Nové zpasoby pFipravy zdkvasia v lihovarech
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V lihovarech na zpracovani Skrobnatych surovin
pfipravuji se ke zkvaSovdni zapary obvykle spe-
cidlnf provozni zdkvasy. Podle zpfisobu okyselovani
rozeznavaji se tyto zakvasy s kyselinou mlécnou
nebo sirovou. ProtoZe zdkvasy s kyselinou sirovou
se hotovi snadné&ji a nevyZaduji cukr na vyrobu
kyseliny mlééné, dostalo se jim velmi &irokeho
upotfebeni.

K pFiZ¥ivovani kvasnic se obvykle pouZiva zele-

ného sladu, kterého se priddva 4—8 kg na 1 hl
hlavni zapary, odebrané k piipravé zakvasu. Po
pridani sladu se zépara zcukiuje 2 hodiny pii tep-
lotgé 55—57°C a 1 hodinu pfi teplotd 65—70°C.
Potom se zépara steriluje ohfatim na 85—90°C po
dobu 20—30 min. Sterilovand zapara se zchladi na
teplotu 50—52°C a pfi této teploté se okyseli ky-
selinou sirovou na predepsanou kyselost 0,7—0,9°D
{ Delbriickovijch]. Okyselena zdpara se zchladi na

62.004 : 663.1

30°C a smichd s 8—12 % kvasnitné ndsady, pofi-
tdno na objem zdpary. Potom se Kvasnicnad zapara
zchladi na teplotu 17—18°C a ponechd kvasit
(zrani) tak dlouho, a# zdéanlivy prokvas v 'Bg
klesne na tfetinu pévodni hodnoty (1).

7 tohoto strufného piehledu je vidét, Ze pripra-
va zdkvasu je znacéné sloZity proces, vyZadujici asl
12 zvlastnich tdkon#, z nichZ mnohé — zcukfovani
zapary, zrdni zdkvasu — jsou zdlouhavé, a jiné
zase, jako pFidavanf sladu a zejména kvasni¢né na-
sady, jsou velmi pracné.

P¥i vystirdni se nejenom zcukiuje SZkrob, ale
sputasnd plsobenim proteolytickych enzymi sla-
dovych dochazi ke 3t&peni sloZitych bilkovinngch
sloudenin na sloufeniny jednoduché, kterymi se
kvasnice Zivi. Podminky, za kterych tento proces
probiha, a zejména optimélni hodnoty pH a teplo-
ty, byly autorem uvedeny jiZ dfive (2].
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v souvislosti s témito poznrovénimi‘s? ohje_vilg
zplisoby piipravy ze’{kvasu‘ bez ptiZivovéani, u nichZ
se misto priZivovéani vyuZivéa velkéhf) n’mof,stvi dl’l-
sikatych Zivin, obsaZenych v sladké zapate, z niZ
se odebira Cast na piipravu zakvasu.

Jestlize se okyselenim upravi kKyselost v odebra:
ném podilu sladké zdpary na pH 4,75—50 é‘ill
0,6—0,8°D (nejvyssi pH 43 cili 11°D) a zaf‘1d1
optimalni podminky pro piisobeni proteolyti‘ckych
enzymit a pro hydrolysu bilkovin udrZovanim na
teploté kolem 50 °C, pak se pffprava zdkvasu zjed-
nodudi (3). Tim odpadne celd pfiprava zdkvasove
zdpary — priddvani sladu, zcukiovani zdpary a
jeji sterilace. Pfitom se tvrdilo, Ze snaha doséah-
nout v zdkvasové zépafe pfidavkem sladu mnohem
vy3si koncentrace nei v hlavnim podilu zapary,
aby meél zakvas vy$3i obsah lihu, je Eastetn& odi-
vodnéna jen u zdpar s nizkou koncentraci a znac-
nym mnoZstvim mikroorganismi, pfivodem z pfi-
daného sladu, &ehoZ v tomto pFipad& neni. Na
préci se zdkvasem bez pfiZivovani sladem piesla
brzy fada lihovardi (4, 5).

Pii vyzkumu, ktery provad&l VNIISP (Vsésojuz-
nyj nauno-isledovat&lskij institut spirtovoj pro-
myslennosti), bylo pfesné zji§t&no, Ze nejvétiiho
mnoZ#stvi aminového dusiku se dosdhne pii 50 "c
bshem dvouhodinové prodlevy. Optimélni hodnota
pH pro proteolysu je pfi pH zdpary 47—5,0. Po
dvouhodinové proteolyse pii pH 4,7 a teplot& 50 °C
stoupne obsah aminového dusfku ve 100 ml Zitné
zdpary z 27,0 na 355 mg/l, a ve 100 ml brambo-
rové zépary z 41,6 na 57,0 mg/lL

P¥i poloprovoznich zkouSkach se ukéazalo, Ze zd-
kvasovd zdpara se sladem mé& aminového dusiku
pfiblizn& tolik (16,28 mg/1}, jako zdkvas pFipra-
veny bez priZivovani sladem (16,43 mg/1) ze za-
pary proteolysované dvé hodiny pti 50°C za pfFi-
rozené Kyselosti a sterilované 30 minut pfi 85°C.
Technologické hodnoty a mikroskopickad charakte-
ristika kvasinek, stejnd jako hodnoty zépar, byly
stejné.

Na zakladd skute&nosti, Ze hydrolysa bilkovin
v podile sladké zdpary, z n&hoZ se pfipravuje za-
kvas, probihd za pFirozené kyselosti nedokonale,
byl navrZen zpfisob pfipravy vysoce vyZivného
(peptonovaného) roztoku pro zdkvas, pfi n&mZ se
na podil zdpary piisobi kyselinou sirovou a zdpa-
ra se pak udrZuje na teplot& optimélni pro proteo-
lysu. P¥i tomto zpiisobu nenf zapotfebi sladu k vy-
#ivé kvasinek. Byly prozkoumdny optimélni pod-
minky pro dosaZeni nejvys$iho obsahu rozpustnych
dusikatych l4tek v zdkvasové zépafe (8): teplota
46—48°C, doba piisobeni kyseliny sirové 2—4 h,
pH 47—49, &emuZ odpovidd titra&ni kyselost:
ovesnd a kukufiéna zé&para 0,6—0.7 °D, zdpara z ji-
nych surovin (brambory, jeGmen, Zito, proso a p3e-
nice) 0,45 a¥ 0,6 °D. Viechny ostatni préace, spoje-
gé s pripravou zakvasu, zistdvaji stejné jako byly

five. r

PFi zkouskdch se zjistilo, Ze aktivni a titra&ni

kyselost zadkvasové zdpary se po okyseleni kyseli-
nou sirovou nemé&ni, mnoZstvi rozpustného dusiku
se zvétSuje na 3—11,6 % a dusiku .aprinového na
9—12 9%. Mikrobiologické zkousky v né&kterych li-
hovarech uké&zaly, ¥e kvasinky, vyrostlé v pepto-
nované zépate, lépe se rozmnoZovaly a byly lépe
Ziveny ne# v obvyklych zdkvasech s kyselinou si-
rovou a mlé¢nou. Dal3imi vyzkumnymi pracemi
VNIISP (9) se potvrdilo, Ze kvasinky, kultivované

v peptonované zapaie, jsou uplné normdlni, a to
jak v rozmnoZovanf, tak i v kvasné mohutnosti.

