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V pruni &dsti svého &ldnku, uverejnéného v predeslém Cisle naSeho dasopisu 5,131 (1960, navrhoval
autor pouZit pomocné submersni ocetnice, kierd by umoinila zvlddnout vzristajici spotfebu octa
v dob& sklizné zeleniny, zejména okurek. Autor uvedl vSechny vyhody z toho vyplgvajici.

KdyZz Henneberg [1] systematicky popsal fyzio-
logické a morfologické vlastnosti octovych bak-
térii, zdtraznil, Ze provedl tFidéni podle prostfedi,
ze kterého jednotlivé druhy izoloval, aviak Ze
problém variaci silng narusuje cely systém. Po-
chyboval do jisté miry o sprdvnosti své;nomen-
klatury a pPedvidal tim jiZ to, co Shimwell [2]
vyslovuje jako pravdépodobné, Ze se v ocetnicich
riiznych typfi a v substrdtech riéizné jakosti setka-
vame vétSinou s mutanty, misto s odchylnymi
druhy octovych baktérii. Ve prospéch této teorie
mluvi siln& skutetnost, Ze se nam b&Zné& s uspé-
chem podafilo zakvaSovat velkoocetnice octem ze
Schiitzenhachovych ocetnic a obrdceng, 7e se nam
podafilo uvést v chod submersni ocetnici sub-
strdtem z hoblinové ocetnice a Ze se nam také
podafilo uvést do octového kva3eni révovd nebo
ovocnd vina zdkvasem z lihového octa, a to jak
na hoblindch, tak i submersné. Proto vznikly také
pochyby o spravnosti postupu dodavatelii vyrob-
nich souprav, kdyZ doporucovali, aby se k za-
octgni- pouZilo pokud moZno poloocta téhoZ vyrob-
niho systému, leda Ze by se predpoklddalo, Ze
by mutanty specifické pro tento druh suroviny,
a pro tento vyrobni systém pfeSly rychleji z in-
aktivniho stadia do -aktivniho po svém pienosu
do nové kvasné aparatury, rychleji tedy neZ by
vyrostly nové mutanty z inaktivnich baktérii ji-
ného vyrobniho systému nebo z jiné suroviny.

V Zadném pripadé se baktérie nepFenasi v pria-

myslovém mé&Fitku pfi zaoct&ni nové Kvasné apa-
ratury v aktivnim, octicim (oxvdatnim) stavu,
nybrZ vZdy v inaktivnim, do kterého pf¥ejdou od-
kapdvanim substrédtu z hoblin, pokud nelpi na je-
jich povrchu anebo pf¥i stdcfeni octa po kvaSeni do
skladnich nebo transportnich nadrZi a koneZné& pfi
pferudeném vétrani u submersni vyroby.

S jinym pojmem inaktivnich octovych baktérii
se setkdvdme pf¥i samovolném kysdni vina nebo
piva. Zatim co by se mohlo u vina jest& pfedpo-
kladat, Ze zarodky byly v n&m jiZ z podatku ob-
saZeny, protoZe vino od hroznid neproSlo Zadnymi
vy33imi teplotami, je =zapotfebi u piva pocitat
s dodateénym vniknutim baktérii. Néco podobného,
avsak s mnohem delSi inkubadni dobou vlivem
nedostatku pFirozenych Zivin, nastane pfi polé-
vani KkKupy chvoje zFedénym lihem ve vytdpé&né
mistnosti, kde se pfirozené octové kvaZeni ujme
asi za 30 dni. Mutanty octici v tomto piipadé
mohou pochéazet vyhradné ze vzduchu.

Definici zaocténi hoblinové nebo submarsni kvas-
né aparatury mohli bychom potom formulovat
takto: Je to prfevod octovych baktérii z inaktiv-
niho stadia ze vzduchu nebo ze suspehze v sub-
strdté do aktivniho oxydaéniho stavu za  aerob-
nich podminek s osmotickym p#ijimdnim Zivin
a difuzni spotfebou vzdu3ného Kkysliku.

