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Bezhoblinovd vyrcba kvasnych octd

HERMAN THOM, Slezské lihovary a Skrobarny, n. p.,

v prosinci roku 1957 schvdlilo ministerstvo po-
travinafského priimyslu a vykupu Handckym liho-
varim, n. p. v Olomouci, submersni kvaSeni jako
alternativni operacni postup pfi planované vyrobé
octa. Timto povolenim byl pfekrofen ramec pokus-
né vyroby a hloubkové octové kvaSeni-zatalo byt
vaznym soupefem dosavadni hoblinové vyroby.

vsechny vzorky k povolovacimu ifzeni byly vy-
sabsny v malém prototypu na obsah 75 1, naceZ po
schvaleni ceny, normy, jakosti a operafnihd postu-
pu nasledovala planovana vyroba nékolika vagoni
8 % vinného octa podle CSN 56-7850, a nyni se
provozni bezhoblinové ocetnice na obsah 5400 1
pouZiva v zdvodé 06 uvedeného naroedniho podniku
k planované vyrob& 10 % lihového octa podle
téZze normy. KvaSeni probiha pri zpracovani liho-
vych zapar stejnou rychlosti jako pfi zpracovani
vina, tj. p¥i dokvaseni zpravidla s priunérnym vy-
konem %kolem 27 1 lihu'm%24 h, coZ znamend
véetné rozkvaSeni primérné& kolem 18 1 absolut-
afho alkoholu/m¥/24 h, tedy v kaZdém pripadé neé-
kolikandsobnou rychlost v porovnéni s vyrobou na
bukovych hoblinach.

Vychodiskem k technickému vyvoji tohoto po-
mérnd mladého zpiisobu vyroby octa byla analo-
gie s jinymi odv&tvimi potravinaiského nebo far-
maceutického priimyslu, kde se jiZ davno pouZiva
riznych zpiisobii hloubkového vétrdni substréati

—— 21

25

- 10

28 ——
22 ="

—

8

S~ |

P ]

L—D

Ostrava
061.731.5

k rychlému rozmnoZovani mikroorganismii. Avsak
zatimco komprimovany vzduch z pistovych olejo-
vych kompresord, napf. pri propagaci droZdf, nema
celkem Zadny inhibujici d¢inek, neni takovy vzduch
k submersni vyrobé octa zpfisobily bez ndleZité
tpravy. Jinak ma vSak pistovy kompresor pfi po-
kusné vyrobé vyhodu, #e ho lze ovladat tlakovym
spinadem a stykafem tak, Ze v dobfe dimensova-
ném sborniku ziistdvd vZdy dostatefné mnoZstvi
stladeného vzduchu k v&trdni substratu i pfi pfi-
padné poruse elektrického proudu, coZ se obcas
stava pfi prepinani, opravdch anebo v 1ét& pfi bouf-
kéach.

Poruchovost kontinudlni pokusné submersni vy-
roby je proto s dobfe upravenym komprimovanym
vzduchem z pistového kompresoru znacné mensi,
nedosahuje se vSak v tomto pfipadé nikdy plnych
vykoni, jelikoZ sebelepdim mechanickym odolejo-
vanfm a pranim vzduchu nelze dosp&t k takovému
vysledku jako pii jingch zpiisobech rozptylu kysli-
ku do substratu. U dédle popsaného prototypu se
pouZiva prvého, u provozniho typu na obsah 54001
druhého zpiisobu vétrani, kde vhanény vzduch vi-
bec nepfijde do styku s olejem.