7e zrala zapara, pripravena za pouZiti kvasnic,
ziskanych v peptonované zdpafe, ma lepsi tech-
nologické vlastnosti, potvrzuji mnohé lihovary (10).
Technicko-ekonomické propo&ty ukézaly, Ze nd-
klady na kyselinu sirovou jsou desetkrat mensi neZ
je cena lihu, ziskaného ze 3krobu, ktery se ztraci
pfi klieni sladu, pouZivaného k vyZivovéni kvasi-
nek.

Predpoklddalo se (11), Ze synthetické pochody
uvnité kvasniéné buiiky probihaji jenom za pomoci
enzymi, jejich¥ soudsti jsou i vitaminy, s €imZ
souvisi i pFiddvdani nerozvafenych materidlii do
zédkvasové zapary, jako je slad nebo mouka, které
jsou pravd&podobné také zdrojem riistovych latek.
Zaroveii se v3ak také vyskytovaly pochybnosti
o nutnosti zah¥ivdni (sterilace) zdkvasové zapary
na 85°C, nebot vegetativnf formy bakterii hynou
pti zvySené teplotd 75°C na konci zcukFovédni zd-
kvasové zépary, aviak spory zilistanou na Zivu
v prvém i druhém piipads. Lep3i rozmnoZovani
kvasinek v zé&pardch neohfdtfch na 85°C se vy-
svétlovalo tim, Ze pfi této teploté se srdZeji bilko-
viny, tvoii se karamel a melanoidiny, coZ viechno
plsobf nepfiznivé na kvasinky.

Laboratorni pokusy, vykonané v VNIISP (12)
ukézaly. Ze ve 100 ml sladového vytaZku je 130 mg
aminového dusiku proti 30—45 mg ve 100 ml bram-
borové zapary. Pfidavkem sladového vytaZku zvy-
gil se obsah aminového dusiku v zdpafe pouze
0 nepatrnou hodnotu 0,65 mg/100 ml.

PF¥i pozddjdich pokusech v lihovaru byly zdkva-
sy s kyselinou mlé&nou pFipravovany bez pfFida-
vani sladu a sterilace kyselé zdkvasové zdpary
(okyselené na 1,9—2,2°D) provddg&la se ohfivdnim
jen ma 70°C. Zkousky prokéazaly, Ze bez pfiZivo-
vanf sladem se nijak neumen3oval pocet kvasinko-
vych bun&k a jejich rozmé&ry a bylo pozorovano jen
jisté sniZeni obsahu glykogenu v kvasnicich.

Zakvasy bez sladu zkva3uji zdpary stejn& dobfe
jako zdkvasy, pFipravované se sladem. :

Dal3i praci z téhoZ zdvodu (13) bylo potvrzeno,
Ze kultivaci zdkvast bez sladu se b&hem deviti pa-
sdZi nezmé&nily vlastnosti kvasinek. RozmnoZovanf
kvasinek probfha norméalng, tak¥e zdkvas bez sladu
mé primé&rnd 101 mil. bun&k v 1 ml, kdeZto zdkvas
se sladem jich m4 v 1 ml 100 mil.; rozm&r kvasi-
nek se nezmégnil.

V jiném lihovaru byly pokusn& pfipravovany
kvasnice bez sladu a bez sterilace sladké zé&pary
pro zakvaSovani. PFitom bylo ziiSténo, Ze v zdkva-
sech bez pfidavku sladu i s jeho piidavkem byla
velikost kvasni¢n¢ch bunék steind (7,94—7.87 m u)
a steiné bylo i jejich mnoZstvi (120 a 128 mil.
v 1 ml). Rozborem zralych zépar se zjistila v obou
pripadech dobra kvasivd schopnost kvasnic. ‘

Materidl o provedeném vyzkumu ukazuje, Ze je
mo¥no pFipravovat zdkvas bez pfiZivovdni sladem
v podminkéch lihovarskych zavodii.

V poslednf dob& se v lihovarech rozsifily zpiiso-
by pFipravy zdkvasu v podilu sladké zapary bez
pFiZivovani sladem, u nichZ se provadi dodatetna
proteolysa p¥imo v odebraném podilu sladké za-
pary, ani¥ se tento podil steriluje pfed okyselenfm
nebo po naotkovéani kvasnicemi. :

Nékteré z nové pouZivanych zplisobli vychazeil
toti¥ z toho, Ze v sladké zdpafe je dostatetné
mnoZstvi rozoustného dusiku, potfebného k vyZivi
kvasnic, proteZ lze upustit od prFiZivovan{ sladem.
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PFi studiu té&chto zpfisobli je tfeba si uveédomit,
e dne3ni nepfetrZité zcukfovani, pouZivané v za-
vodech, poskytuje lep3i teplotni podminky pro
amylolytické a proteolytické enzymy sladu pii
zcukfovadni a pro udrZeni jejich t&innosti k pro-
dlouZeni jejich plisobeni pii pripravé zdkvasu a
zdpary. PouZiva-li se ke zcukiovani smési sladf.
pfipravenych z rf@znych obilnych kultur, prispiva-
me rovné? k tomu, aby se do sladké zdpary dosta-
lo v&tSi mnoZstvi. enzymi, vitamind a ristovych
faktorfi, nutnych k rozmnoZovani kvasnic.

