O moznosti zvysSovani vytézku lihu v lihovarech

JOSEF DYR VLADIMIR KRUMPHANZL, JIRI BARTA

Na zakladé laboratornich pokusii, provedenych
v minulém roce, bylo p¥istoupeno k provoznimu
prezkouSeni metody sniZovani t. zv. zbytkového
cukru pouzitim autolysati a ,plasmolysati” ze
spodnich pivovarskych kvasinek. Struktura, po-
chody a Stépemni zbytkovych cukri byly popsany
v pPedeslé praci [1]. V tomto sdéleni uvefejiiujeme
nékteré vysledky ziskané pFi provozhich pokusech
v jednom nasem lihovaru.

V tomto zaivodé se pracuje celokampanové nove
zavedenou kvasinkou. Ke konei kampang byl pravi-
delné dokazovan zvySeny obsah zbytkového cukru.
Z poditku jsme se domnivali, Ze nové zavedena kva-
sinka ztraei svou aktivitu a Ze zvySeny obsah zbyt-
kového cukru souvisi s nedostateénym prokvaSo-
vanim sacharosy. Povahu zbytkovych cukri jsme
si proto ovéfili chromatograficky. Chromatogramy
prokazaly, Ze zbytkovy cukr je tvofen vyhradné
melibiosou, pochézejici ze zvyseného obsahu rafi-
nosy v melase. Naskytla se tim pfileZitost oveérit si
zminéné laboratorni vysledky [1] v praxi.

V letoSnim roce zpracovavaly se v zivodé melasy
se zvySenym obsahem rafinosy 0,5 aZ 1,4 %, k Ce-
muz p¥isp8l i vétsi podil melasy z rafinerii. Ve
druhé poloving kampané p¥ichizela do provozu me-
lasa z nadrii, kde pomér rafinérskych melas pre-
vazoval, coZ se projevilo zvySenym obsahem rafi-
nosy. Tim také vzniklo v&tS$i mnoZstvi redukujici,
lihovarskymi kvasinkami nezkvasitelné melibiosy,
kterd zpiisobila zvySeni zbytkového cukru nad nor-
" malni hodnotu.
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PFi provadéni pokusli s enzymatickymi preparaty
se v zavodé pracovalo modifikovanym zplsobem
Jacqueminoviym. Propagovalo se fTezainim obsahu
téles, piiprava zikvasti normilnim klasickym zpt-
sobem.

Pokusy provad&né v provoznim méFitku lze roz-
délit na nékolik etap: -

a) Pokusy s autolysaty z lisovanych pivovar-
skych kvasinek.

b) Pokusy s pivovarskymi kvasinkami pFidava-
nymi in vivo.

c) Pokusy s ,plasmolysaty* z usazenych pivo-
varskych kvasinek.

»Plasmolysaty” byly pfipraveny jednak za stu-
dena, jednak za zvySené teploty.

Experimentalni ¢ast
Rozbor zprocovdvenijch surovin:

V dobé pokusi byla zpracovavana melasa z nadrZe
s primérnym sloZenim:

polarisace . 51,80 %
cukr podle Clergeta 50,03 %
rafinosa . 0,955 %
invertni cukr 0,420 %

Melasa zpracovavani v predchazejici casti kam-
pané méla primérné sloZeni:

polarisace 5 51,40 %
cukr podle Clergeta 50,18 %
rafinosa . 0,65 %

invertni cukr . 0,55 %
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Z rozboru melas je patrny vzrist obsahu rafinosy,
coZ se projevilo i ve zvySeném obsahu zbytkového
cukru.