Z této definice vyplyvd mnoho dal3ich otazek,
dileZitych pii kombinaci hoblinové vyroby se sub-
mersni sezénni pomocnou ocetnici:

1. Nastédvd mnoZeni baktérii zdroveii s prvnim
projevem oxydace ethanolu, anebo nastdvd dfive
nebo pozd&ji?

2. Lze skutednd zkratit inkubadni dobu, pFend-
¥ime-li inaktivni baktérie do nové kvasné apara-
tury g

a) téhoZ vyrobniho systému (napf. ze sub-
mersni ocetnice do submersni ocetnice] a

b) z téhoZ substrdtu [(napf. zaocténi lihové
zapary lihovym polooctem],

pfitemZ bychom pfedpokladali, Ze by doSlo
k novému kvaSeni se shodnymi mutanty?

3. Nastavd mutace zéroveii s pfechodem inaktiv-
nich baktérii do stadia oxyda&niho, byl-li pouZit
k zaoct&ni poloocet

a) z jiného vyrobniho systému (napf. z hob-
linové do submersni ocetnice] a

b) z jiného substratu (napf. uvedeni vina do
octového kvaSeni lihovym kvasem]?

4. Jak dlouho vydrZi octové baktérie na Zivu

a) jako zdrodky ve vzduchu, tedy skoro v su-
chém prostfedi,

b) jako inaktivni forma suspendovand ve vin-
ném [(popf¥. sladovém, obilnim, ovocném nebo liho-
vém] substrdté nebo octé, ;

c¢) v aerobnim prostiedi, aktivni, av3ak ne-
oxydujici,

d) v stadiu oxyda&nim (dehydra¢nim) —
odticim, 3

e) ve stavu degenerovaném, slab& nebo vibec
jiZ neocticim?

K otdzece 1

Chemické metody sledovani postupu zakvaSeni
jsou zndmé, a to jak pro substrdt, tak i pro upo-
tfebeny vzduch [3]. U submersni vyroby prFistu-
puje k tomu vizudlni sledovédni vzniku a zmén
pény na hlading a zédkalu substrdtu jako novy
faktor, coZ oboji nebylo moZné pozorovat u hob-
linové vyroby, protoZe vlhkd hoblina vypadd stej-
né jako hoblina osidlend octovymi, je3t® nedege-
nerovanymi, aviak jiZ octicimi baktériemi a odkap
z hoblin je vZdy vicemén& pro lidské oko C&iry.
Toto studium na Zivém objektd je zrovna tak di-
leZité jako laboratorni zkoumani baktérii vyjmu-
tych v rtiznych fézich zakvaSeni, z riznych sub-
strdth a z rfznych vyrobnich systémf, protoZe
pfi morfologickém sledovani neni tak podstat-
nych rozdild, Ze by nevznikaly pochyby pfi zto-
toZtiovdni druhfi nebo jako druhy se jevicich mu-
tant@i a laboratorni sledovédni fyzioloigckych vlast-
nosti zkresluje od samého pocdtku pravy obraz,
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protoZe podminky pod mikroskopem a pfi pésto-
vani na riznych agarech se jen Casten& podobaji
prostfedi kvasné aparatury. Jsme piesvédfeni, Ze
mnoho néazorii kolem evoluce octovych baktérii
se jestd zméni, ackoli nelze pochybovat, Ze pravé
submersni kvaSeni pfineslo novy silny impuls
k novym poznatkim.

U biologickych procesii netvrdime nikdy nic
s urditosti a odvozujeme disledky jenom na z&-
kladé velmi c¢asto se opakujicich stejnych vy-
sledki, které pfi zakvaSovani submersniho vin-
ného nebo lihového substrdtu vypadaji asi takto:

a) Neékolik hodin po pfeneseni inaktivnich
baktérii z jiné pracujici ocetnice do provétraného
submersniho substratu vykazuje vydech stéle jiZ né&-
kolik desetin procenta kyslitniku uhli¢itého, ktery
zfejmE& souvisi s metabolismem baktérii, protoZe
pfed pFenesenim inaktivnich baktérii, obzvlasté do
lihového substratu, je CO: ve vydechu méné jak
01 %, udrZuje se tedy rozmezi obsahu atmosféric-
kého vzduchu pokud vitbec nezmizel absorpci
v substraté. Néco jiného je u submersni vyroby
vinného octa z mladého, prdvé vykva3eného vina,
kde poCatetni obsah CO: ve vydechu dosahuje ng-
kolika procent, avSak brzy klesd po vyvétrani
rozpuiténého kysliéniku uhli¢itého z vinného kva-
Seni na shora uvedené desetiny procenta po za-
octéni. Stimula¢niho ufinku vysokého podatedniho
obsahu CO; ve vin& lze vyuZit ke zkrdceni inku-
baCni doby. Z tohoto diivodu jsme také navrhli
do norem ovocného vina, aby lihovitosti ovoc-
ného substrdtu bylo dosaZeno lépe pfislazenim
jablecné 3favy neZ dolihovdnim slabého jabled-
ného vina. Kromé& pfirozenych Zivin je vysoky po-
CateCni obsah CO. pravdépodobng& pfifinou kratsi
inkubaéni lhiity (24 hodin). Uvedené malé mnoZ-
stvi kyslidniku uhli¢itého ve vydechu p¥i zakva-
Sovani, obzvla3té lihové zdpary miiZe znamenat
bud pozvolny pfechod z inaktivniho stadia bak-

térii do aktivniho je3t& neoxydujiciho, anebo také .

jiZ Castetné mnoZeni, prozatim vSak rovn&Z bez
octéni.

b) Ve prospéch druhé pravdépodobnosti mluvi
dal3i zjev, Ze v substraté pfibyvd bakterialniho
kalu ke konci inkubagni doby, ackoli obsah kys-
liku ve vydechu ziistdva stdle jeSté v rozmezi 20
aZ 21 9%. Obsah atmosférického kysliku podléha
vykyvim a proto nelze mluvit o ukondeni inku-

ba¢ni lhiity, dokud neklesne mnoZstvi O: ve vy-
dechu pod 20 %. M&fime-li vSak vngjsi vzduch
zarovell s vydechem ocetnice ve fazi zakvaSovaci,
zjistime i v mezich 20 aZ 21 % O: ve vydechu
o nékolik desetin mén&. V&tSinou vSak byva inku-
batni spotfeba kysliku mensi jak inkubatni pfi-
riistek CO2, pokud nds neklamala nepfesnost Orsa-
tova pfistroje.

V prvych hodinach zakvéaSeni nelze dokazat Zad-
ny piiriistek acidity. Musi proto existovat stadium
v evoluci octovych baktérii mezi inaktivnim a
oxydadnim, které nastava vidy nékolik hodin po
zméné podminek anaerobnich na aerobni v zaot-
kovaném substritd a které trva jenom nékolik dal-
3ich hodin ne# pfejdou baktérie do vlastni oxy-
dactni a zaroven dehydradni ¢innosti. Této {fazi
odpovidaji teploty substrdtu, jeZ jsou stdle na
stejné vysi bez ohfivadni a bez vodniho chlazeni,
aviak za vhanéni studendjSiho vzduchu, aniZ by
prozatim stouply.

c¢) Toto pFfechodné mezistadium se projevuje ta-
ké tvofenim druhé pény na hladind Na pocatku
inkuba&ni doby, obzvla3t& po pienosu inaktivnich
baktérii z jiné pracujici ocetnice anebo po jakém-
koli pFimichdni Zivin nebo jiné tekutiny do pro-
vétraného sustratu se tvofi prvni péna, ktera s vy-
jimkou u urgitfch druhi vin zase zmizi, takZe
jsou na hlading vid&t rozptyhujici se bublinky, po-
dobng jako u Cerstvé oteviené sodovky. Chyli-li se
v3ak inkubadni doba ke konci, a udrZuje-li se tep-
lota rozkvadejictho substratu na stejné vysi, vzni-
ki na hladin® druha p#na, napfed pf¥i okrajich
kvasné kadé, pozd&ji v3ak pokryvajici celou hla-
dinu.