K pouZivanym zplsoblm piipravy zdkvasu bez pFiZi-
vovani sladem, vychéazejicim z toho, Ze 3tépeni rostlin-
nych bilkovin p#i zcukFovdni uvafeného dila probiha
nedokonale, pat¥l zpfisob, vyvinuty v zdavodech Kavkaz-
ského lihovarského trustu (14). U tohoto zpiisobu se
zcukFovani hlavni zédpary dopliiuje proteclysou (pepto-
naci) zdparového podilu, urfeného k pripravé zédkvasu.
Pfitom jeden postup nesmi byt potladovdn postupem
druhym, tj. zcukfovdni nesmi byt ovliviiovdno kyselym
prostfedim proteolysy, ani vysokd teplota zcukfovact
nesmi pilisobit na proteolysu.

P¥i hotoveni zdkvasu provdddji se v tomto piipads
s podilem sladké zdpary tyto operace:

1. Hydrolysa bilkovin v pedilu sladké zapary, okyse-
leném na 0,5—0,6 °D a udrfovaném na teplotd 500C.

2. Dokyseleni na obvyklou hodnotu pro zdkvas (0,7—
0,9%D).

3. Ochlazeni zédpary na ofkovaci teplotu (30°9C).

4. ZakvaSeni p¥idanim nasady.

5. Dal3i ochlazeni na teplotu, potfebnou k uloZeni a
dozrani zdkvasu.

Vysledky zkvaSovdni zdkvasem, pfipravovanym podle
popsaného zplisobu v jednom zavod#, v porovnani s dfi-
vE&i8im zplisobem jsou uvedeny v fab. T.

Z tab. I je vidét, Ze vysledky zkva3ovani, vyjadiené
zdanlivymi prokvasy a piirfistkem kyselosti. se nezms-
nily, nebyl-li pfiddvan slad jako Zivina pro kvasnice.

K p¥ipravé zdkvasu v tomto piipadd se vvZaduje velmi
jednoduché zafizeni [obr. I). V zavodech, kde se sladka
zépara ze zcukfovade dopravuje plunZrovym erpadlem
pfes vvmé&nik tepla do kvasirny, bylo t¥eba jenom od
potrubi, kterym se zdpara dopravuje pomoci ¢erpadla 1
ke zchlazeni do vymdniku tepla 2, zavést pFipojku k z4-
kvasové kadi 3 do kvasirny.

Pfiprava zdkvasu v podilu sladké zdpary bez pfiZivo-
vdni sladem se provadi rovnd% v zavodech Lvovskéhno
lihovarského trustu (15). Tento zpfisob je zaloZen na
pfedpokladu, Ze ve sladké zanafe je dostate®né mnoZ-
stvi rozpustnéhn dusiku pro vy#vu kvasnic. K piipravs
zdkvasu odebere se do zdkvasové kadé cast sladké za-
pary a okyseli na 05°D. Poté se zakvasi nasadou
v mnoZstvi 6 a% 10 % na objem zdpary a ponechd kva-
sit. Jakmile sufina v zdkvasu poklesne na 9-—-100Bg,

Tabulka 1
Visledky zkva¥ovdni — Kavkazsky lihovarsky trust
Zikvas Zkvalend zdpara
- — —_—
k = . .| =zddnlivy prokvas | pfiristek kyselosti
oncent- | 2g4ntivy ko oy
Obdobi race prokvas £:3
Po‘:hh} zralého —
sladké | popcasu Teiti e
zf;[;;i;? 9Bg p\am skutedny pvan)'r skutefny
I
Za ptizivovédni sladem: !
za rok 17,1 5,1 0,7 0,78 | 0,20 0,22
Bez ptifivovani sladem: i
‘nor 17,7 5.1 0.5 0,49 0.20 0,20
bfezen 17,0 3,9 —0,17 —0,19 0,20 0,20
duben 16,8 5,1 0,46 0,43 F 0,20 0,20
kvéten 17,0 5,7 —0,008 | —0,009 0,20 0.%0
Eerven 16,3 5,7 0,17 0,17 0,20 0,20

- stane obvykle po 17—18 hodinéch.
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Obr. 1. Priprava zdkvasu na podilu sladké zdpary.

1 — cerpadlo, 2 — vymeénik tepla, 3 — zakvasova kad.
pfida se znovu kyselina sirovd do kyselosti 0,6—0,7 D
u obili nebo 0,9—1,19D u brambor. Nato se zdkvas nechd
kvasit, a¥ sacharizace klesne na 5,0—5,5Bg, co¥ na-
Hotovy zdkvas se
pfeferpd do piisluiné kvasné kads.

Okyseleni sladké zdpary je moZno provést i na-
jednou, a to ihned po odebrdni podilu sladké za-
pary, avSak pouze do kyselosti 0,6—0,7°D, nebhot
pii obvyklé kyselosti (0,8--0,9°D) se prodluZuje
doba kvaSeni zdkvasu a energie kvaSeni zesldbne.
Toto chovani ziejm& souvisi se sni¥enou tlumivostf
zdkvasovych zdpar, pFipravenych bez pFiZivovani -
sladem. Takto lze sniZit spotfebu kyseliny sirové
k okyselovani zakvasové zapary.

V piipadech, kdy dojde oslabenim kvasnic ke
sniZeni kvasivosti, provdadi se v nékterych zéavo-
dech (16) druhé okyselovani zdkvasu nejvyie do
kyselosti 0,8—0,9°D a k periodickému pFiZivovani
zédkvasu se pouZivd malych davek sladu (20—30 %
normy). Pred kratkodobym =zastavenim zdvodu,
napf. za tcelem &isténi parniho kotle, pFipravi se
rovnéZ zakvas pfiZiveny sladem a ulo¥i do zdsoby.
Po op&tném zahdjeni prdce se jetd 1-—2krat pri- -
pravuje zdkvas priZiveny sladem.

Zpiisoh, ktery se osvddiil v zavodech Vilejského liho-
varského trustu [17), vychézi rovn8¥ ze zjidtdni, Ze ve
sladké zdpale je postaZujici mnoZstvi dusikatych Zivin
pro kvasnice. Pfi tomto zplsobu prace jsou vyloueny
viechny operace, spojené s pFiZivovanim sladem. V da-
ném p¥fpadé# se sladka zdpara cdebira do zdkvasné kadd
v horkém stavu (teplota kolem 57°C). Vedkeré dalsi
operace, tj. ochlazeni na 500C, okyseleni kyselinou si-
rovou, ochlazeni na 300C, naokovani nasadou, ochla-
zeni na odstavnou teplotu {16—18°C), kvaseni [20—24h
na sacharizaci 50—5,50Bg) a odebirani zkvaSeného po-
dilu na zdkvas provaddji se jako obvykle.

