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V poslednich letech vzbuzuje mezi nasimi pracov-
niky v lihovarském primyslu stale vétsi pozornost
novy zpisob zkvaSovani melasovych zipar, t. zv.
kontinualni kvaSeni., Tento zpisob spoéiva v tom,
%e kvasici zapara protéka nepfetrZité soustavou
nékolika kadi, v nichZ postupné prokvasuje a z po-
sledni kads je neustale odebirana prokvaSena za-
para k destilaci, Nepretrzity pfitok sladké zipary
prichazi bud jen do prvé, nebo do ndkolika prvych
kAdi.

Tento zplisob kvafeni ma proti dosavadnim pe-
riodickym zptisobiim mnoho vyhod. Je to pfedevSim
prakticky 1009 vyuZiti kvasného prostoru, nebot
viechny kadé jsou neustile naplnény kvasiei zi-
parou. Odpadaji zde ztritové éasy, vzmikajiel u pe-
riodickych zphasobll pfi vyprazdfiovani prokvaSené
kadé pi jejim ¢&iSténi, sterilaci a postupném do-
plfiovani. Proto je vyrobni kapacita kvasného pro-
storu pfi kontinuilnim kvaSeni podstatné vySSi neZ
pEi zplsobech periodickych. Z 1 hl uZiteéného kvas-
ného prostoru lze pFi kontinualnim kvaseni ziskat
primérné 8 1 absolutniho alkoholu za 24 hod za-
tim co pfi klasickém zpiisobu Jacqueminové s pro-
pagaci kvasnic lze ziskat nejvySe 5 1/24 hod a pFi
zplisobu s vratnou separaci kvasnic 6 1/24 hod. za
pFedpokladu, %e je ptesné dodrzovén technologicky
postup.

Druhi vyhoda kontinuilniho kvafeni je ta, Ze
zapara a v ni obsa%ené kvasinky jsou v neustilém
pohybu, &m? se zvySuje jejich metabolismus. To
se projevuje priznivé nejen s hlediska v&td rych-
losti prokvafovani cukru a tvorby alkoholu, ale
i urditym vzestupem vytézinosti.

P¥i kontinualnim kvaSeni se za pfedpokladu pra-
videlného pFitoku ustaluje v Jjednotlivyech kadich
urdity trvaly stav, t. zn., Ze sacharisace a ohsah
cukru, alkoholu a bundéné hmoty je v nich kon-
stantni, Vytvofeni konstantnich podminek v jednot-
livich kédich plsobi velmi nepfiznivé na celkovy
pribéh kvaseni.

Dalgi vyhodou tohoto zplisobu kvaSeni, dosud pfi
jeho provozni aplikaci plné nevyuZitou, je moZnost
zamdrné rozdslit a regulovat pfitoky do vice neZ
jedné poloviny z celkového podtu vSech kadi. Tak
miizeme vytvoFit v jednotlivych kadich optimélni
podminky pro nejvy33i rychlosti kvaSeni udriové-
nim urdité konstantni hladiny cukru, bunééné hmoty,
acidity a v uréitych mezich i alkoholu. Tim miiZe-
me zvydit produktivitu kvasného prostoru z dosa-
vadnich 8 1 absolutniho alkoholu z 1 hl za 24 hod.

Kromé& viech téchto vyhod poskytuje kontinualni
kvageni, jako vSechny kontinuilni procesy, moZnost
automatisace.

Uréitou nevyhodou tohoto zplsobu kvaSeni je
viak nebezpedi kontaminace, k ni% dochazi po ng-
kolika dnech provozu. Viechny vlivy, které se piiz-
nivé projevuji pro Zivotnj @&innost kvasinek, t. j.
stejnorodost a pohyb substratu pisobi p¥iznivé i na
zvyseni metabolismu a rozmnoZovani infekénich
mikroorganismi, pFichazejicich do procesu se zpra-
covivanou surovinou, t. j. melasou. Toto nebezpeéi
Ize jednak sni¥it sterilaci melasy nebo sladké zi-
pary okyselenim a pfidavkem nékterych antisep-
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tik, nebo jej fipln& odstranit postupnym ¢isténim
jednotlivych kadi bez pferuleni celkového procesu
vzdy po nékolika dnech, ne# dojde k v&tSimu vy-
skytu infekece. Délka tohoto cyklu mezi jednotli-
v{m &isténim se v literatufe udava 5—10 dni.