Prototyp [obr. 1) pracuje takto:

Atmosféricky vzduch se nasaje pfes filtry I
do kompresoru 2, ptetlati se do sborniku 3, ide
pfes dva mechanické odolejovate 4 do promyvacky
5 a emulguje se na dn& kvasného valce 6 do kvas-
ného substrdatu 7, ve kterém vifi pomalu smérem
vzhiiru ve form& malych bublinek, projde pénou &
nad hladinou zdpary a postupuje vydechovou trub-
kou 9 pod rost normalni ocetnice 10, kde vypary
skondensuji. Termostat 11 ovlada ohfivaci zaFizeni
12, které udrZuje v substrdté 7 konstantni kvasnou
teplotu. Chlazeni je povrchové, jelikoZ mistnost ma
vZdy teplotu ni¥$i neZ je teplota kvasnd. Promyvac-
ka 5, kvasny valec 6 a rozvodnd deska 13 s trans-
formAtorem 14, relatkem 15, vypinatem 16 a po-
jistkami 17 jsou pfipojeny k normalni ocetnici 10.
7z niZ se prenéa3eji bakterie do kvasného valce 6
teplym rozpracovanym polooctem 21. Kvasny vélec
6 je krom& toho opatfen kontrolnim teplomérem 18
a vypustnym kohoutem 19 na dné& vélce. Z vyde-
chové trubky 9 lze odebirat malé davky (po 100
ml) upotfebného vzduchu k stanoveni
obsahu 0: a CO- Orsatovym pfistrojem

20. Valec je pii provozu naplnén asi
70 1 kapaliny 7, zbyvajicich 51 je stou-
pacim prostorem 22. Promyvatka se
svym tlakovym prostorem 23 chréni
vdtraci svicky 24 v kvasném vdlci 6
pfed poskozenim. Dolni a horni ¢éast
kvasného valce 6 je sklen#nd k leh€i-
mu visudlnimu sledovani emulse, vzni-
kajici u vétraci svitky 24, hladiny kvas-
ného substratu 7 a pény 8. Stfedni ast

r
Obr. 1. Schéma prototypu submersni ocetnice na751

je z novoduru, do kterého lze lehce za-
vést dotykové téleso termostatu 11 a

L ﬁ.]ll’_i’ll'lil vzclukch, 2- —k;mprrsnr. 3 -— sbornik. 4 — odolcjovaée. 53— promyvaéka, 6 — tEDIOméru 18. Nalevka 25 slouZi k ['YCh'
vasny vilee, 7 — kvasny substrat, 8 — kvasnd péna, 9 — vydechové trubka, 10 — ocetnice H i ivi

s hnlilmami‘l 11 — termostat, 12 — ohtivaci zaFizeni, 13 — rozvodnd deska, 14 — transformd- lému doplnovém Zékysu HEbD ilVln.

tor, 15 — relé, 16 — vypina&, 17 — pojistky,. — 18 — teplomér, 19 — v¥pustni kohout, 20 — i i

Orsatiy pistroj, 21 — pitok zikvasu, 22 — stoupaci prostor, 23 — 1[3!1,:0\'}" prostor, 24 — o vybavenim DERCRIS prototyp

vétraei svicky, 25 — nalevka,

stejnym zphOsobem jako provozni typ.
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Podstatné rozdily jsou jenom ve velikosti, ve Zpl-
sobu temperovani substrdtu a rozptylu vzduchu, Oba
maji tyto spolethé vlastnosti:

1. Endoenzymova dehydrace ethanolu provadi se octo-
vymi bakteriemi, plovoucimi v substrdtd bez pevného
nosite bakterii. Kvageni probihd v emulsi vzduchu a ka-
paliny, obsahujici vodu, lih a extrakt.

2. Zaoctovdni substrdtu se d&je pFimym pfenosem
bakterif z jiné, popf. hoblinové ocetnice bez pfedchozi
selekce nebo isolace bakterii.