Zdvér

Popsané piiznaky naznafuji, Ze pfi submersnim
zakvaSovadni vinného nebo lihového substratu na-
stdvd mnoZeni octovych baktérii jiZ nékolik hodin
pfed vlastnim zacddtkem octéni. .

K otdzce 2 a 3

Pfenos inaktivnich baktérii k submersni vyro-
b& jsme provedli michdnim A X a, A X b, A X ¢,
A x d, B X a, B X b, atd., podle niZe uvedeného
schématu. Pfenosy A X e, A X f, A X g, A X h,
B X e, B X [ atd. vykazovaly rozdily, nikoli v3ak
znacné ve zkraceni inkubaéni doby a rychlosti na-
sledujiciho kvaSeni.

Tabulka 1

Schéma michdni substrdti

Substrat uréeny k submersnimu kvaseni

Substrat obsahujici inaktivni baktérie z hoblinového
cdkapu, urteny k zdkvasu priimyslové submersni ocet-
nice

. Hybridové vino bez Zivin

. Hroznové vino bez Zivin

Lihova zdpara s kompletnimi Zivinami
. Jablegné vino z pfislazené Stavy

. Sladové vino bez Zivin

MOOWe

a) lihovy poloocet

b) vykvaseny lihovy ocet
c) rozpracovany vinny ocet
d) vykvaSeny vinny ocet

Substrat obsahujici aktivni, submersné octici -baktérie,
uréené k zakvaSeni prumyslové submersni ocetnice

A. aZ E. detto

e) rozpracovany vinny ocet

f) rozpracovany sladovy ocet
g) rozpracovany ovocny ocet

h) rozpracovana lihova zapara
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Mame tedy dva od sebé se liSici zplsoby pfe-
nosu baktérii k priimyslové submersni vyrobg
kvasného octa, V prvnim pfipadé jde o inaktivni
baktérie suspendované v substrdté, jejichZ inak-
tivni stav ov3em vznikl teprve n&kolik hodin pfed
pfenosem do submersni ocetnice odkapdnim z hob-
lin, u kterych vSak pfedpokldddme, Ze jde o mu-
tanty specifické prq, upoutané kvaSeni. V druhém
pfipadd jde o mutanty specifické pro submersni
vyrobu a v okamZiku pienosu o aktivni, nikoli
o inaktivni stadium. Dosdhneme-li dvéma zpil-
soby skoro tohotéZ efektu, zvolime si samozfejme
ten, ktery je pohodlngj$i. V naSem pfipadg& je to
zpisob prvni.

ZakvaSovali jsme menSimi i v&t8imi davkami
zaoctovaciho substrdtu s inaktivnimi baktériemi.
Teoretickd tvaha by samozFejmé& pFedpokladala,
¥e ©im vE&tsi mnoZstvi inaktivnich baktérii pFejde
se zakvasem do priimyslové submersni ocetnice,
tim rychlej3i bude zakvé&Seni nebo tim prudZe;ji
se dostavi nové submersni kvaSeni. To v3ak ma
svoje presné meze. PFili§ velkym zdkvasem zaha-
juje se nové kvaSeni s prili§ velkou aciditou a
inkubacni doba se prodluZuje, misto aby se zKra-
covala.

Zdvér

Za pfedpokladu, Ze Ziviny sta¢i, mnoZstvi vzdu-
chu pfi vétrani nepfekrodi inhibujici mez, teplota
je stale udrZovdna na optimu, a hladina neni
prilis vysokd, se zdd, jakoby provenience bak-
iérii, jejichZ inaktivni stadium trvalo pouze né-
kolik hodin pfi pfenosu do submersnl ocetnice,
nebyla diileZitd. Zda se, jakoby se mnoZeni v no-
vém submersnim’ aerobnim prostfedi délo jiZ ta-
kovymi mutanty, které jsou specifické pro sub-
mersni vyrobu, ¥e v3ak acidita zaoctovaciho sub-
stratu by méla byt k acidité v rozkvaSovacim sub-
straté v uréité relaci, podobné jako se s vyhodou
prendsi ovocné stromky ze 3kolky z vy33i polohy
do niZiny a nikoli obracend. Je zapotifebi se di-
kladngji zabyvat rozborem =zaoct&ni a rozkvaSo-
vani submersniho zdkysu, protoZe problémy kolem
zastaveni a nového uvedeni v chod musi byt u této
vyroby redukovany na minimum. V praxi se totiZ
bude mnohem Castéji opakovat zaoct&ni a rozkva-
Sovani submersni pomocné ocetnice b&hem jedno-
ho roku, neZ tomu bylo doposud u hoblinovych
ocetnic.