Pripravuje-li se zdkvas mléfnym kvaSenim, slad
se rovnéZ nepfiddvd do odebraného podilu sladké
zdpary, ale zdpara se zchladi na 50--51°C a mléd-
né kvafeni se provede obvyklym zptisobem. Okyse-
lena zakvasovd zépara se steriluje 20 min p¥ 70%C
misto obvyklych 30 min p¥i 85°C. '

Vysledky vyzkumu, provedeného Béloruskym vé-
decko vyzkumnym dstavem potravindiského prii-
myslu (18) ve dvou zdvodech ([tab. II), ukézaly,
Ze popsany zpisob piipravy zdkvasu umoZiinje do-
sdhnout dobrych vysledkfi kvaSeni.

ProtoZe pfi popsaném zpflisobu pFipravy zdkvasu
bez ptiZivovédni sladem neni t¥eba viibec upravovat
vyrobni zaFizeni, byl tento zplisob zaveden ve vice
neZ tficeti lihovarech s pom&rn& malou kapacitou,
danou omezenim pohonné energie.

U viech uvedenych zpfisobli piipravy zdkvasu
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Tabulka 11
vijsledky skvasovdni — Vilejsky lihovarsky trust
S
Vjazynsky lihovar Dubrovsky lihovar
zikvas s kyselinon | zdkvas s kyselinou
mléénou sirovon
Technologické ukazatele e P N e e e o
prosinee leden | leden ! tinor
1956 | 1957 | 1957 | 1957
i |
Zivna kondice a kvasivost kvasnic | dobra dobri dobra dobri
Mrivyeh bunék % 1—2 | 1- 2 0.8 [_l.ﬂ
Sacharizace =ladké zépary “Bg 16, 9 [ 16,7 | 16,1 15,96
i |
| | l
037 | 0,36 | 036
0,55 0,55 0,53 | 0,49
i 0,18 . 7 017 | 018
Prokvas zralé zipary “Bg |
p];inuvim_\" ~ 0,35 0,65 0,74 0,80
skutedny 0,18 0,46 7 077
Vytesek lihu 1100 kg krobu |
" planevany 64,60 64,20 64,68 | 61,46
skutetnv 64,92 64,34 64,82 | 64,66
v 9, planu 1 100,50 | 100,20 100,20 | 100,30

hez piiZzivovani sladem se zjednodusuji jenom po-
tatedni operace, spojené s priddvanim sladu. Zi-
stava vsak nezmeénén tak zdlouhavy proces, jako
je kvaseni zdkvasu, pfi némz dochazi k ‘rozmnoZo-
vani kvasnic, takZe se dosahuje 120—150 mil. kvas-
ni¢nych bunék v 1 ml

JelikoZ kvasici zapara v kvasné kadi obsahuje
znadné mnoZstvi cinnych kvasinek, byly nejednou
konany pokusy, pfi nichZ se jednalo -0 nahrazeni
specialni piipravy zéakvasu podileln kvasici zapary.
Nebylo viak dosaZeno kladnych vysledki (19, 20).

V roce 1952 zabyval se Ja. K. Orlovsky v Mirockém
lihovaru pokusy se zkvaSovanim obilno-bramborovych

zépar podilem kvasici zépary, odebranym z kvasné kade

(219
Postupovalo se pii tom tak, Ze za 16--18 h po napl-
néni kvasné kads, pii zdanlivém prokvasu 9—10 0Bg byl

odebran podil kvasici zépary, rovny objemu zakvasne.

kads, tj. 5—60, objemu hlavni zdpary, a pPepraven
ferpadlem nebo samospaddem do zdkvasné kadé. Zde se
zapara upravuje kyselinou sirovou na kyselost 0,7—
0,99D, obvyklou pro zdkvasovou zdparu, a ponechdva
56 hodin pii teploté 25—280C, aby prokvasila na
zdanlivy prokvas 5—609Bg. Pritom kyselina sirovd se
uplatiiuje svymi antiseptickymi vlastnostmi, takZe dojde
k nahremadéni kvasniéné hmoty.

Tento zdkvas se pak prepousti do piisluiné kvasné
kadeé. 7 téZe kads se po 15—18 h kvaSeni op&t odebird
¢dst kvasici zapary, stejné jako prve, pro dalsi kvasnou
tdg Takovym zpiisobem se provadi kvaSeni ve vsech
adich.

JestliZe zakvasné kdadé jsou vySe neZ kadé kvas-
né, prepousti se zdkvas do kvasnych kadi samo-
spddem. V zéavodech, kde dna zdkvasnych i kvas-
nych kadi jsou stejnd vysoko, vypoustéji se podily
kvasici zdpary potrubim z kvasné kadé samospa-
dem a hotové podily se pfelerpa-
vaji do kvasné kAadé. iparove. pobrubl

Pied prechodnym zastavenim zdvodu odeberou se
z posledni anebo piedposledni kvasné kadeg dva
a7 tri podily zdpary, jakmile sacharizace kvasicfl
zédpary dosahne 12—13°Bg. Podily se okysell
o 0,1'D vy3e neZ obvykle a ihned zchladi na co
nejniZ3i teplotu. Pokud je zdvod mimo provoz, pie-
chovévaji se zakvaSené podily podobné jako kvas-
nice v lednici.

P¥i zpracovavani odebranych podilii odpada ste-
filace, kterd se obvykle provadi u zékvash. Nizka
hodnota pH odebranych zdpar po okyseleni. znad-
na koncentrace kvasnic, jakoZ i pomérné vy§si
obsah lihu [3—4 %1 v podilech ofi odb&ru neZ
v zakvasu po zakvaSeni (0,5—0,7 %) — toto vse-
chno tvofi podminky, jimi¥ se zajiStuje potfebna
provozni sterilnost odebrané zdpary a zabrafiuje
zaneseni infekce do kvasnych kadi. Odebirané
kvaspice isou jak znamo bez infekce. Byly zjiStény
piFipady, kdy zépara, z niZ byly odebirdny podily
k daldimu kvaSeni. byla kvselej3f a pfesto zdkva-
sy z ni piipravené okyselenim kyselinou sirovou
byly pomérngé Cisté a dobfe kvasily.

7avedenim tohoto postupu se ziednoduSuie b¥i-
prava zdkvasu, sniZuje spotieba parv. vody i elek-
trické energie. Pondvad? se nepotiebuje slad na
pfi¥ivovani zdkvasu. dosahuie se vyroby lihu, zvy-
%ené o ztraty obilného §krobu. spotifebovaného ke
kliteni sladu. P¥i prdci s odebiranou kvasici zédpa-
rou uprdzdni se ast zakvasnych kadi. vsnadni se
pracovni podminky v zdkvasném oddé&leni a zme-
chanizuji se v n&m vSechny provozni operace.

