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BSugészet a’ gazdasági vegytan 
mezején.

(Folyt.)

Erjedő folyóságok.
E’ nevezettel e r j e d é  s fGährung) azon sajátsá­

gos, látszatosan önkénytes felbomlási folyamatát bé­
lyegzik az életmííves képleteknek, melly alatt légalaku 
termények képződnek, és ezek elillanván, habzást 
(pezsgést, Aufschäumen) okoznak az erjedő tömeg­
ben. Közönségesen azonban az erjedés kitételt az efféle 
felelemzési termények közül azokra szorítják, mellyek 
langot’s eczetsavat eredményeznek, és mellyek l é l e s  
vagy b o r é r j  e d é s  meg s a v a s  vagy e c z e t e r j e -  
d é s nevezetek alatt meg is különböztetnek. — A’léles 
erjedés czukor jelenlétét föltételezi, mert csak czu- 
kortartalmas folyadékok mehetnek borerjedésbe. A’ 
czukor t. i. e’ folyamat alatt lánggá és szénélegsavvá 
változik, melly utóbbi léggyöngy-alakban az erjedő 
folyóságból elrepül. 100 rész tökéletesen száraz, erje­
désre képes czukorban van 40,« széneny, 52,9 3  éleny 
és 6,6) köneny, és ezek adnak:
51,23 langot=  26,93széneny 17,<u éleny és6,ei köneny 
4 8 ,7 7  széns. =  13,48 ,, 3 5 ,2 » „ — „ * •

40,46 „ 52,93 „ 6,61 n
• De hogy e’ változás megtörténjék, czukoron kí­

vül még némclly viszonyok kivántatnak, t. i. a’ czu- 
kornak bizonyos mennyiségű (7—8 rész) vízben fel­
olvadva kell lennie, a’ hévmérséklelnek nem szabad 
H- 25° C. alul állania, végre egy sajátlagos felbomlani 
(rothadni) kezdő legenytartalmas léteges növényi test 
jelenléte szükséges, melly képes legyen, a' czukor­
ban a’ felbomlás ugyanazon állapotát előidézni és fenn­
tartani , mint miilyen az , mellyben a’ test maga va­
gyon. Némelly természeti czukortartalmas növényned­
vekben, például szöllönedvben, illyen test már léte­
zik—ezért a’ szöllönedv sajtolás után mindjárt léles 
erjedésbe megyen; másokhoz ellenben efféle anyagot 
előbb adni kell, mit azután é 1 e s z tő ne k nevezünk. 
Az élesztő maga is felbomlik az erjedés folyama alatt, 
é sa ’kiforrott folyóságban erjedés után könlegeg találta— 
tik, mi előbb nem volt benne, és melly mindig legeny­
tartalmas testek felbomlásának terménye. Bizonyos 
mennyiségű élesztő csupán bizonyos mennyiségű czuk- 
rot képes felbontani, úgy, hogy az élesztő eltűntével, a’ 
további felbomlás is megszűnik. Haazonban az erjedés 
ollyan folyadékban történik, melly czukron kívül még 
legenytartalmas állományokkal, úgynevezett növényi 
enyekkel vagy sikerrel is bir,  akkor az erjedés folyama 
alattezek is sajátlagos változáson mennek keresztül, és 
az erjedő folyadékból nyálkás fehér tömegalakban kü­
lönválva, ha az erjedés sebesen foly, a’ bőven el­
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repülő szénélegsavgőz által felemeltetvén — az erjedő 
folyóság színén összegyiilemlenek (hab), vagy — lassú 
erjedés alatt — fenékre szállanak (seprő). Ezen meg­
változott növényi enyek tehát már most maga is képes 
erjedést gerjeszteni. A’ forrott folyadéknak erjedés után 
többé nem édes, hanem léles íze van; egyszersmind 
keveset savanyuau hat, minthogy nem lehet egészen 
megakadályozni, hogy az erjedés folyama alatt egy 
része a’ képződött lángnak éleny fölvétele által a’ 
légből, eczelsavvá ne változzék.— Erjedett folyóságok 
közül, mellyek közönségesen élelmi czikkek gyanánt 
használtatnak, kereskedelmi ’s gazdasági tekintetben 
legjelentékenyebbek: a’ s e r ,  bor  és p á l i n k a .