a) Pokusy s autolysdty z lisovanijch piwovarskijch
: kvasinek

Lisované spodni pivovarské kvasinky se sufinou
asi 25 % z pivovaru Smichov byly udusiny do na-
dob a ponechény v kvasné komoie pii teploté 38 oC
po dobu 72 hodin. Ziskany autolysat byl davkovan
podle obsahu kvasnych niddob do kvasnjch nebo
pfedkvasnych kadi. Bylo provedeno Sest pokusi
v norméilnich kvasnych kadich o obsahu 500 hl.
Bylo sledovano jednak optiméalni mmoZstvi pfida-
ného autolysitu, jednak optimalni doba k davko-
vani. Aby se ziskaly srovnatelné hodnoty zejména
pokud jde o zbytkové cukry, bylo sledovéno Sest
kadi kontrolnich a registroviany dvé daldi. Sledované
kontrolni kidé kvasily soub&Zné a pokus bud pfed-
chézely, nebo nasledovaly, takZe byly pfipravovany
Ze stejné melasy, promichané ve zted'ovacich na-
drzich. Tim byla eliminovana event. chyba, ktera by
mohla nastat vrstvenim melasy ve velké nadrdi.
KvaBeni bylo vedeno ve viech kadich stejnym tech-
nologickym postupem. Vysledek obou zkoudek je
uveden v fabulce 1.

Kade, na néz ma vliv pfidavek autolysatu

6. Nebyl pozorovan nep¥iznivy vliv autolysatf na
vzrist infekénich mikrobG a pokusné kadé maly
normélni koneénou kyselost, Fysiologicky stav bu-
ndk byl lepSi. Autolysitem v mnoZstvi 35 1 lze

plnou mérou nahradit fosforetné i dusikaté ziviny.

7. Jakost ziskdvaného etylalkoholu nebyla pri-
davkem autolysatii ovlivnéna.

b) Pokusy s pivovarskimi kvasinkami priddvanymi
in vivo

Spodni pivovarské kvasinky z mistniho pivovaru
byly sebrany z kidi a ponechiny sedimentovat
v sudech, takZe jejich sufina se pohybovala od 13
az 16 %.

Bylo provedeno celkem 8 pokusit s vitalnimi
kvasnicemi v normalnich kvasnjeh kidich obsahu
500 hl. Bylo sledovano nejnutndjii mnoZstvi pi-
davku a nejvhodné&jsi doba k davkovani, t. j. kva-
sinky se pfidavaly bud do predkvasu, nebo pii za-
¢atku kvaSeni a v dokvaSovani v hlavnich kadich.

Vedle provedenych pokusfi bylo sledovédno sou-
béZné pét kadi kontrolnich, pripravovanych ze
stejné melasy. Kvaseni bylo vedeno u vech kadi
stejnym technologickym postupem.

Vysledek je uveden v tabulce 2,

Srovnavaci kad& (bez autolysitu)

Doba piidavkn !.Mnozatvi Cukr | Lih v| Cukr |Acidita 1,0 N Cukr | Lih v | Cukr |Acidita 1,0 N
autolysdtu Iautolysétu chromat. i‘ 9% obj. % [NaOH/100 ml chromat. % obj., v 9% |Na0H!100 ml
Thned po zaddtku kvaSeni, J
t. i. po prvni dédvce me- melibiosa. 9,87 | 0,274 2,4
lasy k rozkvasu 50 1 galaktosa 9,48 | 0,162 2,0 i Eah‘biosa. 9,79 0,29_4_ 2,4
= melibiosa 9,70 | 0,352 —
Dvé hodiny po doplndni melibiosa 9,62 | 0,322 —
k4ds 40 1 galaktosa 10,36 | 0,220 2,8 melibiosa 10,09 | 0,330 —
Jedna hodina po dopln&ni <
kad& 351 galaktosa 8,61 | 0,170 2,6 melibiosa 9,28 | 0,284 2,3
Ihned po doplnénf kadé 20 1 galaktosa 3
- stopa meli-
; : _biosy 10,42 | 0,222 2,7 melibiosa 9,98 | 0,336 2,9
Thned po dopIn&ni kdd& 10 1 melibiosa 10,48 | 0,238 2,6 _melibiosa 10,25 | 0,366 —_
5 stejnd me-
IThned p¥i postaveni | 35 1 melibiosa 10,73 | 0,326 2,3 lasa jako
zdkvasu u kddé pre-
deslé ‘
Tabulka 1

Z provedenych pokusf lze vyvodit tyto ZAvery:

1. V pfipadd optimalnitho mnoZstvi p¥idivaného
autolysatu bylo dokézémo, Ze lze snijit t. zv. zbyt-
kovy cukr (stanoveno mikrometodou) o 0,10 az
0,15 %, t. j. 0,27 a 0,37 % na 0,16 aZ 0,26 %.