Vyzkum zakvasfi, provedeny mikrobiologickym
ristavem Akademie viéd USSR (221 pfi provAdéni
kvaZeni v Mirockém a Trilesském zdvodé ukazal. Ze
viechny zdAkvasy se vyznaduji steinou kvasnou
aktivitou. Ze kvasnice se novim podminkdm dobie
pFizniisobuii, podavd diikaz zna&na a témé&F steind
rychlost kvadeni. jakoZ i mepfitomnost infekce
v zdpate za kaZdého kvasného tidobi. V provoznich
podminkdch se timto zplisobem provadi odb&r nej-
lépe prizplisobenych kvasnic.

0 tispd¥ném pouZiti nodilii kvasici zdpary misto
zadkvasu jasnd svéddéi vidaie o zdpardch po dvou-
mési#ni praci zavodi, které presly na tento zplisob
prace [tab. III).

P¥i praci se zaparovemi podily spotfebuje se na
operace. spoiené s ylastni pfipravou zdkvasu, viet-
né propafovéni a promyvani potrubi celkem 65—
75 min misto 6—7 h p¥i obvyklé pfipravé zdkvasu
s kyselinou sirovou. Dozravédni zdkvasu se zkrati
na 5—6 h misto 18—24 podle dosavadniho zpii-
sobu.

Ospédné pouZiti podild kvasici zépary misto za-
kvasu umoznilo navrhnout zpisoby pFipravy za-
kvasfi, v kterych se okyseluje holovi¢na zapara,

Zv1ast vyhodna varianta [obr. 2] 5
se uplatiiuje v zavodech, kde za-
kvasné kadé 2 jsou umistény
v téZe provozovné jako kvasné

kc"idué 1 a postaveny tak, Ze je
moZno jedinym potrubim odebirat

kvasici zdparu do zdkvasnych kadi

do hanalizace

g‘;dg iy ?

a vypoustét z nich hotovy zakvas

| J

do kvasnych kadf pomoci trojcest- % J°
nych kohoutdi, instalovanych na

obr.
tomto potrubi.

1 — kvasné kade, 2 —

2. \Priprava zdkvasu na podilu kvasici zdpary.
zdkvasné kadé, 3 — trojcestné kohouty.
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Tabulka III  niénd nasada. PFi tomto provedeni neni tieba nékoli-
Vysledky zkvaiovdni — Mirocky a Trilesski zdvod krat stanovit prokvas v zékvasu, aby se zjistil vhodng
okamZik pro ckyselovani.
Rijen Listopad Tuto variantu nelze v3ak pokladat za lep$i — udel-
’ orokwr e Tig A nejsi je OChIEEd]E xieskerou sladkou zdparu v zapafovaci
Ll]léc}:a_r}' g 2 p¥irstek e el kadi ~nebo VYI’%EI_HRH tepla a okyselovat ochlazeny a
el ] plig: ky_selcgn s s k_v_selcﬁn nikoli horky ptdil ’slavc}ke zdpary. )
ny vany Yo | oy vany M Hodnoty provozni pfipravy zédkvasu a vysledky zkva-
| | Sovani smiSené zdpary z obili a brambor jsou uvedeny
- v tab. IV.
1 0,69 0,81 0,17 0,89 0,91 0,20
2 0,24 0,48 0,14 0,19 0,62 0,10
3 0,50 | 0.52 0,11 050 | 0,53 006 ° Tabulka IV
4 0,76 0.81 0,12 0,46 0,71 0,18 Vygsledky zkvaSovdni smiSené zdpary z obili a bra X
5 0,37 0,51 0,20 0,27 0.51 0,11 4 4 : T i
6 0,12 0,48 0,17 0,22 0,61 0,18 Zikvas Zrald zdpara
7 0,83 0,92 0,11 0,47 0,57 0.13 T R — s et =t e e
3 0,66 0,81 0,14 0,73 0,84 0,07 sitetnt | onsng gl
9 0,36 | 0,44 0.21 0,69 | 0,63 0,24 i f LSRR kl);fi d_"_“k_ﬂ'l’_ﬂ prokvas [ kyselost]
| i o % o prokvasu °Bg °D
Bg Bg ‘ °T) | 010° B celkem
2 PV = o - 4.2 3
naofkovand vBt§im mnoZstvim kvasnitné nésady, - [ 5.8 o i s e | 8 1
aby se urychlilo nahromadg&ni kvasnitné hmoty. 14,6 | 42 0,95 17,5 25,0 0,4 0,5
i 15,4 | 5,0 120 | 190 25,0 0,4 0,4
Tak podle zpfsobu, pouZivaného v lihovarech Rjazan- 15,0 | 5.0 I 0,90 18,5 | 23,0 0,3 0,4
- ] = H 5 5 5 5
ského lithovarského trustu (23) vypusti se z mechanizo- o v o e ' i e L
vané propagace 7 (obr. 3j promytfm a vypafenym po- 16,0 5.0 0.95 13,0 20,0 04 0,45
trubim 6 p¥i zavieném kohoutu 9 zrald nasada do druhé 14,0 5,0 1,00 15,0 J 23,0 ‘ 0,2 0,4
| | |

prdzdné kdd#, a to do 40—60 % jejtho objemu. Nato se
vypoudtéci potrubi znovu promyje a vypafi, pak se
spusti michadlo a kdd se doplni ochlazenou sladkou
zdparou, kterd se pfetdhne ferpadlem 3 ze zcukiovade 1
pfes lapaf kamenfi 2 a vymé&nik tepla 4 do kvasirny.
Trojcestnym kohoutem 5a, kterym je nahrazen ptivodni
kohout 5, odebird se #4st sladké zdpary potrubim 8 do
propagace. Nésada, tj. hotové zralé kvasnice s pridav-
kem sladké z&pary, md sacharizaci 11—12 9Bg. Nasada
se upravi kyselinou sirovou na 0,3—0,99D a necha se
kvasit 6—8 h, a¥ sacharizace Kklesne na 58 0Bg, kdv
je moZno zralych kvasnic op&t pouZit jako kvasnic na-
sadnich. Zdkvasnd teplota je 18—200C. Aby se tétn
teploty dosdhlo, je n&kdy nutno vpoustdt studenou vodu
do chladi¥d v propaganich kadich.

