 2 дюйма,

3) спиртовой лампы и
4) треножника.
Употреблеше этого прибора основано на томъ, что 

чистая молочная кислота, образовашю которой должно 
всЬми мерами способствовать, при кипяченш фильтрата 
не улетучивается изъ него, между тЬмъ какъ друг!я, 
бол^е легюя кислоты, во время кипячешя испаряются 
изъ фильтрата.

Оиредгкпеше чистой молочной кислоты происходитъ 
сл^дующим-ь образомъ:

ОпредЬлпвъ въ потребномъ количеств^ фильтрата 
степень его кислотности но титрирыому аппарату, на-
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полняютъ этимъ фильтратомъ мерильную посуду и пере- 
ливаютъ его въ кипятильную чашу, причемъ жидкость 
поднимется ровно до черты, обозначенной о.

Кипячеше, посредствомъ спиртовой лампы, продол
жается до гкхъ поръ, пока не испарится У2 всего коли
чества содержимаго. Тогда снимаютъ кипятильную 
чашку съ треножника, охлаждаютъ содержимое до 
140 Р., вливаютъ его обратно въ мерильный сосудъ, 
доливаютъ при тщательномъ перем^Ьшиван!!! къ жид
кости столько воды, чтобы получился первоначальный 
объемъ и вторично опредйляютъ содержаше кислоты.

Если при вторичномъ опредтЬлеши кислотности по
лучается тотъ-же результатъ, что и при первомъ, то изъ 
этого сл'Ьдуетъ, что испытуемый фильтратъ содержитъ 
только чистую молочную кислоту. Если же степень 
кислотности окажется меньше, ч'Ьмъ при первомъ гра- 
дированш, то фильтратъ содержалъ еще постороншя 
кислоты.

Разница въ иоказашяхъ между двумя последова
тельными градировашями даетъ намъ довольно точное 
понят1е о количеств^ иостороинихъ кислотъ. Разница 
же, наир., въ 0,05 куб. сайт, мен^е, отнюдь не допускаетъ 
еше заключения о присутствие иостороинихъ кислотъ и 
она происходить только отъ неправильнаго обращешя 
съ ириборомъ.

Подобныя изсл^довашя им'Ьютъ ц^лью контроли
ровать чистоту кислотности дрожжевыхъ бражекъ и, въ 
случай обнаружения постороннихъ кислотъ, противодей
ствовать ихъ образованию. Въ последнемъ случай вино- 
куръ долженъ сосредоточить свое внимаше на добро
качественности дрожжевого матер1ала, чистке дрожжевой 
посуды и дрожжевого отделен]я, правпльныхъ темпера-
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турахъ затирашя, заквашиваьпя и расхолодки, держанш 
дрожжевой бражки во время закислешя подъ покрыш
кой и т. д.

5. Перегонный приборъ для опред’Ълешя 
еодержан1я алкоголя въ перебродившей бражк'Ь

и бардЬ*).

Этотъ приборъ, который сл^дуетъ им’Ьть на каж- 
домъ винокуренномъ заводЬ, состоитъ и з ъ :

1) кипятильнаго или перегоннаго куба,
2) холодильника,
3) водяного резервуара и
4) спиртовой лампочки.
Для опредкпетя содержашя алкоголя въ перебро

дившей бражкФ* и бард'!’, берутъ 2 штофа фильтрата 
бражки или барды, который вливаютъ въ перегонный 
кубикъ и перегоняютъ до тЬхъ поръ, пока не будетъ 
выпарена половина фильтрата; тогда находящшся въ 
кубшгЬ остатокъ фильтрата уже не содержптъ болФ.е 
алкоголя.

Полученный дестиллятъ приводятъ прибавленхемъ 
воды къ первоначальному объему (2 штофа) и гради- 
руютъ при 140 Р.

Если мы, напр., нашли, что испытуемый фильтратъ 
бражки содержптъ алкоголя, то весь заторъ, со
стояний наир, изъ 300 ведеръ перебродившей бражки, 
содержатдей 291 ведро сусла, содержптъ 29,1 ведеръ или 
291 штофъ или 2910 градусовъ алкоголя.

Если, напр., испытуемый фильтратъ барды содер-

*) Употреблеше этого прибора требуетъ особаго разр'Ь- 
шешя акц. упр.
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ж и т ъ  Уш % ал ко го л я  *), то  при о б щ ем ъ  ко л и ч еств^  
ф ильтрата , скаж ем ъ  в ъ  400 ведеръ , это  со стави тъ  
40 гр ад у со в ъ  алкоголя , ко то р ы е таки м ъ  о б р азо м ъ  про- 

п ад аю тъ  даром ъ.
П о это м у , при  обнаружен1И  ал ко го л я  в ъ  бард15, 

надобн о о б р ати ть  вниманхе на д1зйств1е п ер его н н аго  
ап п ар ата , т. е. на п р и то к ъ  б раж ки , ко то р ы й  сл 'Ьдуетъ 

р е гу л и р о в ать , со о б р азу я сь  съ  тем п ер ату р о ю  и количе- 

ством ъ  холоди льной  воды и п р и то ко м ъ  пара.

6. Ходовая проба.

И зсл 'Ь доваш е хода о сах ар и ваш я  б р аж ки  п р о и зво 
дится при пом ощ и ю д оьаго  р аство р а . Э то  и зсл ’Ь доваш е 
осн ован о  н а  том ъ, что испы туем ы й ф и л ьтр атъ , в ъ  кото- 

р о м ъ  весь кр ах м ал ъ  п р евр ати л ся  в ъ  сах ар ъ , н е  изм'Ь- 
н я е т ъ  своего  цвЪ та о т ъ  п р и м ^ш и ваш я  к ъ  нем у 1одоваго 
раство р а , м еж ду г !ж ъ  к а к ъ  ф и л ьтр атъ , содерж аний ещ е 
крахм алъ , о кр аш и в ается  о т ъ  ю д о ваго  р аство р а , смотря 

по к о л и честву  со д ер ж ащ аго ся  в ъ  ием ъ  крахм ала, в ъ  

го л у бо й , ф ю летовы й  или красн ы й  цв'Ьтъ.
П о этом у , чтобы  у д о сто в е р и ть с я  в ъ  том ъ, весь ли 

кр ах м ал ъ  у ж е  о с а х а р и в а л с я , необходим о п р о и звести  
ю довую  п р о б у  сл'Ьдую щ имъ о б р а з о м ъ : н аи о лн яю тъ

п робны й стеклянны й цн ли ндръ  на 3/4 его  вы соты  про- 
зрач н ы м ъ  ф и льтратом ъ , ко то р ы й  ох л аж д аю тъ  до 140 Р ., 
ири м 'Ь ш иваю тъ  к ъ  нем у Ую ч асть  1одоваго р ас тв о р а  и 
х о р о ш ен ько  в зб ал ты в аю тъ  см ^сь, к о то р ая  при б л а го 
получно соверш и вш ем ся  осах ар и ван ш  не долж н а окра-

*) Для градирован1я дистиллята барды употребляютъ вол- 
чокъ отъ 0—3 °.
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шиваться въ другой цв'Ьтъ. Если же смгЬсь окрашивается 
въ фюлетовый или красный цв'Ьтъ, то это служить 
доказательствомъ, что она содержитъ еще крахмалъ, 
почему и необходимо продолжить сахарообразоваше и 
если оно происходить слишкомъ медленно, то сл'Ьдуетъ 
м'Ьшалку привести въ дгЬйств1е и поднять температуру 
бражки до 48 0 Р., если она была ниже.

По истеченш нйкотораго времени д-Ьлаютъ новую 
пробу. Если и теперь проба обнаруяшваетъ ф1олетовую 
или красную окраску, то можно быть увйреннымъ, что 
при распариваши или затирании сделана грубая ошибка 
или же употребленный на осахариваши солодъ плохого 
качества.

При плохомъ запариваши картофеля частицы крах
мала продолжаютъ постепенно растворяться въ заторпомъ 
чангЬ, почему и взятый изъ него фильтратъ содержитъ 
крахмалъ, который и служитъ нрпчршою окрашиван1я 
фильтрата въ названные пв^та.

Разлнчныя степени осахаривашя можно узнать по 
следую щи мъ окрашивашямъ фильтрата:

1) крахмалъ, вовсе не превращенный въ сахаръ, 
окрашивается отъ юда въ голубой цв1зтъ,

2) крахмалъ, переходяицй въ декстринъ, даетъ фю- 
летовую окраску,

3) крахмалъ, до половины превращенный въ маль
тозу — красную, и

4) крахмалъ, весь превращенный въ сахаръ, вовсе 
не окрашивается юдомъ.

Тодовой растворъ приготовляется изъ двухъ частей 
юда и I части юдистаго кал1я коричнево-краснаго цв^та, 
къ которымъ прибавляютъ воды до тЬхъ поръ, пока 
растворъ не окрасится въ цв^тъ Мадерскаго вина.



IV.

С о л О д ъ.

1. Н азн ач ете и д’кйствхе солода.

Задача солода состоитъ въ превращеши содержа- 
щагося въ винокуренномъ матертал'Ь крахмала въ сахаръ. 
Это превращеше совершается при помощи заключаю- 
щагося въ солод4» д1астаза. Такъ называется вещество, 
образуюп1ееся во времз проросташя въ солодовыхъ 
зернахъ и имеющее свойство превращать растворенный 
и оклейстерившшся крахмалъ въ сахаръ, или, точнее 
сказать, въ два вида сахара, именно, въ мальтозу и 
декстринъ, изъ которыхъ мальтоза способна перебро
дить, декстринъ же — н^Ьтъ.

Этотъ сахарообразовательный ддастазъ содержится 
въ незначптельномъ количеств^, также и въ непро- 
роставшихъ зернахъ, но во время проросташя количе
ство его увеличивается въ значительной степени, до
стигая наивысшаго предала при длингЬ листового ростка 
въ з—4 длины зерна. До посл1вдняго времени полагали, 
что по достижеши листовымъ росткомъ 3/4 длины зерна 
былъ достигнуть максимумъ д1астаза, но новгЬйш1я из- 
сл'Ьдован1Я опровергаютъ это мнгЬте.

Д-Ьйствте д1астаза на крахмальный клейстеръ уве
личивается съ иовышешемъ температуры до 48° Р., при 
которой образуется въ самое короткое время наибольшее
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к о л и ч е с т в о  м а л ь т о з ы  ( 8 о ^ )  и  н а и м е н ь ш е е  к о л и ч е с т в о  

д е к с т р и н а  ( 2 0  % ) .  П р и  д а л ь н 'М ш е м ъ  ж е  п о в ы ш е н х и  т е м 

п е р а т у р ы  с а х а р о о б р а з о в а т е л ь н а я  с и л а  х н а с т а з а  н а ч и н а е т ъ  

б ы с т р о  о с л а б е в а т ь ,  а  п р и  6 4 0 Р .  с о в с Ь м ъ  п р о п а д а е т ъ .

Т а к 7 з  к а к ъ  д л я  о с а х а р и в а ш я  и з в ^ с т н а г о  к о л и ч е с т в а  

к р а х м а л а  т р е б у е т с я  о п р е д е л е н н о е  к о л и ч е с т в о  д 1 а с т а з а ,  

т о  о ч е в и д н о ,  ч т о  ч ^ м ъ  б о г а ч е  с о л о д ъ  д т а с т а з о м ъ ,  т ^ м ъ  

м е н ь ш е  т р е б у е т с я  с о л о д а  д л я  о с а х а р и в а ш я .  Э т о  с л гЬ- 

д у е т ъ  и м 'Ь т ь  в ъ  в и д у  п о т о м у ,  ч т о  п р и  н а с т о я щ и х ъ  п ^ -  

н а х ъ  н а  с п и р т ъ  и з ъ  с о л о д а  м о ж н о  в ы р у ч и т ь  н е  б о л ^ е  

5 0 ^  е г о  с т о и м о с т и .

П о э т о м у  в и н о к у р ъ  д о л ж е н ъ  п р и л а г а т ь  в с е  с в о е  

у м е н ь е  и  с т а р а н 1 е  к ъ  т о м у ,  ч т о б ы  п о л у ч и т ь  с о л о д ъ ,  

с о д е р ж а щ и х  к а к ъ  в о з м о ж н о  б о л ь ш е  с а х а р о о б р а з о в а т е л ь -  

н а г о  д 1 а с т а з а .

В с п о м о г а т е л ь н ы м и  с р е д с т в а м и  д л я  д о с т и ж е н и я  э т о й  

ц е л и  м о г у т ъ  с л у ж и т ь  л и ч н ы е  о п ы т ы  и  с л ^ д о в а ш е  з а  

с о в р е м е н н о й  т е х н и к о й  в и н о к у р е ш я .

Р а н ь ш е  ч е м ъ  н е р е и д т и  к ъ  о н и с а т п ю  с а м о г о  п р о 

ц е с с а  с о л о ж е ш я  и л и  и р и г о т о в л е и 1 я  с о л о д а ,  н а д о б н о  с к а 

з а т ь  н е с к о л ь к о  с л о в ъ  о  р а ц ю н а л ь н о м ъ  у с т р о й с т в е  с о 

л о д о в н и  и  б у ч и л ь н ы х ъ  р е з е р в у а р о в ъ .

2. Солодовня и бучильные резервуары.

С о л о д о в н я  д о л ж н а  б ы т ь  п р о с т о р н а ; ч е м ъ  п р о с т о р 

н е е ,  т е м ъ  л у ч ш е ,  п о т о м у  ч т о  т о г д а  л е г ч е  с о б л ю д а т ь  

н а д л е ж а щ у ю  ч и с т о т у  и  о п р я т н о с т ь .

П о л ъ  с о л о д о в н и  д о л ж е н ъ  б ы т ь  ц е м е н т и р о в а н ъ  и л и  

ж е  у л о ж е н ъ  и з ъ  х о р о ш о  о б о ж ж е н н ы х ъ  к и р п и ч е й ,  ш е л и  

м е ж д у  к о т о р ы м и  д о л ж н ы  б ы т ь  т щ а т е л ь н о  з а л и т ы  ц е -  

м е н т о м ъ .  П о л ъ  д о л ж е н ъ  б ы т ь  с л е г к а  п о к а т ы й  и  и м е т ь
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вдоль подошвы каналъ съ выходящими в наружу от- 
верстлями на обоихъ концахъ какъ для стока воды, такъ 
и для того, чтобы образующаяся во время нроросташя 
ячменя углекислота им'Ьла свободный выходъ внаружу.

Такъ какъ углекислота тяжелее воздуха, то она 
располагается слоемъ неносредственно надъ самымъ 
ноломъ: не им'Ъя же выхода, слой этотъ поднимается 
все выше, м^шая такимъ образомъ воздуху проникать 
въ гряды ; содержащихся же въ воздух^ кислородъ крайне 
необходимъ для усиФлинаго и равномгЬрнаго проростанхя 
ячменя.

Присутствхе углекислоты узнается по поставлен
ному на иолъ зажженному огарку св'Ьчи, которгш въ 
такомъ случай тухнетъ, потому что углекислота не под- 
держивает!> гор-Ьнтя.

Ст'Ьмы солодовни должны быть гладки и, лучше 
всего, осмолены, чтобы они не могли пропитываться 
вредными кислотами и ихъ легко было чистить въ случай 
появлешя на нихъ шгЬсени.

Окна солодовни должны им'Ьть внутри ставни какъ 
для защиты ном^.щегпя отъ холода и жары, такъ и для 
регулирования свгЬта и сырости, им'Ьюшде суи^ественное 
значение для надлежащаго ироростанхя ячменя.

На хорошо устроенныхъ винокуренныхъ заводахъ 
бучильной посудой служатъ или четыреугольные цемен
тированные внутри ящики или резервуары, или же 
железные, конически съуживающдеся къ низу бучильные, 
а вм'Ьстй съ т^мъ и промывальные аппараты.

Деревянные бучильные чаны постепенно выводятъ 
изъ употреблешя, потому что дерево легко пропиты
вается кислотами.

Резервуары должны быть гладко цементированы и
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не им^ть трещинъ, ибо попадаюшдя туда зерна даютъ 
поводъ къ образованно гагЬсенн и кнслотъ; углы резер
вуара должны быть закруглены, чтобы ихъ можно было 
удобнее чистить.

Притокъ воды долженъ совершаться снизу, со дна 
резервуара, чтобы постороншя легюя примеси зерна 
могли подняться на поверхность воды, а для стока воды 
должна быть придклана, немного ниже верхняго края 
резервуара, коленчатая труба.

При производств^» винокурения въ з порядка тре
буется 2 бучильныхъ резервуара; при болыпемъ же 
числ^Ь порядковъ —- 3.

На каждую четверть ячменя, поступающаго въ за
мочку, сл^дуетъ считать и  куб. футовъ емкости бучиль- 
наго резервуара*).

Величина растильнаго тока зависитъ отъ количества 
ежедневно перерабатываемаго солода и должна быть 
такова, чтобы между грядами оставались проходы, ши
риною въ 172—2 Фут а - Гряды не должны плотно при
легать къ стене, но отставать отъ нея на ширину 
прохода.

На каждую четверть ячменя следуетъ считать 75 кв. 
фут. пространства растильнаго тока, а при приготовленш 
длинноросткаго солода, требующаго, в с л е д е т е  низкаго 
ведешя градъ, большаго числа ихъ, надобно считать по 
крайней мере юо кв. фут. пространства на каждую 
четверть.

*) Для опред'Ьлен1я емкости резервуара следуетъ длину 
резервуара помножить на ширину, а найденное произведете 
помножить на высоту, т. е. на глубину. Положимъ, что длина 
=  ю  фут., ширина = 5  фут., а глубина = 1 ,5  фут. Тогда емкость 
резервуара будетъ ю  X 5 X 1,5 =  75 куб. фут.
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Этотъ расчетъ можно принять за среднюю норм}', 
когда работаютъ на солодо-картофельныхъ или такъ 
называемыхъ бражныхъ дрожжахъ. При производств^ 
же работъ на чистыхъ солодовыхъ дрожжахъ, ириве- 
денные размеры растильнаго тока недостаточны, а должны 
быть, по крайней м'Ьр'Ь на 7з больше.

Температура солодовни должна быть 8—ю 0 Р .; 
если же зимою въ сильные морозы нельзя придерживаться 
этой температуры, тогда слтЬдуетъ своевременно поза
ботиться о постановка соотвгЬтствующихъ разм^ровъ 
печи, иначе проросташе совершится слишкомъ медленно 
и солодъ не поспйетъ къ сроку. Хорошая вентилящя 
солодовни составляетъ необходимое услов1е равпом^зр- 
наго проросташя ячменя; но при этомъ температура не 
должна подвергаться колебашямъ через'ь дозволенную 
норму.

Наконецъ, слгЬдуетъ еще заметить, что уходъ за 
солодовней требует7э особенной заботливости со стороны 
винокура. П олъ въ особенности, если онъ кирпичный, 
требуетъ частой и тщательной чистки, потому что кпр- 
нпчъ представляетъ довольно пористый матер1алъ и легче 
пропитывается кислотами, ч1шъ цементированный полъ.

Ст'Ьны солодовни, въ случай иоявленхя на нихъ 
плесени, сл'Ьдуетъ вымыть кипяткомъ при помощи жест
кой щетки, а образующаяся въ нихъ съ течешемъ вре
мени трещины — тщательно замазать смолой или же 
цементомъ.

Вообще все наставлен1е по уходу за солодовней 
сводится къ следующему: избегайте образования плесени 
и кнслотъ.
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3. Солодовый матер1алъ.

а. Я ч м е н ь .

Наиболее употребительный матерталъ для приго- 
товленхя солода — это ячмень, потому что въ немъ обра
зуется больше всего сахарообразовательнаго дхастаза.

К ъ  ячменю, годному на винокуреше, ставятъ совер
шенно друг1я требовашя. ч^Ьмъ къ ячменю, идущему на 
ппвовареше. Винокуръ, напр., при выбор'Ь ячменя не 
обращ аетъ внимашя на тонкость шелухи зерна, на 
тяжеловесность его, на содержан1е въ немъ крахмала 
и т. д .; для него нуженъ ячмень, способный хорошо 
проростать и даюшдй какъ возможно больше сахаро
образовательнаго дтастаза.

Годный на винокуреше ячмень долженъ быть равно- 
и мелкозернистый, однородный и не содержать иоло- 
впнныхъ и постороннихъ примесей, которыя даютъ 
только поводъ къ плесени и кислотъ и представляютъ, 
кром^ того, лишнш балластъ.

Разнозернистый ячмень, т. е., содержаний круиныя 
и мелшя зерна, на соложенхе не годится, потому что мелшя 
зерна насыщаются водою скорее, чФ>мъ круиныя, и если 
въ такомъ случай дожидаться надлежащей степени на
сыщения крупныхъ зеренъ, то мелшя къ тому времени 
будутъ уже перемочены, теряютъ способность проростать 
и въ грядахъ начинаютъ разлагаться, выделяя беловатую 
вонючую жидкость, которая можетъ испортить не только 
эту гряду, но заражать и сос4>дшя. Тож е самое надо 
сказать н относительно половинныхъ и поврежденныхъ 
зеренъ.

Разнозернистый ячмень лучше всего пропускать
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черезъ сортировальную машину и соложить каждый 
сортъ въ отдельности.

Такъ-ж енадо поступать съ ячменемъ, содержащимъ 
много половинныхъ и новрежденныхъ зеренъ. Въ дан- 
номъ случай сортировка еще гЬмъ выгодна, что брако
ванным зерна, пропадаюшдя въ грядахъ даромъ (не говоря 
уже о приносимомъ ими вредф,), могутъ быть употребляемы 
въ кормъ животныхъ.

Ячмень долженъ быть однородный, т. е. одного и 
того же сорта, потому что разныхъ сортовъ зерна 
им^ютъ разной толщины и плотности шелуху, всл^д- 
ств1е чего одни зерна замачиваются скорее, друг1я мед
леннее, что даетъ въ результат^ неравномерно про- 
роставшш солодъ.