K otdzce 4

U zéarodkid octovych baktérii ze vzduchu miZe-
me pfedpokladat prakticky nekonenou Zivotnost.

U suspendovanych .inaktivnich baktérii vétSinou
nestadi pouhy styk vzduchu s hladinou octa pFi
jeho skladovani pri nizkych teplotdch, aby se
v&t8i mnoZstvi baktérii udrZelo naZivu. Vysokd aci-
dita pfisobi v tom pfipadé také baktericidné. U pro-
dejného zboZi, kde je neZddouci oZiveni baktérii,
je proto dobré, muaZeme-li éerpat ze skladu tpln&
vychladly ocet o vy33i acidité. Samozfejmé je
také zajimavd otdzka, je-li ocet ze skladu také
zplisobily k zaoctovani. Submersni ocetnici jsme
se jesté nikdy nepokouseli rozkvaSovdt starym
vychladym octem, coZ se u hoblinové vyroby cas-
t8ji stdvalo z nedostatku Cerstvého teplého odkapu
z jiné pracujici ocetnice. Zatim co rozkva3eni no-
vych hoblin trvd kolem 120 hodin p#i tzv. dal-
kovém zaocténi ¢&erstvym polooctem, trva tataZ
akce pri/tzv. kfiZeni ocetnic kolem 50 hodin. Pfi

dialkovém zaocténi hotovym, mésic starym octem,
trvd vSak zahdjeni oxydatniho stadia kolem 16
dni, coZ dokazuje, Ze pocet inaktivnich baktérii
schopnych oZiveni se uloZenim zna¢n& zmensi,
anebo Ze i jejich inaktivni stadium podléhd zmég-
nam, a Ze se pi delsim skladovdni eocta bliZi
suspendované formy ve svych fyziologickych -vlast-
nostech ¢im déale tim vice zdrodkdm octovych bak-
térii ze vzduchu, atkoli jsou ve vlhkém, av3ak
na kyslik chudém prostiedi.

Tfeti stav baktérii, tj. mezistadium v evoluci
mezi inaktivnim a oxydaénim, trvd vZdy jenom né-
kolik hodin pfed vlastnim zaCatkem octéni, ve
kterém piedpoklddame, Ze se mutanty jenom mno-
Zi anebo ve kterém se tvofi mutanty z inaktivnich
forem baktérii z jiného substrdtu a z jiného vy-
robniho zpfisobu neZ pifejdou k oxydaci lihu ethyl-
natého.

Oxyda&ni stadium se zdd byt zase velmi trva-
1&, za predpokladu, Ze baktérie nachdzi stdle sve
dobré Zivotni podminky. O tom nap¥. sv8d&i GZas-
nd mala spotfeba Zivin pfi hoblinové vyrobé liho-
vého octa a za stdle dobré obsluhy ocetnic je za-
jistén bezporuchovy chod na ngkolik let a ocet-
nice dava stale, aZ na octovd hadéatka, &iry ocet
bez ziejmé viditelného bakteridlniho zdkalu. Kdyby
nebylo hadatek, byla by spotfeba Zivin: u hobli-
nové vyroby lihového octa je3td8 mensi.

Mald spotfeba Zivin mluvi také ve prosp&ch
teorie, Ze rozmnoZovdni baktérii b&hem oxydag-
niho stadia neni v&t3], nybrZ spiS men3i, jako
v popsaném piededlém mezistadiu a je omezeno
kapacitou povrchu hoblin nebo vétraného sub-
mersniho subsirdtu. Kromé dobrého dodrZovani na-
vodfi na obsluhu ocetnic nezndme doposud je3té
Zadné prostfedky, kterymi bychom mohli pfimo
ovlivnit bakterialni- porost.