Jednoduchost price a dobré vysledky popsaného
zplisoby vedly k jeho rozdffeni v t&ch zévodech,
kde pro nedostatek potrubi a armatur nebylo moZ-
no pouZit podild kvasicl zapary misto zakvasu.

Velmi podobnéd je p¥iprava zdkvasu, vyvinutdi v Ma-
mady$ském Iihovaru [24). Podle tohoto zpiisobu naplni
se do propagace East zchlazené sladké zdpary, kterd se
ihned zakvasi kvasnitnou kulturou v mnoZstvi asi 7 04
z objemu propagace. Jakmile klesne sacharizace na
8—10%Bg — nejfastdji za 15—20 h, upravi se kyselinou
sirovou obvykld kyselost a ponechd se kvasit pii
24—26°C. KdyZ zdanlivy prokvas klesne na 5,0—5,5%Bg
(obyZejn& za 5—8 h), zdkvas se poklddd za hotovy a
vypusti se do kvasné kads.

Posledni dobou byl tento zptsob pondkud pozménsn.
Okyseluje se horky roztok sladké zépary, ochlazeny na
50—52° a a% po ochlazeni na 300C piiddvd se kvas-

Obr. 3. Priprava zdkvasu v zdvodech Rjazanského liho-
varského trustu.
1 — zeukioval, 2 — lapaé kament, 3 — Cerpadlo, 4 — vyménik tepla,
J, 58 — ftrojeestné kohouty, 6 — potrubi, 7 — propagace, 8 — po-
trubi, 9 — uzaviraci kohout,

Se zdkvasem, piipravenym hez pfiZiven{ sladem, byl
prokvas zdpary niZ3 neZ pldnovany, aviak v§tsiek pii
Sestimésiéni prdci byl 100,01--101,59 % normovaného
vytEZku.

Ze pt¥iprava zdkvasu bez sladovych Zivin pFimo
v podilu sladké zdpary je moZnd a tfelna, bylo
dokdzdno d¥ivéjdimi pracemi a vysledky dlouhodo-
bého pozorovdni na zavodech.

Zphsoby, jimiZ se pfipravuji zdkvasy ze sladké
zapary, zejména s velkym mnoZstvim kvasniéné
ndsady, podobaji se praci s kvasici zdparou: pro-
toZe v8ak je u nich nutno rozmnoZovat kvasinky,
potfebuji propagaci se znanou kapacitou. Jeliko?
se vBak podil sladké zdpary nesteriluje pfed pfi-
danim kvasni¢né ndsady a zejména ¥e nasada mé
malou kyselost, je nutno poZadovat zvySenou &is-
totu nejen u potrubl a uzaviracich orginii, ale
u veSkeré aparatury v kvasirné. Zakvasné kadé se

4

3
=S

;
A

musi peclivé myt, desinfikovat roztokem chloro-

vého vdpna a vypafovat. Zdparové potrubi se pro-
pafuje pfed odebirdnim zdpary na zdkvas i po ndm.

Pfiprava zdkvasu bez sladovych Zivin je efektivni
pFedev3im tim, ¥e se sniZi spotfeba sladového ebili
v provoze o 12—15 %, co¥ znamena pokrok pii
nezmén&né podmince, Ze je zaji§t&na dobrd jakost
ziskanych zakvasii.

V tab. V jsou srovndny technologické operace pF
p¥ipravé zédkvasfi podle rozlitnych zpfisobfl. Z ta-
bulky je patrno, Ze vyloufenim sladu k pfiZivovdni
zmend3i se i pocCet operaci, coZ znamend tispory
na vodg, pafe a elektrické energii.

Z porovndni v tabulce vyplyvd, ¥e ve zpflisobu zavodt
Vilejského lthovarského trustu odpadly sice operace
spojené s priddvanim sladu, ale vSechny ostatni zfistaly
nezménény. U zdkvasu, ktery je ptipravovdn v zavodech
Loovského lihovarského trustu, provadi se okyselovani
zdkvasu na dvakrdat. Zplisob, pouZivany v zavodech
Kavkazsk8ho lihovarského trustu, ma za tikol dosdhnout
lep3f hydrolysy bilkovin, coZ mé&lo vliv na zpilisob prace.
Ukdzalo se zde, Ze je tfeba okyselovat na dvakrat. Vy-
uZiti sladké zdpary pro pfipravu zédkvasu bylo zpiisobeno
dalsim pracovnim pofddkem, coZ nelze Fici o zpfisobu
Vilejského lihovarského trustu, kde horky podil sladké
zépary se chladi v propaga&nim p¥istroji, coZ znamend
uréitou ztrdtu tasu.