3. Regulovany pfivod vzduchu pf¥i automaticky vy-
rovnaném tlaku.

4. Nekolikanasobny vykon jako dfsledek mnohem v&t-
5iho poftu bakterii v kvasném prostoru.

5. Automatické temperovani substrdtu, a to jak pfi
rozkvaSovéni (ohfivdni), tak i pii dokvaSeni (chlazeni).

6. Snadné odstrafiovdni hlent ocd€erpdnim substrdtu a
vystfikovanim kvasného prostoru vodou.

7. Eventudlni regenerace vydechu kombinaci s upou-
tanym kvaZenim, nikoli v té%e, nybrz ve vedlejsi kadi.

K sledovani efektiv-
nosti nové vyroby jsme
Z pogatku zapisovali den-
ng trikrdt, a to v 6, 14
a 22 h v3echny méfitelné
hodnoty do vyrobniho
rejstfiku, a to jak u pro-
totypu, tak i u provoz-
niho typu, ktery je 72krat
vEtsi. Afkoli prototyp byl
dosti velky, abychom na
ném moehli odzkoudet vie-
chny druhy surovin, ves-
kerd minima a maxima
teplot, vétrdni a Zivin,
dali jsme velmi brzy pied-
nost praci s provoznim
typem submersni ocetni-
ce*) fobr. 2 a 3}, jelikcZ
v@tdina vysledk® vycha-
zela zde o hodng& pfes-
néji a méné zkreslena.

V rejstriku byly vedeny
tyto tddaje: datum, hodi-
na, teplota substrdtu, p¥i
rozkvaseni také tempe-
ratni teplota, mnoZstvi
néplng v kvasném prostoru, lihovost a acidita subs-
tratu, p¥iriistek kyseliny v procentech za 24 h, po-
zndmka o0 pouZiti vBtractho systému, mnoZstvi vhang-
ného vzduchu/h, tlak vzduchu, pozndmka o zpiisobu
prace na podtku (s ohPivdnim, bez ohfifvani, s auto-
matickym chlazenim), pozndmka o vyvedeni vydechu,
mnoZstvi O2 a CO2z z vydechu v procentech, procenta
skuteén& spotifebovaného kysliku, tj. diference 02 ve
vydechu do 21 %, t4% hodnota, vyjadfend v 1/h s ohle-
dem na mnoZstvi vhan¥ného vzduchu, mnoZstvi a kon-
centrace naferpaného a od&erpaného substrdatu. Rozbo-
rem téchto ddajb jsme do3li k zptisobu obsluhy zafizent,
ktery neni o nic obtiZn&j%i, neZ obsluha dosavadnich
Lkoblinov§ch ocetnic.

Pfi rozkvédSeni po nalerpdni zdkvasu do sub-
mersn{ ocetnice je ve v§dechu vZdy jiZ 0,1 a¥ 0,4 %
CO: a teplota provétraného substrdtu je o 1 aZ 3°C
vy33l neZ teplota tempera&ni kapaliny. Piivodnd se
postupovalo pf¥i zaoct&ni podobné& jako p¥i pomno-
Zovéni kvasinek v lihovaru nebo droZdarng, a to
tak, Ze se v prototypu predem p¥ipravil submersnd
kvasici substrat, ktery se v provétraném stavu pfe-
terpal do provozniho zafizeni. Dnes se jiZ tak ne-

Obr. 2. Spodni &dst submers-
ni ocetnice

*) Pojmenovini nové kvasné aparatury neni jeitd ustilené a mé nékolik
alternativ. V praxi sice pou¥fvdme fasto ndzev ,,submersni ocetnice®, jsme si
viak pfitom v&domi, e submersni je kvaZeni a nikoliv ocetnice. s« Tlakovy
octogenerdtor' m4 své oprdvnéni, jelikoZ vzduchové bublinky jsou pfi kvafeni
skuteind pod tlakem kapalinového sloupce nad nimi, je to viak vyraz hyb-
ridni. ,,Emulsn{ ocetnice'* vystihuje vyrobni postup, jelikoZ kvaSeni probih4
v emulsi,

Obr. 3. Horni
&dst sub-
mersni ocet-
nice

pracuje, jelikoZ mutace nebo pFirozend selekce
bakterii, pfenesenych z hoblinové do submersni
ocetnice probéhne pFimo v nf v jednom, maximal-
né ve dvou dnech. Prvnim projevem kvaZeni byva
potom prudky pokles obsahu kysliku ve vydechu
béhem jedné nebo dvou hodin &asto na hodnoty
pod 5 %, nate? se zatne siln&ji vétrat.

Voditkem k posouzeni dobrého chodu emulgadni
ocetnice je koeficient vyuZiti kysliku, ktery ma
byt okolo 0,7.