- 2, Bylo prokazino postupné $tépeni melibiosy a

Jako jediny cukr zjiStdna v prokvafené zipafe ga-
laktosa, zatim co u kontrolnich kidi zfistivala ve
viech pfipadech melibiosa. Tim se pln& potvrdily
vysledky laboratornich pokusii.

3. Nejnutnéj$i mnoZstvi pridivaného autolysatu
k rozstépeni melibiosy je 20 1 (lisovanych kvasinek
suSiny asi 25 %) na 500 hl zapary. Pridavek 35 1
se zdd optimalni a 10 1 jiZ nepostaduje.

4. Nejvhodn&jsidoba k pfidaniautolysitujev dobd
doplnéni kvasné kadé na koneény objem. Cas po-
tfebny k rozitépeni melibiosy je v tomto pripadé
zcela dostateény. Pfidame-li autolysit jiZ na za-
¢atku kvaSeni, zkracuje se kvasna" doba, je dosa-
Zeno dfive 4 vol. % alkoholu, ale soudasnd vzriista
bunééni hmota.

5: PFidavek autolysitu do predkvasu se meosvid-
¢il a zbytkovy cukr se pozdéji v kadi nesniZoval.

Z provedenych pokusti 1ze vyvodit tyto zavéry:

1. Pri davkovaiii 50 aZ 100 1 usazenych kvasnic do
500 hl (suSina asi 15 %) jak pii zacatku kvadeni,
tak pfi dokvagovani se dosahlo hlubsiho prokvageni
(stanoveno mikrometodou) o 0,07 a% 0,10 %, COZ
je niZsi neZ p¥i pouziti autolysatt. P#H pouZiti men-
Sich mnoZstvi meZ 50 1 nebyl ubytek zbytkového-
cukru dost prikazny. 3

2. Pri provedenych pokusech nebyla, chromatogra-
ficky zachycena galaktosa, vznikajici §tépenim me-
libiosy, i kdyZ nastal znateln& abytek melibiosy. Tim
se tato serie pokusii liSi od pokust difve prova-
dénych, t. j. za pouZiti autolysatd, kdy galaktosa
ziistavala nezkvaSena. U pokusi, p#i kteryeh bylo
priddvano mens§i mnoZstvi kvasnic, ‘nebylo chroma-
tograficky pozorovino ubyvani melibiosy a tato
ziistdvala proti kontrolnim pokusiim stejna.

3. Pfidavané kvasinky nemély vliv na rozmno¥o-
vani infekénich mikrobi,

4. Jakost ziskdvaného lihu nebyla piidivanymi
kvasnicemi ovlivnéna.

5. Pfiddvané pivovarské kvasinky se v priibdhu
kvaSeni podstatné nepomnoZovaly,
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¢) Pokusy s ,plasmolysdty” z usazenjch pivovar-
skijch kvasinek — pFiprava zo studena

Cerstvé sebrané spodni pivovarské kvasinky byly
ponechany sedimentovat v dfevéné nidobg. Sulina
sedimentu 14,13 %. Po usazeni bylo piidano za sta-
1ého michani 2 kg chloridu draselného na kaZzdych
10 1 kvasnic a takto pfipravené kvasinky ponechany
pii teploté 20 aZ 25°C po dobu nejméné 6 hodin.
Mikroskopicky bylo zjistdno, Ze ani vétSimi p¥i-.
davky soli nedoflo k typické autolyse. S ,,plasmo-
lysaty* ptipravenymi za studena bylo provedeno
p&t sledovanych pokust a &tyfi pokusy kontrolni
Vysledky étyF pokusii a dvou kontrolnich kadi uva-
dime v tabulce 3. 3