SIS N Y

Nejvétdich uspéchii v propracovini kontinualni-
ho lihového kvaseni dosahli v Sovétském svazu,
kde takto pracuji vSechny melasové lihovary.

SR T T P!

V nafem fustavé jsme provadéli laboratorni a
Stvrtprovozni pokusy s Kkontinudlnim kvaSenim
v r. 1953-54 s cilem zavést i u nas tento novy zplsob
lihového kvaSeni v melasovych lihovarech.

Podle vysledkil tohoto vyzkumu a s pfihlédnutim
k sovitské dokumentaci byl jednim z autort élankn
vypracovan v r. 1954 ideovy névrh pokusného po-
loprovozniho zaf¥izeni pro kontinudlni lihové kva-
feni. Tento navrh byl realisovdn Strojirnami po-
travinafského primyslu, n. p. v Pacové a zafizeni
bylo vybudovane v lihovaru v Praze-Libni.

|

Navrh byl proveden se zfetelem k moZnému vy-
zkouSeni v3ech pouzivanych sovétskych metod
kontinualniho kvaZeni a k jejich srovnani s meto-
dou, navrhovanou Vyzkumnyrn tstavem kvasného
pramyslu (v daldim pouze VUKP).

Zaiizeni se skladi (viz schema) ze tii pfitoko-
vych kidi na melasovou zaparu M;, M., Ms (dvé
s obsahem po 22 hl, jedna s obsahem 12 hl) a
jedné piitokové kadé na vodu V (obsahu 22 hl).
Tyto kadé jsou spojeny pfisludnym potrubim pfes
vyrovnavade hladiny Vi, Ve, regulani kohouty a
prittokové méfici epruvety Ev, Eo, E;-E; se zi-
kvasnou kadi Z (obsahu 6 hl) a s prvymi péti
kvasnymi kaddémi K1-K5 (obsahu po 10 hl), v nichz
probiha hlavni kvaSeni, Daldi kvasné kadé K6—K38
stejného obsahu slouZi jako dokvaSovaci prostor. .
K4dé jsou vzijemné propojeny tak, Ze zApara pro-
chézi pres trojcestny kohout ode dna jedné kadd
nad povreh hladiny kadé daldi. Kadé jsou uspora-
dany stuphiovité. Rozdil vysky hladin zapary udvou
sousednich kadi je 10 cm. Kadé lze té% propojit =
pryZovymi hadicemi opadné, t. j. od povrchu hla- =
diny zipary v jedné kadi ke dnu kadé nasledujiei- =
Trojeestnim kohoutem pod kadi lze kteroukoli kad
vyfadit z baterie a vést pritok zapary mimo ni. =
Kadé se steriluji parou, kterd se mejprve pFivadi =
do prestupniku spojujiciho dvé kadé a odtud te- o
prve prichhzi do kAds kterda se steriluje. Pro-
stor nasledujici kAdé se uzavie kohoutem, umisté- =
nym na prestupniku pred vyusténim do této kadé.
Ve schematu je pro zjednoduSeni zakreslena arma- E
tura, slouZici ke sterilaci kadi parou pouze na
pfestupniku mezi K1 a K2. Pii postupné sterilaci
celé baterie kvasnych kAadi se pouZije cirkulaéni
kadé CK (obsahu 12 hl). Na p¥. pfi sterilaei kadd
K1 se tato kad prederpi pres jimku K erpadiem =
¢ do cirkulaéni kads, odkud se vypousti pozvolna =
do kad® K2, Mezitim se kad K1 vyéisti, vysteriluje:
parou a znovu naplni kvasiei zaiparou a stejnym =
zplsobem lze piistoupit k dSisténi kadé K2, Pro-
kvagens zépara z K8 prepads do jimky J, odkud se =
Serpi Cerpadlem € do jedné ze dvou kalibrovanYG_}%{'
sbernych kadi SK1 a SK2 s obsahem po 34 L
7 nich pak odchazi k destilaeci. g
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Viechny kide& jsou vybaveny piisluSnymi arma-
turami. Pfitokové kad& jsou kalibrovany a opatie-
ny stavoznaky, vzorkovacimi kohouty, teploméry
a pfivodem pary pro sterilaci. Obsah kadi M1, M2,
a M3, které slouzi k pFipravé melasové zdpary, lze
michat bud michadlem, nebo vzduchem. Zakvasna
kad a kvasné kidé maji teploméry, vzorkovaci ko-
houty, povrchové chlazeni, za¥izeni pro pFidavani
odpéhovaciho tukun a vodni uzavéry, kterymi pro-
bublava pF¥i kvaSeni vznikly kysliénik uhlidity, Za-
kvasna kdd Z a prvni kad K1 maji pfivody vzdu-
chu a vétraci hady k provzduSiovani. Posledni
kvasnid kad K8 mi v plasti nade dnem vifivé mi-
chadlo, které zabrahuje usazovani kvasnic a Kkall.
Toto michadlo vSak nemohlo byt dosud vyzkouSeno,
protoZe nebyl dodédn potiebny elektromotor. Zdan-
livé je navrZené zafizeni pomérné slozité. Je viak
tfeba uvaZit, Ze jde o pokusné zafizeni, na némi
musi byt zkouSeny rizné pracovni postupy a déna
moZnost provadét kdykoli potFebné materidlové
bilance. Pri provozni aplikaci odpadnou vSechny
pFitokové a sbdrné kad® i kAd cirkulaéni a jimka.
Priprava zapary bude kontinualni, kAd€ budou uspo-
tadany v jedné rovind a z posledni kadé bude &erpéa-
na zapara primo k destilaci.