Priklad 1: 4850 1 substratu kvasi submersn& p¥i v&trant
25 m3 vzduchu/h a vydechu s obsahem 10,4 00 kysliku.
Rozdil mezi touto hodnotou a obsahem kysliku ve vzdu-
chu (21 %) je 10,6 %, &ili mnoZstvi kysliku v lit-
rech, jeZ se skutecné& spotfebuje, je 25000 x 0,108 —
= 2650 1 kysliku spotfebovaného za hodinu, &ili 21200 1
Oz za 8 hodin (doba mezi dvéma méFenimi). Za tuté#
dobu, tj. b&hem 8 hodin klesd lihovitost z 1,6 na 0,8 04,
takZe se zpracovdvd 48,5 X 0,8 = 38,8 1 absolutniho al-
koholu za 8 hodin. P¥i teoretické reakei spotfebuje poadle
stechiometrického vypottu 1 1 alkoholu 414,2 1 kysliku,
aby vzniklo 1,0368 kg kyseliny octové, takZe teoreticka
spotfeba kysliku pfi okamZité kvasné rychlosti by byla
38,8 X 414,2 = 16071 1 Oz Pomdrem teoretické spotieby
kysliku k praktické spotfebd 16071 :21200 = 0,75 do-
stdvdame koeficient vyuZiti kysliku pfi dobrém chodu
submersni vyroby.

V této souvislosti je nutno si uvédomit pFiroze-
nou pfi€inu ndkolikanasobné efektivnosti submers-
ni ocetnice proti ocetnici hoblinové.

Na jakémkoli pevném nosifi jsou bakterie usa-
zeny vyhradng na povrchu, nejsou v3ak ve dfevd
hoblin ani ve vzdu3nych mezerdch mezi hoblinami.
Kvasnd plocha je tedy jen zlomkem kvasné plochy
v submersni ocetnici, ve které cely obsah subs-
tratu méd stdly dotyk s plovoucimi bakteriemi za
stdlé pFitomnosti vzduchu a za predpokladu, Ze
bakterie najdou dostatek rozpusténych Zivin v sub-
straté, jsou zde nejlep3i podminky, aby se bujné
rozmnoZily.

U v3ech ovocnych a révovych vin sta&i vétdinou
pfirozené Ziviny, nesta®l v3ak u lihové zdpary.
Studium v3ech komponentd, bez nich#Z nedochazi
k mnoZeni bakterif ve v&traném lihovém substrats,
potfebovalo proto pomé&rné delsi dobu neZ kon-
struktivni propracovdni prototypu nebo provozni-
ho typu.

Velmi brzy po inkubacni dob&, tj. na zalatku
poklesu lihu v substrdté a kysliku ve vydechu a
znatelného piirdstku kyslicniku uhligitého ve vy-
dechu a kyseliny octové v substratd lze visudlné
sledovat kaleni zakysu. Vyrobeny ocet neni viitbec
prihledny, nybrZ jenom priisvitny. Hotovy 10%
lihovy ocet, vyrobeny submersnim zpfisobem, podo-
bd se mléku, zfedénému vodou, jelikoZ obsahuje
veSkeré bakterie, které provedly zoct&ni, PFi fil-
traci takového octa se EK filtr za nékolik minut
ucpe, naplavovacim filtrem bakteridlni kal projde.
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1 utdsneni filtraéni hmoty kiemelinou zde maélo
pomahd, takZe sotva se lze obejit bez cefeni, po
nemz je moZno filtrovat jiZ bez obtiZi.

gpotieba chladict vody v provoznim typu sub-
mersni ocetnice se ukazala asi o 10 % nizZ8i neZ
. hoblinové vyroby, protoZe chladi¢ byl konstruk-
tivngé vyteden tak, Ze vodu lépe vyuZije (obr. 4).
géhem mnoha tydnl provozu byla odpadajici chla-
dici voda jenom priamérng o Y1°C chladngjsi nez
xvasny substrat, zatimco u chladi¢i pfi hoblinoveé
ocetnici je rozdil mezi teplotou vody a zdpary ve
vytoku asi 3°C.