Свежесмолоченный ячмень на соложеше не годится, 
потому что зерна его, вследствхе неодинакового содер- 
жан1я въ нихъ влаги, неравномерно насыщаются водою 
и, следовательно, неравномерно проростаютъ.

Ячмень, содержаний значительное число зеренъ 
съ почерневшими кончиками на соложеше тоже не го
дится, потому что ташя зерна неспособны проростать.

Ячмень употребляется на соложеше какъ въ су- 
шенномъ, такъ и въ сыромъ, т. е. несушенномъ виде. 
Сушенный ячмень можно считать свободнымъ отъ гн ез
дящихся обыкновенно на сыромъ ячмене микроорганиз- 
мовъ, когда онъ подвергался ж аре въ 6о° Р. Такую 
температуру выдерживаетъ ячмень безъ ущерба для 
проросташя. Несушенный же ячмень никогда не бы- 
ваетъ свободенъ отъ микроорганизмовъ, почему его 
передъ замочкою подвергаютъ промывке въ спещальныхъ 
промывальныхъ аппаратахъ или же въ бучильныхъ ре- 
зервуарахъ , примеш ивая, въ случае надобности, къ
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промывальной в<жЬ немного двусЬрнокислой извести 
или пловиковой кислоты. Если не уничтожить или уда
лить этихъ микроорганизмовъ, то они, оставаясь на 
зернахъ, служатъ причиною образовашя плесени и раз- 
ныхъ вредныхъ кислотъ, отъ которыхъ портится солодъ, 
который, въ свою очередь, заражаетъ бражки.

Поэтому одна изъ главныхъ заботъ винокура при 
соложенш должна заключаться въ добыванш возможно 
свободнаго отъ микроорганизмовъ солода. Только при 
этомъ условш онъ можетъ расчитывать на получеше хо- 
рошихъ бражекъ, а следовательно и хорошихъ выходовъ.

Ячмень считается:
Хорошимъ, когда проростаетъ 90—юо ироц. зеренъ, 
Среднимъ, „ „ 80—90 „ „
Плоховатымъ „ „ 70—8о „ „

Ячмень, содержаний бол'Ье 3 0 ^  мертвыхъ зеренъ, 
на винокурен]е вовсе не годится.

Еще разъ повторяю, что употребляемый на соло- 
жеше ячмень долженъ быть самаго лучшаго качества. 
Если же такого ячменя нгЬтъ, то лучше прюбр^сти его 
за наличныя деньги, ч+.мъ употребить въ дкло ячмень, 
несоотв’Ьтствуюийй требован1ямъ винокурешя.

Количество добываемаго изъ ячменя солода зави- 
ситъ отъ большей или меньшей сухости зерна, т. е. отъ 
содержания въ немъ влаги. Такъ, наир., даютъ юо фунт, 
хорошаго сушеннаго ячменя 140—150 фунт, солода, 
между тЬмъ какъ изъ того-же количества несушеннаго 
ячменя получается только 120—130 фунтовъ солода.

б. Р о ж  ь.
КромФ> ячменя солодятъ у насъ также и рожь, въ 

особенности тамъ, гд'Ь ячмень мало возделывается или
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ц'Ьна его слишкомъ высока. По своей сахарообразо
вательной сшгЬ ржаной солодъ нисколько не устунаетъ 
ячменному солоду.

Рожь, какъ известно, иринадлежитъ къ такъ на- 
зываемымъ голымъ зернамъ, т. е. не им^ющимъ шелухи, 
почему она и требуетъ меньше времени на замочку, 
ч'Ьмъ ячмень, въ среднемъ 40—48 часовъ.

При замочк'Ь ржи надобно строго следить за гЬмъ, 
чтобы зерна черезчуръ не размякли; лучше домочить 
ихъ въ грядахъ спрыскивашемъ водою. Рожь требуетъ 
при соложенш осторожнаго, вообше, обрашен1я, въ осо
бенности при перелопачиваши. Какъ известно, листовой 
ростокъ ячменя ростетъ подъ шелухою, у ржаиыхъ же 
зеренъ, за отсутств1емъ шелухи, снаружи, почему ржаныя 
зерна гораздо нЪжн'Ье ячменныхъ, ростки ихъ легко повре
ждаются и отламываются, а самыя зерна легко растаптыва
ются и служатъ причиною образовашя плесени и кислотъ.

Такъ какъ ржаныя зерна довольно мелки, то они 
весьма плотно ложатся въ грядахъ, которыя всл'Ьдстае 
этого довольно скоро нагреваются, почему рожь и тре- 
буетъ ведешя бол^е низкихъ грядъ.

Весьма часто солодятъ рожь съ примесью ’/з—Уг 
ячменя или овса, которыя придаютъ грядамъ большую 
рыхлость, необходимую какъ для лучшаго доступа воз
духа во время проросташя, такъ и для избйжашя порчи 
ростковъ при перелопачпванхи грядъ.

Такъ какъ ячмень и овесъ требуютъ бол^е про
должительной замочки, ч4>мъ рожь, то каждый сортъ 
зерна надобно замочить отдельно, или же замочить 
днемъ раньше ячмень или овесъ, а затЬмъ уже присы
пать необходимое количество ржи. Такой смешанный 
солодъ почти не з^стунаетъ чистому ячменному солоду.

Эсманъ, Винокурегпе. 3

ВДЦ&Л НМ9А Д&ЛАТ1 ПСПМ!
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в. О в е с ъ .

Овесъ отдельно въ соложенш не употребляется, 
но служить большею частью нримлЬсью или къ ячменю 
или ржи. Овесъ съ примесью 7з ячменя даетъ довольно 
хорошш солодъ, который по наружному виду почти не 
отличается отъ ячменнаго солода, такъ какъ у овсяныхъ 
зеренъ листовой ростокъ растетъ также подъ шелухою, 
какъ и у ячменнаго зерна.

Хотя сахарообразовательная сила овса значительно 
меньше, ч'Ьмъ у ячменя, но судя по хорошимъ пере- 
бродкамъ, достигаемымъ овсянымъ солодомъ, надо пред
полагать, что эти результаты зависятъ отъ другихъ со
держащихся въ овсяномъ солодЬ вешествъ, благопрхят- 
ствуюшихъ брожен1Ю.

Овесъ требуетъ мепгЬе продолжительной замочки, 
чгЬмъ ячмень и можетъ быть веденъ въ бол'Ье высокихъ 
грядахъ, ч^Ьмъ посл'Ьдьпй.

г. П ш е н и ц а.

Пшеница представляетъ, вообще, слишкомъ доро
гой матер1алъ для солода, почему она крайне ргЬдко 
употребляется въ соложенш.

Такъ какъ пшеничныя зерна непокрыты шелухою, 
то листовой ростокъ ростетъ также снаружи зерна, 
какъ н у ржаныхъ зеренъ, почему пшеница требуетъ 
такого же обращешя при соложенш, какъ и рожь.

4. Соложеше.

Процессъ соложешя распадается на дв-Ь отд^льныя 
операцш — на замочку и проросташе зерна. Замочкою

Г  и,  V-» ........  \



мы доставляемъ зерну необходимую для проросташя его 
влагу; проросташемъ же образуется въ зернЪ сахаро
образовательное вещество или дхастазъ.

Зерно сл-Ьдуетъ всыпать въ бучильный резервуаръ 
постепенно, чтобы пыль и постороншя примеси могли 
во время иеремгЬшиван1я зерна деревяннымъ крюкомъ 
всплывать на поверхность воды и быть ею упесепы.

Если па заводЪ имеется зерпоиромывальный аипа- 
ратъ, то весьма желательно подвергнуть зерно тща
тельной промывктЬ, въ особенности, когда оно несушенное. 
Для умерщвлешя могущихъ гнездиться на зернахъ 
микроорганизмовъ нередко прибавляютъ къ промываль- 
пой вод̂ Ь немного двус^рнокислой извести.

Для замочки зериа мягкая вода лучше жесткой. 
Само собою расумг1>ется, что вода для этой ц1>ли должна 
быть чиста. Самая подходящая температура воды — 
8—12° Р. Зимою же, когда температура воды и зерна 
слишкомъ низка, сл^дуетъ въ бучильный резервуаръ 
прибавлять теплой воды на столько, чтобы температура 
воды поднялась до 14—15° Р., иначе солодъ не поспЬ- 
ваетъ къ сроку.

Перем'Ьшиваше зерна крюкомъ при медленномъ 
притокгЬ воды со дна резервуара должна продолжаться 
до ’гЬхъ поръ, пока у верхняго стока не показывается 
совершенно чистая вода. Подъ первой водой оставляютъ 
зерно въ продолжеше 12 часовъ, перемешивая его 
временами крюкомъ, отчего могушдя находиться на зер
нахъ споры и бактерш вследств1е трешя зеренъ от
деляются отъ нихъ. По прошествш названнаго времени 
воду сиускаютъ и оставляютъ зерно часа на 2 для от- 
капливашя, чтобы оно приходило въ соприкосновеше 
съ воздухомъ, что им^етъ важное значенхе для после-
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дующаго загЬмъ проросташя зерна. Во время откап- 
ливан1я кранъ для спуска воды сл'Ьдуетъ держать от- 
крытымъ.

При впуск^Ь въ резервуаръ второй воды зерно 
тщательно перем’Ьшиваютъ крюкомъ, чтобы отд-ктшв- 
ипяся во время первой замочки споры и бактерш могли 
быть унесены водою. Перем^шиваше продолжается до 
гЬхъ поръ, пока у стока не показывается совершенно 
прозрачная вода; тогда оставляютъ ячмень на 24 часа 
въ поко'Ь, посл'Ь чего спускаютъ воду и даютъ зерну 
на откапливате около часа времени. При третьемъ 
пнуск Ь воды уже не сл'Ьдуетъ перемешивать зерно крю
комъ, потому что кончики размякшихъ зеренъ легко 
могутъ повреждаться крюкомъ.

Продоля{ительность замочки зависитъ отъ сорта 
зерна и температуры воды. Среднее время замочки 
бо—72 часа, довольно краткое 36—48 часовъ.

Признаками достаточной замочки служатъ: сгибаше 
зерна на ноггЬ, причемъ оно не должно ломаться, а 
шелуха должна отделиться отъ него; при сдавливанш 
зерна по направлешю оси его между пальцами не должно 
чувствоваться укола; поверхность излома должна сви
детельствовать о равномг1зрномъ насыщеши зерна водою; 
зерно должно показывать въ середин'Ь маленькое муч
нистое пятнышко.

Вообще, надо придерживаться того правила, что 
лучше замочить зерно немного меньше, ч^мъ перемо
чить, ибо въ первомъ случай зерно можно спрыски- 
вашемъ гряды водою домочить, между гЬмъ какъ пере
моченное зерно начинаетъ разлагаться.

Поэтому искусство винокура должно состоять въ 
томъ, чтобы замочить зерно на столько, чтобы въ немъ
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хватало влаги какъ для полнаго р а зв и т  корневыхъ 
ростковъ, такъ и для достижения листовымъ росткамъ 
Уз длины зерна.

По совершенномъ откапливанш зерна, его насы- 
иаютъ кучею на растильный токъ, гд'Ь оно согр'Ьвашемъ 
должно подготовляться къ последующему проросташю, 
т. е. образовашю сахарообразовательнаго д1астаза.

По достаточномъ согр^Ьванли кучи ее иерелопачи- 
ваютъ въ бол1зе низкую гряду, оставляя ее въ такомъ 
иоложенш до т^хъ поръ, пока не начнутъ появляться 
кончики ростковъ, послгЬ чего приступаютъ къ новому 
перелопачивашю и д'Ьлаютъ гряду еще ниже и т. д. 
Температура гряды никогда не должна превышать 
14—160 Р.

Хорошш, здоровый солодъ долженъ им^зть чистый, 
пр1ятный запахъ, хорошо развитые, вьюшдеся корешки 
безъ иожелТ'Ьвшихъ коичиковъ.

Въ последнее время стали придавать особенное 
значеше ириготовлен1Ю стараго, долго пророставшаго 
длииноросткаго солода, которому при низкомъ веденш 
грядъ даютъ нроростать отъ 18—21 дня, нричемъ листо
вой ростокъ достигаетъ 3—4 длины зерна.

Приготовлеше длииноросткаго солода будетъ объ
яснено въ следующей стать^Ь.

Вполн1з здоровый ячмень даетъ при правильномъ 
соложенш всегда хорош1Й, равномерно иророставштй 
солодъ. Когда же во время проросташя замечается, 
что у однихъ зеренъ развиваются уже листовые ростки, 
между тЬмъ какъ у другихъ они еще не видны или же 
находятся только въ зачатке, то причина такого ненор- 
мальнаго явлешя кроется или въ неумеломъ веден1и 
дела или же въ недоброкачественномъ матер!але.



5. Длинноросткш солодъ.

Длинноросткимъ солодомъ называютъ солодъ, у 
котораго листовые ростки, вопреки до сихъ державша- 
гося мн^шя, по которому они не должны выходить изъ- 
подъ шелухи, превышаютъ длину зерна въ 3—4 раза.

Какъ показываютъ нов,Ьйш1Я изсл'Ьдовашя ученыхъ 
и практичесюе опыты, такой длинноростюй солодъ со- 
держитъ несравненно больше сахарообразовательнаго 
д1астаза, ч4жъ обыкновенный, краткоросткш солодъ. 
Прнготовленхе такого солода требуетъ, чтобы одновре
менно съ развнт1емъ листового ростка до требуемой 
длины, ироросташе совершалось при достаточной степени 
влаги, умеренной температур^, свободномъ доступ^ 
воздуха, довольно продолжительномъ проростап1И и 
низкомъ веденхи грядъ.

Должно предполагать, что при такомъ ведеши про- 
росташя на солод'Ь могутъ развиться совершенно друпе 
грибки, ч'Ьмъ при прежнемъ способ^. Раньше разви
вались привыкине къ бол'Ье теплой температур^ грибки, 
способные сушествовать и безъ доступа къ нимъ воз
духа ; теперь же будутъ развиваться грибки, привыкине 
къ воздуху и бол'Ье низкой температур^.

Что первый видъ грибковъ для дрожжей вреднее, 
Ч'Ьмъ [гос;гЬдн1Й, — это не подлежитъ никакому сомнг1>ц][().

При ириготовленш длинноросткаго солода сл'Ьдуетъ 
обращать внимаше на то, чтобы ячмень не былъ слиш- 
комъ много насыщенъ водою; частая перемена воды во 
время замочки зерна составляетъ необходимое услов1е 
хорошаго проросташя его.

Зерно не сл'Ьдуетъ оставлять долго въ остроконеч
ной куч’Ь. По достаточномъ согр'Ьваши кучи, зерно
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сл1эдуетъ сейчасъ-же вести въ грядахъ, толщиною не 
болЪе 2—2У2 дюймовъ. Гряды слФ>дуетъ ежедневно два 
раза перелопачивать и одновременно спрыскивать водою. 
Температуру грядъ сл1здуетъ держать между 12—140 Р. 
На каждую четверть находящагося иодъ лопатою 21-днев- 
наго солода надобно считать ие мен^е 18 кв. аршинъ 
пространства растильнаго тока.

На приготовлеше длинноросткаго солода годится 
только зерно, покрытое шелухою, потому что голыя 
зерна, какъ наир, рожь и пшеница, плохо выносятъ 
дополнительное спрыскиваше въ грядахъ.

При употреблены хорошаго длинноросткаго солода 
потребное на осахариваше количество его, благодаря 
большому содержашю въ немъ сахарообразовательнаго 
хйастаза, можетъ быть уменьшаемо до 2}^ считая съ 
общаго в'Ьса картофеля.

Если напр, заводъ перерабатываетъ ежедневно 
300 иуд. картофеля, то, считая по сушествующему рас
чету 5 ^  зеленаго солода на осахариваше, пайдемъ, что 
потребное количество солода равно 15 пудамъ; длиино- 
росткаго же солода потребуется всего 2,/.! т. е. въ 
двое меньше, что составляетъ въ данномъ случай 
772 пудовъ. Какъ видно, разница громадная!

6. Солодовый дробилки и размельчеше солода.

Для размельчешя солода имеются на каждомъ вино- 
куренномъ завод'Ь солодовыя дробилки, главныя части 
которыхъ составляютъ чугунный или деревянный станокъ 
съ двумя металлическими врашающимися во внутрь 
вальцами.

Дробилки новейшей конструкцш им'Ьютъ два раз-
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ныхъ д1аметровъ вальца, д'Ьлаюпйе одинаковое число 
оборотовъ, такъ что солодъ не только раздавливается, 
но и разрывается вальцами.

Второй видъ дробилокъ, болгЬе старой конструкщи, 
имтЬетъ два одинаковаго ддаметра вальца, приводимые 
въ движ ете при помощи зубчатыхъ колесъ и дгЬлаюнце 
одинаковое число оборотовъ. Эти дробилки только 
раздавливаютъ зерна, но не разрываютъ ихъ, почему и 
первый видъ дробилокъ имгЬетъ громадное преимущество 
иередъ вторымъ.

Солодтэ с.тгЬдуетъ хорошенько размельчать, чтобы 
въ немъ не оставалось цЬлыхъ или плохо раздавлепиыхъ 
зер ен ъ ; ташя зерна иронадаютъ въ бражк'Ь даромъ, 
потому что содержаицеся въ зернахъ крахмалъ и Д1астазъ 
не могутъ растворяться.

Само собою разумеется, что для получешя надле- 
жащимъ образомъ размельченнаго солода дробилка 
доллша быть въ хорошемъ порядк'к

Если же ио случаю изношенныхъ вальцовъ первымъ 
пропускаи1емъ нельзя получить достаточно мелкаго со
лода, то лучше пропускать его вторично и позаботиться 
о приведенш дробилки въ надлежащей порядокъ.



V.

Дрожжевое и кваеильное отд'Ьлешя.

1. Дрожжевое отд'Ьленхе.

Дрожжевое отделен 1е требуетъ особенной заботли
вости со стороны винокура. Чистота и опрятность въ 
немъ должны быть примерны. Для соблюдешя этого, 
дрожжевое отдклете должно соответствовать сл'Ьдую- 
щимъ условхямъ: полъ долженъ быть, лучше всего, 
асфальтовый или цементный, или же сд^ланъ изъ хорошо 
обожженных'!, гладкихъ кирпичей, щели между которыми 
должны быть тщательно залиты дементомъ. Кирпичный 
полъ, однако, тЬмъ уступаетъ асфальтовому и цемент
ному, что онъ легче пропитывается кислотами и его 
труднее держать въ надлежащей чистотЬ и опрятности.

СтЬны и потолокъ должны быть гладки, хорошо 
осмолены и не имгЬть трещинъ, въ которыхъ могли-бы 
гнездиться разные вредные микроорганизмы.

Полъ дрожжевого отдкнешя требуетъ ежедневной 
тщательной чистки, что гЬмъ легче соблюдать, что дрож
жевая посуда во время чистки пола, можетъ быть пере
несена съ м^ста. СтЬны и потолокъ должны быть еже
недельно подвергнуты основательной чистке кипяткомъ 
при помощи жесткой щетки, а въ случае появлешя на 
нихъ плесени, таковую атклуетъ немедленно смывать 
темъ же способомъ.
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Дрожжевая посуда делается въ последнее время 
исключительно изъ хорошаго, плотнаго дубоваго дерева. 
Обитые внутри вылуженною м'Ьдыо кадки и чаны мало 
по малу вытесняются изъ употреблешя, потому что 
закислеше дрожжей совершается въ нихъ медленнее и 
неравном'Ьрн'-Ье, ч1змъ въ первыхъ. Выложенною м1здью 
посудой дорожатъ только потому, что ее легко чистить, 
забывая при этомъ бол^е важное назначеше ея.

Передъ употреблешемъ дрожжевая посуда должна 
быть тщательно вычищена горячей водой и иескомъ 
или же выпарена; въ послед и емъ случай посуду опро- 
кидываютъ дномъ вверхъ и нускаютъ въ нее паровую 
струю, пока станки посуды не нагреются насквозь. 
Выжигание опрокинутой дномъ вверхъ дрожжевой по
суды соломой практикуется съ усикхонъ па миогихъ 
заводахъ.

При правильномъ веденш работъ маточный ящикъ 
совсЪмъ ие нуженъ; если-же въ немъ чувствуется не
обходимость, то лучше всего сделать его цементиро
ванный.

Дрожжевая посуда требуетъ ежедневной и притомъ 
тщательной чистки, иначе дрожжи легко могутъ пор
титься вслгЬдств1е образовашя въ нихъ различныхъ вред- 
ныхъ кислотъ. Крайная чистота и опрятность, какъ въ 
содержаши дрожжевого пом^щетя, такъ и всей посуды 
составляетъ главное услов1е ус1гЬшнаго ведешя здоро- 
выхъ дрожжей.

Температура дрожжевого отдклешя должна быть 
14—160 Р. Если же этой температуры достигнуть нельзя, 
то сл4>дуетъ своевременно позаботиться о постановка 
соотв^тствующихъ разм^ровъ печи. Если-же въ дрожже- 
вомъ отд^зленш помещается водокипятильный чанъ, то,



наполнивъ его вечеромъ водою и нагрЪвъ ее паромъ, 
можно обойтись и безъ печи.

Въ дрожжевое отд'Ьлеше должна быть проведена 
паровая труба какъ для чистки подгЬщешя и иосуды, 
такъ и для согр-Ьватя дрожжей, въ случай надобности.

2. Квасильное отд'Ълеше.

Все то, что сказано относительно устройства и дер- 
жашя въ чистот'Ь дрожжевого отдтЬлешя, почти ц'Ьли- 
комъ относится и къ квасильному отд'Ьлешю. Главное 
правило : остерегайтесь кислоты и шгЬсени соблюдешемъ 
образцовой чистоты и опрятности.