A) Ser.

S e r n e k  nevezzük általában azon—italul használt, 
maláta és komló-öntetet, mellynek czukortartalma czél- 
szerüen intézetterjedési folyamat által legnagyobbrészt 
lánggá és szénélegsavvá változott. Amannak köszöni a’ 
ser részegítő,emennek üdítő,felfrisitöhatását.Az erjedés 
után hátramaradt kivonat-alkrészek pedig, mint mézga, 
czukor, siker, fehérnye, táperejét föltételezik. A’komló, 
mellyel a’ maláta-öntet az élesztő hozzáadása előtt fő­
zetik, a’ sert tartósabbá teszi’s égényes keserű gyanta- 
alkrészénél (komlódék , lupulin) fogva fűszeres ke­
sernyés izt kölcsönöz neki. Azonban a’ komlót sok­
szor hasonczélból, de leginkább gazdasági tekintetből 
keserű ’s fűszeres növények, mint üröm, tarnicsgyö- 
kér, ezerjófü, áldott csüküllö, gyömbér, narancshéj, 
zöld narancs által többé kevesebbé czélirányosan pó­
tolják. Tiszta állati szénnel pálitván a’ sert, minden ke­
serűsége elenyészik, akár komlótól, akár más növény­
től kapta légyen is azt, kivevén a’ szoralt ( Strychnin), 
mi a’ sernek eltörülhetlen keserűséget kölcsönöz.

A’ ser különbsége , mellőzve az íz t, államot, 
szint ’stb. illető minden rósz tulajdonságot, leginkább 
az épen említett lényeges alkrészek általános, vala­
mint viszonylagos tartalmának eltérése által föltételez— 
telik ; néha azonban e’ különbséget más nem épen lé­
nyeges, de az iz-életmüre kiválólag ható, különben 
ártalmatlan adalék is okozhatja. A’ sernek szénéleg- 
sav -, lang- és kivonatanyagtartalmát mennyiségre 
nézve következőleg határozzák meg:

a) A' s z é n é l e g s a v  m e g h a t á r o z á s a :  A’ 
sernek szabad szénélegsav-tartalma ritkán halad fölül 
0,25 prcentet a’ súlyra, vagy 0,45 prcentet a’ téri­
mére nézve, és a’ ser vegytani vizsgálatánál nem is 
igen keresik annak mennyiségét; ha azonban mégis 
kellene— úgy következőleg intézkedünk: a’ vizsgá­
landó serből egy szűk nyakú lombikot, melly körül­
belül 20—22 obont befogadni képes, 2/s  résznyire 
megtöltünk; a’ lombikot mészhalvag-fürdöbe tesszük,
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szájába egy gözvezetö csövet alkalmazván, meliynek 
külső hosszabb végét a' következő tiszta oldatba me­
rítjük : 4 obon vizben feloldunk 50 szemer súlyhalva- 
got ’s 1 obon maró könlegeg-oldatot adunk hozzá. A’ 
mészhalvag-fürdötborléllámpa felett igen lassan (mint­
hogy eleinte erősen habzik) hevítjük forrásig, ’s igy 
tartjuk egy óráig, néha a’ mészhalvag-fürdő elgőzölgő 
vizét forró vízzel kipótolván. Mihelyt a’hevítéssel alább 
hagyunk, tüstint elvesszük az elötett súlyhalvagolda- 
tot, a’ megzavarodolt vegyítéket szűrösébe töltjük és 
az üveget meg szűrését ismételve kiöblítjük forró le­
porolt vízzel, mig csak a’ lefolyó viz gipszoldatban 
többé felleget nem támaszt. Ekkor az üvegbe kevés 
higitott sósavat öntünk, hogy a’ falára tapadt szén- 
élegsavas sulyéleg felolvadjon, azután a’ savanyu ol­
datot szűrösére töltjük, mellyen a’ szénélegsavas súly— 
éleget összegyüjtvén, ezt savanyas vízzel újra meg 
újra felöntjük, végre az összelöltött olvadékot higitott 
kénélegsavval lecsapatjuk, az üledéket megszáritjuk 
és megmérjük. A’ kénélegsavas sulyéleg súlyát 5,26 
elosztjuk, és a’ nyert hányados Cquotiens) a’ szén- 
élegsav mennyiségének felel meg. Ebből 1 szemer kö­
rülbelül = i 3/« négyszeg hüvelykhez.