Spotieba elektrické energie je vySSI nez u hobli-
nové ocetnice.

priklad 2: PFikon shora uvedeného
ocetnice je asi 2,2 kW. PFi
lihu/m3/den a kvasné naplni kolem 4,6 m3 tedy pri
dennim zpracovani 4,6 X 18 = 82,8 1 absolutniho alko-
holu je spotfeba proudu 24 X 2,2 = 52,8 kWh. Na 1 hl
zpracovaného lihu se spotiebuje 63,8 kWh, na 1 hl 1004
octa zhruba 7 kWh.

typu submersni
primérném vykonu 18 I

Obr. 4. Auto-
matickd re-
gulace chla-
zeni

Disledek velké kvasné rvychlosti, ktera na za-
catku 3arZi leZi kolem 6 1 lihu/m3/den a koncem
SarZi se stupiiuje aZ pres 30 1 lihu/m’/den, je, Ze
se nelze obejit pfi submersni ocetnici bez daleko-
sahlé mechanizace. Neni dobie myslitelné obsluho-
vat tento novy typ ocetnice pojizdnym cCerpadlem
a4 hadicemi. Ani ru¢ni zapinani Cerpadla k naplné-
ni nové suroviny nebo rucni otvirani ventild k sa-
mospddovému pritoku zdkysu do ocetnice nepatii
do doby automatizace. 1 zde pomdahad termostat,
ovladajici stykac zdparového Cerpadla submersni
ocetnice. Pri samospadovém zafizeni ovlada ler-
mostat motoricky ventil, uvolilujici cestu zdkysu
ik vyrobé (obr. 5 a 6.

Seni je vSak vyteZnost. KdyZ se podafilo komplex-
nimi zakladnimi a akcesornimi Zivinami vypéstovat
v submersni ocetnici i v lihovych zdpardch takové
mutanty, které octi prve uvedenou rychlosti, bez
soutasné predoxydace, kterd za nepiiznivych okol-
nosti (i za dostatku lihu) byla také jiZ zjiSténa,
lze dosdhnout vytéZnosti kolem 90 Y%. Toto se na
hoblindch podafi jenom ve zcela ojedin&lych pii-
padech a pti stdle zesilené vyrobé vibec ne.

_ Priklad 3: V submersni ocetnici zistal po vyc€erpéani
sarZe lihovy zakvas, ke kterému se pii¢erpala nova li-
hovd zdpara. V ocetnici bylo takto celkem 301,8 1 abso-
lutniho alkoholu a 179,9 kg kyseliny octové pfi naplni
4,74 m3. V substrdtu zbylo 0,194 lihu a vzniklo 10 % ky-
seliny, tedy 474 — 179,9 = 294,1 kg kyseliny, oZ je vy-
robek z 301,8 1 absolutniho alkoholu. Teoreticky by mélo
vzniknout 301,8 X 1,0368 = 312,9 kg kyseliny octové. Pak
294,1 :3129 = 93,9 % vyt&Znosti.

PFiklad 4: V submersni ocetnici ziistal zékvas, ke kte-
'ému se priterpalo alkoholizované vino, celkem 131,5 1

Obr. 5. Plosi-
na nad sub-
mersni ocel-
nici a vpde-
dechové
potrubi

absolutniho alkchuiu a 353 kg kyseliny octové pii na-
plni 5,04 m3. SarZe se vypracovala na 0,29 lihu a 9,45 %
kyseliny, vytvofilo se 50,4 X 9,45 = 476,3 kg kyseliny,
tedy 476,3 — 353 = 123,3 kg kyseliny, coZ je skutefnd
vyroba. Teoretickd vytéZnost je 131,5 X 1,0368 = 136,34
kg kyseliny a prakticka vytéZnost 123,3 :1,364 = 90,4 %.