Весьма хорошее средство для отыскашя м'Лзстъ, за- 
раженныхъ кислотами, представляетъ синяя лакмусовая 
бумага, которая при прижимаши къ зараженному м'Ьсту 
окрашивается въ красный цв'кгъ.

Квасильные чаны должны отстоять на такомъ раз- 
стоянш отъ сгЬны и одинъ отъ другого, чтобы къ нимъ 
безъ затруднен1Й можно было подступиться со всЬхъ 
сторонъ для чистки.

П олъ квасильнаго отд'Ьлешя долженъ быть слегка 
иокатъ и им'Ьть вдоль подошвы покатости каналъ съ 
выходнымъ отверст1емъ, какъ для стока воды, такъ и 
для свободнаго выхода углекислоты. Высота этого по- 
м1>щетя должна быть такова, чтобы бражки не могли 
забрызгивать потолка.

Ел^егодно передъ компанхей квасильные чаны сл'Ь- 
дуетъ подвергать основательной чнстк'Ь соскабливашемъ 
ихъ снаружи и спутри, посл'к чего ихъ сл'Ьдуетъ по
крыть снутри горячимъ олифомъ, а снаружи горячей 
древесной смолой, смешанной пополамъ съ водою.
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Такъ какъ хорошая вентилящя пом,Ь1цен1я им^етъ 
существенное вл1я1пе на нормальный ходъ брожетя, то 
въ окнахъ сл^дуетъ им'Ьть форточки для доступа свтЬ- 
жаго воздуха, а надъ поломъ воздушные каналы для 
удалешя образующейся во время брожешя углекислоты. 
Къ вентилящи сл^дуетъ прибегать только въ случай 
необходимости, т. е. когда углекислота начинаетъ уже 
затруднять дыхаше; въ остальное время н но окончан1и 
работы форточки и воздушные каналы должны быть 
закрыты во изб’Ьжаше тяги.

Температура квасильнаго отдкшешя особеннаго зна- 
ченхя не тг.Ьетъ, но слишкомъ значительныхъ колебашй 
ея сл’Ьдуетъ всетаки избегать.



VI.

Д р о ж ж и .

1. Что такое дрожжи, назначеше и д'Ьйствхе ихъ.

Подъ микроскопомъ дрожжи представляютъ ма- 
леньше грибки, очень иохожхе на муравинныя яйца. 
Эти грибки или дрожжевыя клеточки размножаются 
такимъ образомъ, что на конц'Ь вполнгЬ развившагося 
грибка образуется маленькое яичко, которое быстро 
ростетъ, выделяя изъ себя, въ свою очередь, такое же 
маленькое яичко и т. д., между ттЬмъ какъ виолн'Ь уже 
развнвипяся клеточки постепенно отделяются отъ маточ- 
ныхъ, продолжая свое размножеше такимъ же образомъ. 
Во время размножешя клеточки находятся въ постоян- 
номъ двпжен1и, вызывая явлен1я, наблюдаемыя нами при 
броженш. Но дрожжевые грибки могутъ размножаться 
лишь тогда, когда они находятъ въ той средй, въ которую 
они попали, необходимую для размножешя и р а з в и т  
ихъ пищу, состоящую, главнымъ образомъ, въ сахар^, 
азот1> и минеральныхъ частяхъ.

Эти маленьше, незаметные простому, невооружен
ному глазу, грибки имгЬютъ способность при известной 
теилотЬ превращать содержащшся въ бражк1з сахаръ 
въ алкоголь и углекислоту, изъ которыхъ последняя, 
какъ газъ, въ вид1з пузырей выделяется изъ бражки;
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алкоголь же, какъ жидкость, остается въ бражк^Ь, откуда 
его выдЪляютъ путемъ перегонки или дистиллящи.

Превращеше сахара въ алкоголь и углекислоту 
совершается при помощи разныхъ кислотъ, изъ кото- 
рыхъ только молочная кислота полезна брожешю, по
чему ее и намеренно воспитываютъ въ дрожжахъ, 
избегая въ тоже время, на сколько возможно, образо- 
вашя другихъ, постороннихъ кислотъ.

Добыван1е чистой молочной кислоты имгЬетъ, глав- 
нымъ образомъ, гг^лью воспрепятствовать образованию 
другихъ вредныхъ кислотъ, которыя образуются всЬ на 
счетъ алкоголя, такъ что ч4шъ больше кислоты въ бражк'Ь, 
т-Ьмъ меньше въ ней алкоголя.

Поэтому молочную кислоту намеренно воспитывают!^ 
въ дрожжахъ, приводя ихъ въ соприкосновете съ воз- 
духомъ, нричемъ содержащееся въ воздух^ грибки молоч
ной кислоты, попадая въ дрожжевую бражку, превра- 
щаютъ часть содержашагося въ ней сахара въ молочную 
кислоту. Но при этомъ надобно заметить, что вм1зсг1з 
съ грибками молочной кислоты попадаютъ въ бражку 
и друг1е вредные грибки.

Поэтому, для достижешя въ дрожжахъ съ самаго 
начала комнаши чистаго молочнокислаго брожешя, въ 
новейшее время ностунаютъ такъ, что прибавляютъ къ 
первой дрожжевой бражк'Ь незначительное количество 
(юо куб. сантиметровъ) бражки, привитой только гриб
ками чистой молочной кислоты; при этомъ дрожжевую 
бражку держатъ тщательно подъ покрышкой, чтобы въ 
нее не могли попасть изъ воздуха друпе вредные кис
лотные ферменты.

Къ сожалгЬтю воспитываше грибковъ чистой молоч
ной кислоты требуетъ спещальныхъ поз наши и лабора-
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т о р н ы х ъ  п р и с п о с о б л е н ш , п о ч е м у  э т о  н о в о в в е д е ш е  н е  

м о ж е т ъ  с д е л а т ь с я  д о с т о я ш е м ъ  л ю б о г о  в н н о к у р а . О д н а к о , 

т а к у ю  б р а ж к у , п р и в и т у ю  г р и б к а м и  ч и с т о й  м о л о ч н о й  

к и сл о ты , м о ж н о  в ы п и с а т ь  и з ъ  л а б о р а т о р ш  г е р м а н с к и х ъ  

в и н о к у р е н н ы х ъ  з а в о д ч и к о в ъ  в ъ  Б е р л и н ^ .

Г р и б к и  ч и с т о й  м о л о ч н о й  к и с л о т ы  п р е д с т а в л я ю т ъ  

б а ц и л ы , т г Ь ю п и я  ф о р м у  д л и н н ы х ъ , т о н е н ь к и х ъ , р о в н о й  

т о л щ и н ы  п а л о ч е к ъ , в с тр 'Ь ч аю н ш х с я  и л и  ед и н и ч н о , и л и  

ж е  со е д и н ен н ы м и  п о  дв1з вм 'Ь сгЬ  п о д ъ  т у п ы м ъ  у г л о м ъ .

И з ъ  с о д е р ж а щ а г о с я  в ъ  б р аж к 'Ь  с а х а р а  49  X  п р е 

в р а щ а е т с я  в ъ  а л к о г о л ь  и 51 ^  в ъ  у г л е к и с л о т у  и  д р у п я  

бол 'Ь е и л и  м ен 'Ье в р е д н ы я  к и сл о ты , к а к ъ - т о :  м асл я н у ю , 

у к с у с н у ю  и  друг1Я е щ е  к и сл о ты .

С л е д о в а т е л ь н о , д-Ьйствте д р о ж ж е й  з а к л ю ч а е т с я  в ъ  

п ревращ еш рг с о д е р ж а щ а г о с я  в ъ  б р аж к 'Ь  с а х а р а  в ъ  а л к о 

го л ь . Ч 'Ь м ъ  с и л ь н е е  и  ч и щ е  д р о ж ж и , т Ь м ъ  б о л ь ш е  

с а х а р а  он^» с п о с о б н ы  п р е в р а щ а т ь  в ъ  а л к о г о л ь  и тНЬмъ 

б о л ь ш е  б у д у т ъ  и вы х о д ы  сп и р т а .

2. Приготовлен1е дрожжей.

П р и го т о в л е н и е  д р о ж ж е й  р а с п а д а е т с я  н а  т р и  от- 

д 'Ь льны я о п е р а щ и : зати ран и е , за к и с л е и ге  и  брож енхе.

З а т и р а т п е  д р о ж ж е в о й  б р а ж к и  и м ^ е т ъ  ц ^ л ь ю  п ри - 

г о т о в л е н 1е д л я  д р о ж ж е в ы х ъ  г р и б к о в 73 п о ч в ы , с о о т в е т 

с т в у ю щ е й  н а и л у ч ш и м ъ  усл о в х ям ъ  д л я  п х ъ  р азм н о ж ен 1 я  

и  р а з в т т я .  П о э т о м у  д р о ж ж е в а я  б р а ж к а , т. е., ср ед а , 

н а з н а ч е н н а я  для  п х ъ  р а з м н о ж е ш я  и  разви тхя , д о л ж н а  

с о д е р ж а т ь  еНЬ в е щ е с т в а , н ео б х о д и м ы я  д л я  ж и з н и  д р о ж ж е 

в ы х ъ  г р и б к о в ъ .

К 'ь  т а к и м ъ  и и т а т е л ь и ы м ъ  в е щ е с т в а м ъ  п р и н а д л е ж а т ъ , 

гл ав н ы м 'ь  о б р а з о м ъ , с а х а р ъ  и б гЬлковьтя в е щ е с т в а .
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Дрожжевыя бражки приготовляются у насъ, глав- 
ньтмъ образомъ, изъ чистаго зелеиаго солода или же 
изъ зелеиаго солода съ примесью картофельной бражки, 
почему и приготовлениыя изъ такихъ бражекъ дрожжи 
называются солодовыми и солодо-картофельными дрож
жами.

а. Солодовыя дрожжи.

I. З а т и р а н т е  и о с а х а р и в а н 1е.

Потребное количество солода зависитъ отъ коли
чества главнаго заторнаго матер1ала и определяется, 
обыкновеноо, такъ : на юо—150 пудовъ картофеля счи- 
таютъ 272 Ж) а на 150—200 иудовъ 3 % дрожжевой за- 
сыпи, въ даиномъ случай, разумеется, зеленаго солода. 
Заториой воды достаточно 25 штофовъ на каждый иудъ 
солода.

Дрожжевая посуда, когда она деревянная, должна 
быть днемъ раньше тщательно выпарена киняткомъ 
съ примесью иезиачительнаго количества С'Ьрной или 
пловиковой кислоты и хорошенько вычищена щеткою 
при помоши не слишкомъ мелкаго песка. Передъ самымъ 
затиран1емъ слФ.дуетъ каждый дрожжевой чанъ еще разъ 
тщательно выполоскать киняткомъ или же выпарить 
паромъ.

Всыпанный по немногу въ дрожжевой чанъ мелко- 
раздавленный зеленый солодъ обливаютъ теплой водой 
въ 250 Р. и хорошенько разм'Ьшнваютъ заторными вес
лами, примешивая постепенно весь солодъ и прибавляя 
для разжижешя заторной массы недостающее еще ко
личество воды.
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Когда заторная масса хорошенько разболтана, ее 
нагр'Ьваютъ до сахарообразовательной температуры въ 
51—520 Р. (при безусловно хорошемъ солодЬ даже до 
540 Р.) и прикрывъ дрожжевой чанъ покрышкой, остав- 
ляютъ заторную массу, часа на 2—3, для осахаривашя 
въ поко'к Во время осахаривашя дрожжевого затора 
таковой сл'Ьдуетъ черезъ каждый часъ перемешивать 
заторнымъ весломъ и опять хорошенько прикрывать.

Такое продолжительное осахариваше, совершаю
щееся, притомъ, при довольно высокой температур^, 
необходимо для умерщвлешя разныхъ микроврганизмовъ, 
которые попадаютъ въ бражку съ солодомъ, водою и 
изъ воздуха.

Хотя при такой высокой температур^ осахаривашя 
въ 51—520 Р. пострадаетъ немного содержащшся въ 
солод^ Д1астазъ, но за зо дрожжи сохраняются нормаль
ными и въ чистогЬ брожешя и предохраняются отъ 
разныхъ вредныхъ влхянш.

Относительно содержашя въ дрожжевыхъ бражкахъ 
сахара надобно заметить, что ч^мъ богаче он1т сахаромъ, 
т^мъ лучше, ибо ттЬмъ больше образуется въ нихъ 
алкоголя , представляющаго , какъ известно , сильный 
ядъ для микроорганизмовъ. Кром^Ь того ташя дрожжи 
сохраняются несравненно лучше, чгЬмъ слабыя.

Содержан1е сахара въ дрожжевыхъ бражкахъ ко
леблется , обыкновенно, между 17—20 процентами по 
сахарометру.

2. Заквашиваше и расхолодка.

По окончанш процесса осахаривашя, т. е ., по 
образован!!! въ дрожжевой бражкгЬ 17—20 % сахара, ее

Эсманъ, Бинокуренхе. 4
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предоставляютъ закислешю какъ для образоватя  въ 
ней необходимой молочной кислоты , представляющей 
весьма сильный ядъ для другихъ вредныхъ бактерШ, 
такъ и для растворешя содержащихся въ солод^ б^л- 
ковыхъ веществъ, необходимыхъ для питан1я дрожже- 
ВЫХЪ грибкОВЪ:

Грибки чистой молочной кислоты размножаются 
при температур^ въ 4 0 — 4 5  й Р . ,  между гЬмъ какъ грибки 
другихъ, вредныхъ кислотъ могутъ размножаться только 
при низшей температур^.

Поэтому винокуръ долженъ строго следить за 
гЬмъ, чтобы температура дрожжевой бражки во время 
заквашивашя не понижалась ниже 4 0 0 Р . ,  что дости
гается поддерживашемъ равномерной температуры въ 
дрожжевомъ отдЪленш, не ниже 1 4 0 Р .  (см. дрожжевое 
отд^ленхе). Температура дрожжевой бражки по окон- 
чанш осахариван1я не должна понижаться быстро до 
4 0 0 Р . , но переходъ долженъ совершаться медленно. 
Когда же — при небольшомъ производств^ — можетъ 
явиться предположеш е, что къ концу заквашивашя 
температура дрожжевой бражки опустится ниже 4 0 °  Р . ,  

то слтЬдуетъ въ дрожжевой чанъ опустить на ночь ма
точную кадку или же за неим'Ьшемъ таковой медное 
вылуженное ведро съ горячей водой.

Продоляштельность заквашивашя зависитъ отъ 
степени кислотности, придерживаемой каждымъ отдЪль- 
нымъ заводомъ. При этомъ надобно заметить, что не 
количество образовавшейся кислоты, а качество ея, т. 
е. чистота, им^Ьетъ преобладающее значеше.

Вообще, за среднюю норму кислотности дрожже- 
выхъ бражекъ до прибавлешя маточныхъ дрожжей 
можно считать 2 , 0 — 2 ,2  куб. сантим, натроваго раствора
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по титрирному аппарату. При обнаружены! же излишка 
кислоты можно на первый разъ обойтись прибавлешемъ 
къ заквашенной бражк'Ь опредгЬленнаго количества 
сладкой бражки или воды, а при слтЬдующихъ заторахъ 
н 15с к о л ь к о  дней сряду повышать конечную температуру 
осахаривашя на У,—I град, или же приступить къ рас- 
холодк'Ь дрожжевой бражки немного ран^Ье обыкно- 
веннаго.

При невозможности же достичь къ сроку названной 
степени кислотности, сл1вдуетъ къ сл1здуюшимъ зато- 
рамъ сейчасъ-же при затиран1и ихъ прибавить кислой 
бражки въ количеств^ I штофа на каждыя ю ведеръ 
дрожжевой бражки.

По окончаши заквашивашя дрожжевую бражку 
нагр^ваютъ пропускантемъ черезъ змйевикъ пара или 
горячей воды до 6о° Р., оставляя ее при этой темпера
тур^ на часъ времени, а загЬмъ приступаютъ къ рас- 
холодк'к ея. Ц'кль нагр1зван1я дрожжевой бражки до 
6о0 Р. заключается: 1) въ уничтоженш гЬхъ вредныхъ 
бактерш, которыя во время закислешя могли изъ воз
духа или инымъ путемъ попасть въ дрожжевую бражку, 
и 2) въ прекращены дальнгЬйшаго образовашя молочной 
кислоты. Если при этомъ расхолодка совершается какъ 
возможно скорее черезъ опасную температуру 35—20° Р., 
то можно быть ув'Ьреннымъ, что для дальн'Ьйшаго ве- 
ден!я дрожжей крепкими и здоровыми приготовлена 
почти свободная отъ бактерхй почва. Дрожжевую 
бражку расхолаживаютъ обыкновенно до 17—18° Р. 
Если же ей придется еще довольно долго простоять до 
задачи ея маточными дрожжами, то расхолодку доводятъ 
ДО 16 ° Р.

4*
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5. Задача дрожжей, брожеше и отъемъ головки.

Прежде спокойно предоставляли охлажденный 
дрожжевой заторъ самому себ^Ь, непокрытымъ, въ про- 
должеше даже 8—ю  часовъ, отчего въ него попадали 
изъ воздуха разные вредные микроорганизмы.

Теперь же поступаютъ такъ, что маточныя дрожжи, 
по отъем'Ь и х ъ , немедленно прпм'Ьшиваютъ къ охла
жденной дрожжевой бражк^Ь, такъ что маточными кад
ками вовсе не пользуются или же огтЬ бываютъ заняты 
только короткое время.

Прибавлеше маточныхъ дрожжей можетъ прорхз- 
водиться также и во время расхолодки заквашенной 
дрожжевой бражки при 20—3 0 0 Р . ; но задача должна 
производиться съ такимъ расчетомъ, чтобы дрожжи 
выбраживали къ сроку. Бол^зе богатыя сахаромъ 
бражки требуютъ больше времени на перебродку, ч"Ьмъ 
слабыя, почему и опытность винокура должна заклю
чаться въ ум'Ьнш согласовать какъ время задачи маточ
ныхъ дрожжей, такъ и температуру дрожжевой бражки, 
чтобы дрожжи поспевали не раньше и не позже того 
времени, когда главный заторъ будетъ готовъ къ за
дач^ дрожжами.

Дрожжи считаются готовыми или спелыми, когда 
перебродило около 6о % сахара, найденнаго въ дрожже
вой браласЬ посл+» задачи ея дрожжами. Подъ спе
лостью дрожжей разумйютъ наступлеше того времени, 
когда образоваше новыхъ дрожжевыхъ кл^точекъ пре
кратилось и въ бражкгЬ встречаются только самостоя- 
тельныя, вполне развивш1яся клеточки.

Следовательно, для определенгя надлежащей сте
пени выбраживашя дрожжей следуетъ произвести тща-
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тельную сахарометрическую пробу, а также и опреде
лить степень кислотности дрожжей при помощи титрир- 
наго аппарата, которая при отъем^ головки не должна 
быть бол^е 2,4—2,8 куб. сантиметровъ.

Убедившись въ том ъ, что дрожжи готовы, при- 
ступаютъ къ отъему головки или маточныхъ дрожжей, 
для чего осторожно раздвигаютъ средину коры и пере- 
м1>шнваютъ дрожжевымъ весломъ пробивающуюся 
дрожжевую жидкость; загЬмъ берутъ изъ середины 
дрожжевого чана на головку не мен^е Уюо части ем
кости квасильнаго чана, что при 400 ведерномъ ква- 
сильномъ чан^ составить 4 ведра. Эту головку, по 
охлажденш ея, примешиваютъ сейчасъ-же къ следую
щему дрожжевому затору, если онъ готовъ къ задаче 
дрожжами; въ противномъ случае вливаютъ ее въ ма
точную кадку и опускаютъ въ маточный ящикъ съ 
проточною водою для охлаждешя.

Когда по снятш маточныхъ дрожжей главный за- 
торъ находится еще въ перюде расхолодки, то надобно 
къ дрожжамъ для предупреждешя дальнейшаго выбра- 
живан1я прибавить изъ заторнаго чана охлажденной 
бражки въ 30—350 Р. и въ объеме, соответствующемъ 
отобранной матке, но съ темъ, однако, расчетомъ, чтобы 
температура дрожжей ко времени задачи ихъ, успела 
подняться до той, которую оне имели при отъеме го
ловки, т. е. около 22—230 Р. Этотъ пртемъ известенъ 
подъ назвашемъ „похцмолодка или оживлеше" дрожжей. 
Ц ель такой подмолодки заключается въ доставлен!!! 
пищи дрожжевымъ грибкамъ, вступившимъ въ перюдъ 
наивысшаго своего развитя приблизительно при отъ
еме головки. Какъ только после подмолодки темпера
тура дрожжей поднялась на 72—1 ° Р-> дрожжи, вслед-
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с т в 1 е  с о д е р ж а щ а г о с я  в ъ  п р и б а в л е н н о й  б р а ж к ^  с а х а р а ,  

с н о в а  о ж и в л я ю т с я ,  в ы з ы в а я  б р о ж е ш е ,  н р и ч е м ъ  д р о ж ж е 

в а я  к о р а  р а з д е л я е т с я  и  р а з д в и г а е т с я  в ъ  с т о р о н ы .

Д р о ж ж и ,  о б н а р у ж и в а ю щ а я  послФ . н о д м о л о д к и  и х ъ  

с л и ш к о м ъ  с л а б о е  б р о ж е н 1 е ,  н е з д о р о в ы .

П о  д о с т и ж е н ш  п о д м о л о ж е н н ы м и  д р о ж ж а м и  н а и 

в ы с ш е й  с т е п е н и  б р о ж е ш я  и х ъ  п р и м 'Ь ш и в а ю т ъ  к ъ  г л а в 

н о м у  з а т о р у  в о  в р е м я  р а с х о л о д к и  б р а ж к и , н р и ч е м ъ  

т е м п е р а т у р а  е я  д о л ж н а  б ы т ь  т а  ж е ,  ч т о  и  д р о ж ж е й ,  

и л и  н е м н о г о  н и ж е .  О б ы к н о в е н н о  з а д а ю т ъ  г л а в н ы й  з а -  

т о р ъ  д р о ж ж а м и  п р и  т е м п е р а т у р ^  е г о  в ъ  1 8 — 2 0 0 Р .