Ze je tteba do lihového zdkysu u submersni vy-
roby desetkrat aZ trindctkrat vice Zivin jak u hob-
linové vyroby, tj. 0,2 aZ 0,26 % substratu, nenji Zad-
nym divodem proti trvani oxyda&niho stadia bak-
térii u submersniho kvaseni a souvisi to s tim, Ze
se zaroveili s hotovym octem odlerpaji veSkeré
baktérie, které pravé octily. Po doplnéni submers-
niho kvasného prostoru novou zaparou musi nariist
tentyZ pocet novych baktérii, ktery byl pfed ukon-
enfm posledni ZarZe neZ efektivnost nové SarZe
dojde na uroveil prede$lé. Pri kontinudlni sub-
mersni vyrob& kvasného octa se stilym pritokem
zédpary podle kvasné rychlosti a stdlym odkapem
hotového octa v témZ rychlostnim poméru, reali-
zoval by se ekvivalent mezi ztrdtou baktérii a no-
vym pEirtistkem bez periodickych vykyvi. V kaZ-
dém pfipadé musi mutanty najit v submersnim
substraté vice Zivin k syntéze novych bunék, ac-
koli spotfeba: baktérii co potrava hadatek odpada,
protoZe octova haddtka se nevyskytuji pfi sub-
mersnim kvaZeni. Je zapotfebi si také uvEdomit,
e 10 aZ 13nasobek spotfeby Zivin souvisi také
s vyloudenim mrtvych prostori u submersni v§y-
roby. :

Jde tedy o absolutnd vét3i poCet baktérii. PFi-
padne-li na jeden m® kvasného prostoru u upou-
taného %kvaSeni x baktérii, vychdzi v submersnim
substrit® pfi plném vykonu koncem 3arZi nejméné
5 x, ne-li vice.

Klesa-li efektivnost hoblinové vyroby se starou
naplni, silné osidlenou degenerovanymi, v hyper-
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‘ Tabulka 2
Srovndni Zivin pouZitjch k submersni vgrobé lihového octa
| Primérna kvasnd rychlost po | Dosdhne| Vyrobni g el LS :
Smés | ukonéeni inkubagni doby — se Cenaza | goo,o oo Barva f;;,‘:;?ﬁ; ‘;‘éltl; Sa of:ltlgg'} ;‘;g:
Gis. | pfirdstek kyseliny v % za | acidity 1kg octa :
} 24 hod. % Kés linovym
it ‘ 1,8 10 19,85 | malé _bezbarvy nelisi s¢ skoro viibec
2" | 17 8—9 1570 | vatsi g‘;g;gw g | 1 se jen milo
. T i s | skoro 1i5i se jen mélo, po vytefeni
3 ! 21 6 —6,5 9,15 | znatné I bezbarvy dobré
| S | skoro 1i8i se jenom maélo, po vyde-
i ! fal b5t ,5'20 e bezbarvy feni velmi dobré
5 1,9 10,2 1,30 | malé ;lélgc};f:fu | pFichut po' Zivinach
6 jesté nevyzkouseno 1,95