Vystavba zafizeni byla dokonéena aZz ke konci li-
hovarské kampané a protoze pokusy byly vazany
ng provoz lihovaru (odbér melasy a predavani pro-
kvaSené zipary k destilaci), zbyla na provadéni
pokusti jen velmi kratka doba 32 dni. Béhem této
kratké doby bylo moZno pouze vyzkouset zafizeni,
oveéFit nékteré vysledky laboratornfho a &tvrtpro-
vozniho vyzkumu, zjistit maximalni délku kvasného
cyklu a maximilni vykonnost zafizeni. Proto-maji
dosud provedené pokusy jen informativni charakter.

ZakvaSeni baterie kvasnych kadi

PFfi pokusech byla pouZivana lihovarski kvasinka
rasa VII, kterd se nejlépe osvédéila z osmi kultur,
které byly vyzkouSeny v pokusném cétvriprovozu.
V laboratofi bylo obvyklym zplisobem piipraveno
asi 20 1 kultury, s niZ byla zakvaSena zdkvasni kad.
V zakvasné kadi bylo prFipraveno a vysteriloviano
parou asi 80 1 zapary o 10 °Bg, k niZ bylo pfidano
20 1 pfipravené kultury. Zakvas byl mirné vétran a
jeho teplota udrZovana na 30 °C. Pro prokvaSeni na

i vz

sacharisaci 6 9Bg byl zikvas doplnén vodou a 60 'Bg
melasovou zaparou na 6 hl v takovém poméru, Ze
jeho sacharisace byla 120Bg, Po prokvaSeni na
7 9Bg byl do zdkvasu zaveden nepfetrzity pFitok asi
60 'Bg melasové zapary z kadé M3 v mnoZstvi 15 aZ
20 1 za hod a vody z k4d& V v mnozstvi T0—80 1 za
hod. Po naplnéni kid& K1 zikvasem asi do 2/3 obsa-
hu byl do ni zaveden nepretrzity pritok melasové za-
pary 60 0Bg z kadé M1 v mnozstvi asi 4045 1 za
hod a vody z kdadé V v mnoZstvi 140—160 1 za hod.
Stejné se postupovalo pfi napliiovani dalSich &ty#
kadi K2—K5 kvasici zaparov jen s tim rozdilem,
Ze do mich byl spoustdn pouze p¥itok husté 60 °Bg
melasové zipary.

Priprava sladké zapary pro piitoky

Z lihovaru byla pfejimana husti melasova zipara
sacharisace 6061 9Bg, obsahu 39,5-40,5 cukru
pfimé polarisace. K zapafe plipravené pro zikvas
(v kadi M3) bylo piidano potfebné mnoZstvi koncen-
rované kyseliny solné (25—30 I na 12 hl husté za-
pary, podle alkality pilivodni zapary) a Zivin ve for-
mé& diamonfosfatu (2,5 kg na 12 hl husté zapary)
a dikladné promichino vzduchem. K zapafe v ka-
dich M1 3 M2 pfipravované pro pritok do kvasnych
kadi bylo pfidavano poloviéni mnoZstvi kyseliny a
0,03 % formalinu a .promichiano mechanickym mi-
chadlem. Voda pro koneéné zied'ovani zipary na 23
az 25 'Bg, které se provadélo aZ v kvasnych kadich,
byla odebirina z provozu lihovaru a nebyla nijak
zvla8t upravovina.