Z provedenych pokusfi s ,plasmolysaty”, které
byly pfipraveny z usazenych spodnich pivovar-
skych kvasinek ptisobenim 20 9 chloridu drasel-
ného za normalni teploty lze &init zavéry:

Kads, na néz ma vliv pfidavek pivovarskych kvas'nek in vivo

optimalnich pFidaveich lze sniZit zbytkovy cukr asi
o 0,15 9. Minimalni pfidavek je asi 40 1 preparitu,
optimalni mnoZstvi je prakticky stejné jako v pfe-
dedlém piipadg, t. j. 60 az 80 L

2. Chromatograficky bylo prokizino, #e Stépenim
melibiosy pi# optimalnim mno#stvi plasmolysitu
zlistavala galaktosa jako jediny zbytkovy cukr.

3. Vliv pfidavanych plasmolysati neovliviiuje
rist infekénich mikroorganismi.

4. Jakost ziskavaného lihu nebyla pfidavky pre-
paratil znatelné ovlivnéna.

Vypodet vitéimosti pFi pouZiti enzymatickych

preparata

Rafinosa pritomna v melasové zipafe je St&pena
kvasni®nou sacharfsou na fruktosu a melibiosu.
Vznikla fruktosa je zkvaSena a v zipaie ziistava
melibiosa. Ta je potom pilisobenim pfidaného auto-
lysitu obsahujiciho melibiosu $t8pena na glukosu

Srovnavaci kadé

Doba piidavku |  Mnozstvi Libv % Cukr Lihv %
pilvovarskych kvasinek ‘ kvasinek Cukr chromat. obj. Cukr v % chromat. obj. Cukrv %

Zadhtek kvadent | 1001 meliblosa
(stopa) 10,14 0,21 melibiosa 9,81 0,290

Zaditek kvaseni 501 melibiosa
5 (stopa) 9,75 0,22 meliblosa 9,70 | 0,314
_ZaZitek kvaSeni 201 | melibidsa 9,70 0,278 mglibibsa. 9,29 0,280
“Zatdtek kvafent 101 _melibiosa 9,28 .| 0,308 melibiosa « 9,34 0,300

Thned po doplnéni k4d8 501 ~ melibiosa
(stopa) 9,87 | 0,190 9,48 0,308

Ihned po dopln®ni kddé 101 melibiosa 9,04 | 0,268
|
Tabulka 2

1. P¥i p¥idaveich 40 aZ 80 1 plasmolysétu pfidava-
ného po doplnéni k&dé lze dosdhnout hlubsiho pro-
kvaseni zbytkového cukru podobné jako u autoly-
satt z lisovanych kvasnie, t. j. asi o 0,15 % proti
kontrolnim pokustm, Pridavek 25 1 ma znateln&
men#&i Géinnost a 15 1 se téméf neprojevuje.

2. St&peni melibiosy bylo stejné jako u pokusil
s autolysaty a p#i optimalnich mnoZstvich zstavala
podle chromatogramu jako jediny zbytkovy cukr
galaktosa, u pokusit s mendimi davkami galaktosa
a melibiosa.