Priklad 5: PFi malé submersni kampani se zpracova-
vala riiznd hybridova vina (6,1 9 lihu a 0,1 % kyseli-
ny), vina bila (9,3 % lihu a 0,5% kyseliny) a €ervena
(8,104 lihu a 0,8 % kyseliny). Dolihovdni bylo prove-
deno pii pfenosu bakterii z hoblinové vyroby lihového
octa. VEetnd viech manipulanich ztrat pfi Cefeni, lah-
vovani a expedici jevil se tento obraz: 308 hl vina,
které pfedstavovalo 2545 1 absolutniho alkoholu a 223
kg kyseliny (vSechny kyseliny jako ocet), bylo smiché-
no lihovymi zdkvasy, odpovidajicimi 1824 kg kyseliny.
Vyrobeno bylo celkem 539 hl vinného octa podle CSN
56-7850, s koncentraci 8 aZ 8,9 %, reprezentujici 4398
kg kyseliny. Z 2545 1 absolutniho alkohelu bylo tedy
vyrobeno 4398 — 283 — 1824 = 2351 kg kyseliny, takZe
vytdZnost je 235100 :2545 < 1,0368 = 89,1 %.

V jakosti nebyly pozorovany Zadné rozdily mezi
octem vyrobenym submersné nebo na hoblinach.
U téZe suroviny je obsah extrakti a esterli u hoto-
vého octa v obou piipadech pfibliZné stejny. Sub-
mersni ocet se prodava zaroveii s hoblinovym
octem od zacatku roku 1958 a doposud nebylo Zad-
nych jakostnich reklamaci.

Pii této pfileZitosti dékuje autor vSem zamest-
nankynim a zaméstnancim narodniho podniku Ha-
nacké lihovary a konzervarny v Olomouci, se kte-
rymi prisel pii provddéni popisovanych praci do
styku, za opravdovou soudruZskou spolupraci.

Zaveér

1. Pro vSechny druhy vysokoextraktnich octh z révo-
vych, ovoenych nebo sladovych vin mé submersni kva-
seni nepochybnou pFednost pfed vyrobou na hoblinach,
jelikoZ rychlé hlenéni kvasné néplné pfi nadbytku Zivin
nehraje zde Zadnou roli.

Obr. 6.
Pohled na
submersni
ocetnici
v provozu

2. 1 k zvladnuti vyrobniho tkolu v lihovém octé staci
mensi kvasnd kad a takto se pofidi kvasirna s mensi
stavebn{ investici neZz jak tomu bylo pii vyrob& na hob-
linach.

3. Spotfeba energie je vyS88i neZ pfi kva3eni upouta-
ném.

4. 1 kdyZ spotifeba Zivin pii submersni vyrob& liho-
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vého kvasného octa je vy3ii,
zdaleka naklad na Ziviny.

5. Nedoporu€uje se provozovat submersni ocetnici bez

mechanizace a automatizace.

6. Mezi vyrobou a filtraci je u submersniho ocl&ni

o jednu operaci vic, a to o &efeni.

7. Pfi rozkvaSovani vin bez pfisady Zivin a lihovych
zdpar s komplexnimi Zivinami lze poéitat s inkubatni
dobou jednoho aZ maximaln& dvou dni.

pievaZzi vysii v

vyt&Znost

leZi kolem 15 aZ 20 1 zpracovaného absolutniho alkg-

holu na 1 m3 kvasného prostoru za 24 h.

9. Na zpracovani jednoho 1 absolutniho alkoholu, beg

ohledu na to, jde-li o vino nebo o lihovou zaparu, spo-

tfebuje se asi 2,8 m3 vzduchu (koeficient vyuZiti 0,7].

10. Pfenos bakterii z vyroby na hoblindch je bezpro-

submersni SarZi.

8. Kvasn4 rychlost u obou druhfi octa se stupiiuje od

podtku kvaSeni aZ k dokvaSeni a primérnd rychlost

MMPOM3BOACTBO @®EPMEHTHPO-
BAHHOI'O YKCYCA BE3 CTPYXEK

1. Tny6uupoe OpoMeHHe HMeeT IpH
NpOM3BOACTBE BCeX BHIOB YKCyca U3
BHHOIPAIHOT0, PPYKTOBOrO HJN COA0M0-
BOTO BHHA 3HAUHTENbHHIE IPEHMYLIECT-
Bd 10 CPABHEHHIO € TpPHMEHEHHEM CTPY-
JeK, TJA2BHEM o0Gpasom Gaaromaps
TOMY, YTO WJIaMoopasoBande npu H3-
OBITKE ITHTATE]bHBIX BEUIECTB He BJH-
4eT Ha X0A MNpoLecca.