Priibéh kvaseni

Kvasdeni v jednotlivych kéAdich probihalo pFi do-
drzovani pravidelnych pi#itokfi pravidelné a nedo-
chizelo k vétSimu kolisdni v chemickém sloZeni a
obsahu jednotlivych kadi. Zvy3ené pénéni, pii ndmz
bylo tfeba pouZit odpéfiovaciho tuku, se vyskytovalo
pouze ob¢as u prvé kadé a u zdkvasu a jen zcela vy-
jimeéné€ u druhé kvasné kidé. Piitoky melasy byly
rozdéleny v tomto poméru: do zakvasu 15—20 9,
do prvé kadé 40—45%, do druhé kadé 15—20 %,
do tfeti kadé 10—15 %, do é&tvrté kadé 5-—109%, do
paté kadé 3—5% z celkového mnoZstvi spotiebova-
né husté zapary 60 9Bg, coZ ¢inilo pfi pravidelném
chodu kvaSeni v priméru 10071 za hod. Ojedinéle
bylo dosahovano i zpracovani 105
aZ 100 1 husté zdpary za hod, po-

60°Bq 2apara

! vodg

woy rt

¢itAno z celodenni spotieby.
v

k2 Kontrola pribéhu kvaSeni
KaZdou hodinu byla sledovana a
i kdestiop ~ ZAazhamendna u. zakvasi i kvas-

nych kaidi sacharisace a teplota.

Obr. 1 — Schema poloprovozniho zafizeni pro kontinudlni
likové kvaSeni

Pro kaZdou kad byla stanovena
maximalni sacharisace a teplota,
které nesmély byt pfekroceny. Kro-
mé toho se kazdou hodinu zazna-
menaval pritok 60 Bg melasy do
zhkvasu, soufet pritokit melasy do
viech kvasnych kadi a pfitok vo-
dy, zjidt&nim nudaji stavoznakfi na
jednotlivych pFitokovich kadich.
Analytickid metodika

U prokvaSené zapary odtékajici
z posledni kadé byl nékolikrat den-
né stanovovin mezkvaSeny -cukr
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(resp. redukujici latky) modifikovanou jodometrie-
kou metodou podle Somogyiho. Jednou denné byla
zjidtovana acidita titraci 100 ml zapary 0,1N NaOH
(na neutralni lakmusovy papirek) po predchozim
yyvaieni COz, obsah alkoholu destilaci zapary a sta-
novenim specifické vahy destilatu p#i 20/20 °C pyk-
nometrem. Stejné hodnoty byly stanovovany u vSech
naplnénych sbérnych kadi. Slo¥eni zapary a sachari-
sace v posledni kadi (a zejména obsah nezkvafeného
cukry, ktery byl zjistovin nejéastéji) se shodovaly
se slofenim a sacharisaci obsahu pFislusné kadé, tak-
%o ve sbérnych kadich nedochazelo k zadnému do-
kvagovani. Kromé toho byl 2—3krat tydné zjisfovan
obsah cukru (po predchozi inversi), alkoholu, kvas-
nidné sudiny a stanovena acidita v zdkvasu a v ka-
dich 1, 3, 5, 7 pro podrobnéjsi vyhodnoceni celkového
prithéhu kvaSeni.

Nékteré primérné technologické a analytické
fidaje z prvé etapy pokusil zachycujici prub&h kva-
Zeni v jednotlivych kadich p¥i normalnim chodu
jsou uvedeny v tabulce.