б. Солодо-картофельныя дрож ж и.

Э т и  д р о ж ж и ,  п р и г о т о в л я е м ы я  и з ъ  с в 'Ь ж е й  к а р т о 

ф е л ь н о й  б р а ж к и  и  з е л е н а г о  с о л о д а ,  д М с т в у ю т ъ  б е з -  

с п о р н о  с и л ь н е е ,  ч Ь м ъ  п р о с т ы я  с о л о д о в ы я  д р о ж ж и  у ж е  

п о т о м у , ч т о  п р и  з а т и р а н ш  и х ъ  ч а с т ь  з а т о р н о й  в о д ы  

з а м е н я е т с я  з д ^ с ь  б р а ж к о ю .

Д л я  п р и г о т о в л е н и я  н а з в а н н ы х ъ  с о л о д о - к а р т о ф е л ь -  

н ы х ъ  д р о ж ж е й  б е р у т ъ  и з ъ  з а т о р н а г о  ч а н а  н а  к а ж д ы й  

п у д ъ  з е л е н а г о  с о л о д а  п о  I  в е д р у  б р а ж к и  (н о  н и к а к ъ  

н е  б о л е е ) ,  к о т о р у ю  и  в л и в а ю т ъ  в ъ  д р о ж ж е в о й  ч а н ъ .  

К ъ  э т о й  б р а ж к е  п р и б а в л я ю т ъ  в е д р а  2  в о д ы ,  т е м п е р а 

т у р о ю  в ъ  7 0 — 7 5 0 Р . ,  а  з а т е м ъ  з а м е ш и в а ю т ъ  в с ы п а н н ы й  

п о  ч а с т я м ъ  м е л к о р а з д а в л е н н ы й  с о л о д ъ ,  п р и б а в л я я  п р и  

э т о м ъ  н о  ч а с т я м ъ  н е д о с т а ю щ е е  е щ е  к о л и ч е с т в о  з а т о р н о й  

в о д ы , т а к ъ  ч т о б ы  п о л у ч и л а с ь  о к о н ч а т е л ь н а я  с а х а р о 

о б р а з о в а т е л ь н а я  т е м п е р а т у р а  в ъ  5 1 — 5 2 0 Р .

В ъ  о с т а л ь н о м ъ  п р и г о т о в л е ш е  э т и х ъ  д р о ж ж е й  н и -  

ч е м ъ  н е  о т л и ч а е т с я  о т ъ  п р и г о т о в л е ш я  в ы ш е о п и с а н н ы х ъ  

п р о с т ы х ъ  с о л о д о в ы х ъ  д р о ж ж е й .
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Бражки, употребляемый на приготовлеше дрожжей, 
должны быть самаго лучшаго качества; нриготовлениыя 
изъ гнилого или замерзшаго и потомъ оттаявшаго кар
тофеля для этой ц'Ьли не годятся.

Такъ какъ солодо-картофельныя дрожжи весьма 
склонны къ закисатю, то надобно внимательно следить 
за установленною температурою заквашивашя.

в. Бражныя дрожжи.

Въ последнее время стали приготовлять дрожжи 
изъ чистой бражки безъ всякой прим'Ьси солода. Такъ 
какъ эти дрожжи обходятся значительно дешевле соло
довых!^ и солодо-картофельныхъ дрожжей и по своимъ 
качествамъ могутъ вполне соперничать съ ними, то 
считаю нелишнимъ ознакомить читателей съ ириготов- 
лешемъ этихъ, такъ называемыхъ бражныхъ дрожжей.

Для этой ц'Ьли берутъ изъ заторнаго чана необ
ходимое количество просеянной сладкой бражки, кото
рую охлаждаютъ до 430 Р. и оставляютъ на 24 часа 
при 400 Р., пока въ ней не образуется I  У2 куб. сант. 
кислоты по титрирному прибору. Во время закваши
вания необходимо бражку довольно часто перемешивать.

По достиженш названной степени кислотности 
отбираютъ 7 ](, часть на матку и охлаждаютъ дрожжевую 
бражку, спустя 4—6 часовъ, на 200 Р. К ъ  этому вре
мени кислотность бражки достигнетъ уже 2 куб. сант.

На задачу дрожжевой бражки потребуется на каж- 
дыя ю  ведеръ бражки 2 ведра маточныхъ дрожжей.

Для подмолодки дрожжей, если это находятъ нуж- 
нымъ, сл^дуетъ брать не сладкую бражку, а кислую 
дрожжевую,, которую отбираютъ заблаговременно для 
этой цели изъ дрожжевого чана.
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г. ХмЪльныя дрожж и.

Для лучшаго сохраненш дрожжей употребляютъ 
хмельный отваръ, представляющий сильный ядъ для 
микроорганизмовъ, но безвредный для дрожжевыхъ 
грибковъ. При унотреблеши хм'кгсьнаго отвара не мо- 
гутъ образоваться друпя кислоты, кром'Ь чистой мо
лочной кислоты; кром-Ь того, во время заквашивашя 
нечего опасаться нонижешя температуры ниже 400 Р.; 
она можетъ понижаться и до 300 Р. безъ ущерба для 
качества дрожжей.

Потребное количество хм'кля зависитъ отъ каче
ства его. Св'Ьжш, зеленый хм'Ьль лучше стараго ножел- 
Т'Ьвшаго. Хорошаго хмЪля достаточно брать 74 ФУнта 
на каждыя ю ведеръ дрожжевой бражки.

д .  Первыя дрожжи въ начала компаши.

Первыя дрожжи приготовляются, обыкновенно, изъ 
солода, который превращается при помощи аппарата въ 
солодовое молоко. Если же такого аппарата на завод^ 
не имеется, тогда разбалтываютъ см^сь заторными вес
лами и нагр'Ьваютъ ее до температуры осахаривашя въ 
51—520 Р. Во время осахаривашя дрожжевую посуду 
атЬдуетъ тщательно прикрыть покрышкой, чтобы въ 
нее не могли попасть изъ воздуха разные вредные 
кислотные ферменты.

Такъ какъ закисаше первыхъ дрожжевыхъ бра- 
жекъ, за недостаткомъ въ дрожжевомъ отд'Ьленш кис- 
лотныхъ ферментовъ, совершается , обыкновенно, до
вольно медленно, то для ускорешя этого процесса 
приб^гаютъ къ спрыскивашю пола дрожжевого отд'Ь-
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лешя кислымъ молокомъ и къ примгЬшиван1Ю кислаго 
молока къ дрожжевой бражк'Ь, а также и къ прибав
лению ржаной муки къ солоду во время затирашя.

Для достиж етя надлежащаго закислен1я первыхъ 
дрожжевыхъ бражекъ В. Линкгреймъ рекомендуетъ 
следующее, испытанное имъ, весьма простое средство:

За день или даже бол^е до затирашя первой дрожже
вой бражки берутъ 2 или 3 штофа ржаной муки, кото
рую примгЬшиваютъ къ хорошему, чистому на вкусъ 
кислому молоку. Эту см-^сь подвергаютъ кипячешю, 
тщательно размешивая ее въ это время. Передъ упо- 
треблешемъ эту см^сь подвергаютъ еще разъ кипячешю 
въ открытомъ сосутЬ, чтобы удалить могуийя въ ней 
быть вредныя кислоты и зат^м ъ прибавляютъ въ горя- 
чемъ состояши къ первой дрожжевой брая{к1з.

По достижен1и необходимой кислотности и охла- 
жденш бражки, ее задаютъ, за неим^шемъ еще маточ- 
пыхъ дрож ж ей, прессованными дрожжами, считая на 
каждый пудъ дрожжевой засыпи I фунтъ прессованныхъ 
дрожжей.

За  нисколько часовъ до самой задачи прессованныя 
дрожжи тщательно разбалтываютъ въ теплой вод^з, 
температурою въ 2 5 0 Р., чтобы въ дрожжевой см^си 
не оставалось нерастворенныхъ ком ковъ; затгЬмъ при
бавляютъ къ смгЬси, смотря по надобности, 2—з ведра 
готовой къ заправлен1ю дрожжами бражки и опять 
тщательно разбалтываютъ см^сь заторнымъ весломъ. 
Спустя нисколько часовъ, когда замечается уже брожен1е, 
дрожжи могутъ быть примешаны къ дрожжевой бражке.

Дрожжи задаютъ, обыкновенно, при температуре 
не выше 150 Р. При достаточно же крепкихъ маточ- 
ныхъ дрожжахъ можно итти даже до 1 4  7 2 °  Р -
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е. СпЪшныя дрожжи.

Бываютъ иногда случаи, что дрожжи всл'Ьдствхе 
какого-нибудь важнаго упущешя въ работ^ настолько 
испортятся, что становятся негодными къ унотреблешю. 
Тогда винокуръ, для спасешя затора, принужденъ при
бегать къ помощи такъ называемыхъ спгЬшныхъ дрож- 
я̂ ей, которыя посггЬваютъ въ 2—3 часа.

Для приготовлен1я такихъ дрожжей берутъ на 
каждыя т о  ведеръ бражки 2 фунта хорошихъ ирессо- 
ванныхъ дрожжей, которыя разбалтываютъ хорошенько 
въ теплой брая\к1>, температурою въ 250 Р., прибавляютъ 
туда немного кислой бражки и предоставляютъ приго
товленную такимъ образомъ дрожжевую см^сь броженхю.

По прошеств1и 2—3 часовъ эти дрожжи могутъ 
быть прибавлены къ браласЬ.

ж. Дрожжи чистой культуры.

Научными изсл'Ьдованхями доказано, что дрожжевыя 
клеточки бываютъ разныхъ видовъ и что каждый изъ 
этихъ видовъ отличается особыми индивидуальными 
свойствами. Благодаря этимъ изсл^довашямъ вс̂ Ь ста- 
ран1я ученыхъ винокуровъ были направлены къ тому, 
чтобы изъ одной вполн+. здоровой, испытаиныхъ ка- 
чествъ дрожжевой клеточки, нутемъ размножен1я вос
питать видъ дрожжей, который соотв^зтствовалъ бы, 
какъ возможно бол^е, настоящимъ требовашямъ вино
кур ен1я.

Ташя дрожжи, въ отличхе отъ обыкновенно упо- 
требляемыхъ, называются дрожж'ами чистой культуры.

Первыя попытки въ примт(5нен1и этихъ дрожжей.
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сд'Ьланныя на ьгЬкоторыхъ винокуренныхъ заводахъ въ 
Германш, увенчались полнымъ усггЬхомъ. Въ настоящее 
же время эти дрожжи пользуются заграницею довольно 
широкимъ прим'Ьнешемъ, благодаря нрекраснымъ ка- 
чествамъ ихъ.

Особенно хвалятъ дрожжи № 2, которыя особенно 
пригодны для винокурешя, такъ что картофельныя 
бражки, заданныя этими дрожжами, выбраживаютъ до 
о,3—0,5 сахарометрическихъ градуса, какового выбра- 
живашя нашими дрожжами достигнуть нельзя.

Пока, дрожжи эти приготовляются исключительно 
въ Берлин^, въ лаборатор1и германскихъ винокурен
ныхъ заводчиковъ и высылаются но желашю заказчика 
но адрессу.

Къ сожал'Ьнхю, ц^на этихъ дрожжей слишкомъ 
высока, почему и наши заводчики не решаются ихъ 
выписать.



VII.

Аппараты, необходимые при приготовлеши
заторовъ.

1. Картофельная мойка.

Картофельный мойки или промывальные аппараты 
бываютъ весьма разиообразныхъ конструкцш.

Мойки стараго образца состоять изъ деревшшаго 
ящика, въ середин'Ь котораго укргЬплекъ вращающ1Йся 
въ вод1з барабаиъ, назначенный для пр1ема картофеля. 
Эти мойки им^ютъ тотъ недостатокъ, что всгЬ камешки 
и песокъ, находяицеся въ картофеле, попадаютъ въ 
парникъ, отчего весьма часто выдувное отверепе заго
раживается.

Самыми лучшими мойками считаются заграничныя; 
он'Ь сделаны изъ прочнаго листового железа, им'Ьютъ 
форму ящика или корыта и разделены на два отдЬлешя: 
верхнее, собственно промывальное отд'кпеше и нижнее, 
назначенное для помоевъ. Верхнее отсИзлеше отделяется 
отъ нижняго корытообразною решеткою.

Въ середин-Ь верхняго промывальнаго отд'Ьлен1я 
помещается валъ, снабженный расположенными ио спи
рали лопатками, которыя двигаютъ впередъ картофельныя 
клубни и вбрасываютъ ихъ въ находящееся на другомъ 
конце корыта углубленное отделеше, откуда он^ чер
паками элеватора поднимаются на верхъ, въ парникъ.
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Такъ какъ промывка картофеля происходить во 
время расхолодки бражки, то обыкновенно пользуются 
холодильною водою, получаемою съ перегоннаго аппа
рата и заторнаго холодильника.

2. Парникъ.
Различаютъ обыкновенно дв'Ь формы парниковъ, а 

именно чисто коническую (Паукша) и конически-цилин- 
дрическую. Парники чисто конической формы считаются 
самыми лучшими, такъ какъ въ нихъ н'Ьтъ такъ назы- 
ваемыхъ мертвыхъ пространствъ.

Вс'Ь парники должны пмг1»ть плотно закрываюнцйся 
лазъ, предохранительный вентиль, манометръ для пока- 
зашя давлеьпя пара въ парник^, водовыпускной и воз
душный краны и выдувной вентиль.

Паропроводныхъ трубъ достаточно пм'Ьть дв̂ й, одну 
въ самой глубокой части конуса, другую на верху.

Для распаривашя же зерна паропроводныя трубы 
должны быть снабжены контръ-вентилями, иначе жидкая 
масса, попадая въ паропроводныя трубы, засоряетъ ихъ. 
Названныхъ двухъ паропроводныхъ трубъ бываетъ 
достаточно какъ для распаривашя картофеля, такъ и 
зерна, хотя имеются и парники съ особеннымъ паро- 
распред'Ьленхемъ для распаривашя зерна, всл'Ьдствхе 
чего зерно приводится въ парникъ въ круговраща
тельное движеше*).

Въ новейшее время на н'Ькоторыхъ заграничныхъ 
винокуреннныхъ заводахъ стали употреблять парники,

*) Это особенное парорасиред'Ьлеше состоитъ въ томъ, что 
нижняя пароводная труба входитъ въ конусъ двумя отростками 
съ двухъ противоположныхъ сторонъ.
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приспособленные также и къ затирашю и охлажден1ю 
заторной массы. При такомъ устройств^ парниковъ не 
требуется, разумеется, заторнаго аппарата. Эти парники 
имгЬютъ внутри м'Ьша.’ючный механизмъ и холодильный 
зм^евикъ для расхолодки бражки.

Названной конструкщи парники пригодны только 
на тЬхъ заводахъ, на которыхъ работы производятся 
въ одинъ только порядокъ.

Такъ какъ парники должны выдерживать довольно 
высокое давлеше (до 4-хъ и даже бол^е атмосферъ), то 
ихъ сл^дуетъ ежегодно подвергать испыташю холоднымъ 
давлен1емъ на двойное число атмосферъ.

3. Заторный аппаратъ.

Заторные аппараты могутъ быть разделены на 
два вида:

1) аппараты, служашде только для затиран1я затор
наго матер1ала, и

2) аппараты для затирашя и охлаждетя затора до 
температуры брожешя.

Для охлаждешя выдавливаемой ртзъ  парника массы 
и предохранешя солода отъ заваривашя на крышЪ затор
наго аппарата помещается эксгаусторъ (вытяжная труба), 
въ который входить выдувная труба, оканчивающаяся 
кол^нчатымъ, книзу расширяющимся продолжешемъ, въ 
которомъ помещается, обыкновенно, металлическш ко- 
нусъ для разбрасывашя выдуваемой массы. Непосред
ственно надъ этимъ кол+.номъ находится отверс^е трубы, 
проводящей паръ въ эксгаусторъ.

Первый видъ заторныхъ аппаратовъ имеетъ внутри 
чана еще мешалку, второй л^е видъ — мешалку и холо-
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дильное приспособлеше (змгЬевикъ или холодильные 
мгЬшки).

Хорош1е заторные аппараты должны удовлетворить 
сл'Ъдующимъ услов1ЯМЪ: выдуваемая изъ парника масса 
должна на столько расхолаживаться и тщательно раз
мешиваться съ солодомъ, чтобы наибольшая разница 
температуры въ разныхъ мтЬстахъ бражки была не бол'Ье 
2° Р.; д’Ьйств1е м^шалочнаго прибора должно быть такое, 
чтобы даже при иолпомъ чанЬ вс15 части затираемой 
массы приводились имъ въ круговращательное движ ете. 
Заторные аппараты, снабженные холодильными приспо- 
соблешями, должны въ I—1У2 часа расхолаживать бражку 
съ температуры осахаривашя до 1 2 0 Р., при температур^ 
холодильной воды въ 6—8 0 Р .; причемъ расходъ воды 
не долженъ быть болтЬе 2—2У2 ведеръ на ведро бражки.

Аппараты должны легко чиститься, въ особенности 
холодильныя приспособлешя (м+»шки), требующтя тща
тельной внутренней чистки.



VIII.

Приготовлеше заторовъ.

1. Распариваше картофеля.

Распариваше картофеля им'Ьетъ I Из лью растворен!е 
и оклейстериван1е содержащагося въ немъ крахмала. 
При старомъ способ^ распариватя въ деревянныхъ 
парникахъ подъ низкимъ давлешемъ оставалось 5— 
крахмала нераствореннымъ, между т^мъ какъ при но- 
в^йшемъ способ^ распаривашя въ жел^зныхъ парникахъ 
подъ высокимъ давлен1емъ остается нераствореннымъ 
не бол'Ье 0,5—1,5^ крахмала.

Наполнивъ парникъ необходимымъ количествомъ 
картофеля, открываютъ сперва верхн1й паровой вентиль, 
оставляя водовыпускной кранъ открытымъ для стока 
конденсацюнной и плодовой воды, потому что последняя, 
попадая въ бражку, вызываетъ только бурное брожен1е.

По выгЬсненш всей плодовой воды, на что требуется 
минуть 30, закрываютъ верхнхй вентиль и водовыпуск
ной кранъ и открываютъ находящшся у нижняго конца 
конуса вентиль, причемъ упругость пара въ парник'Ь 
доводятъ до з атмосферъ, оставляя картофель подъ 
такимъ давлешемъ минуть на 45—6о, прежде ч^мъ при
ступить къ выдувашю его.

Вполне распаренная картофельная масса бываетъ, 
смотря по сорту картофеля, желтаго или темнобураго
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цв'Ьта и при растиранш между пальцами не должна об
наруживать твердыхъ, нерастворенныхъ крахмальныхъ 
зеренъ, а представлять однородную слизистую массу.

При достаточномъ парЪ распариванхе 150—200 пуд. 
картофеля продолжается I ч а с а .  Мерзлый же 
картофель требуетъ бол^зе продолжительнаго рас- 
паривашя.

Для достижеьпя совершеннаго растворешя и раз- 
жижен1я крахмала требуется, чтобы, по закрытш водо- 
выпускнаго крана, иритокъ. пара совершался черезъ 
всЬ паровпускныя отверст1я на конусов, и чтобы во 
время распариван1я сохранялась постоянная упругость 
пара, которая не должна быть мен'Ье 3 атмосферъ.

2. Потребное для сахарообразовашя количество
солода.

Для осахаривашя содержащагося въ заторномъ 
матер1алгЬ крахмала надобно употребить известное ко
личество солода (сахарообразовательнаго дгастаза).

На практик^ придерживаются, обыкновенно, огЬ- 
дующаго расчета: при емкости квасильнаго чана отъ 
200—300 ведеръ берутъ 4 У2 %, при большей же ем
кости — \% зеленаго солода. При несовсЬмъ добро- 
качественномъ солод'Ь, потребную для осахариван1я 
порщю сл^дуетъ увеличить до 5—6% и даже бол'Ье, 
считая съ общаго вгЬса картофеля. Такъ, напр., на 
150 пуд. картофеля, считая 4 1/2 % солода, потребуется 
6 3/4 пуд. зеленаго солода.

Винокуры же, ум'Ьюшде приготовлять длинноростшй 
солодъ, могутъ уменьшить потребное для сахарообразо- 
ван1е количество его около 21/., процентами, т. е. до $ 1̂ %,

Эсманъ, В инокурете. 5
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т а к ъ  к а к ъ , к а к ъ  у ж е  о б ъ ясн ен о  впереди  въ  стать'Ь о 
д ли н н оростком ъ  солодФ>, о н ъ  го р азд о  б о гач е  сахаро- 

о б р азо в ател ьн ы м ъ  д1астазом7^, чгкм ъ солодъ  обы кновен - 

н аго  п ро р о сташ я .

3. Потребное количество заторной воды.

П риводим ы я обы кн овен н о  разны м и руководствам и  
вычислентя н о тр еб н аго  ко л и чества  зато р н о й  воды бы- 

в аю тъ  на столько  слож ны , что п р акти ческш  ви н о к у р ъ  
м ахнет 'ь на них!> рукой . И  в ъ  сам ом ъ дФ>л+>, б р ать  ли 
зато р н о й  воды н и скольки м и  ведрам и больш е или м еньш е, 
это  су щ ествен н аго  зн ач еш я  не им 'Ьетъ.

С амы й п ростой  р а с ч е тъ  для оп редЬ леш я н о тр еб н аго  

к о л и ч еств а  зато р н о й  воды для кар то ф еля , основанн ы й 

н а  п р а к т и к ^  и согласую щ ейся т а к ж е  с ъ  теортею , сл'Ь- 
дую щ тй: на каж ды е ю о  п у д о въ  кар то ф еля  в ъ  н ар н и к^ , 

необходим о б р ать  зато р н о й  воды  40 ведер ъ , счи тая  в ъ  
том ъ  числ'Ь и воду  для солода.