2. Bo Bcex cuayuasx EBKJ0OYas MIpo-
H3BOACTBO CIIHPTOBOIO YHKCYCAa MOKHO
NONB30BATECT  GPOILWJBHBIMH  YaHAMH
VMeHbHIeHHBX pa3Mepos. OGopyroBanue
OPOJHIBHOTO Lexa 0BXOIMTCH AelieBe.
VMeHbIIAITCS TaKKe KalHTaJbHHe pac-
XOIOBl Ha CTPOHTEJLCTBO lexa.

3. DHeproeMKoCTh npomecca
YeM TPH TPHMEHEHUH CTPYHekK.

4. Pacxol nHTaTeNbHEIX BeLIeCTB MpH
PAYOHHHOM OpOMEHHH Bhille YeMm IPH
GpOKEHHH Ha CTPYXKKaX, OIHAKO He-
CMOTPSI Ha 3TO 3KOHOMHYeCKHe IOKa-
3aTeJaH NPOH3BOACTBAa CITHPTOBOTO YKCY-
ca Jgyyme GJarofaps NOBLIIIEHHOMY BEI-
XOLy TDPOIYKTA,

5. He pexomenzyercs BHeIPATL TeX-
HOJIOTHIO IIVOHHHOTO Opoxernus 0e3
OJIHOBPeMeHHOH MeXaHH3alUHH H aBTo-
MaTH3aUHH

6. Ilpn ravO6uHHOM GpOMeEeHHH B TeX-
HOJOHYECKYI0 CXeMy BKAIOYAETCA HO-
Bas ONEPAlNA T. €. OCBeTJeHHe MEKIY
thasofi coGCTBEHHOTO MpPOM3BOICTBA H
(puabTpaumed.

7. Ilpu ofpaGorke Buua 6Ge3 HoBapKIl
JajbHeHIINX THTATEIbHEIX BeUIeCTE &
TakKe TPH 00padoTKe COHPTOBEIX 3aTO-
POB € KOMILIEKCHBIMH THTATEJILHEIMH
BelLleCTBAMH MOXHO CYHTATHCH C HHKY-
OalHOHHEIM TIePHOJ0M MAKCHMAJbHO 1BA
THS.

8. Ckopocts GpoiKeHHst v paccMatpi-
BaeMEIX IIBYX COPTOB VKCyca Helpe-
PBIBHO TIOBBEILIACTCS OT HAavajga Opomxe-
HHA 40 ero 3aBepHIeHHH. Cpe;lem CKO-
pocTh HNAXOOHTCA B npelenax ot 15
1o 20 na aGconaioTHOro cnupta Ha 1 M3
ITPOCTDAHCTBA GPOXMEHHI B CYTKH.

9. Ha ofpaGotky 1 & uncrtoro cnup-
Ta, He3aBUCHMO OT TOTO €CJHH HCXOMHBIM
MaTepuasoM SIBISETCS BHHO HJIH CINHp-
TOBEIH 3aTOP, PAacXOAYeTcsl [DHMEDHO
2.8 M3 Bo3Jyxa. uTO OTBeuaeT Kovthdu-
IHeHTY Hcmoab3oBanusa 0,7.

10. MoxHo nepeHecTH GaKTepum H3
nNpou3BoACTBA HA CTpyXRKax. Ilpu no-
CTATKe NNTATe/bHEIX BellecTE H npa-

BHIILIE

BHAbHOH peryJHpoBKe npoliecca TpoHC-
XOOHMT eCTeCTBeHHAS CeJeKUHs WIH My-
TAlHs ellle NPH IIepBOM UUKJIe Taylui-
Horo Gpoxxenusl.

SPANENLOSE GARESSIGERZEUGUNG

1. Fiir die Verarbeitung von Trau-
ben-, Obst- oder Malzweinen mit ho-
hem Extraktgehalt hat die submerse
Essiggérung ohne Zweifel Vorrang
vor einer Gdrung auf Spdnen, da die
Verschleimung infolge N&dhrstoffiiber-
schusses keine Rolle spielt.