Délka kvasného cyklu

Denné ve dvou sménéch byla pravideln& provadéna
mikroskopicks kontrola zakvasu a v3ech kvasnych
kadi. Byl sledovan predeviim fysiologicky stav kva-
sinek, ktery byl téméf po celou dobu trvani pokuslt
velmi dobry. Urdité zhordeni nastalo teprve 27.-28.
den po zahajeni kvaSeni, ackoli se pracovalo bez vy-
mény zakvasu stale s toutéf kulturou. Vyskyt in-
fekee byl v prvnich dnech jen ojedinély. Teprve 12.
den od zahajeni kvageni infekce ponékud zesilila a 17.
dne od zahajeni kvaSeni se zvydila nad provozné
tnosnou mez. Toho dne byla provedena bilance zpra-
cované melasy a vyrobeného lihu, stanovena vytéz-
nost a uzaviena prva etapa pokusu. V pokusu bylo
dale pokradovano bez pferuSeni a sledovala se mozZ-
nost, jak potladit infekei pouZitim nékterych tech-
nicky dostupnych antibiotik. Jako infekéni mikro-
organismy byly uréeny heterofermentativni bakterie
mlééného kvaSeni (Lactobacillus buchneri, Laetob.
brevis, Lactob. vermiforme). V prabéhu teto druhé
etapy pokusi, ktera trvala 15 dni, se viak nepodafi-
lo zabrénit dalsimu, i kdyz jen pozvolnému pomno-
sovani infekce. To se projevilo podstatnym poklesem
vyt&znosti lihu v této etapé. ZaFizeni slouZiciho k po-
stupné sterilaci baterie kvasnych k&di parou nebylo
ani v této etapd pouZito. Z pokusu bylo patrno, Ze
vhodnym uspofadinim provoznich podminek, t. 3-
dodr#enim vy3% ochranné acidity a vyS8i lihovitosti
prokvaSené zapary lze dosihnout podstatného del-
Ziho kvasného cyklu 12—17 dni nez uvadi literatu-
ra, t. j. 5—10 dni, p¥ ¢emZ mulZeme dosahnout po-
#adované vytéznosti.

Vytéinost lihu 1

Muosstvi odebrané husté melasy a cukru v ni ob-
sazeného, stejné jako mnozstvi ziskané prokvaSené
zapary a v ni obsazeného lihu bylo peélivé sledova-
no soudasné zaméstnanci Ustavu i laboratofe OTK
lihovaru, Husta zapara 60¢Bg byla pfejimina do
kalibrovanyeh pfitokovych kadi M1, M2 a M3 a po
spoleéném odeéteni obsahu byl pred okyselenim za-
pary odebran vzorek, u néhoz byla ob&ma stranami
stanovena polarisace a sacharisace, Obdobné bylo
postupovano pii predavani prokvagené zapary liho-
varu k destilaci, kde byl v odebraném vzorku stano-
ven ohsah alkoholu. Je tfeba konstatovat, %e analy-
ticki stanoveni obou stran se shodovala v mezich
chyb pouZivanych metod. V prvé etapé, ktera trvala
17 dni, bylo zpracovano 306,76 hl, t. i. 384,60 ¢ husté =
asi 60 Bz melasy, kterd obsahovala 158,02 g polari-
saéniho cukru. Bylo vyrobeno 931,93 hl zapary prii-
mdrné lihovitosti 10,65 % obj., t. j. 98,29 hl ahso-
litniho alkoholu. V§t&#nost v této etapé tudiZ Sinila
62,20 1 lihu na 100 kg polarisaéniho cukru. i
V druhé etapé, kterad trvala dalSich 15 dni, bylo
zpracovano 256,15 hl, t. j. 339,72 q husté asi 60°Bg
zipary, ktera obsahovala 132,65 q polarisaéniho cuk- =
ru. Bylo vyrobeno 795,39 hl zapary primérné liho-
vitosti 9,63 % obj., t. i. 76,60 hl ohsalutniho alko-
holu. V{td¥nost v této etapd byla vlivem dale stou-
pajictho mnoZstvi infekee podstatng niZsi a d&inila =
pouze 57,75 1lihu na 100 kg polarisaéniho cukru.

Vyrobni kapacita pokusného zafizeni

V prvnich péti dnech pokusu nebyla kapacita za-
#izeni plnd vyuzita, Probihalo zakvaSovani kvasné
baterie, zaudovani obsluhy, provadéla se postupnad =
kalibrace jednotlivych prittokovych méFicich epruvet,
dokondovaly se jestd nékteré montadZni prace a od-
strafiovaly se nékteré drobné nedostatky, vzniklé pH
montazi V téchto pdti dnech bylo proto vyrobeno -
pouze 8,78 hl absolutniho alkoholu. V dalgich dva- -
nacti dnech pfi normélnim chodu kvasné baterie
bylo vyrobeno celkem 89,51 hl absolutniho alkoholu,
t. j. 7,46 hl denn& Uzitetny kvasny prostor &inil:—
predkvas 6 hl a osm kvasnych kidi po 10 hl, £ 3 &
celkem 86 hl. Vyrobni kapacita je 746 1 = 8,671 ab-
solutniho alkoholu z 1 hl kvasného prostoru za 24 h. =