4. Затирание и осахариваше.

П о  о п о р о ж н еш и  за т о р н а го  а п п ар ата  в ъ  н его  впус- 
к аю тъ  по нам'Ьтк'Ь п о тр еб н о е  коли чество  м елкораз- 
д авлен н аго  солода, которы й  и п р е в р а щ а ю тъ  посред- 

ством ъ  м еш ал к и , или ж е р азм ел ьч аю щ аго  м еханизм а въ  

солодовое  м олоко.
П рим 'Ь ш иваш е солода частям и во  врем я зати р аш я  

долж но п р ак ти ко в аться  там ъ , гд15 не и м еется  х о р о ш аго  
зато р н о -х о л о д и льн аго  ап п ар ата . Э ти м ъ  д о сти гается  то, 
что при вн езан н о м ъ  повы ш ен!и тем п ер ату р ы  п о стр ад аетъ  

то лько  ч асть  солода, а  не все коли чество  его. О бы кн овен н о
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поступаютъ такъ, что въ начал'Ь всыпаютъ 73 солода, 
въ серединг1з выдувания другую треть, а по окончанш 
выдувашя картофельной массы прибавляютъ остатокъ 
солода.

Превращен1е же въ самомъ начал!; всего солода 
въ солодовое молоко им'Ъетъ то преимущество, что со- 
лодъ лучше растворяется, отчего и сахарообразователь
ная сила его увеличится.

По приготовлении въ заторномъ аппарат^ солодо- 
ваго молока и убедившись въ томъ, что картофель до
статочно распаренъ, приводить заторный аппаратъ въ 
движеьпе, открываютъ паровой кранъ эксгаустора и 
впускаютъ воду въ холодильные м^шки или змЪевикъ, 
смотря по конструкцга заторнаго аппарата.

Теперь закрываютъ нижшй паровпускной вентиль 
парника, открываютъ верх1пй на столько, чтобы въ 
парник^ образовалось 40—45 фунтовъ давлешя, сооб- 
щаютъ париикъ съ эксгаусторомъ, открывая немного 
выдувной вентиль парника, и затирають быстро до 
400 Р., чтобы потомъ при болФ.е медленномъ выдуван1и 
держаться 40—450 Р. Иаконецъ выдуваютъ остатокъ 
картофельной массы, поднимая при этомъ постепенно 
температуру въ заторномъ аппаратЬ до 48, а если со- 
лодъ хорошаго качества, то даже и до 490 Р., при ка
ковой температур^ и предоставляють бражку бро- 
жешю.

При этомъ надобно зорько следить за показан1емъ 
стоячаго термометра въ заторномъ чан'к, чтобы темпе
ратура заторной массы не было бол^Ье 48—49'* Р.

По опорожнен1И парника, что узнается по выхо
дящему изъ него пару, еще бол'Ье открываютъ выдувной 
вентиль, чтобы совершенно вытеснить остатки распа-

5*



ренной массы, накопивипеся какъ въ самомъ выдувномъ 
вентил^Ь, такъ и въ изгибахъ трубъ.

Теперь закрываютъ верхнюю паропроводную трубу 
и открываютъ водовыпускной кранъ для удалешя пара 
изъ парника. Такое продуваше паромъ должно произ
водить каждый разъ по опорожненш парника, ибо въ 
противномъ случай паропроводныя трубы легко могутъ 
засориться остывшей массой крахмальнаго клейстера.

Продолжительность осахаривашя зависитъ какъ 
отъ величины затора, такъ и отъ способа прим'Ьшивашя 
къ нему солода. Примешиванье солода но частямъ 
требуетъ бол^е продолжительнаго осахариван1я.

Процессъ осахаривашя совершается, вообще, очень 
скоро; при хорошемъ солодЬ, достаточномъ количеств^ 
его, нравильномъ расиариванхи картофеля и умгкломъ 
затиранхи болыше даже заторы осахариваются въ 5—6 
минуть на столько, что прекрасно выдерживаютъ юдо- 
вую пробу.

Однако мы знаемъ, что осахариваьпе им^етъ ц^злью 
не только преврашен1е содержащагося въ заторномъ 
матер1алгЬ крахмала въ сахаръ, но и умерщвлеше гЬхъ 
микроорганизмовъ, которые съ солодомъ и заторной 
водой могли попасть въ бражку. Но такъ какъ на
званное время осахаривашя слишкомъ недостаточно для 
умерщвлешя этихъ враговъ, то, въ виду этого, сахаро- 
образоваше продолжаютъ до 15—20 минутъ, гЬмъ бол'Ье, 
что бол^е продолжительное осахариванье никогда не 
вредить бражкамъ.

Температура, умерщвляющая микроорганизмы, но 
не портящая дьастаза, бываетъ въ 48—490 Р. для бра- 
жекъ средняго сахарометрическаго показашя (17—18 
сахарометр, градусовъ). Богатыя же сахаромъ бражки
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(въ 2,0 % и болНзе) могутъ быть нагреваемы далхе до 
50° Р., слабыя же — только до 48° Р.

Хотя при высшей температур^ осахариваше со
вершается скорее, но вышепрпведенныхъ температуръ 
нельзя превышать потому, что при 5 0 0 Р. содержащихся 
въ солод^ дтастазъ начинаетъ уже терять сахарообразо
вательную силу, которую мы, однако, всЬми зависящими 
отъ насъ мерами должны сберегать на время посл^- 
брожешя для превращентя декстрина въ мальтозу.

Ученыя изотЬдоватя доказы ваю тъ, что не весь 
содержащейся въ заторной масс^Ь крахмалъ превращается 
въ способную непосредственно перебродить мальтозу, 
а часть его превращается въ неспособный къ непо
средственной перебродк^Ь декстринъ. Новейшими из- 
сл^довашями найдено, что хорошо осахарившаяся бражка 
содержитъ 8о % мальтозы и 20 % декстрина, т. е. не
способна™ перебродить сахара.

Поэтому, по окончанш процесса осахаривашя въ 
бражк1з должно сохраняться еще известное количество 
дтастаза для превращеьйя названнаго декстрина во время 
посл^брожешя въ мальтозу, т. е. въ способный пере
бродить видь сахара.

Брожешемъ превращается въ алкоголь сперва 
мальтоза, декстринъ я;е долженъ дожидаться очереди 
своего превращешя въ мальтозу до тЬхъ п о р ъ , пока 
вся мальтоза не превращена въ алкоголь. Превращеше 
декстрина, однако, можетъ совершаться только въ томъ 
случай, когда въ бражк1з после сахарообразовашя оста
лось еще столько диастаза, сколько нужно для превра- 
щешя его въ м альтозу; только въ этой форм^ декстринъ 
сиособент> перебродить, т. е., быть превращеннымъ въ 
алкоголь.
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5. Потребное на заторъ количество дрожжей.

С о г л а с н о  а к ц и з н о м у  у с т а в у  с о в о к у п н а я  е м к о с т ь  

д р о ж ж е в о й  и  м а т о ч н о й  п о с у д ы  н е  д о л ж н а  п р е в ы ш а т ь  

1 2  У 2 % с о в о к у п н о й  е м к о с т и  к в а с и л ь н ы х ъ  ч а н о в ъ .  Е м 

к о с т ь  ж е  д р о ж ж е в ы х ъ  ч а н о в ъ  п о л а г а е т с я  в ъ  ’/ю  е м к о с т и  

к в а с и л ь н ы х ъ  ч а н о в ъ ,  а  е м к о с т ь  м а т о ч н о й  п о с у д ы  —  в ъ  

У 10 е м к о с т и  д р о ж ж е в о й .

К о л и ч е с т в о  п о т р е б н ы х ъ  н а  з а т о р ъ  д р о ж ж е й  о п р е 

д е л я е т с я  в ъ  VIо ч а с т ь  к о л и ч е с т в а  . б р а ж к и  в ъ  з а т о р н о м ъ  

а п п а р а т ^ .  Д л я  б р а ж е к ъ  ж е  н и ж е  2 0  % к о л и ч е с т в о  

д р о ж ж е й  м о ж е т ъ  б ы т ь  н е м н о г о  м е н ь ш е ,  н а п р ,  д У 2 

б е з ъ  у щ е р б а  д л я  в ы б р а ж и в а ш я .

6. Расхолодка бражки и задача ея дрожжами.

У б е д и в ш и с ь  п о с р е д с т в о м ъ  ю д о в о й  п р о б ы  в ъ  п а д -  

л е ж а щ е м ъ  о с а х а р и в а ш и  б р а ж к и  и  о п р е д Ь л и в ъ  к и с л о т 

н о с т ь  е я ,  п р и с т у п а ю т ъ  к ъ  р а с х о л о д к т Ь  е я ,  е с л и  д р о ж ж и  

г о т о в ы  к ъ  о т ъ е м у  г о л о в к и .

Г л а в н о е  д о с т о и н с т в о  х о л о д и л ь н а г о  п р и с п о с о б л е ш я  

с о с т о и т ъ  в ъ  т о м ъ ,  ч т о б ы  в о з м о ж н о  б ы л о  к а к ъ  в о з м о ж н о  

с к о р е е  о х л а ж д а т ь  б р а ж к у  н и ж е  о п а с н о й  т е м п е р а т у р ы  

о т ъ  3 5 — 2 0 °  Р . ,  п р и  к о т о р о й  о б р а з у е т с я  в р е д н а я  д л я  

б р о ж е ш я  м о л о ч н а я  к и с л о т а .

П о  и з с л е д о в а ш я м ъ  п р о ф .  М е р к е р а  н а  о б р а з о в а ш е  

о д н о г о  ф у н т а  м о л о ч н о й  к и с л о т ы  и д е т ъ  б о л е е  о д н о г о  

ф у н т а  с а х а р а .

В ъ  б р а ж к а х ъ ,  о х л а ж д е н н ы х ъ  п о с р е д с т в о м ъ  н о в - М -  

ш и х ъ  х о л о д и л ь н ы х ъ  п р и с п о с о б л е ш й ,  п о  о к о н ч а н 1И р а с -  

х о л о д к и  н е  д о л ж н о  з а м е ч а т ь с я  у в е л и ч е ш е  к и с л о т н о с т и  

п о  т и т р и р н о м у  а п п а р а т у .
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Для расхолодки бражки заторно - холодильнымъ 
аппаратомъ открываютъ кранъ для холодильной воды, 
приводятъ въ движенье мешалку и впз^скаютъ въ экс- 
гаусторъ паръ съ полною силою, чтобы онъ содейство
вал ъ  расхолодив.

По нонижеши температуры бражки до 3 5 0 Р., 
останавливаютъ мешалку и отбираютъ нужную для 
нодмолодки дрожжей бражку. ЗатНшъ приводятъ м е
шалку опять въ д15Йств1е и продолжаютъ расхолодку, 
не щадя холодильной воды, до 18—20° Р., при которой 
температур^ бражку задаютъ дрожжами. При этомъ 
сл^дуетъ обращать внимаше на то, чтобы температура 
дрожжей была немного выше температуры бражки или 
та же, но никакъ не ниже.

По тщательномъ разм^шиванш бражки съ дрож
жами производятъ сахарометрическую пробу и опре- 
дкляютъ по титрирному прибору степень кислотности 
затора, записывая полученные результаты въ заводсшй 
дневникъ.

Задача главнаго затора дрожжами можетъ проис
ходить также и въ квасильномъ чанЪ.

По пониженш температуры затора до и — 12° Р. 
приступаютъ къ перекачивашю бражки въ квасильный 
чанъ, для чего закрываютъ водяной кранъ и кранъ экс- 
гаустора, останавливаютъ мешалку и приводятъ въ 
д^йствхе бражный насосъ.

Бражки, содержания 2 0 ^  и бол^е сахара расхола- 
живаютъ, обыкновенно, до и 0 Р . ; мен-Ье же концен- 
трированныя бражки, въ 17—18 % — до 12 даже 130 Р.



IX.

Б р о ш е н !  е.

Брожешемъ называется процессъ разложения со  
держащагося въ заторной масс'Ь сахара д1>йств1емъ 
дрожжей на алкоголь и углекислоту, причемъ образуется 
49 % алкоголя и 51 ^  углекислоты.

Обыкновенно различаютъ три нерюда брожен1я:
1) Предварительное брожеше,
2) Главное брожен]’е и
3) Посл^брожеьие.

1. Предварительное брожеше.
По задача бражки дрожжами начинается тотчасъ 

же брожеше, которое въ иродолжеше иервыхъ 2—3 ча- 
совъ обнаруживается только гЬмъ, что на поверхности 
бражки изредка показываются маленыае пузыри угле
кислоты, которые лопаются.

Черезъ 5—6 часовъ послгЬ задачи, бражка начи- 
наетъ уже бол+.е оживляться и медленно вздыматься, 
приходя при этомъ въ слабое катящееся движете и 
выделяя уже въ бол'Ье зиачительномъ количеств^ пу
зырей углекислоты.

Этотъ иер1одъ брожешя, нродолжаюипйся обыкно
венно 20—24 часа, называется предварительнымъ бро
жешемъ. Ч'Ьмъ выше начальная температура брожешя.



Т'Ьмъ раньше бражка оживляется и гЬмъ скорее кон
чается предварргтельное брожеше.

Замечаемое нами при предварительномъ броженш 
оживленхе бражки вызывается размноя{ен1емъ дрожже- 
выхъ кл1ггочек'ь, иоиавшихъ съ дрожжами въ бражку, 
гд^ он^, находя обильную пищу для питан 1я и размно- 
жен1я, начинаютъ быстро размножаться.

Это размноженте дрожжевыхъ югЬточекъ необхо
димо потому, что т1зхъ кл'кгочекъ, которыя попали съ 
дрожжами въ бражку обыкновенно слишкомъ мало для 
иревращен1я всего содержащагося въ бражк^ сахара 
въ алкоголь, почему мы и должны всЬми зависящими 
от?) пасъ мерами способствовать ихъ размноя^ешю.

По изсл^довашямъ ученыхъ количество дрожжевыхъ 
кл^точекъ во время предварительнаго брожешя увели
чивается среднимъ числомъ на %.

Б ол^е или мен^е скорое размножеше и развит1е 
дрожжевыхъ шгЬточекъ находится въ зависимости отъ 
температуры предварительнаго брожешя. При слишкомъ 
высокой температур^ бражки брожеше совершается 
слишкомъ скоро , почему и дрожжевыя клеточки не 
усп^ю тъ вполне развиться. Поэтому, когда замечается 
слишкомъ скорое нагр^ваш е бражки, то сл^дуетъ вос
препятствовать этому, пропуская черезъ змЪевикъ холо
дильную воду или же, опуская въ бражку куски льда.

При низкой же температуре брожешя размножеше 
дрожясевыхъ югкгочекъ происходить медленнее, но за 
то развиваются более сильныя и здоровыя клеточки, 
чем ъ при более высокой температуре.

Поэтому надобно заботиться о томъ, чтобы пред
варительное брожеше было продолжительное и велось 
при низкой температуре.
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Р а з м н о ж е ш е  д р о ж ж е в ы х ъ  к л ^ т о ч е к ъ  с о в е р ш а е т с я  

д о  т к х ъ  п о р ъ ,  п о к а  в ъ  б раж к^Ь  н е  о б р а з у е т с я  5  % а л 

к о г о л я  , а  з а г й м ъ  д а л ь н е й ш е е  р а з м н о ж е ш е  и х ъ  п р е 

к р а щ а е т с я .

В о  в р е м я  п р е д в а р и т е л ь н а г о  б р о ж е ш я  т е м п е р а т у р а  

б р а ж к и  п о в ы ш а е т с я  н а  4 — 6 0 Р .

2. Главное брожеше.

П о  д о с т и ж е н ш  б р а ж к о ю  т е м п е р а т у р ы  в ъ  16— 1 8 0 Р . 

н а ч и н а е т с я , т а к ъ  н а з ы в а е м о е , г л а в н о е  б р о ж е ш е  и л и  

п е р ю д ъ  п р е в р а щ е ш я  с а х а р а  в ъ  а л к о г о л ь  и  у г л е к и с л о т у .  

С ъ  э т о г о  в р е м е н и  н а ч и н а е т с я  у с и л е н н а я  р а б о т а  д р о ж ж е 

в ы х ъ  ш г Ь т о ч е к ъ  н а д ъ  р а з л о ж е ш е м ъ  с а х а р а  н а  а л к о г о л ь  

и  у г л е к и с л о т у .  Г л а в н о е  б р о ж е ш е  х а р а к т е р и з у е т с я  у с и -  

л е н н ы м ъ  д в и ж е н 1 е м ъ  б р а ж к и  и  б о г а т ы м ъ  в ы д гЬ л ен 1 ем ъ  

у г л е к и с л о т ы ;  в м ^ с т -Ь  с ъ  г Ь м ъ  т е м п е р а т у р а  б р а ж к и  п о 

с т е п е н н о  п о в ы ш а е т с я ,  с о д е р ж а ш е  с а х а р а  у м е н ь ш а е т с я ,  

и  с о о т в е т с т в е н н о  э т о м у  у в е л и ч и в а е т с я  к о л и ч е с т в о  а л 

к о г о л я .  С а м о е  о ж и в л е н н о е  б р о ж е ш е  б ы в а е т ъ  п р и  

2 0 — 2 4 0 Р . ,  к о г д а  д р о ж ж и  н а х о д я т с я  в ъ  с а м о м ъ  р а з г а р ^  

р а б о т ы ;  п о с л е  э т о г о  б р о ж е ш е  н а ч и н а е т ъ  п о с т е п е н н о  

с т и х а т ь  п р и  о д н о в р е м е н н о м ъ  с п а д е ш и  б р а ж к и  д о  п е р в о -  

н а ч а л ь н а г о  у р о в н я .

В о  в р е м я  г л а в н а г о  б р о ж е ш я  п р е в р а щ а е т с я  в ъ  а л к о 

г о л ь  т о л ь к о  м а л ь т о з а ; д е к с т р и н ъ  ж е  д о л ж е н ъ  д о ж и д а т ь с я  

н а с т у п л е ш я  п о с л ^ б р о ж е т я ,  ч т о б ы  с п е р в а  п р е о б р а з о 

в а т ь с я  в ъ  м а л ь т о з у ,  а  п о т о м ъ  в ъ  а л к о г о л ь  и  у г л е к и с л о т у .  

Э т о  п р е в р а щ е ш е  д е к с т р и н а  в о з м о ж н о  т о л ь к о  в ъ  т о м ъ  

с л у ч а ю , к о г д а  в ъ  б р а ж к е  п о с л е  г л а в н а г о  б р о ж е ш я  с о 

х р а н и л о с ь  е щ е  д о с т а т о ч н о е  к о л и ч е с т в о  Д 1астаза .

М а л ь т о з а  о б р а з у е т с я  в о  в р е м я  о с а х а р и в а ш я  б р а ж к и
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изъ крахмала д'Ьйствгемъ д1астаза. Въ чистомъ вид'Ь 
она представляетъ состоящую изъ тоненькихъ иглъ 
кристаллическую массу или же соединенные между со
бою кристалличесше шарики. Мальтоза растворима въ 
вод'Ь; въ чистомъ же алкогол^ она растворяется труд
нее, ч'Ьмъ въ разбавленномъ водою. Мальтоза им'Ьетъ 
слабый сладкш вкусъ и способна непосредственно и 
совершенно перебродить.

Д4шств1емъ д1астаза крахмалъ во время осахари- 
ван1я превращается, какъ уже известно, въ мальтозу и 
декстринъ. Последит, однако образуется двухъ видовъ, 
именно: Д1астазный декстринъ и кислотный декстринъ. 
Первый видъ, образующшся изъ крахмала дЪйствхемъ 
д1астаза, способенъ во время посл'Ьброжешя превратиться 
въ мальтозу, второй же видъ, образующшся дкйствтемъ 
кислоты, не поддается дМ ствт д1астаза и остается не- 
способнымъ къ дальнейшему превращен1ю въ мальтозу, 
следовательно пропадаетъ. даромъ.

Дхастазный декстринъ окрашивается юдовымъ рас- 
творомъ, кислотный же — н1зтъ.

Въ нормальныхъ бражкахъ не должно встречаться 
дхастазнаго декстрина.

Какъ уже раньше сказано, главное брожеше на
чинается при 16—18° Р. и продолжается, обыкновенно 

\

15—20 часовъ, въ продолжеше какового времени кар- 
тофельныя бражкр! нагреваются до 24—27 0 Р., а зерно- 
выя — до 23—24 й Р.

Вообще, надобно заметить, что бражки слабой 
концентращи нагреваются менее, чемъ сильно концен- 
трированныя бражки. Чемъ больше бражка нагревается 
во время главнаго брожешя, темъ больше бываетъ и
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выходъ; ч'Ьмъ выше температура къ концу главнаго 
брожешя, Т'Ьмъ лучше совершается и посл'Ьброжеше.

Поэтому для усггЬшнаго послЪбро;кен1я необходимо, 
чтобы температура бражки къ концу главнаго брожешя 
была не ниже 24—250 Р., что зависитъ отъ искусства 
винокура регулировать температуру брожешя.

Главное брожеше доляшо совершаться при быстро 
повышающейся температур^ и быстромъ разложенти 
сахара.

3. Посл’Ьброжеше.

По превращенш всей содержащейся въ бражк'Ь 
мальтозы въ алкоголь кончается главное брожеше и 
начинается посл'Ьброжеше или превращен1е декстрина 
силою неизрасходованнаго еще д1астаза въ мальтозу, а 
последней д'Ьйствхемъ дрожжей въ алкоголь.

Поэтому винокуръ, при оггЬшсЬ солода, долженъ 
наверняка определить необходимое на заторъ коли
чество его, а при сомнительномъ достоинств^ солодтЬ 
брать его больше, чтобы не было недостатка въ д1астазгЬ, 
иначе часть декстрина остается неразложеннымъ и про- 
падаетъ безполезно.