2. Aber auch bei der Spritessiger-
zeugung liegt der Vorteil insbeson-
dere darin, dass man mit kleinerer
Garapparatur, also auch mit Kkleine-
rem Gérlokal auskommt und die Bau-
investitionen daher geringer sind als
bei mit Spénen arbeitenden Essiggér-
systemen.

3. Der Energieverbrauch ist héher
als bei der Fesselgdrung.

4. Selbst wenn der Né&hrstoifver-
brauch bei submerser Spritessigerzeu-
gung grosser ist, iiberwiegt die Er-
sparnis durch hdhere Ausbeute bei
weitem den wenig hoheren Aufwand
fir Ndhrstofie und Energie.

5. Es empfiehlt sich nicht die sub-
merse Gérung chne weitgehende Me-
chanisierung wund Automatisierung
der gesamten Anlage zun hetreiben.

6. Die submerse Girung erfordert
zwischen Erzeugung und Filtration
einen zusétzlichen Arbeitsvorgang —
die Schénung des Essigs.

7. Sowohl die Verarbeitung von
Weinen als auch von Alkoholmai-
schen kann man bei submerser Ga-
rung mit einer Angdrungsdauer von
einem, maximal zwei Tage rechnen.

8. Die Gargeschwindigkeit steigert
sich durch stindiges Anwachsen der
Bakterienzahl im Substrat bis zur
Verarbeitung des Alkoholgehaltes der
Maische, wobei mit einer Durch-
schnittsleistung von 15-—20 1 verar-
beiteten reinen Alkohols pro m? Gir-
raum binnen 24 Stunden gerechnet
werden kann.

9. Zur Verarbeitung eines 1 abs.
Alkohols unabhdngig davon, ob Wein
oder Spiritus verarbeitet wird, bend-
tigt man ungefdhr 2,8 m3 Luft [Aus-
niitzungskoeffizient 0,7).

10. Die Ubertragung von Essigbak-
terien von Spanessigbildnern auf sub-
mers arbeitende Bildner ist ohne

stfedn& moZny a pfi vhodnych Zivindch a vhodné obsluze
nastava plirczend selekce nebo mutace jiZ p# prvni

Doslo do redakce 12. 5. 1959.

weiteres méglich und bei geeigneten
Nihrstoffen und geeigneter Bedie-
nung entsteht natiirliche Bakterien-

auswahl oder Mutation bereits beil
der ersten submersen Charge. 4

MANUFACTURING FERMENTED V[lji
NEGAR WITHOUT SHAVINGS

1. Fermentation from below has dest
finite advantages over conventmnaﬁ
methods using shavings,
whether vinegar is manufactured
from fruit wine, malt wine or grapé
wine. Intensive formation of slimi
on materials processed has no ad-
verse effect. <

2. Smaller tanks may be used which
hold true also in plants manufactur-
ing spirit vinegar. The equipment of
fermenting room is therefore chea-
per and total capital investments
lower since building is more simple.

3. Energy consumption
than with shavings.

4. Consumption of nutritive matter,
is at fermentation from below higher,
but the final economical effect is-
better owing to higher yields.

5. It is not advisable to introduce
new technology without incorporating
mechanization and automatic control.

6. A new operation must be intro-
duced in the period between ferment-
ation and filtration i. e. clarification.

7. Incubation period lasting from
one to maximum two days may be
taken as average when manufactur-
ing vinegar from wine without ad-
ding nutritive matter as well as when
processing spirit mash with addition
of combined nutrients.

8. The intensity of fermentation
with both types of vinegar is ste-
adily increasing from the first stages
to final ones. The average value IS
between 15 and 20 1 of pure spirit
per 1 m3 of fermenting space per
24 hr.

9. The process requires 2,8 m3 of
air per 1 1 of pure spirit. The coei-
ficient is therefore 0,7 and is the
same for wine and spirit mash.

10. Bacteria from shavings may be
transferred and used in new process.
With adequate nuirients and under
correct treatment natural selection or
mutation will take place at the first
cycle,

no mattery

is higher!