vV druhé etapd bylo po nékolik dnii pracovano -
tak, %e byla z baterie vyFazena zakvasni kad a ves-
kery piitok melasy 60 9Bg (spolu g kyselinou a Ziv-
nymi solemi) a vody potfebné k ziedéni na 22—23°
0Bg byl zaveden pouze do prvni kadé. KAad byla vét-
rana vzduchem, takZe pracovala jako zAkvasni, Slo =
o aplikaci zplisobu Maléenko-Krytulové s piito-
kem sladké zapary v jediné koncentraci, PFi tom
zphisobu bylo nutno podstatné snizit kapacitu zafi:
zeni, méla-li z posledni kadE odchazet prokvasenad s

re-
%3

Sacharisace Teplota I Cukr Alkohol Obsah sudiny | Acidita 1, ON
"Bg ' % ‘ % obi. kvasniéné hmoty | NaOH na 100ml| PE
| { 5 g/100 ml
| l ' ! [ |
ZAkvas 8,6—1.,5 | 2729 2,024 | 3,80—5,10 0,44 [ 4,6—5,0
1. k4d 10,5—12 L | 4,04, | 420460 0,43 l 44
2. kad | 051,53 | 3238 — i — ‘ — '; -
3. kdd 1011 | s2—ss | 3,2—3,8 | 20660 0,45 3 4.2
4. kad ‘ 10—11 |2 — { — , — : =
5. kid | BE—b0 " 32 ‘ 2,9-2,4 . e20—970 | 0.4 | 42
8. kad | 7,5—8,0 | 32 | s i s i £ 1 o g
7.x6d | 6,5—17,0 31 | o600 | = 0,46 L 4,3
8.kad | 6,2—86,8 30 | 0,33—0,39 i 10,50—11 0,42 4,3
| |
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zapara. Celkem bylo moZno zpracovat timto zpiso-
bem za hodinu maximAilné 80 1 60 °Bg zipary, coz
odpovidalo denni vyrobé 5,76 hl absolutniho alkoho-
lu, t. j. kapacité 576 1 = 7,20 1 absolutniho alkoholu
z 1 hl kvasného prostoru za 24 hod.

Podstatné zpomaleni kvaSeni nastalo vysokym
vzestupem sacharisace v prvnich kadich na 17—20
0Bg. Soudasné v nich doSlo k znacnému poklesu ob-
sahu alkoholu a kvasniéné hmoty, ktera byla v prv-
nich kadich vyplavovana rychleji, neZ v nich stacila
piirtistat. K zvySeni vykonu u tohoto zplsobu by
pfispélo, kdyby bylo moZno vétrat téZ druhou kad.
Toto nale zjiSténi pokliadame za informativni a bude
nami znovu provéfovano v podzimni kampani, kdy
budou porovnany vSechny dosavadni zplisoby kon-
troly kvaSeni se zptisobem navrzenym VUKP a pro-
vedena aplikace tohoto zpilisobu s pouZitim vratné
separace kvasnic.

Zavér z provedenych pokusa

1. Byly potvrzeny a v mnohych smérech piekro-
geny vysledky laboratorniho a &tvrtprovozniho vy-
zkumu provadéného v r. 1953-54 ve VUKP. Dosaje-
né vysledky jsou rovné% ve shodé s idaji zahraniéni
dokumentace,

2. Byla zjist&€na maximalni délka kvasného cykluy,
ktera ¢ini 12—17 dni, za predpokladu dodrZeni
ochranné acidity 4—4,5 ml 1,0N NaOH na 100 ml
zipary a vySsi lihovitosti prokvaSené zapary o 10,5
az 11,0 9% obj. lihu.

3. Maximalni vyrobnost lihu na pokushém zafize-
ni pFi zplisobu rozdéleni p¥itoku melasy do vice kadi

podle navrhu VUKP je 867 1 absolutniho alkoholu
z 1 hl kvasného prostoru za 24 hod.

4. Maximalni vyrobnost lihu pii pouZiti zpilisobu
pFitoku sladké zapary jedné koncentrace do prvé
kadé byla 7,20 1 absolutniho alkoholu z 1 hl kvasné-
ho prostoru za 24 hod.

5. V{téznost lihu v prvé etapé pokusti byla 62,20 1
alkoholu ze 100 kg cukru pfimé polarisace. Ve zpra-
cované melase byl zvySeny obsah rafinosy, jak na-
svédéuje znacny obsah redukujicich latek v prokva-
Sené zapafe, ktery byl 0,33—0,39 %.

6, Navrzené zafizeni vyhovuje svému Géelu a bude
jej mo¥no vyuzit i jinym zpisobem.
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