b) A’ l a n g  m e g h a t á r o z á s a :  Egy csöves 
hosszú nyakú görebet Qretorta), melly körülbelől 1 '/* 
font vizet befogadhat, a’ csövön keresztül 2/ 3  résznyire 
megtöltünk vizsgálandó serrel, a’ csövet tökéletesen 
bezárjuk , a’ görebet mészhalvag-fürdőbe helyezzük, 
nyakát lepárolt vízzel tölt alkalmas elöedénybe ereszt­
jük egészen az ívhajlásig, igen vigyázva hevítjük for­
rásig, ’s ezt folytatjuk, mig a’ folyadéknak körülbelől 
Y* általpárolgott. Párolás alatt az elöedényt gondosan 
hüvesitjük, jeges vízzel öntözvén, vagy nedves rongyot 
borogatván reá. A’ lepárolt folyóságot pohárba öntjük, 
meghatározzuk általános és különsulyát, ’s ez utóbbi­
ból kiszámítjuk T r a l l e s  táblája szerint a’ benfoglalt 
tiszta langtérime- és súlyprcenlet. Ha például 7680 
szemer (1 font) serből 12'/2 °R. melegen 0,983 külön- 
sulyú 3608 szemernyi lepárolt folyadékot kapunk, úgy 
ebben az említett tábla szerint 12 térime-preent, tehát 
9,69 súly-preent tiszta lang van, mert

0,794
0,983

X  12 =  9, 69;

ez 3608 sokszorozva ad 349,6 szemer boriéit, minta’ 
megvizsgált 7680 szem. ser általános langtartalmát. 
E’ szerint a’ sernek langbani preentes tartalma:

349,6 X  *00 _  serlangtartalma általában
7680

1 és 57o között ingadozik.
A’ következő tábla kimutatja a’ higitott boriéi 

különsúlyának 14n R. melegen megfelelő tiszta lang- 
tartalombani súly- és térimepreentet, mennyiben ez

bor- vagy serből nyert párolatnál Cdeslillatum)  szá­
mításba jöhet:

langpreent súlypreent térimepreent
12 0,9S06 0,9834
11 0,9817 0,9846
10 0,9830 0,9859

9 0,9844 0,9873
8 0,9860 0,9887
7 0,9878 0,9901
6 0,9897 0,9915
5 0,9914 0,9929
4 0,9931 0,9943
3 0,9948 0,9957
2 0,9965 0,9971
1 0,9982 0,9985

c) A’ s z i l á r d  a l b r é s z e k  m e g h a t á r o z á s a :  
a’ sernek szilárd alkrészekbeni (malátakivonat) tartal­
mát megtudhatjuk a’ szénélegsav- és lángtól megsza­
badított ser különsúlyából. E’ végre a’ fennebb leírt 
kémlet alatt állal nem párolgóit részhez, vagy födetlen 
csészében egyideig főzött serhez, annyi tiszta vizet 
adunk, mennyi szükséges, hogy eredeti általános 
súlyát visszakapja; ekkor egy jó sűrmérővel megha­
tározzuk a’ különsúlyt, és a’ Ba i l i n g  által tervezett 
tábla szerint a’ malátakivonat-prcenttartalmat vagy 
mindjárt a’ serméröt használjuk. — A’ sermérő foko­
zatai nem a’ különsúlyt, hanem közvetlenül az ennek 
megfelelő malátakivonat-preentet mutatják. Ezen mér­
leget e z uk  or  m érőnek is nevezik, minthogy az a’ 
folyadékok czukortartalmának meghatározására is hasz­
nálható.— Bailing táblája 14° R. hévmérsékre szá-
mitva következendő: 