Zavody Rfazanského lihovarského trustu a Mamadys-
skj lihovar p¥ipravuji zdkvasy z podili sladké zéapary.
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Tabulka V
Srovndni technologickgch operact pri pripravé zdkvasi podle rozliénych zpusobi
2 L] Bez prizivovani sladem (v pr:l_il_u slﬂdk.ffziflr?,,m,if_ !ﬁ:lt::fv;;:;::'
odle debraného
logickych = = - | ” podle podle podle o .
lrch:lr;:;".:ir 3 fk poptu'r‘ln\‘nn{ ]p_ﬁdl'e I\;\‘:ar;ské‘l:oll_ind_le ]ﬁ.;;v:kéhn Vilejského |  Rjazanského Mamadyéského podﬂ: kvasfcf
zikvasové zépare |lihovarského trustu lihovarskeho trustu o rekého trustu/lihovarského trusta lihovaru i .
s | i B misto holovice
1 2 | 3 § 4 s ] 6 : = ] 5
1. Odbér ochla- 1. Odbér horké 1. Odbé&r horké 1. Odbér sladké 1. Odbér horké 1. Odbér =zralé 1. Odbér ochla- 1. Odbér kvasfci
zené sladké za- sladké zapary sladké zédpary zdpary, ochla- sladké zdpary holovice (do zené sladké z4- zépary (pFi
pary zené na zd- 40—45 2 ho- pary prokvasu 9
i kvasnou tepl. loviéné kad¥) ai 11°Bg)
2. Piidavek sla- | 2, Ochlazeni na | 2. Ochlazenf a 2. Okyselenf na | 2. Ochlazenf na | 2. Dopln&ni ho- | 2. Zakvadenf 2. Okyselen{ na
du 48°C prodleva pFi 0,5°D 50—-52°C loviéné kad@ kvasnifnou 0,7—0,9°D
57—58°C ochlazenou matkou
10—15 min) sladkou zdpa- |
| rou i
3. Ohrédti a pro- ! 3. Okyseleni na | 3. Okyseleni a 3. Zakvasen{ 3. Okyseleni na | 3. Okyselenf na | 3. Zréni(kvafenf) | 3.Zrénf (dalif
dleva pFi 55 pH  4,3—4,9 prodleva pii kvasniénou 0,9—1,0°D 0,8—0,9°D | do prokvasu kvadeni) do
az 57°C 2 h (titr. kyselost 50—52°C matkou ! 9—10°Bg prokvasu 5 at
0,45—0,7°D (30—40 min) I 6°Bg
4. Ohtéati a pro- | 4. Prodleva pfi 4, Ochlazeni a 4. Zrani (kvadenf)| 4. Ochlazeni na | 4. Zrénf(kvaseni) 4.Okyselenf na | 4. Zakvaienf
dleva pEi 65 46—48°C prodleva  pFi do poklesu sa- 30°C do prokvasu | 0,7—0,9°D kvasné kddé
az 75 C (1 h) (2—4 h) 50—52°C charizace na % 5—6°Bg ‘ zékvasem
(30—40 min) a% 10° Bg (6—8 h)
5. Sterilace  pfi | 5. Okyseleni ma | 5. Okyselenf na | 5. Okyseleni zi- | 5.Zakvaieni 5. Odebrén{ 5. Zrénf (kvadent)
81°C (20 min) 0,7—0,9°D 0,7-0,9°D par (obilnych kvasniénou kvasniéné do sacharizace
na 0,6—0,7°D, matkou matky 5,0—5,5°Bg
brambor. na
0,9—1,1°D)
.
6. Ochlazenf mna | 6. Ochlazenf na | 6.Ochlazenf na | 6. Zrénf (kvafeni)| 6. Ochlazeni na | 6. Zakvaienf 6. Odbér kvas-
50—52°C 30°C 60°C do prokvasu zédkvasnou tep- kvasné kadé nifné matky
5,0—5,5°Bg lotu 17—18 °C holovief
7. Okyseleni ky- | 7. Naokovan{ 7. Naotkovénf 7. Odebrini 7. Zréani (kvaSen{) 7. Zakvafenf
selinou sirovoun kvasniénou kvasninou kvasniéné | kvasné kad#
na 0,7—0,9°D kulturou kulturou matky ' holovief
8. Ochlazeni na 8. Ochlazeni na | B. Ochlazeni na | 8. Zakvaseni 8. Odebrani | |
30°C zékvasnou tep- zdkvasnou tep- kvasné kad# kvasniéné |
lotu 17—18°C lotu17—18°C kvasniénou matky |
ndsadou |
9. Naotkovéni 9. Zrénf 9. Zranf 9. Zakvaieni |
kvasni¢nou (kvageni) (kva¥enf) kvasné kéde | !
kulturou holovief |
|
10. Ochlazeni na | 10. Odebréni kvas-| 10. Odebrdnikvas- |
zdkvasnou niéné matky niéné matky |
teplotu |
11. Zréani(kvafen§) | 11. Zakvafenf 11. Zakvaden{
pri teplot& 28 kvasné kédé kvasné kadé
az 30°C kvasniénoun kvasnifnou |
kulturou kulturou | |
12. Odebrénf I
kvasni¥né |
matky 1
[
13. Zakvagen( 1

kvasné kadé
kvasniénou
kulturou

Oba zplsoby piipravy se vyznacuji velkou jednoduchosti
a podobaji se zplisobiim, u nichZ se pracuje s podilem
kvasici zapary. U obou zpiisobil, stejné jako pfi praci
s podilem zapary, okyseluje se zédpara se sacharizaci
okolo 10YBg, ktera obsahuje zna&né mnoZstvi kvasnié-
nych bunék v objemové jednotce, ¢imZ se dosdhne lep-
$itho prokvageni.

PonévadZ zplisob MamadySského zavodu pracuje
$ men$im mnoZstvim zakvasu, muselo se k nému pfi-
pojit dozravani (kvaseni) zdkvasu, aby doslo k nahro-
madéni kvasniéné hmoty pfed pridanim kyseliny sirové,
kdeZto v zdvodech Rjazanského lihovarského trustu oky-
seluji zdkvas, pfipraveny smisenim zralého zdkvasu
s podilem sladké zapary.

Je treba uvéaZit, Ze kyseld antisepsé‘ podilid kva-
sici zapary zarutuje v8tSI sterilnost neZ antisepse
zdakvasli. Pri kva3eni Kklesd totiZ ttlum zéapary
a proto okyseleni tastecné zkvaSené zdpary sni-
Zuje v ni pH na mnohem niZ3i hodnotu neZ okyse-
leni zakvasu anebo podilu sladké zapary, které se

vyznaduji vysokou tlumivosti. Proto je tedy sprdvné
okyselovat zdkvas na dvakrat: 1. pfed pFidavkem
kvasni¢né néasady, 2. po Caste¢ném zkvaSeni za-
kvasu (napf. do 9—10'Bg), coZ odpovidd pfipravé
zdkvasu v zdvodech Lvovského lihovarského trustu.
Zfejmé jeSté ucelnéjSim je okyselovat zédkvas, do
kterého je jiZ pfidana nésada (zplsob Rjazanské-
ho trustu lihovarského), aneb ktery jiZ Castetné
prokvasil na sacharizaci 5—10°Bg [zpfisob Mama-
dy$ského zavodu). V daném piipadé je t¥eba urci-
tého prizplisobovani kvasnic podminkdm prostfedi.

Krom& toho pfi odebirani kvasici zdpary z Kvas-
né kadé bylo jiZ dosaZeno zna&ného nahromadéni
kvasni¢nych bunsk (115—125 mil./ml), coZ je di-
le¥itym faktorem pro ochranu pred infekci. Kon-
centrace kvasniénych bun&k v zakvase neni v3ak
po piidani nédsady vy$$i neZ 10—12 mil./ml. P¥i
oby&ejném zplisobu pripravy zdkvasu je proto nut-
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no zdparu pro zdkvas vedle antisepse kyselinou
sterilovat zvyZenou teplotou; v tomto p¥ipadg v3ak
dochdzi v podstatné mife ke znifenf enzyma a
vitaminfl, ocbsaZenych v sladké zapafte, kterd se tim
pak stdvd mén& vhodnou pro mnoZeni a riist

(2)
(3]

rot. 5 [1959) - &slo 5

Fertman G. I.: Chimija spirtovogo proizvodstva. M.
L. Pis¢epromizdat, 1936, str. 235 3