3. Vliv pfidavangych plasmolysitli na rozmnoZo-
vani infekénich mikrobii nebyl pozorovan.

4. Jakost ziskdvaného lihu nebyla ovlivnéna.

5. Fysiologick§ stav kvasinek se v dokvéaSeni
zlep&il a bylo pozorovano, Ze zistavaji dlouho v sus-
pensi, bez sedimentace.

d) Pokusy s ,jplasmolysdty” z usazenych pivovar-
skiich kvasinek — piiprava 20 tepla

Jako v pFedeflém piipadé byly Gerstvé sebrané
spodni pivovarské kvasinky ponechiny sedimen-
tovat. Byly ptidany 2 kg chloridu draselného na
kazdych 10 1 sedimentu. P¥ipravované kvasinky byly
ponechény po dobu 36 hodin za ob&asného michani
pii teploté 37 aZ 39 9C. Ani v tomto pfipad® nena-
stala typicka autolysa. S ,plasmolysaty” za tepla
pFipravovanymi bylo provedeno 14 pokust a sle-
dovano 10 kontrolnich kadi. ,Plasmolysaty’ byly
opét priddvany v riizné fazi kvaSeni a byla hledana
optimalni koneentrace. Vysledky pokust jsou v ta-
bulce 4. ]

7 pokusit s ;plasmolysaty” pfipravenymi z usa-
zenyeh spodnich pivovarskych kvasinek piisobenim
20 9 chloridu draselného za teploty 37 aZz 39¢C
(doba 36 hodin) vyplyva:

1. Dosahuje se vcelku stejného efektu -jako
s ,,plasmolysaty* p¥ipravenymi za studena, t. j. pfi

a galaktosu. Uvolnéna glukosa je zkvaSena kvasin-
kami tiplng, zatim co galaktosa je zkvaSovana ne-
pln&. Po rozitdpeni melibiosy tvoii tedy redukéni

cukr prevaZné galaktosa.

a) Teoretickd viytéEnost
Podle rovnice zkvadovani disacharidi
CisH20011 + HoO =4 C;H;0H + 4 COq,

vyjadieno v gramech:
34232 g + 18 g =18428 g + 150 g

Prepoéteno na obj. % (spec. vaha 15/150C
0,79425) dostaneme ze 100 g disacharidu, t. j. v na-
gem piipadd melibiosy 67,78 ml alkoholu. VytéZek
v praxi je oviem ni%&i o 8 aZ 10 %. Tato ztrata sou-
visi 8 vlastnim riistem mikroorganismii, 5 tvorbou
vedlejdich profukti, a s provoznimi ztratami.

b) Praktickd vytéZnost

Primérny zbytkovy cukr = neovlivnéné kid#
0,320 g/100 ml, primérny zbytkovy cukr kidé ovliv-
néné autolysatem (40 1 autolysatu na 500 hl zapary)
0,200 g/100 ml, Rozdil v zkvasitelném cukru pre-
roéteny na objem 500 hl prokvaSené zépary Cini
60 kg. To znamen4, %e 60 kg cukru navic miiZe byt
asimilovano kvasinkami a pfemé&néno jednak mna
alkohol, jednak na bunéfnou hmotu.

Mséli jsme moZnost sledovat zménu v obsahu bu-
n&%né hmoty jednak analytickymi metodami, jednak
zvafenim veikeréd kvasniéné hmoty v kadi. PFi srov-
nani s kontrolnimi kadémi nebyl zaznamenan zna-
telny rozdil. Obsah alkoholu se sledoval pouze ana-
lytickymi metodami, protoZe nebylo z technickych
dtvodu moZné destilovat pokusnéd kadé oddélend a
tak prokézat pomoei lihového méfidla vyssi vytéz-
nost, - :
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Na zikladé uvedenych poznatkll a p#i pouZitém
technologickém postupu Ize poéitat s vytéznosti
60 9. To znamena, Ze v jedné kadi ziskime 36 1
abs. alkoholu, Tento vysledek si mliZeme ovéfit i pie-
poctem na rafinosu, obsaZenou v pouzité melase.
V priiméru obsahovala pouzitd melasa 0,93 rafinosy
ve 100 g melasy.