különsúly, malátakivonat-preent
1,012 3
1,016 4
1,020 5
1,024 6
1,028 7
1,032 8
1,036 9
1,040 10
1,044 11
1,048 12
1,053 13
1,057 14
1,061 15
1,065 16
1,070 17
1,074 18
1,078 19
1,083 20
1,087 21
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1,092 22
1,095 23
1,101 24.

Ha azonban nem egyedül az általános mennyiséget, 
hanem a’serkivonat közelebbi minőségét és külön alk- 
részeinek viszonylagos arányát is akarjuk tudni, úgy 
ekkép intézkedünk: a’ lang eltávolítása után hátrama- 
radt folyadékot, vagy a’ vizsgálandó serből egy részt 
ivópohárban szörp-államig gözöiögtetünk, ’s ezt ugyan­
azon pohárban (súlyra nézve} tízszer annyi vízmentes 
lánggal fölkeverjük. Erre a’ poharat nedves hólyaggal 
légmentesen bekötjük, ’s az egészet több óráig gyak­
ran összerázzuk. Ekkor a ’ léles folyadékot vigyázva 
lefolyatjuk, az olvadatlan részt még 1—2-szer ha­
sonló módon kezeljük, a’ nyert léles oldatokat össze­
vegyítve gőzölögtetjük,’s forró vizhévmérsékén addig 
szárítjuk, mig súlya csökken. A’ maradvány mennyi­
sége az edény súlyának növekedéséből kitűnik, ’s mint 
a’ megvizsgált ser kivonat-tartalmának leginkább czu- 
korból álló és boriélben olvadékony része számításba 
vétetik. — Ezen czukros maradék néha ugyan tetemes 
mennyiségű sókat, mint konyhasót, eczet- és tejsav­
hoz kötött ham- ’s mészéleget tarthat. Ezt legköny- 
nyebben megtudjuk, ha a’ maradványt vascsészében 
szénné égetjük, a’ hamut lepárolt eczettel felöntjük, 
átszűrjük, a’ savanyasszüretet szárazig gőzölögtetjük, 
megmérjük és súlyát a’ czukros maradvány súlyából 
levonjuk. E’sóelegyék mennyiségi kieszközlését alább 
látandjuk.— A’ lángtól föl nem vett, pohárban hálra- 
maradt része a’ megsürilett sernek, mellynek súlya 
vizfürdőbeni szárítás után meghatároztalik, a’ serben 
foglalt nyálkás alkrészek (mézga) és boriélben olvadé­
kony sók tartalmának felel meg. A’ sók mennyisége 
rendes serben csekély szokott lenni, ’s legtöbbnyire 
vilélegsavas mész és keserföld, mellyek a’ serben sza­
bad savak által feloldva léteznek és a’malátából szár­
maznak. A’ mézga szinte a’ malátából ered, midőn a’ 
malátaképzödés folyama a la tt az árpa keményítőjének 
rovására kifejlődik. Ez azon állomány, melly a’ sernek 
nyálkás tulajdonságot kölcsönöz, mellynél fogva a’ 
szénélegsavat visszatartván magában, tartós habot 
képez , mi által a’ gabona- vagy keményítőből csinált 
ser nagyon különbözik a’kevés vagy épen semmi méz- 
gával nem biró egyéb czukortartalmas állományokból 
készült sertől.