Fertman G. L: O processach zatiranija i prigotov-
lenija droZZej pri pererabotke krachmalesodérza-
§¢ich syrych matérialov. Brodilnaja promy$lennost,
4, 57 [1938).

kvasnic. (4) Limonov P. I, Unger I. K.: O sokra¥%enii raschoda

JestliZe se md zabrdnit stoupani infekce, je dd- soloda. Spirtovaja promy$lennost, 2, 8§ (1937).
leZité dodat do sladké zapary znatné mnoZstvi [5) OltarZeskij K. N.: Prigotovlenie zernokartofelnych
zralych kvasnic vét3im objemem kvasniéné nasa- drouz”liej bez (;OPS%IHEZ%CFO pitanija. Spirtovaja pro-
dy. Pak je uZ na zaatku kva%eni v objemové jed- IMYSIEATIOSE: 8, 35 [1939). )

i N S = aer pE (6) Svetnik R. J.: Védénie droZ’ej bez dopolnitdlnogo
no‘t’ce v nlno?StV} kvasr}lcnych bm}ek, CO% =i solodovogo pitanija pri chlebokartofelnom proigz—
Vel s kys%elolstl-zapary je dostatetnou zdrukou vodstvd. VNIISP 1939.
pfed rozbujenim infekce. (7) BerenStein A. F., Fertman G. I.: Prigotovlenie vy-

PouZitim podilii kvasici zdpary pFibliZuje se zpa- sokopitatélnogo droZZevogo susla v spirtovom proiz-
sob pFipravy zdkvasu ke kontinualnimu procesu a vodstvE. Bjulleten t&chnifeskoj informacii MPP
proto se ujal a zdokonaluje v soufasnych schéma- SSSR, 1, 30 [1950). ) _ o
tech nepfetrZitého kvasenf 3Zkrobnatych surovin (8) ?Ff_r91‘13581EOA61E1'1§1;§;;“;3“ ,fﬁ; I]ﬂ Prég.oltli‘gfm'i,ggoz.'

£ a P o P = - - Ze] be P pltanija. julieien e ni-

(cyklické a priitokové metody). Vlivem nizké hod- geskoj informacii MPP SSSR, 3, 34 [1950).
noty PH, DOmerng vyssl aktivni k‘YSGIOStIV'Dk‘YSEIE* (9] Skalkina E. P.: Dlitdlnaja provérka prigotovlenija
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HOBBIE METOJIbl IIPUTOTOBJIE- B 6posnibhble YaHn CAMOTEKOM, I 1as VCHJIeHHST HX OpoNHALHON crnocod-
HUST IPOXOKEM HA CITHPTOBBIX YCTPOHCTBA — HEOOXOTHMOIO  AONOJIHH- HOCTH NyTeM BHECEHHA B JPOMCHKEBOR

3ABOIAX

Ilpumenente B3aMen apowixeil oTbe-
MOB GpOASIUX 3aTOPOB 00AaTaeT onpe-
JeNeHHBIMHE  [IPEHMYILeCTBAMII U 3TOH
TeXHOJIOTHH cJelyeT OTHATh Npejnouyre-
HHe HaJHYHH Ha 3aBoJe BO3MOXHOCTH
NOZaYH OTHeMOB OpOAAIIEF0 3aTopa
B JpPOXMKaHKH M H3 HHX 00paTHO

TeJbHOTO 000PYIOBAaHHSA /8 fepeKaukd
OTHEMOB, .

TIpH OTCYTCTBHH TAKHX BO3MOMKHOC
Tell APOMNIKHM cJenyeT MPHTOTOBJATL HA
0TheMe CHafKoro 3aTopa 0e3 BHeECEeHHS
DOMOJMHUTEJIBHOTO COJOIOBOTO NHTAHHA.
Heofxonnmo KOHTposMpOBATL KauecTBO
NONMyYaeMBIX JPONOKeH W TPOH3BOIHTDL
no Mepe HeOGXOJHMOCTH HX TNOIKOPMKY

3aTop COJOJ0BOIO NHTAHMA.
M3 MHOroYHC/eHHBIX BAPHAHTOB CIIO-

co60B NPHrOTOBJEHHs OpONIKell HA
OTbeMax CJaiKoro 3aropa JOJKHE
ObITh  NpeanouTeHbl Te, B  KOTOPBHIX

TIPOM3BOAHTCH YCKOPEHHOE Co3pesaHHe
ApoxkKKeH, nyTeM NpHMeHeHHs GoJbILIO-
ro ofbemMa 3a1aTOYHBIX JPOMMKeEN,
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NEUE VERFAHREN ZUR
VORGAREBEREITUNG
IN BRENNEREIEN

pie Beniitzung von Anteilen der
giarenden Maische anstatt der Vor-
giire bringt mehrere Vorteile nnd

sollte deshalb in allen Betrieben em-
gefihrt werden, wo die Moglichkeit
besteht, die Anteile der gdrenden
Maische in den Anstellbottich und
zuriick in die Gérbottiche freifallend
oder mittels einer nachtréglich ein-
gebauten Pumpvorrichtung zu iiber-
fiithren.

Wenn solche Moglichkeit nicht vor-
handen ist, sollen die Vorgdren im
Siissmaischeanteil
pereitet werden. Die Qualitdt der zu-

werden, und man soll eventuell auch
mit Malzzusatz arbeiten, um die Gar-
kraft der Vorgidre zu erhthen.

Es wird empfohlen, aus der gros-
seren Anzahl der vorgeschlagenen
Verfahren zur Vorgidrebereitung dieje-
nige zu wéhlen, bei denen zur Be-
schleunigung der Vorgédrereifung ein
grosseres  Anstellhefequantum  ver-
wendet wird.

NEW METHODS OF PREPARING
- FERMENTS IN ALCOHOL
DISTILLERIES

The methods based upon the use
of fermentig mash instead of fresh

ohne Malzzugabes ferments have definitive advantages

and should be therefore intrecduced

pereiteten Vorgire sollen kontrolliert everywhere, if the plant in question

is so equipped that necessary amounts
of fermenting mashcan be introduced
into the propagating vats by gravity
or by some simple pumping set, which
can be easily installed without undue
costs. ¢

If no such facilities are provided,
the ferments should be prepared by
using sweet mash without additional
malt feeding.

It is necessary to check the quality
of ferment periodically and introduce
malt feeding later - if required - to.
improve its fermenting activity.

From various methods suggested of
preparing ferment on sweet mash,
priority should be given to those,
where greater volume of initiating
yeast was used for accelerating the
fermenting process.
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