K4dé, na néZ ma vliv pridavek ,,plasmolysatu* pfipraveného za studena

Zaver
Ukolem prace bylo zvysit vyténost lihu z mela-
sy pfevedenim t. zv. nezkvasitelnyech — zbytkovych
cukrlt na zkvasitelné. V provedenych pokusech byla
zkouSena ruzna pfiprava enzymatickych preparatii
ze spodnich pivovarskych kvasinek., Bylo sledovano

Srovnivaci kads.

Mnozstvi Cukr Lih v % Cukr | Lihv %
Dobe pfidani plasmolysdtu plasmolysdtu chromat. obj. Cukr % Acidita | chromat. obj. Cukr v %

Po doplnéni kids 801 galaktosa — 0,16 — melibiosa 10,28 0,328

(stopy) e
Po dopln¥ni kdds 401 galaktosa 10,05 0,17 = 2,3
Po doplndni k4ds 251 melibiosa 10,37 0,23 melibiosa 9,87 0,282

galaktosa

(stopa) =

Po doplnéni kdds 151 melibiosa 9,76 0,24 —
Tabulka 3

Pfi normalnim priibéhu kvaseni se zkvasi 0,31 g
rafinosy. P#i ovlivnéném pribéhu kvaSeni se zkvasi
0,93 g rafinosy, rozdil je tedy 0,62 g. Na jednu kad
pFijde prumérné 141,17 g melasy, ktera celkem obsa-
huje 131,28 kg rafinosy. Poditime-li s vytéznosti
60procentni ziskame u kadé neovlivnéné ze zkvaSené
rafinosy 26,256 1 a. a., u kadé& ovlivnéné ze zkvasené
rafinosy 78,768 1 a. a. To znamena, Ze Gplnym zkva-
Senim melibiosy ziskame 52,512 1 absolutniho alko-
holu navie.

Nam se podafilo ziskat 36 1 absolutniho alkcholu.
Diference je =zplhsobena mnelplnym prokvaSenim
vzniklé galaktosy, coZ je patrné i na chromatogra-
fickém z&znamu, ;

Kadg, na nd% ma vilv pFidavek ,.plasmolysatu® pFipraveného za tepla

optimalni mnozstvi preparatu potiebné k rczstépeni
melibiosy, vhodna doba k pfidani a celkovy vliv na
pribéh kvadeni,

Z uvedenyeh vysledkfi vyplynulo:

1. K dosaZeni sniZenizbytkového cukru je tfeba po-
uzit 20 aZ 35 1 autolysatu pripraveného teplem z li-
sovanych pivovarskych kvasnic (suSina asi 25 %)
neho 50 az 60 1 plasmolysatu pFipraveného za tepla
nebo za normalni teploty z usazenych kvasnic (su-
§ina asi 14 9%). Potfebné mnoZstvi enzymatického
preparatu je zavislé na pouZité pivovarské kvasniéné
rase (rizny obsah melibiosy), na obsahu rafinosy
v melase a na vhodné pFipravé preparitu. K dosaZeni

Srovnavaci kaids

Doba pfiddni MnoZstvi pla- Cukr Lihv %" Cukr Cukr Lihv % Cukr
plasmolysitu smolysédtu v 1 chromat. obj. | *% Acidita chromat. obj. v % | Acidita
|
Dokvalovani 60 galaktosa 9,74 0,190 2,2 melibiosa 10,21 0,346 2,1
Dokvasovani 40 galaktosa, 9,81 0,201 2.3 nestanoveno 9,98 0,310 2,3
_Dopliiovéni  _ 40 galaktosa 11,18 | 0,254 24 | nmelibiosa 10,10 0,208 2,1
Dokvasovani ° 30 . melibiosa, 9,83 0,247 | nestano- melibiosa 10,03 0,318 2.0
galaktosa, veno
_l'_)o_kva.éovéni 30 nestanoveno 10,44 0,254 2,3 melibiosa 10,28 | 0,350 2,4
Doplhovani 30 melibiosa 10,41 0,250 2,4 melibiosa 9,54 0,340 | mestano-
__galaktosa veno
Dokvasovani 25 melibiesa 9,29 0,190 2.4 meiibiosa 9,95 0,254 2.3
galaktosa Nl il
_DokvaSovani 15 ___melibiosa 10,44 _4).281 2,2 melibiosa 9,79 0,324 2.3
_DokvaZovani 15 melibiosa 9,84 0,300 2,1 . melibiosa 10,02 0,315 2,2
Dopliiovani 15 nestanoveno 10,19 0,275 | nestano- | néstanoveno 9,93 0,301 2.3
3 noveno
Dokvafovéni 10 melibiosa nestano- | 0,248 | nestano- nelibiosa 9,57 0,292 | nestano-
veno vena -~ ; veno
Dopliiovani 10 nestanoveno 10,05 0,200 2,3 melibiosa 10,11 0,280 2,2
Tabulka 4 -