A’ ser jósága kellemes ízt és minden ártalmas ada­
lékok távollétét föltételezi. Ezeket néha csak izök , és 
az életmüségre gyakorolt káros hatásuk, néha pedig 
vegytani segédszerek is elárulják. Az ártalmas adalé­
kok,  mellyekkel a’ ser fertőztetve lehet két osztályra 
sorozhatok: cQ e s e t l e g e s  á r t a l m a s a d a l é k o k ,  
vagyis ollyanok , mellyek csupán a’ serfőző h a ­

nyagsága, tisztátlansága vagy tudatlansága követ­
keztében kerültek a’ serbe a’ nélkül, hogy általok 
haszonkeresö csalárd szándék czéloztatnék. — A’ 
sernek innen származó rósz minősége kitűnik már 
kellemetlen íze ’s szagáról, zavaros színéről ’slb. ’s 
ekkor vegykémlet szükségtelen is ;  azonban a’ főzés 
alatt használt, többé kevesebbé czéliránytalan ércz- 
edényekböl Créz, ólom, horgany) fölvett csekély , de 
ártalmas érczlartalmat ezen jelenségek nem mindig fe­
dezik fel 's igy annál veszélyesebb az ivókra nézve. 
Illy gyanús esetben következőleg vizsgálódunk: Egy 
font gyanús sert porczellán csészében borléllámpa fe­
lett forrásig melegítünk, hozzá egy lat tiszta sósavat 
és ’AlathalvsavashamélegetCc/íforsattresZfal/) adunk 
részenkint, az egészet negyedrésznyire elgözölögtet- 
jük, a’ maradványt vízzel eredeti lérirnéjeig felereszt­
jük, tisztára átszűrjük, könkéneget eresztünk bele, és 
a’ vegyitéket a’ talán támadandó üledék leszállása vé­
gett félre tesszük. Ha több óra után sem képződött üle­
dék, akkor réz és ólom nem volt benne; ha ellenben 
színes üledék támad, úgy bánunk vele , mint a’ liszt­
nél hasonló körülmények közölt nyert üledékre nézve 
említők. Horganyt keresvén, a’ könkéneggel kezelt 
folyadékot csekély maradékig főzzük, szénélegsavas 
könlegeg-oldattal erősen égvényesitjük, átszűrjük és 
a’ szüretbe könkéneg-gözt vezetünk: ha üledék nem 
támad, úgy a’ gyanú alaptalan, ellenkező esetben a’ 
horgkéneg zavaros üledéket támaszt, b) S z á n d é k o s ,  
á r t a l m a s  a d a l é k o k :  mellyek serfőzök, vagycsap- 
lárosok állal a’ végett használtatnak, hogy a’ gyönge sert 
erösitsók, vagy a’hibásat megjavítsák, vagy étvágyat ger­
jesszenek. Effélék: 1) b ó d i t ó  n ö v é ny ö n t e t e k, 
mint: vadrozmarin , beléndek, ebvész, ’stb. Ezen ha­
misításokat vegytani utón fájdalom nem utónyomozhat­
juk. 2) K r é t a ,  k e s e r f ö l d ,  h a m -  vagy s z i k é le g 
megsavanyodott ser javítására. Savanyu ser élvezése 
kétségkívül ártalmas az egészségnek, de ezt már izé­
ről is megismerhetjük; azonban ha savanyúsága a’ 
közé kevert sók által eltompilaték, úgy illyen sernek a' 
benfoglalt sók hugy- és hashajtó és gyöngitö hatásuk­
nál fogva szinte káros következése van. — 3) Kén-  
é l e g s a v a s  v a s é l e c s  ( Eisenvitriol) ,  t i m só, 
konyha s ó .  Ezen adalékokat Angolhonban nagyon 
használják a’ serhez, valószínűleg: hogy csipősebb 
legyen. — 4) S z a b a d  k é n é l e g s a v a t  is adnak 
néha a’ serhez magában, vagy timsóval összekötve, 
hogy a’ fehér ser kellemesb ízt és nagyobb tisztaságot 
nyerjen. (Folyt, köv.)

G azdasági tudósítások.
T o r o n t ó i  é j s z a k k e l e t i  r é s z é r ő l . —Idő­

járásunkat, melly csaknem minden más vidékekről