Однако, практичесшя изсл^доваьпя перебродившихъ 
бражекъ показываютъ, что по окончанш главнаго бро- 
жен1я въ бражкахъ остается все еще т—2 % непере- 
бродившаго сахара.

При правильномъ веденш д^ла иосл^брожеше про
должается около 24̂ —27 часовъ. Посл^Ьброженхе сл^- 
дуетъ регулировать такъ, чгобы бражка находилась въ 
постоянномъ, хотя и подъ конецъ брожен1я, едва за- 
м'кгномъ движен1и, что предохраняетъ бражку отъ
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образовашя въ ней вредныхъ кислотъ и не даетъ алко
голю испаряться, такъ какъ образующаяся во время, 
хотя и медленнаго, посл'Ьброжешя углекислота ложится 
слоемъ на поверхность бражки.

Если же посл'Ьброжеше прекращается преждевре
менно, то можно быть ув'Ьреннымъ, что причина такого 
ненормальнаго явлешя кр'оется или въ слабости дрожжей 
или недостатка дтастаза.

Такхя недобродивш1я бражкр! содержать до 3—4 % 
неперебродившаго сахара и, что опаснее всего, очень 
склонны къ закисашю.

Евли винокуръ зам'Ьчаетъ, что послгЬброжете об̂ Ь- 
щаегь принимать ненормальный р х с х о д ъ , и  ч т о  причина 
тому кроется, по его мнЪшю, въ слабости дрожжей, то 
иногда прибавление къ такой бражк^ воды оживляетъ 
дрожжи, такъ какъ содержащихся въ бражк'Ь алкоголь 
разжижается, и слабыя дрожжи начинаютъ опять ра
ботать.

Если же причина преждевременнаго прекращешя 
посл'Ьброжеитя кроется въ недостатка д1астаза, то ири- 
бавлеше къ бражк'Ь воды прииесетъ, вместо ожидаемой 
пользы, только вредъ, такъ какъ разжижеше алкоголя 
сиособствуетъ образоватю кислотъ.

Теперь, однако, является вопросъ, какъ узнать, 
что причина преждевременнаго прекращешя посл'Ьбро- 
жешя кроется именно въ недостатка дхастаза.

Это испытание производится сл'Ьдующимъ образомъ :
Во время посл'Ьброжешя профильтруютъ немного 

бражки, вливаютъ фильтратъ въ пробный цилиндръ и 
прим'Ьшиваютъ туда немного крахмальнаго клейстера 
или же распаренной картофельной массы. При немед- 
ленномъ из с л'Ь до ваши этой см'Ьси 1одомъ, она будетъ
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окрашиваться въ синш цвгЬтъ вслгЬдст1пе содержащагося 
В7̂  ней крахмала. *

Теперь нагр+>ваютъ смгЬсь до температуры осахари- 
вашя, въ 4 8 0 Р., и даютъ ей осахариваться приблизи
тельно минуть 30—40, посл'Ь чего см^сь охлаждаютъ.

Если теперь эта смгЬсь отъ прибавлешя къ ней 
1ода не измгЬняетъ своего пв'Ьта, то это служить дока- 
зательномъ, что содержав1и1Йся въ ней крахмалъ пре
вратился въ сахаръ, следовательно, въ смгЬси есть Д1астазъ; 
если же см'Ьсь окрашивается въ синш, фюлетовый или 
красный цв'Ьтъ, то это служить призиакомъ отсутстт’я 
или недостатка въ д1астаз4;, что надобно им+.ть въ виду 
при приготовленш слЪдующихъ заторовъ.

Конечная температура посл'Ьброжешя должна быть 
22—2 3 0 Р.

Суммируя все сказанное о брож енш , находимъ, 
что правильный ходъ брожешя долженъ вы раж аться: 
въ медленномъ, но многочисленномъ размноженш здо- 
ровыхъ дрожжевыхъ кл^точекъ при низкой температур^ 
предварительнаго брожентя; въ быстромъ разложенш 
сахара при быстро повышающейся температур^ главнаго 
броженхя и продолжительномъ посл'Ьброжен’и-т.

Вспомогательными средствами для достиж етя этой 
ц^ли могутъ служить подвижные холодильники и спо- 
собъ Гессе

4. Изсл'Ьдоваше иеребродившихъ бражекъ отно
сительно количества неперебродивгааго сахара и 

стенени кислотности.
При умЬломъ ведеши дЪла и хорошем'ь матерга.ггЬ 

картофельныя бражки выбраживаютъ, обыкновенно, до

*) См. последнюю статью въ конд’Ь книги.



79

0,7—1,5 сахарометр, процента. Сахарометричесшя пробы 
удаются лучше всего, если одинъ штофъ бражки хоро
шенько смешать съ однимъ штофомъ воды и загЬмъ 
уже профильтровать. Полученное сахарометрическое 
показаше 1тадобно въ этомъ случай, разумеется, удвоить.

Что же касается степени кислотности перебродив- 
шихъ бражекъ, то она бываетъ, при нашихъ условхяхъ 
винокурен1я, 0,7—1,2 куб. сайт, по титрирному аппарату, 
причемъ увеличеше кислотности во время брожетя до- 
ходитъ До 0,2—04 куб. сайт.

Въ х.тИзбшлхъ бражкахъ содержаше кислоты бы
ваетъ обрлкновенно меньше, ч^мъ въ картофельныхъ; 
такъ, наир., кислотность иеребродившихъ маисовыхъ 
бражекъ доходить только до 0,7—о,8 куб. сан т. при 
увеличеши кислотности во время брожешя не бол^е 
о,2—0,3 куб. сант.

Избегать совсЬмъ образован1я кислоты нельзя, по- 
том}?' что всякая сладкая бражка содержитъ известное 
количество кислоты, попадающей туда съ солодомъ, 
водою и изъ воздуха; кром^ того картофель и солодъ 
уже сами по себ̂ Ь содержать незначительное количество 
кислоты.

Поэтому винокуръ, зимФ.чая чрезмерную кислот
ность бражекъ, долженъ сосредоточить свое вшшаше 
на промывка ячменя, дрожжевомъ и квасильномъ от- 
дгЬлешяхъ и на посуде и держать ихъ въ щепетильной 
чистоте и опрятности.

5. Разные виды брожешя.

По наружнымъ явлегпямъ брожен1я различаютъ, 
обыкновенно, сл'Ьдуюнце виды его :
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а) катящееся или волнистое брожеше,
б) приливное и отливное брожеше и
в) ггЬнистое брожеше.

а. Катящееся или волнистое брожеше.

Эта форма брожешя самая обыкновенная. Такое 
брожеше характеристично какъ для картофельныхъ, 
такъ и для хлгЬбныхъ бражекъ и по нему можно рас
читывать на хорошую перебродку.

Эта форма брожешя характеризуется гЬ м ъ, что 
бражка поднимается изъ середины чана и катится до
вольно равномерно и спокойно къ краямъ, причемъ 
подъемъ бражки бываетъ незначительный.

б. Приливное и отливное брожеше.

Эта форма брожешя наблюдается только при гус- 
тыхъ бражкахъ и такое брожеше даетъ всегда хорошую 
перебродку.

Характеристичная черта этой формы брожешя со- 
стоитъ въ томъ, что бражка начинаетъ медленно взды
маться , выделяя при этомъ мало углекислоты; но 
достигнувъ известной высоты, она съ шумомъ и глоко- 
ташемъ спадаетъ до прежняго уровня, выделяя при 
этомъ массу углекислоты.

Ташя явлешя повторяются въ равные промежутки 
времени въ продолжеше всего брожешя, но подъ конецъ, 
разумеется, въ бол^Ье и бол^Ье слабой форм1з.

Причину такого явления надобно искать въ густот^ 
затора, препятствующей свободному выдклешю угле
кислоты.
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в. Пенистое брож еш е.

Этотъ видъ брожешя представляетъ самое не- 
пр1ятное явлен1е, которое можетъ довести винокура до 
отчаян1я.

Предоставленныя брожен1ю бражки развиваютъ 
тактя массы п^ны, что некуда дтЬвать ее и значительная 
часть содержимаго (при самой бурной форм'Ь даже до 7з) 
уходитъ изъ чана.

Профессоръ Дельбрюкъ описываетъ ходъ и^знистаго 
брожешя такъ : бражка вздымается до известной высоты, 
на которой она на первое время и остается, не обна
руживая при этомъ ни подъема, ни спадешя, ни катя- 
щагося движеюя.

Съ иовышешемъ же температуры и оживлешемъ 
брожешя, бражка начинаетъ постепенно вздыматься все 
выше и выше, чтобы наконецъ, образовать пенистые 
пузыри, которые, однако, не лопаются, по нал^заютъ 
одинъ на другой, покрывая мало-по-малу бражку слоемъ 
п'Ьны, толщиною до 6о % съ высоты бражки въ ква- 
сильномъ чан'Ь.

Г№на появляется, обыкновенно, съ наступлешемъ 
главнаго брожен1я и исчезаетъ по м'Ьр^ затихания его, 
чтобы при поатЬброжеши окончательно распадаться.

Безразлично, была ли начальная температура бро- 
жешя 12° или 140 или 1б° Р., п^на появляется почти 
всегда по достиженш бражкою 20° Р. и по выбражи- 
ваши ея на 7з первоначальнаго сахарометрическаго по- 
казан1я. Следовательно, при высшей начальной темпе- 
ратур^Ь брожешя п^на появляется раньше, при низжей 
же температур^ — позже. При высшей начальной 
температур^ брожешя и болФ.е бзфномъ брожеьпи про-

Э см анъ, В и н ок уреш е. О
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должительность п’Ънообразовашя бываетъ немного ко
роче; количество же образующейся пгЬны почти не за- 
в и с р1Тъ  отъ начальной температуры брожешя.

Часто случается, что пенистое бро;кен1е появляется 
вновь всл'Ьдств1е прибавлешя къ бражк'Ь воды во время 
носл15брожен1я; но въ такомъ случай оно обнаружи
вается уже въ бол^Ье слабой форм'Ь, такъ что нечего 
опасаться за уходъ бражки.

На перебродку пенистое брожеше не оказываетъ 
никакого вреднаго влтяшя; напротивъ , весьма часто 
приходилось наблюдать, что, благодаря пенистому бро- 
ж енш , перебродки получались даже лучше, чтЬмъ при 
нормальномъ видЪ брол^енхя.

Причину ггЬнистаго броженхя прпнисываютъ, осно
вываясь на наблюдешяхъ изъ практики, съ одной сто
роны различнымъ сортамъ картофеля, съ другой — раз- 
личнымъ сортамъ ячменя или другимъ солодовымъ 
матер1аламъ. Бывали случаи, что на н:1жоторыхъ им'Ь- 
нтяхъ въ одномъ году одинъ сортъ картофеля обраба
тывался безъ н'Ьнистаго брожешя, между гЬмъ какъ 
тотъ я^е сортъ картофеля въ другомъ году или въ со- 
с'Ьднемъ им^нш обнаруживалъ сильную склонность къ 
переходу въ пенистое брожеьпе и могъ только обра
батываться въ см'Ьси съ неггЬнистымъ сортомъ. — Весьма 
часто наблюдается изм'Ьнеше въ состав^ картофеля 
всл'15дств1е продоляштельнаго сохраненхя его. Т акъ  
напр, картофель „сэдъ“ давалъ осенью бурное хгЬнистое 
брожен1е, между гЬмъ какъ въ январЪ и феврале бро
жеше было во вскхь отношен1яхъ нормальное. К ъ  
н4жоторымъ, особенно склоннымъ къ пенистому бро- 
жешю сортамъ картофеля прим'Ьшиваютъ зерно, рожь 
или м аисъ; посл'Ьд1пй ради содержащагося въ немъ
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жира. Для предупреждешя гЛнистаго брожешя стали 
затирать не только разные сорты картофеля вмг1зст1з, но 
и сделали н'Ькоторыя изм,Ьнен1я въ самыхъ способахъ 
обработки. Такъ напр, увеличеше давлен1я въ парник^ 
до 4—5 атмосферъ, бол-Ье продолжительное распариваше 
при открытомъ вентил’Ъ парника, совершенное выпускайте 
плодовой воды (даже и тогда, когда картофель находится 
уже подъ бол'Ье высокимъ давлен!емъ), — сопровожда
лись желаннымъ усп'Ьхомъ.

Есть основанте предполагать, что иногда солодъ 
бываетъ причиною п’Ьнистаго брожен1я, такъ какъ отъ 
примгЬшиван1Я къ ячменю овса или ржи брожеше сде
лалось нормальнымъ. Молодой солодъ скорее вызываетъ 
пенистое брожеше, ч4шъ старый, отлежалый — причина 
заключается, вероятно, въ недостаточномъ количеств^ 
Д1астаза у  иерваго. — Бывали даже случаи, что изъ 
двухъ сортовъ ячменя, вырощенныхъ на одномъ и томъ 
Я{е им^ши, оба хорошаго урожая и хорошо солодивнпеся, 
одинъ сортъ вызвалъ тгЬнистое брожеше, другой — 
шЬтъ. Такой случай можно, в^роятшЬе всего, объяс
нить ’гЬмъ, что первый сортъ ячменя содержалъ другого 
рода бактерш, ч!шъ второй, которыя во время соложеная 
преспокойно развивались на зернахъ, съ которыми и 
попали въ бражку. К ъ  сожалтЬшю мы еи1,е мало зна
комы съ бактер1ями, съ которыми намъ приходится 
вести постоянную борьбу, такъ какъ микроскопически 
мнопе виды ихъ неразличимы одинъ отъ другого. О 
продуктахъ же разложешя, образуемыхъ отдельными 
видами бактер1й, знаемъ мы также весьма мало.

Причины 1гЬнистаго брожешя леж ать, главнымъ 
образомъ: въ низкой концентрацщ бражекъ , сорт^
картофеля, почвЪ, на которой онъ выротденъ, въ не-

б *
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достаточномъ распариванш картофеля безъ выпускашя 
плодовой воды, въ качеств^ дрожжей и въ несоблюденш 
надлежащей чистоты заводской посуды и пом'Ьщешй. 
Кром'Ь того, замечено также, что и конструкщя затор- 
наго аппарата и обращете съ нпмъ пм^ютъ некоторое 
влхяше на гНшистое броженте. Такъ, напр., слишкомъ 
быстрый ходъ мешалки можетъ при изв^стныхъ усло- 
в!яхъ быть причиною н^нистаго брожешя, которое, 
однако, съ уменьшешемъ числа оборотовъ мешалки 
прекращается. Причина такого явления заключается, 
вероятно въ томъ, что быстрымъ ходомъ мешалки 
брая{ка слишкомъ измельчается и пропитывается воз- 
духомъ.

Средства или м'Ьры, употребляемыя противъ п^- 
нистаго брожешя, сл'Ьдуюппя:

1) Масло или керосинъ, которые прибавляютъ, 
обыкновенно, къ заторному чану въ незначительномъ 
количеств^.

2) Продолжительное распарнванхе подъ давлетпемъ 
въ 4—5 атмосферъ и совершенное вытиснете плодовой 
воды.

3) Высокая температура затиран1я, которая при 
концентрированныхъ бражкахъ можетъ быть доведена 
до 52° Р.

4) Пенистое брожен1е въ большинства случаевъ 
прекращается отъ прим'Ьшивашя къ обрабатываемому 
сорту картофеля другого, болФ.е богатаго крахмаломъ 
сорта.

5) Примись маиса въ количеств!^ представляетъ 
довольно верное средство протнвъ пФ.нистаго брожения. 
Причина благопр]ятнаго воздгЬйств1я маиса заключается 
въ содержащемся въ немъ жир'к
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ПршгЬшнваше къ картофелю разныхъ сортовъ 
зернового хлЪба часто сопровождалось усггЬхомъ. По 
сил'Ь дг1>йств1я э т и  сорты сл'кдуютъ въ такомъ порядив: 
овесъ, ячмень, пшеница, рожь.

6) Употреблеше овсяного солода или ячменнаго съ 
примесью овсяного часто прекращаетъ пенистое бро- 
нсеше.

7) Замена дрожжей новыми или же употреблеше 
бол'Ье кислыхъ и коннентрпрованныхъ дрожжей часто 
помогаютъ горю.

8) Изъ антисептическихъ средствъ употребляютъ 
съ бол'Ье или мен^е хорошимъ усп^хомъ: сЬрную и 
салициловую кислоту, иловиковую кислоту, флюораммонъ, 
хм'Ьль и еще н^которыя друпя.

Наконецъ, привожу еще нов^Ьйшхя мшЬшя н'Ькото- 
рыхъ авторитетныхъ ученыхъ и управляющихъ вино
куренными заводами о причннахъ п'Ьнистаго брожешя, 
а также и нов4шипе способы обработки бражекъ съ 
ц'Ьлью исключить возможность ноявлешя названной 
формы брожен1я.

Профессоръ Дельбрюкъ, между прочимъ, говоритъ 
следующее:

Форма брожешя, въ особенности пенистое брожен1е, 
зависитъ отъ того физюлогическаго состоян1я, въ ко- 
торомъ дрожжевыя клеточки находятся при задач^ бра
жекъ дрожжами. Мы различаемъ въ дрожжахъ два 
физюлогическихъ состоянтя, именно вялость и склонность 
къ размножешю. Последнее состоян1е вызывается под
ходящими питательными азотистыми веществами, при- 
веден1емъ бражки въ соприкосновеше съ воздухомъ, 
высокой температурой, движешемъ и т. д. Вялость же 
дрожжей вызывается вс'Ьми Т'Ьми вл1ян1ями, которыя
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препятствуютъ размножеш ю , какъ недостатокъ — въ 
азотистыхъ питательныхъ веществахъ, въ доступ^ воз
духа, въ движеши, а также и накоплеше въ бражкахъ 
углекислоты и алкоголя. КромгЬ того страсть и вялость 
къ размножешю находятся также въ зависимости отъ 
количества маточныхъ дрожжей, концентрацш и иодмо- 
лодки ихъ. Температура задачи главныхъ заторовъ 
дрожжами им'Ьетъ также вл1ян1е на названньтя физюло- 
гичесшя состоян1я дрожжевыхъ кл'Ьточекъ.

По мн'Ьшю Гекке пенистое брожеше зависитъ отъ 
состояния спелости дрож ж ей; мен'Ье концентрированныя 
(16—17 0 Б.) и слабой выбродки (9—т о 0 Б.) дрожжи легко 
вызываютъ пенистое брожеше, между тгЬмъ какъ сильно 
концентрированнтля (200 Б.) и далеко выбродивш1я
(4—6 Б.) дрожжи даютъ вполшЬ нормальное брожен1е. 
Гекке даетъ дрожжамъ, которьтя должны давать нор
мальное брожеше, выбраживать до 4—8° Б., считая до 
отъема маточныхъ дрож ж ей; если напр, кислыя дрожжи 
показываютъ 220 Б., то онъ отнимаетъ матку не раньше, 
пока ошЬ не выбраживаютъ до 8° Б. Если же такое 
выбраживаше оказывается недостаточнымъ и появляется 
пФ>на, то онъ идетъ еще дальше, доводя выбраживаше 
постепенно даже до 4 0 Б.

Гессе наблюдалъ, что приготовленныя заторнымъ 
аппаратомъ Э ккерта , при 140 оборотахъ въ минуту, 
картофельныя бражки, независимо отъ сорта картофеля, 
давали всегда гИзнистое брожеше — одинъ сортъ въ 
бол"Ье сильной, другой — въ болгЪе слабой формчЬ, и 
что съ уменьшешемъ числа оборотовъ прекращалось 
пенистое брожен1е, но въ ущ ербъ хорошей перебродк^Ь. 
О нъ пришелъ также и къ тому заключешю, что вслгЬд- 
ств1е большого числа оборотов!» заторнаго аппарата
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Эккерта должно происходить бол^е богатое осахариваБ1е, 
ч+>мъ при бол'Ье медленномъ дтЬйствш аппарата, при 
которомъ размгЬшиван1е картофеля съ солодомъ не мо- 
жетъ быть такое совершенное, какъ въ первомъ случай.

Да:гЬе, Гессе прпготовилъ бражку съ болынимъ 
отношешемъ декстрина къ мальтоз^, чг1шъ это бываетъ 
обыкновенно, чг1змъ онъ, при одииаковомъ ведеши дрож
жей, достигъ совершеннаго прекращентя гИшистаго бро- 
жешя. Способъ его сл1>дуюш,1Й: по распариванш кар
тофеля въ иарник'Ь, затираютъ къ нему въ заторномъ 
аппарат!» при 490 Р. на каждыя юо ведеръ емкости 
кваспльнаго чана 30—45 фунтовъ зеленаго солода, посл'Ь 
чего немедленно приступаютъ къ расхолодк'Ь бражки и 
задаютъ ее дрожжами при 240 Р. По тщательномъ 
см'Ьшиванш бражки съ дрожжами, прим'Ьшиваютъ еще 
такое же, приблизительно, количество зеленаго солода, 
какъ при затиранш, и загЬмъ уже перекачиваютъ 
бражку въ квасильный чанъ. Приготовленная такимъ 
образомъ бражка окрашивается юдомъ въ красный 
цв'Ьтъ, происходяипй отъ зпачительпаго количества дек
стрина, который, благодаря значительному количеству 
дтастаза, оставшагося отъ главнаго брожешя, превра
щается во время посл'Ьброжешя въ способную перебро
дить мальтозу, причемъ увеличеше кислотности бываетъ 
такое же, какъ и въ обыкновенно приготовленныхъ 
бражкахъ. Такимъ образомъ приготовленныя бражки 
даютъ хорошую перебродку, но требуютъ хорошаго 
качества длинноросткаго солода, не мен'Ье хбдневнаго 
возраста. Солодъ можетъ даже содержать запл'Ьсн'Ьвиия 
зерна, что иодтверждаетъ также и Кнакфусъ, унотре- 
бившш на производство одного опыта даже совершенно 
зашгЬснНЬвшш солодъ.