trofni tvary vyrostlymi baktériemi, musime tomu
poslednimu stadiu baktérii také pfiznat dlouhou
Zivotnost a pokud je dnosnd sniZend vyt&Znost a
vykonnost, lze se zahlen&nou ocetnici pracovat
jesté léta. Uzavieny cyklus submersni vyroby za-
chdzi s degenerovanymi baktériemi, vyrostlymi
nadbytkem Zivin nebo netéelnymi pifisadami k Zi-
vindm v lihové zdpafe tak, jak s uZite€nymi ne-
degenerovanymi — odchézeji z ocetnice zarovei
s vykvaSenym zdkysem. Nechceme je3t& tvrdit, Ze
hypertroini baktérie nemohou mutovat zp&t na pra-
covni aktivni oxydacni stadium. Je pravd&podobné,
Ze nikoli. Podafi-li se udrZet submersni kvaSeni
v chodu se zdkvasem obsahujicim mnoho degene-
rovanych baktérii, coZ se projevuje viditelnym S3e-
dym zdkalem, musime spiSe pfedpokladat, Ze kro-
mé degenerovanych baktérii bylo v substratd jests
mnoho nedegenerovanych, které udrZuji kvaSeni.
V praxi jsme vé&tSinou upustili od daldtho pouZivani
zdkvasu, obsahujiciho velké mnoZstvi hypertrof-
nich baktérii a dali jsme pfednost novému vypés-
tovani pracovni kultury metodami shora popsany-
mi. Zatim co neni moZné za jeden mésic zahlenit
hoblinovou ocetnici neafelnymi Zivinami a $patnou
ebsluhou, miiZe se stdt pfi rychlém turnusu sub-
mersni vyroby, pii pouZivani Spatnych Zivin a
chybami v obsluze, Ze substrdat se Gpln& zahleni
za dva aZ tfi dny. To je diikaz, Ze skoro v3echno
zavisi na Zivindch, obsluze a na konstruk&nim pro-

IMPEXOJHOE TMOBLIIIEHUE
[IPOM3BOJICTBA YKCYCA

VORUBERGEHENDE ERHUOHUNG DER

vedeni, kdyZ prechod z inaktivniho stadia do oxy-
datnfho a kone&né& degenerace mohou leZet v tak
kratkém ¢asovém odstupu t&sn& vedle sebe. De-
generace miZe tedy rychle nésledovat, aniZby
oxydaCni stadium trvalo déle jak shora uvedené
mezistadium (viz tabulku 2).

Budoucnost submersni vyroby kvasnych octii ne-
vidime v dplném vylougeni hoblinovych ocetnic.
Vzhledem k nékolika rokiim zkuSenosti se sub-
mersnim kva3enim je tato vyroba pofad jesté pfi-
1i5 mladd, neZ abychom si mohli dovolit zdv&reény
posudek.

Vhodné upotfebeni bhezhoblinovych ocetnic se
viak rysuje ¢im déle tim jasng&ji, totiZ jednak pro
vinné octy vSech druhid a pak k sezonnimu zvySo-
vani vyroby lihového kvasného ‘octa. Pfitom se re-
dukuji zdsadni nevyhody na minimum (hotovy ocei
s bakteridlnim kalem a zastaveni kvaSeni pfi pfe-
ruSeni vétrdni) a veSkerych velkych vyhod Ize
plné vyuZit, tj. velkd kvasnad rychlost, vysoka vy-
téZnost, rychlé rozkvaseni, mald kvasna kad, Zad-
né hobliny a Zddnd vymé&na nebo regenerace hoblin
po osmi letech. ;
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TEMPORARY INCREASE OF VINEGAR

~ ESSIGPRODUKTION PRODUCTION BY USING AUXILIARY
2 YCT.E&H%BPI‘(\):;;((EII;JJIS;IBI/[HHOI‘O DURCH BENUTZUNG SUBMERSER INSTALLATIONS FOR SUBMERGED
(BTOPAA YACTL) HILFSESSIGSTANDER FERMENTATION
B mepsofi uyactH craThH  ONyGJIHKO- (TEIL II} [PART 2]

BAHHOH B TpelbIAYIIEM HOMEpe Cpas-
HHBAJHChL MOKasaTelH YCTAHOBOK pabo-
TAIOIIHX CO CTPYHKKOH H YCTaHOBOK
¢ morpyxennsiM OpomenueMm. OCHOB-
HEIM TIPEHMYIIECTBOM TEXHOJOTHH MO-
rpyxenHoro OGpoxenms sBasieTcs OBIC-
TPOTA BBO/JA YCTaHOBKH B 3IKCIUIyaTa-
1[HIO, 4TO BMECTE C YCKODEHHEIX XOAO0M
npouecca co3gaetr NpennoCpliIKH  MNpH-
MeHeHHsl 3TOF0 MeTojna s BPeMeHHOTO
NOBLILIEHHs TIPOM3BOJICTBA BHI3BIBAEMO-
O  CEe30HHBIM  CIPOCOM. YCTAHOBKA
npHoGperaeT 3TOT NHKOBEIH XapakTep