Je zajimavé srovnat nimi ziskané vysledky z pro-
voznich pokusi s vysledky, které uvedl prof. Jorgen~
sen [2] na IX. mezingrodnim kongresu zemédgl-
ského primyslu v Rimé.

Zvyseni vytéZnesti lihu ze

Udaje 100 kg melasy v 1 a. a.
Prof, Jorgensen 0,380 1
VytéZek dosaZitelny pii o
zpracovavané melase 0,371 1
Ziskany prakticky
vytéZzek 0,255 1

stejného Géinku je tieba podstatnd vétsi mnoZstvi
kvasinek ve vitdlnim stavu,

2. Nejvhedngjsi doba k piidavani preparatu pii
Jacqueminové zpisobu kvaSeni je pfi doplfiovani
kadé nebo kratce pfed jejim doplnénim, p¥i zpiisobu
Boinotoveé doba, kdy vkadi je natvofeno vice neZ 5 9
ethylalkoholu, t. j. asi 5 az 6 hodin po zadatku plné-
ni kadé Pri pridaveich na zafatku kvaSeni je ne-
bezpedi nadmérného vzriistu bundéné hmoty. Prida-
vek autolysatu do zdkvasu se na mnoZstvi zbytko-
vého cukru neprojevil, lze viak jim nahradit dusi-
katé i fosforeéné Ziviny a i ma fysiologicky stav
kvasinek ma piiznivy vliv,
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3. Zbytkovy eukr se shiZuje o 0,10 az 0,15 %
(stanoveno mikrometodou) a sniZeni je zavislé na
mnoZstvi pfidaného preparatu a ostatnich dfive uve-
denych faktorech. Chromatograficky bylo zazname-
nano Stépeni melibiosy a vzrist galaktosy, ktera
zlstava jako jediny zbytkovy cukr Casteéné nepro-
kvasSena. Tim se potvrdily vysledky laboratornich
pokusil.

4. Rozmnozovani infekénich mikrobi se pfidavky
autolysati nepodporuje.

5. Jakost lihu je neovlivnéna.

6. Podle uvedeného vypodtu lze ze stejného mnoz-
stvi melasy obsahu 0,93 %o rafinogy vyrobit z 1000 g
o 371 1 a. a, navic; prakticky bylo dosaZeno 255 1.

Pfi kampaiiovém zpracovani 100 000 g melasy v jed-

nom lihovaru to ¢ini 25000 1 a. a.

VyteSeni otdzky sniZeni t. zv. zbytkového cukru
prokvaSenim melibiosy hdm d4va moZnost prakticky
zasahnout ve sméru zvySeni vytéZnosti lihu zvIlasté
u roénikfi nebo partii melas se zvySenym obsahem
rafinosy.

Je vyhodou, Ze lze pouZit odpadnich pivovarskych
kvasinek jak lisovanych, tak i usazenych, jejichz
cena je prakticky dovozné. V piipadé mimoradnych
roénikl melas (vysoky obsah rafinosy) lze v kaZ-
dém lihovaru p#ipravit vlastni spodni pivovarské
kvasinky, neni-li v blizkosti zavodu pivovar.
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