Приготовлеше бражекъ по способу Гессе можетъ 
съ усггЬхомъ практиковаться и на тЬхъ заводахъ, гд'Ь 
птктъ гг1>нистаго броженхя и которые ийгЬ ю т ъ  заторные 
аппараты съ холодильными приспособлешями. Гессе 
сообщаетъ, что на тгЬхъ заводахъ, гдЬ работали по его 
способу, перебродки улучшились на 1,5—2,00 Б., не 
смотря на то, что брали меньшее количество солода, 
ч’Ьмъ при прежнемъ способ^ затиран1я.
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Винокуреше изъ зерна.

И зъ разныхъ родовъ зернового хл'Ьба на виноку- 
реше употребляются у насъ маисъ, кукуруза и рожь; 
пшеница, ячмень и овесъ употребляются для этой цгЬли 
въ исключительныхъ только случаяхъ.

Качество зернового хлФ»ба зависитъ отъ количества 
содержашагося въ немъ крахмала. Въ этомъ отношеьин 
названные роды зернового хл'Ьба сл^Ьдуютъ въ порядк'Ь, 
приведенномъ въ глав'Ь I.

Определение содержания крахмала въ зерновомъ 
хл^бЪ на нашихъ винокуренныхъ заводахъ не практи
куется, потому что эта манипулящя слишкомъ сложна. 
Вычислен!е ожидаемаго выхода производится только по 
сахарометрическимъ даннымъ.

Распаривап1е зерна производится въ парникахъ, 
съ особеннымъ парораспред^ленхемъ на нижнемъ конп;Ь 
конуса съ п;Ьлыо приведен1я зерна во время распари- 
ван]я въ круговращательное двпженте. Паропроводныя 
трубы парника* должны быть снабжены контръ-вентилями 
для нзб^жаш я ухода жидкой массы и засорентя паро- 
проводныхъ трубъ. КромФ; того иарникъ долженъ 
им1;ть воздушный кранъ.



1. Переработка маиса.
По наружному виду маисъ почти не отличается 

отъ кукурузы или такъ называемой турецкой ишеницы, 
почему, обыкновенно, и не Д'Ьлаютъ никакой разницы 
между ними, называя оба рода зерна общимъ назвашемъ 
маисъ. Вся разница между ними заключается только 
въ содержанш крахмала, котораго въ маисЪ содержится 
немного болгЬе, ч+>мъ въ кукуруз'Ь.

Для бол'Ье усн^шнаго распаривашя маиса его под- 
вергаютъ иногда предварительной замочкЬ или же за- 
париваьпю въ парник^ подъ давлен!емъ въ 30—40 фун- 
товъ. Предварительное запариваше производится, обы
кновенно, накануне вечеромъ, причемъ маисъ остается 
подъ давлешемъ пара до сл'Ъдующаго утра. При этомъ 
надобно им'Ьть такой расчетъ, чтобы давленхе пара въ 
парник^ на другое утро не было ниже 15 фунтовъ, 
иначе маисъ нрокиснетъ и превратится въ густую плот
ную массу, черезъ которую при настоящемъ распари- 
ваши паръ не въ состояши проникать.

Влитую въ парникЬ воду въ количеств^ 2,5 ведеръ 
на каждый пудъ маиса приводятъ посредствомъ пара 
въ кип'Ьше; затЬмъ всыпаютъ въ парник^ медленной 
струей маисъ, который, следуя течен!ю воды, приводится 
ею въ круговращательное движете.

Закрывъ лазъ, продолжаютъ распариваше при 
открытомъ воздушномъ кран'Ь до гЬхъ иоръ (около 
I Уз часа), пока зерна внутри совершенно не размякли. 
Тогда закрываютъ воздушный кранъ и продолжаютъ 
распариваше еще около часа времени подъ давлешемъ 
въ бо фунтовъ. Маисъ считается готовымъ къ выду- 
вашю, когда шелуха отделилась отъ зерна и последнее 
превратилось въ студенистую оклейстерившуюся массу.
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Но зд^сь надобно заметить, что такое скорое рас- 
париваше мыслимо только при хорошемъ маисЬ и упо- 
треблен1и парниковъ съ особеннымъ парораспред^- 
лен1емъ. Расиариварпе же маиса въ парникахъ для 
картофеля требуетъ до 3 часовъ времени, прнчемъ до
вольно часто при выдуваши попадаются цйлыя зерна.

Продоляштельность распарпван1я зависитъ также 
и отъ сорта и спелости маиса. Такъ, наир., темно- 
желтаго цв'Ьта маисъ распаривается скорее, ч'Ьмъ бл'Ьд- 
ножелтый; спелый, сухой маисъ — скорее, ч^мъ недо
спелый, такъ что при распаривагаи маиса нельзя строго 
придерживаться разъ опред1зленнаго времени, а стгЬдуетъ 
руководствоваться взятыми изъ парника пробами.

При выдуваши маиса давлеше въ парник^ должно 
быть не мен^е 3 7 2 атмосферъ.

Потребный для сахарообразовашя зеленый солодъ 
въ количеств^ 18—20 % превращается въ заторномъ 
аппарат^ въ солодовое молоко до начала выдувашя за
торной массы.

Сахарообразовательная температура та же, что и 
при картофельныхъ бражкахъ, т. е. 48—490 Р .; во время 
осахаривашя, продолжающагося около 3Д часа, надобно 
бражку черезъ каждьтя 15 минуть хорошенько разме
шивать. Ходъ сахарообразовашя изслФ>дуется также, 
какъ и въ картофельныхъ заторахъ юдомъ.

Расхолодка и задача дрожжами маисовыхъ бражекъ 
производятся при соблюдеши тЬхъ же правилъ, кото
рыми руководствуются при картофельныхъ бражкахъ.

Начальная температура брожешя маисовыхъ бра
жекъ должна быть немного выше, чтЬмъ картофельныхъ.

Брожеше маисовыхъ бражекъ совершается спокойно 
и весьма нормально, благодаря тому, что маисъ содер-



житъ масло (около 5 % ) ,  которое покрываетъ поверх
ность бродящей жидкости ровнымъ, гладкимъ слоемъ. 
КромФ. того, польза отъ этого маслянистаго слоя за
ключается еще въ томъ, что онъ не даетъ алкоголю 
возможности улетучиваться.

При правильномъ ведеши работъ маисовыя бражки 
выбраживаютъ до о и даже ниже. Последнее явлеше, 
противоречащее какъ-будто здравому смыслу, объ
ясняется Т'Ьмъ, что удельный вгЬсъ градируемаго филь
трата, вслгйдств1е содержащагося въ немъ алкоголя и 
отсутств1я неиеребродившаго сахара, мен^зе уд^льнаго 
в^Ьса воды; кромЪ того, маисовыя бражки содержатъ 
весьма мало постороннихъ веществъ.

Маисовыя бражки при одинаковомъ сахарометри- 
ческомъ показан1и съ картофельными, даютъ гораздо 
лучине выходы, ч'Ьмъ носл^дтя, потому что маисовыя 
бражки содержатъ весьма мало неспособныхъ перебро
дить веществъ.

Степень кислотности маисовыхъ бражекъ бываетъ 
менЪе картофельныхъ. Сладкхя маисовыя бражки со
держатъ , обыкновенно, 0,35—0,5, а перебродивипя 
0,7—о,8 куб. сайт, кислоты, причемъ увеличеше кислот
ности во время брожешя не нревышаетъ 0,2—0,3 куб. 
сант. но титрирному аппарату.

2. Переработка ржи въ ц'Ьлыхъ зернахъ.

Рожь въ ц"Ьлыхъ зерпахъ требуетъ такого же 
расиаривашя какъ и мансъ, но благодаря тому, что 
ржаной крахмалъ растворяется и разжижается труднее, 
Ч'Ьмъ маисовый, расиариванте ржи должно быть бол^е



93

продолжительное, приблизительно на 30—бо минутъ, 
смотря по качеству зерна.

Количество потребной для распаривашя воды, то 
же, что и для маиса, т. е. 2,5 ведра на пудъ ржи.

Наполнивъ парникъ потребнымъ количествомъ 
воды, ее ириводятъ иосредствомъ пара въ кипите и 
всыпаютъ въ нее медленно рожь. Наполнивъ парникъ 
заторнымъ матер1аломъ, закрываютъ лазъ и продолжаютъ 
кипячеше при открытомъ воздушномъ кран'Ь до Т'Ьхъ 
поръ, пока всЬ зерна не размякли, на что требуется 
приблизительно I ’Д—1 3/4 часа.

Убедившись въ томъ, что вс^ зерна и внутри со
вершенно размякли, закрываютъ воздушный кранъ и 
продолжаютъ распариваше, подъ давлешемъ въ бо фун- 
товъ, еще часъ времени, пока выдутая масса не пока- 
жетъ, что пора приступить къ выдувагаю.

Рожь требуетъ для осахаривашя такого же коли
чества солода, какъ и маисъ, т. е. 18—20 %.

Броженте ржаныхъ бражекъ совершается мен^е 
спокойно, ч'Ьмъ маисовыхъ; при педостаточномъ рас- 
иариван1и ржи, бражки покрываются пгЬною и склонны 
къ образованию чрезмерной кислотности. Въ доста
точной степени распаренная рожь должна быть св^тло- 
бураго цв^та и жидка.

Ржаныя бражки никогда не могутъ выбраживать 
до о, какъ маисовыя, потому что рожь содержитъ до
вольно значительный ироцентъ неспособныхъ перебро
дить вешествъ. Выбраживанхе ржаныхъ бражекъ до 
I у2—2 сахарометрическихъ градусовъ надобно считать 
нормальнымъ.

Въ виду того, что ржаныя бражки бол^е склонны 
къ образованно кислотъ, ч'Ьмъ маисовыя, слгЬдуетъ
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считать благопр1ятнымъ результатомъ кислотность въ 
I—1,2 куб. сайт, по титрирному аппарату.

При правильной обработка матер1ала можно изъ 
I пуда ржи выкурить 43 градуса алкоголя.

3. Обработка ржаной муки.

Обработка ржи въ видгЬ муки во всякомъ случай 
заслуживаетъ предпочтешя передъ обработкою ц'Ьлыхъ 
зеренъ, такъ какъ обработкою муки достигается не
сравненно лучшее раствореше и разжижеше крахмала.

Затиранте муки происходить въ заторномъ чанг1з 
холодною водою. Сначала всыпаютъ часть муки и см'Ь- 
шпваютъ ее съ водою, пока масса не приметь тН1зстяной 
консистенщи; зат^мъ постепенно напускаютъ воды и 
добавляютъ муки, наблюдая при этомъ, чтобы масса 
была хорошенько перемешиваема мешалкою.

По засыпк^Ь всего запаса муки, доливаютъ въ за
торный чанъ недостаюшее еще количество заторной 
воды и приступають къ нагр^звашю затора при полномъ 
ходгЬ мешалки, причемъ температуру затора доводятъ 
до 50° Р.

По достиженш заторною массою названной темпе
ратуры, приступають къ перекачивашю ея съ помощью 
бражнаго насоса въ парникъ, въ которомъ масса мед
ленно отваривается при открытомъ воздушномъ кран^ 
въ продолжеше приблизительно Уг часа.

Закрывъ теперь воздушный кранъ, продолжаютъ 
распариваше гюдъ давленхемъ 2 Уа—3 атмосферъ еще 
30—40 минуть. Посл^Ь такого распарнвашя можно бу- 
детъ выдувать превосходно растворенную и разжиженную 
массу.



95

Приготовленный такимъ образомъ бражки осаха- 
риваются въ 20—30 минутъ на столько, что прекрасно 
выдерживають ходовую пробу, превосходно выбражи- 
ваютъ (до 1,5 сахаром, град.) и не склонны къ образо- 
вашю чрезмерной кислоты, количество которой ртЬдко 
превышаетъ 0,9—1,0 куб. сантм. натроваго раствора по 
титрирному аппарату.

4. Ячмень и овесъ.

Хорошаго качества ячмень и овесъ почти не упо- 
требляютъ на винокуреше, потому что они находятъ 
другой, бо.тгЬе выгодный сбыть. Попорченное же зерно 
по необходимости употребляютъ на винокуреше, потому 
что его въ этомъ видгЬ сбывать нельзя.

Такъ какъ ячменный и овсяной крахмалъ, вообще, 
трудно растворяется, то гораздо щклесодбразнтве рас
паривать эти роды зерна или въ вщгЬ крупной муки 
или же размельчить ихъ на солодовой дроби л кФ», ч+>мъ 
достигается лучшее раствореше и разжижеше крахмала.

Брожеше ячменныхъ и овсяныхъ бражекъ совер
шается довольно вяло, причемъ брая^ки выбраживаютъ 
до з—3,5 сахаром, град., такъ какъ ячмень и овесъ со
держать довольно значительное количество неспособныхъ 
перебродить веществъ.



XI.

Вычиелеше ожидаемаго выхода алкоголя.

1. О польз’Ь такихъ вычислений вообще.

Сравнительный вычисления выходовъ мог}^тъ быть 
произведены только при тщательномъ веденхи заводскаго 
дневника. Ч^Ьмъ аккуратнее произведены всгЬ необхо- 
димыя въ винокуренномъ производстве изсл'Ьдован1Я и 
пробы и чгЬмъ верн ее определено количество заторнаго 
матер1ала, т'Ьмъ меньше будетъ и разница между ожи- 
даемымъ и действительнымъ выходами.

Зная, наир, по заводскому дневнику, что такой-то 
матер1алъ, при такомъ-то содержанш крахмала и при 
такомъ-то веден!!! работы далъ столько-то градусовъ 
алкоголя, мы въ подобномъ случай , при зам^тномъ 
уклонен1и отъ нормы, имеемъ возможность доискиваться 
причины такого уклонешя нутемъ сравнен1я заиисанныхъ 
въ дневшигЬ данныхъ и исправить сделанные нами про
махи, или же принимать надлежання меры противъ по- 
вторен!я ихъ на будущее время.

Не имея же подъ рукою никакихъ данныхъ, при
ходится ту или другую манипулящю изменить на наш}' 
русскую „авось".

К ром е того, аккуратное ведеше дневника и срав- 
нительныя вычислешя устраняютъ всяшя недоразумен1я 
между заводовладельцемъ и винокуром ъ, что' весьма 
важно для интересовъ обеихъ сторонъ.
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Переходя теперь къ изложешю способовъ самаго 
производства сравнительныхъ вычислешй , надобно 
раньше заметить, что вычислен1я производятся:

1) на основаши найденнаго количества крахмала 
въ картофел'Ь и

2) на основан1и найденнаго количества сахара въ 
бражк'Ь.

2. Вычисление выхода алкоголя по найденному 
количеству крахмала.

При правнльномъ веденш винокуреннаго произ
водства и хорошемъ матертал'Лз I фунтъ крахмала даетъ 
2,1—2,14 гР аД- алкоголя.

Теоретически изъ I фунта крахмала должно полу
чить 2,403 град., на практик'^ же такихъ результатовъ 
достигнуть нельзя, потому что весь крахмалъ нельзя 
перевести въ сахаръ, а посл'Ьдшй брожешемъ, безъ 
образован1я посторонннхъ продуктовъ, въ алкоголь.

Поэтому мы должны быть довольны, когда намъ 
удается изъ I фунта крахмала получить 2,14 град, алко
голя, каковая норма и принята въ основаше при ниже- 
приведенныхъ вычислешяхъ и составлеши относящихся 
сюда таблицъ.

Покажемъ последовательный ходъ вычислешя на 
прим^р^:

З а д а ч а :  Какой слг1>дуетъ ожидать выходъ изъ 
200 пуд. картофеля, содержащаго 18,5 % крахмала, 9 пуд. 
зеленаго солода, потребнаго на осахариваше и 6 пуд. 
зеленаго солода для дрожжей *).

*) При употребленш бражныхъ дрожжей солода на при
готовление дрожжей не требуется.

Эсманъ, В и н окурете. 7
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Р 'Ь ш е н 1 е : Сперва надобно в^съ картофеля вы
разить въ фунтахъ, для чего помножаемъ число пудовъ 
картофеля на 40, т. е. 200 X 4° “  8ооо ф. Для вы- 
числен1я же количества содержащагося въ этихъ 
8ооо фунтахъ крахмала, надобно 8ооо помножить на 
18,5 и найденное произведете разделить на юо т. е.
8ооо  X  18,^ о х  " ——— -  1480 фунт, крахмала; но такъ какъ каждый
фунтъ крахмала даетъ 2,14 град, алкоголя, то 1480 ф. 
даютъ 1480 X 2,14 =  3167,2 град. Дал^е, если I пудъ 
зеленаго солода даетъ 25,3 град.*), то 15 пудовъ даютъ
25,3 X 15 =  379,5 град.

Суммируя число градусовъ, ожидаемыхъ съ кар
тофеля съ числомъ градусовъ, ожидаемыхъ съ солода, 
найдемъ: 3167,2 +  379,5 =  3546,7 градусовъ.

Какъ видно, вычислеше выхода алкоголя по со- 
держашю крахмала довольно несложно.

Нижепом'Ьщенная таблица даетъ возможность по
лучить тотъ-же результатъ бол'Ье простымъ еще спо- 
собомъ; изъ этой таблицы видно, что I пудъ картофеля 
при 18,5 % крахмала даетъ 15,83 град, алкоголя, следов.:

200 пуд. картоф. даютъ 15,83 X 200 . . . 3166 град.
15 „ зелен, солода д а ю т ъ ................... 379>5 »

Итого 3545,5 град.

Разница между обоими результатами, составляющая 
всего 1,2 градуса, при такомъ общемъ выход'Ь не им1зетъ 
никакого значешя.

*) П ри производств’Ъ вычисленш можно придерж иваться 
казеннаго расчета, по которому I пудъ сушеннаго солода даетъ 
38, а зеленаго 25,3 град алкоголя.
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Таблица для вычисления выхода алкоголя изъ найденнаго
крахмала.

I  ПуДЪ
картофеля

даетъ
I ПуДЪ рЖИ 

даетъ

I пудъ зелен.
солода для 

осахаривашя 
даетъ

I пудъ зелен.
солода для 

дрожжей даетъ

содержал. градусы
алкоголя.

содержан. градусы
алкоголя.

содержав. градусы
алкоголя.

содержан. градусы
алкоголя.крахмала крахмала крахмала крахмала

% % % 7°

1 4 ,0 11 ,98 Л 50 4 2 ,8 0 36 30 ,8 1 2 4 2 0 ,5 4
1 4 ,5 12 ,41  ' ?  51 4 3 ,7 5 37 3 1 ,6 7
1 5 ,0 1 2 ,8 4 52 4 4 ,51 3 8 32 ,5 2
15 .5 13 ,26 53 4 5 ,3 6
1 6 ,0 13 ,69 5 4 4 6 ,22
16 ,5 14 ,12 55 4 7 ,0 8
1 7 ,0 14 ,55 56 47 ,9 3
17 ,5 1 4 ,98
1 8 ,0 1 5 ,4 0
18 ,5 15 ,83
1 9 ,0 16 ,26
19 ,5 16 ,69
2 0 ,0 17 ,12
2 0 ,5 1 7 ,5 4
2 1 .0 17 ,97
2 1 ,5 1 8 ,4 0
2 2 ,0 18 ,83

5. Вычислеше выхода алкоголя по найденному 
количеству сахара.

Вычислеше выхода алкоголя по найденному въ 
бражьсЬ сахару, хотя и даетъ бол'Ье верные результаты, 
ч1>мъ вычислеше по содержашю крахмала, но за то оно 
гораздо сложнее.

Для показашя посл'Ьдовательнаго хода вычнслешя 
положимъ, что въ заторномъ чан'Ь находится 200 ведеръ 
бражки, содержащей 2 0 ^  сахара.

Такъ какъ содержан1е сахара определено въ филь- 
трагЬ или сусл^Ь, то мы должны теперь определить, 
сколько ведеръ сусла содержится въ 200 ведрахъ бражки.

7*
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Практичесшя изсл'Ьдовашя показываютъ, что юо ве- 
деръ бражки даютъ 97 ведеръ или 97 % сусла, осталь
ные з % составляютъ плотный вещества. Значить,

^  200 х  97200 ведеръ бражки даютъ намъ — 1оо =  194 ведра
сусла, содержащаго 20 % сахара.

Теперь надобно знать, сколько фунтовъ в'Ьсятъ 
найденныя 194 ведра сусла при 20 ^  сахара.

Известно, что I ведро воды весить 30 фунтовъ; 
мы знаемъ также, что сусло, вслгЬдств1е содержащагося 
въ немъ сахара, должно быть тяжелее воды. Теперь 
вопросъ въ томъ: на сколько именно ?

Отв'Ьтъ на этотъ вопросъ найдемъ мы въ ниже- 
пом'Ьщенной таблшгЬ, показывающей удельный в1зсъ 
сусла при различномъ содержанш сахара.

Таблица для опред%лен1Я уд-Ьльнаго в-Ьса сусла по содержан1ю  
въ немъ сахара.

Сахароме- Удельный Сахароме- Удельный Сахароме- Уд-Ьльный Сахароме- Уд-Ьлышптрическхе в'Ьсъ трическ1е в'Ьсъ трическ̂ е вЬсъ трическ1е в'Ьсъ
% сусла. % сусла. % сусла. % сусла.