Bewdltigung der

schwankungen

In dem ersien Teil
wurden die submersen und die Spé-
nen-Azetatoren verglichen.
wichtigsten Vorteilen der submersen
Essigproduktion gehort
Produktionsbereitschaft ,
Produktionsspitzen
bei den saisonbedingten Verbrauchs-
ermoglicht.
grosste Vorteil ergibt sich aus der

In the first part of his article the
author compared the advantages and
disadvantages of conventional techno-
logy using wood
technology based on submerged fer-
mentation. The most impeortant merit
of submersion is its extreme flexi-
bility permitting to increase vinegar
production  in seasonal peaks. Fer-
mentation starts immediately and goes

der Arbeit

Zu den
chips and new
die grosse

welche die

Dieser
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6narogapsi  OLICTPOTe 33KBALIMBAHHA
H Gpoxenua. Clelye MOZYepPKHYTH elle
nadsefiliiie BHTOIEL, T. € BHCOKOH BBI-
XOH, MaJble pa3MepHl YCTAHOBKH M OT-

cyrcTBHe cTpyxKH.  Otnagaer ecre-
CTBEHHO HEOOXOZHMOCTh pereHepalHu
CTPYKH. BRBOAE MMOKa3LIBAIOT, UYTO

paccMaTpHBaeMbie METOLH APYT Apyra
HHCKOJILKO He HCKIYaloT, HO Haobo-
pOT HOTOJHSAIOT,

Bo BTOpO# yacTH CTATBH pacCMaTpH-
BalOTCs NoApobHO X0 OpoMeHHH, ero
XapaKTepHHE MPH3HAKH H OCOOEHHOCTH
OT/JHYAUI¥e ero 0T npouecca B 0OBIY-
HEIX YycraHoBkaX. IlokassiBaercs 3ma-
YeHHe MYTALUHHM YKCYCHHX OakTepHi,
HX OTHEeNhHBEIX CTaAWH H (HAaKTOPOB HaH-

HEIX cpefofl T. e. cocTaBa CpejH, €O+’

[epHKaHuA [HTATEeJbHHX BeLleCTs, CTe-
IeHH ad’pallddi M [OpOCTPAHCTBA, THe
MPOHCXONHT OpoxeHHe. 3aKmMOUYeHHS
aBTopa 0a3HPYIOTCH HA ONREITHHX JMaH-
HBIX,

raschen Angirung und der hohen
Garungsgeschwindigkeit. Die weite-
ren Vorteile sind: hohe Ausbeute,
geringer Garraumbedarf, Fortfall des
Spénenverbrauchs, sowie auch der
Regenerierung der Spidne. Aus den
angefithrten Tatsachen ergibt sich der
Schluss, dass die beiden Produktions-
verfahren mit Vorteil kombiniert wer-
den konnen.

In dem zweiten Teil wird der Ver-
lauf und die Ausserungen der Essig-

 bildung erdrtert und die Ursachen
und Griinde beider Produktionsmetho-

den beschrieben. Auch der Einfluss
der Mutanten und die verschiedenen
Wirkungsstadien der Essigbakterien,
sowie auch der Einfluss des Mediums,
d. h. des Substrates, der Nihrstoffe,
der Beliiftung und des Girraumes
werden diskufiert. Die Schliisse stii-
tzen sich auf die praktischen Er-
fahrungen des Verfassers.

on very rapidly. Further features of
the discussed technology deserving
attention are high yields, reduced
room required for the installation and
elimination of tchips. By elimination
of chips the problems connected with
their regeneration are eliminated, too.
The two methods do ‘not exclude but
supplement one another and should
be combined.

The second part of the article
deals in detail with the specific
character of fermentation, phenomena
taking place and their reasons. The
influence of such factors as accomod-
ation of yeast stems, ‘their vigour in
various stages of the process, com-
position of medium, amount of avai-
table nutrients, aeration and the size
of fermenting tun, is discussed.

The conclusions derived in the

article are based on the author’s
experience.