15,0 1,0614 17,2 1,0708 19,4 1,0806 21,6 1,0904
15,1 1,0618 17,3 1.0713 19,5 1,0811 21,7 1,0909
15,2 1,0623 17,4 1,0717 19,6 1,0815 21,8 1,0914
15,3 1,0627 17,5 1,0722 19,7 1,0819 21,9 1,0919
15,4 1,0631 17,6 1,0726 19,8 1,0824 22,0 1,0924
15,5 1,0636 17.7 1,0730 19,9 1.0828 22,1 1,0928
15,6 1,0640 17,8 1,0735 20,0 1,0832 22,2 1,0932
15,7 1,0644 17,9 1,0740 20,1 1,0835 22,3 1,0936
15,8 1,0649 18,0 1,0744 20,2 1,0839 22,4 1,0941
15,9 1,0653 18,1 1,0748 20,3 1,0844 22,5 1,0945
16,0 1,0657 18,2 1,0753 20,4 1,0849 22,6 1,0950
16,1 1,0661 18,3 1,0757 20,5 1,0854 22,7 1,0955
16,2 1,0665 18,4 1,0762 20,6 1,0859 22,8 1,0959
16,3 1,0670 18,5 1,0766 20.7 1,0864 22,9 1,0964
16,4 1,0674 18,6 1,0771 20,8 1,0868 23,0 1,0968
16,5 1,0678 18,7 1,0775 20,9 1,0872 23,1 1,0973
16,6 1,0683 18,8 1,0780 21,0 1,0877 23,2 1,0977
16,7 1,0687 18,9 1,0784 21,1 1,0882 23,3 1,0982
16,8 1,0691 19,0 1,0788 21,2 1,0886 23,4 1,0986
16,9 1,0695 19,1 1,0792 21,3 1,0891 23,5 1,0991
17,0 1,0700 19,2 1,0797 21,4 1,0895 23,6 1,0996
17,1 1,0704 19,3 1,0802 21,5 1,0900 23,7 1,1001
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Въ таблиц^ мы находимъ, что удельный в^съ 
2о^-го сусла равняется 1,0832; это значить, что 20^-ое 
сусло въ 1,0832 разъ тяжелее воды.

Такъ какъ одно ведро воды весить 30 фунтовъ, 
то I ведро 20 ^ -го  сусла весить 30 X 1,0832 =  32,5 ф., 
следов., 194 ведра в^сятъ 194 X 32,5 ~  6305 ф.

Теперь надобно узнать, сколько сахара содержится 
въ найденныхъ 6305 фунтахъ сусла при 20 %.

Предварительно надобно заметить, что сахароме- 
тричесшя показашя бываютъ всегда выше д-Ьйствитель- 
наго содержанхя сахара въ фильтрат^, потому что са- 
харометръ показываетъ вм'Ьст^ съ сахаромъ и друпя 
вещества, паходящтяся въ фильтрат^ въ растворенномъ 
вид'Ь, но неспособныя перебродить. Для насъ же важно 
знать, сколько содержится въ фильтрат^ способнаго 
перебродить сахара.

Нижеприведенная табличка показываетъ, какое 
действительное содержание сахара соотв^тствуетъ най
денному сахарометрическому показашю.

Найденное сахарометр. Д М ств . содержанхе сахара
показанхе въ %. въ °/о .

22,0

21.5 
21,0

20.5 
20,0

19.5 
19,0

16,5

18.5
18.0
17.5
17.0

19,80
19.35 
18,90 
1:8,24 
17,60 
16,96
16,34
15,72
1 5 ,1 2

14,52
13,94
13.36

16,0 12,80
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Значить, 20 % бражка содержитъ въ действитель
ности не 20 , а только 17,6 % снособнаго перебродить
сахара; следов., найденные нами 6305 фунт, сусла со-

бчо^ X  17,6 удержатъ  — =  1109,7 Ф -  сахара, изъ котораго
брожешемъ 51 % превращается въ углекислоту, а 4 9 ^  
въ алкоголь, такъ что изъ найденныхъ нами 1109,7 фунт, 
сахара только 49 % превращаются въ алкоголь, т. е.

49 __ 2^2,75 ф. Такъ какъ каждый фунтъ са
хара даетъ среднимъ числомъ 3,93 градуса (теорети
чески 4,2), то получимъ 543,75 X 3)93 =  2137,9 гРаД- 
алкоголя.

Вычислеше же выхода съ переводомъ найденнаго 
сахара на крахмалъ гораздо проще.

Мы нашли въ нашемъ иримФ.р'Ь 1109,7 фунт, сахара. 
Такъ какъ ю  фунтовъ сахара равны 9 фунтамъ крах
мала, то 1109,7 фунт, сахара — 1109,7 ^  9 — 998.7 фунт, 
крахмала. Считая съ фунта крахмала 2,14 град., полу
чимъ 998,7 X 2,14 =  2137,2 град, алкоголя.

Разница между обоими результатами, составляющая 
всего 0,7 град., происходить отъ неточности пробъ.

На практик^ обыкновенно пользуются нижепомФ,- 
щенной таблицей, показывающей, сколько градусовъ 
алкоголя даетъ одно ведро бражки при извгкстномъ 
сахарометр, процент^.



103

Таблица для опредЪлешя градусовъ алкоголя въ 1 ведр-Ь 
бражки при различныхъ сахарометр, процентахъ.

Сахаро
метр.

%

Г радусы 
алкоголя.

Сахаро
метр.

%

Градусы
алкоголя.

Сахаро
метр.

°/о

Градусы
алкоголя.

Сахаро
метр.

%

Градусы
алкоголя.

16,0 7,41 17,8 8,63 19,6 9,92 21,4 11,18
16,1 7,48 17,9 8,70 19,7 10,00 21,5 11,23
16,2 7,55 18,0 8.77 19,8 10,07 21,6 11,28
16,3 7,62 18,1 8,84 19,9 10,15 21,7 11,34
16,4 7,68 18,2 8,91 20,0 10,22 21,8 11,40
16,5 7,75 18,3 8,98 20,1 10,30 21,9 11,45
16,6 7,82 18,4 9,05 20,2 10,37 22,0 11,50
16,7 7,88 18,5 9,12 20,3 10,45 22,1 11,55
16,8 7,95 18,6 9,20 20,4 10,52 22,2 11,60
16,9 8,02 18,7 9,27 20,5 10,59 22,3 11,65
17,0 8,09 18,8 9,34 20.6 10,67 22,4 11,70
17,1 8,15 18,9 9,41 20,7 10,74 22,5 11,75
17,2 8,22 19,0 9,48 20,8 10,82 22,6 11,80
17,3 8,29 19,1 9,55 20,9 10,89 22,7 11,85
17,4 8,35 19,2 9,62 21,0 10,96 22,8 11,90
17,5 8,42 19,3 9,70 21,1 11,02 22,9 11,95
17,6 8,49 19,4 9,77 21,2 11,07 23,0 12,00
17,7 8,56 19,5 9,84 21,3 11,12



XII.

Перегонка или диетиллящя.

Дистиллящею называется превращеше жидкаго 
вещества посредствомъ тепла въ паръ и сгущен1е этого 
пара посредствомъ охлаждешя въ капельпо-жидкое со- 
стоянхе. Если напр., взять см'Ьсь изъ воды и соли, изъ 
которыхъ первая способна испаряться, а вторая — н'Ьтъ, 
то диетиллящя даетъ намъ въ данномъ случай возмож
ность разъединить составныя части этой см'Ьси. При 
кипячеши ея вода превращается въ паръ, который мо- 
жетъ быть проведенъ черезъ трубу въ сосудъ съ хо
лодной водой, гд1з онъ охлаждается и принимаетъ опять 
первоначальное капельно-жидкое состояше, между т'ймъ 
какъ соль, которая неспособна превратиться въ паръ, 
остается на дн'Ь кипятильнаго сосуда въ вид1з мелкаго 
порошка. На этомъ основано и добываше дистиллиро
ванной воды.

I Конденсащонная вода паровыхъ котловъ по своему 
составу подходить также къ дистиллированной вод'Ь, 
такъ какъ только находящаяся въ котл^Ь вода превра
щается въ паръ, между тЬмъ какъ минеральныя при
меси или остаются въ котл'Ь въ растворенномъ вид1з, 
или же отлагаются на стгкнкахъ котла въ вид̂ Ь накипи.

Если же см^Ьсь состоитъ изъ нгЬсколькихъ жид
ко стей, им'Ьющихъ разныя точки кштЬшя, которыя,
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следовательно, превращаются въ паръ при разныхъ 
температурахъ, то и въ данномъ случай дистиллящя 
представляетъ средство для разъедршен1я этихъ состав- 
ныхъ частей жидкости. Это разъединеше удается тгЬмъ 
легче, ч^мъ больше бываетъ разница между точками 
кип'Ьшя этихъ составныхъ частей. На этомъ основано 
также и дистиллящя или перегонка перебродившихъ 
бражекъ.

Перебродившая бражка состоитъ изъ воды, алко
голя — оба испаримы — и тгКжотораго количества не- 
испаримыхъ веществъ (соли, б^лковыя вещества, ше
луха и т. д.) Точка кипйшя воды лежитъ при юо0 Ц., 
между Т'Ьмъ какъ алкоголь испаряется уже при 78° Ц.

Различаютъ, обыкновенно, простую и повтори
тельную дистиллящю. Первая состоитъ въ томъ, что 
дистиллируютъ изъ одного сосуда (куба) до гЬхъ поръ, 
пока весь алкоголь не выделится изъ бражки. Если 
напр., подвергнуть бражку, содержащую ю  % алкоголя, 
такой простой дистиллящи, то получается дистиллятъ, 
содержаний только 26 % алкоголя. При вторичной 
дистиллящи этого продукта получается внно съ 50 ^  
алкоголя; при третьей перегопк^Ь крепость вина дохо
дить до 7 0 ^ , при четвертой — до 8 о ^  и т. д.

Такое многократное повтореше про стой дистиллящи 
называется ректификащею. Такой дорогой и сложный 
способъ дистиллящи практикуется только въ малыхъ 
разм^рахъ и то въ исключительныхъ только случаяхъ.

Во вскхь нов'Мшихъ аппаратахъ простая и по
вторительная дистиллящя совершаются одновременно 
въ одномъ сложномъ аппарат^, такъ что нри первой 
же перегонкгЬ получается высокоградусный алкогольный 
продуктъ.
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1. Дистилляцшнные аппараты.

Въ настоящее время употребляютъ двгЬ системы 
дистилляцюнныхъ аппаратов7э: I) кубовые аппараты, въ 
которыхъ перегонка бражки совершается по частямъ и 
2) непрерывнод'Ьйствукшце — въ которыхъ перегонка 
совершается при непрерывномъ притокгЬ бражки и не- 
прерывномъ сток'Ь барды.

Кубовые аппараты состоять, обыкновенно, изъ 
двухъ кубовъ, расположенныхъ, или террассами, рядомъ 
(аппараты Писторхуса), или стояшихъ непосредственно 
одинъ надъ другимъ (аппараты Больмана).

Образуюннйся въ нижнемъ кубЪ алкогольно-водя
ной паръ поступаешь оттуда въ верхн1й кубъ, гд-Ь онъ, 
сперва осаждаясь, обогащаетъ бражку алкоголемъ, пока 
она не нагр4зется до кипятя. Съ этого времени въ 
верхнемъ куб'Ь начинаютъ образоваться богатые алко
големъ пары, которые проводятся въ дефлегматоръ, от
куда они, но освобождены отъ бол1»е тяжелыхъ водя- 
ныхъ наровъ, ноступаютъ черезъ рядъ холодильныхъ 
тарелокъ въ холодильникъ, между т4змъ какъ бедный 
алкоголемъ погонъ или флегма стекаетъ обратно въ 
верхнш кубъ.

При продолжены этой операщи образуюпцеся изъ 
бражки пары становятся все б'Ьдн'Ье и б'Ьдн'Ье алкого
лемъ, почему и вытекаюицй изъ  холодильника продуктъ 
становится все слабее. Это и есть причина, почему 
кубовые аппараты даютъ низшаго достоинства дистил- 
лятъ, ч'Ьмъ непрерывно-д'Ьйствуюшде аппараты.

Непрерывно-д'Ьйствующ1е аппараты могутъ быть 
разсматриваемы какъ состояние изъ большаго числа 
малыхъ кубовъ, въ которыхъ бражка поступающая
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сперва въ верхнее отд'кпеше бражной колонны и на
правляющаяся загЬмъ непрерывною струею внизъ, встре
чается со встречной ей паровой струей. Этимъ встр^ч- 
нымъ течетпемъ достигается то , что поднимающшся 
паръ, вслЪдствхе происходящей въ каждомъ отд^легпи 
дефлегмагпи и ректификащи, все бол1зе насыщается 
парами алкоголя, между т1змъ какъ, спускающаяся нзъ 
одного отд-Ьлешя въ другое, бражка постепенно ли
шается алкоголя, пока она не выйдетъ пзъ аппарата 
въ видЬ барды, окопчательпо лишенной алкоголя. Изъ 
верхняго отдклешя бражной колонны насыщенные ал- 
коголемъ пары поступаютъ въ ректификацюнную ко
лонну , въ которой они встречаются со стекающею 
обратно изъ дефлегматора или конденсатора флегмою 
или погономъ, чтобы, загкмъ, изъ верхняго отдклешя 
ректификатора направляться въ дефлегматоръ, въ ко- 
торомъ они опять обогащаются парами алкоголя.

Преимущества непрерывно-дкйствующихъ аппара- 
товъ передъ кубовыми состоятъ въ томъ, что въ нихъ 
сгонка совершается гораздо скорее, расходъ пара, во
обще, меньше и получаемый продуктъ бываетъ высоко- 
градусное. Но за то эти аппараты требуютъ внима- 
тельнаго и ум^злаго обращешя, иначе легко можетъ 
случиться, что вмОстО съ бардою выходить и алкоголь.

При кубовыхъ аппаратахъ эта опасность гораздо 
меньше, почему и для малыхъ заводовъ хорошо устроен
ные кубовые аппараты все еще могутъ быть реко
мендуемы.

Хорошо устроенные дистилляцюнные аппараты 
должны удовлетворять слОдующимъ условхямъ: они
должны давать дистилляцюнный продуктъ не ниже 
87—88 % и лишенную алкоголя барду; они должны
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перегнать известное, для каждаго производства точно 
определенное, количество бражки въ часъ; причемъ 
придерживаются такого расчета, что при нормальномъ 
производств^ сгонка одного чана должна продолжаться 
не бол+»е того времени, сколько необходимо на нриго- 
товлеше новой бражки, чтобы аннаратъ могъ работать 
отработанными парами машины.

Масштабомъ для расхода теплоты служатъ: 1) ко
личество образовавшейся во время сгонки барды (на 
юо ведеръ бражки должно получиться, смотря по си- 
стем^ аппарата, отъ юо—120 ведеръ барды) и 2) рас- 
ходъ холодильной воды, который не долженъ быть 
бол^Ье н о —120 ведеръ на юо ведеръ перегнанной 
бражки.

Изсл^доваше барды относительно содержашя въ 
ней алкоголя должно производиться на каждомъ вино- 
куренномъ завод'Ь для контроля д'Мств1я дистилляцюн- 
наго аппарата.



XIII.
Способы ЭоФронта и Гееее

(привилегированы).

1. Способъ Эффронта.
Наконецъ считаю нужнымъ обратить внимаше на- 

шихъ русскихъ винокуровъ на способъ Эффронта, упо- 
требляющаго для изб'Ьжантя образования кислотъ въ 
бражкахъ и дрожжахъ пловиковую кислоту (Пизззаиге).

Первоначально Эффронтъ испыталъ различныя за- 
труднен1я въ надлежащемъ способ^ ирим^нетя названной 
кислоты; но будучи вполнЬ ув^ренъ въ ирекрасныхъ 
антисептическихъ свойствахъ ея, онъ, благодаря своей 
энергш и неутомимымъ трудамъ, съум^лъ преодолеть 
вс̂ Ь перекрещиваюиця его планы затруднения и достигъ 
рацюнальнымъ и весьма остроумнымъ прим'Ьнетемъ 
иловиковой кислоты блестящихъ результатовъ въ вино- 
куренномъ производств!^.

Пловиковая кислота представляетъ на столько 
сильный ядъ для кислотныхъ ферментовъ (микроорга- 
низмовъ), что въ бражкахъ и дрожжахъ, заданныхъ 
пловиковой кислотой, вовсе не образуется кислотъ. Это 
обстоятельство ижЬетъ весьма важное значеше, такъ 
какъ вс^з кислоты образуются, какъ известно, изъ са
хара, который такимъ образомъ пропадаетъ даромъ.

Кром^ т о го , благодаря названному антисептиче
скому свойству пловиковой кислоты, температуру за- 
тираш я, которую для умерщвлешя микроорганизмовъ 
доводятъ до 52 0 Р., а подъ конецъ заквашивашя дрожже
в о й  бражки даже до 6о° Р., можно понижать до 48° Р., 
т е., до температуры наивыгодн1зйшаго осахариватя,
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чФ.мъ предохраняется д1астазъ отъ заваривашя, такъ 
что на осахариваше бражки можно взять меньшее ко
личество солода.

Относительно же вл1яшя шювиковой кислоты на 
дрожжевыхъ грибковъ надобно заметить, чло он̂ Ь, бу
дучи сразу переведены въ среду, содержащую много 
названной кислоты, сильно ослаб^Ьваютъ ; но дрожжевые 
грибки способны акклиматизироваться, т. е. привыкать 
мало-по-малу къ этой кислотЬ.

Обыкновенно берутъ на каждыя ю  ведеръ дрожжей 
б золоти., а на такое же количество бражки 3 золоти, 
пловиковой кислоты, такъ что дрожжи содержатъ въ 
два раза больше кислоты, ч'Ьмъ бражка.

Но такъ какъ дрожжевые грибки такой иорщи 
кислоты на первый разъ не выносятъ, то надобно на
чать съ самой малой иорщи, именно, съ I золотника на 
ю  ведеръ дрожжей и 7 2 золоти, на бражку, увеличивая 
количество кислоты ежедневно на У2 золотникъ для 
дрожжей и на У4 золотника для бражки.

Поступая такимъ образомт>, мы на и-ый день дой- 
демъ до б золоти., къ каковой иорщи кислоты дрожже
вые грибки уже привыкли вполн'к

Въ этой, такъ сказать, акклиматизащи дрожжевыхъ 
грибковъ къ пловиковой кислотНЬ заключается, главнымъ 
образомъ, заслуга Эффронта для винокуреннаго дкла, 
такъ какъ благодаря этому открытш мы им'Ьемъ воз
можность пользоваться прекрасными антисептическими 
свойствами названной кислоты.

Пловиковую кислоту можно выписать изъ любого 
аптекарскаго магазина.

Вышеприведенныя нормы действительны только 
для 30-ти процентнаго раствора, въ какомъ вид-Ь пло-
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виковая кислота обыкновенно и отпускается изъ ап- 
текарскихъ магазиновъ.

На практик^ поступаютъ обыкновенно такъ: на 
юо ведеръ картофельной бражки берутъ 3 % зеленаго 
солода, затираютъ до 48° Р. и предоставляютъ бражку 
на I часъ осахаривашю. Затг!шъ охлаждаютъ ее до 
240 Р., нрибавляютъ необходимое количество иловиковой 
кислоты, оставляютъ бражку на короткое время въ по- 
коЪ и потомъ нрибавляютъ дрожжи, которыя должны 
быть такя^е предварительно заданы кислотою.

По охлаждеши бражки до 240 Р., отбираютъ на 
каждыя юо ведеръ бражки 4 ведра на дрожжи, которыя 
сперва задаютъ кислотою, а потомъ I ведромъ маточ- 
ныхъ дрожжей.

Когда дрожжи готовы, отбираютъ 4 ведра на за
дачу каждыхъ юо ведеръ бражки, оставляя I ведро на 
маточныя дрожжи для приготовлешя сл^дующаго дрожже
вого затора.

Дрожжи задаютъ довольно теплыми, въ 20,8° Р. и 
онЪ должны скоро нагреваться до 24,8° Р.

Дрожжамъ даютъ выбраживать 3Д первоначальнаго 
содержашя сахара, причемъ кислотность ихъ не должна 
превышать 0,55—о,6о куб. сайт, по титрирному аппарату.

Совокупная емкость всЬхъ дрожжевыхъ чановъ 
не должна превышать 5 ^  съ совокупной емкости ква- 
сильныхъ чановъ.

При помощи пловиковой кислоты можно вести, 
такъ сказать, непрерывное производство безъ особаго 
приготовлешя дрожжей (способъ Клюсса [Оизз]), если 
черезъ каждые 24 часа отбирать отъ бродящей бражки 
710 часть ея и прибавить, въ вид1з дрожжеразмножателя, 
къ следующему чану.
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Только въ такомъ случай надобно непременно 
работать съ 6-ью золоти, кислоты на ю  ведеръ дрожжей.

2. Способъ Гессе.
Въ заключеше считаю нелишнимъ познакомить 

читателей также и съ ведешемъ брожешя по способу 
Гессе, весьма распространенному на германскихъ вино
кур енныхъ заводахъ.

Этотъ способъ состоитъ въ сл'Ьдующемъ: квасиль- 
пый чанъ наполняютъ бражкою, оставляя на подъемъ 
вершка I у2. Бражку задаютъ дрожжами при низкой 
температур^, дрожжей не подмолаживаютъ и прибав- 
ляютъ къ бражк^з не слишкомъ теплыми.

Такимъ образомъ достигается весьма медленное 
предварительное брожеше, так7э что черезъ 20 часовъ 
но задаче затора дрожжами замечается только слабое 
нагревайте бражки. Однако, въ продолжение всего этого 
времени происходить усиленное размножеше дрожже- 
выхъ клеточекъ.

Затемъ пропускаютъ черезъ змеевикъ теплую 
воду, вследствхе чего главное брожеше начинается не
сколькими часами раньше. Во время главнаго брожешя 
поддерживаютъ температуру бражки при помощи холо- 
дильнаго змеевика при 240 Р., но не выше. Черезъ 
8—9 часовъ кончается главное брожеше, такъ что на 
послеброжеше остается еще около 36 часовъ времени.

Преимущества способа Гессе заключаются, именно, 
въ сокращенш главнаго брожешя въ пользу предва- 
рительнаго брожешя и послеброжешя, а также и въ 
томъ, что холодильники работаютъ только днемъ, т. е. 
въ то время, когда машина находится въ действш.

Сиособъ Гессе пользуется привилепею.
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