


nak is nagyon véltozatos a megnevezésiik. A kormanyok a termelt szeszt ad6z-
tattak, és ebbdl jelent3s bevételiik volt. ‘

A mult szézadban, amikor az alkohol a vegyipar nélkiilézhetetlen alapanya-
gava valt, a tilzott adok gatoltdk a vegyipari alkalmazas elterjedését. Az ellent- |
mondast rendelettel oldottédk fel oly médon, hogy az ipari felhasznalast adé-
mentessé tették. E rendelet végrehajtasara vezették be a szesz denaturalésat
(els8ként Anglidban 1855-ben, 109, faszesz adagoldsaval). ’

Hosszt idén at az alkoholt kizarélag erjesztéssel allitottdk eld, és azt hasze
naltak fel eleinte csak gyogyészati, majd élvezeti és késdbb egyre ndvekvs
mennyiségben vegyipari célra is. A masodik vilaghabora éta ipari célra egyre
tobb szintetikus eljarassal készitett szeszt hasznalnak fel. Az 1970-es években
bekovetkezett olajvalsagig (az olajarak emelkedéséig) a szintetikus szeszt 1€~
nyegesen olcsobban el6 tudtdk dllitani, mint erjedéses Gton. Jelenleg az érdek-
16dés ismét a mezOgazdasagi alapanyagokbdl és ipari hulladékokbol valé
szeszgyartas felé fordul. i

Magyar szeszgyartésrol a XIV. szazadb6l szarmazé feljegyzések tesznek
elBszor emlitést. A szeszt Magyarorszdgon altalanosan gyartani és fogyasztan
csak a XVII. szazadban kezdték. 1638-bél és 1641-bil szarmazé okiratok
rint ezekben az években engedélyezték a szabad kiralyi varosok részére a szesz:
gyartast. Iparszer(i szeszgyartasrol az els§ magyar, g6zzel lizemeld szeszf
termelésének meginduldsatél (Pozsony, 1820) beszélhetiink. A szeszgydrak
munkajarol, termelésérdl megbizhaté feljegyzések csak a szeszad6 bevezeteés
t8l, azaz 1850-t5l kezdve allnak rendelkezésiinkre. 1851-ben Magyarorszagon
105 129 kisebb-nagyobb szeszfézde dolgozott, ebbdl azonban csak 5671 va
iparszer(i, azaz 17 hl-nél nagyobb erjesztStérrel rendelkezd iizem. A XIX. sza
zad masodik felében alapitottdk a ma is tizemeld ipari szeszgyarak koziil a
régebbieket (Gschwindt, Leipziger). Az 1860—70-es években Magyarorsz:
vildgviszonylatban is jelentds szeszgyartas volt. Termelése 200000 abs. t=t
tett ki. Nagy mennyiségli szeszt exportiltunk ebben az id8ben, elssorban
Ausztridba. Az Osszes szesztermelés jelents részét a nagyszamu gylimolcs
palinka-f6zdében és mezBgazdasigi terményeket feldolgozd kis szeszgyéarak
ban allitottak el6. A mezS8gazdasigi szeszgyartds hasznositotta a helyben ter
melt mez8gazdasigi terményeket és hulladékokat, a keletkez6 moslékot p
a foldbirtokok szarvasmarhéinak takarményozasara hasznéltdk fel. A komple?
terményhasznositds és az olcsé munkaerd kovetkeztében a mezdgazdasag
szeszgyartas ez idSben jol jovedelmezd tevékenység volt. 1

A XIX. szdzad masodik felében létesiilt nagy szeszgyarakkal szemben
kisebb szeszf6zdék a szdzad végére versenyképtelenekké valtak. Ennek és &
egyre novekvé adéterhek kovetkeztében a Kis szeszfozdék szama csokkent
kezdett. A szazadforduléra a termelt szesz mennyisége az 1870-ben el&allito
mennyiségnek maér csak a fele volt. Ezt az id6szakot ismét kisebb fellendiilk

abs. t. szeszt termeltek. 1
Az els3 vilaghaboriig Magyarorszagon szeszgyartas féleg burgonyabdl €8
kiilonbozé gylimolesokbdl, kisebb részben kukoricabél és cukorrépabol tor-
tént. ]
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Az elsd vildghdboru utén, részint az orszag teriiletének, részint a vilagpiaci
kereslet csokkenése kovetkeztében a magyar szesztermelés mintegy 20 000 abs.
t-ra csokkent. Allami rendelkezésekkel (az 1921. évi szesztorvény) korlatoztak
a szesz elballitdsat és atvételét. Az Osszes szesztermelés ?/;-4t az ipari, 1/,-4t a
mezbgazdasagi szeszgyarakban engedélyezték. Ez id6 tajt elStérbe keriilt a
kukorica- €s visszavonult a burgonyaszeszgyartds. Megkezdték a cukorrépa
¢s a melasz szeszipari feldolgozasat is. 1938-ban a szeszgyartést az un. Szesz-
egyeddrusag monopodliumava tették. A tdrvény a szeszgyartds fontossédgdnak
elbiralasandl a mezSgazdasagi szempontokat tekintette irdnyadénak. Ennek
megfelelGen az ipari szeszgyarak kisajatitasdaval és termelésének visszaszoritd-
saval parhuzamosan jelentSsen felemelte a mezdgazdasagi szeszgydrtas keretét.
Fokozottan elStérbe keriilt a szeszgyari moslékon tortén szarvasmarha-hizla-
14s is.

A miésodik vilighdbort utdn a melasz vélt a magyar szeszgyartas csaknem
kizarolagos alapanyagdva. A mez8gazdasagi szeszgyartéds teljesen visszaszo-
rult. Néhany mez8gazdasagi lizem defektes termény feldolgozasa céljabol iize-
melt hosszabb-rovidebb ideig. A kis termelSkapacitasti (max napi 1,5 abs. t)
munkaerdigényes iizemek nem voltak versenyképesek az ez id6 tajt napi 18—
56 abs. t finomszeszt termelG ipari melaszszeszgyarakkal. A mezégazdasagi szesz-
tizemek nagy részét leszerelték vagy mads célra hasznositottak.

Jelenleg négy ipari melaszszeszgyarban mintegy napi 175 abs. tonna finom-
szeszt termelnek. Az egyre novekvé szeszigényeket a magyar szeszipar termels-
kapacitasainak fejlesztése nem kovette, ezért az orszag szeszigényének mintegy
309;-at importbol fedezi. A szeszipar a rendelkezésére allo melaszalapanyag
telies mennyiségének feldolgozésa esetén sem tudja a hazai finomszeszigénye-
ket kiclégiteni, ezért a tovabbi szesztermeld kapacitds b&vitésénél 1 alapanya-
got kell keresni. A kukorica elegend mennyiségben rendelkezésre 4ll, hazank
¢ghajlata és talaja kedvez8 kukoricatermesztésre. Ez indokolja azt, hogy a ren-
delkezésre 4ll6 melaszalapanyag teljes mennyiségének feldolgozasan kiviil
Magyarorszégon meg kell teremteni a kukorica korszerti feldolgozasan alapuld
Ipari szeszgyartast is.

A szeszgyartas termékei

A finomszesz

;\” ﬁnqmszesz C,H,OH, etilalkohol, etanol, alkohol, szesz. A szeszgyartds
Oterméke. Gyakorlatilag tiszta etilalkohol és viz elegye.

etizl"\lhagyoményos szeszfinomitasi eljarassal elBallitott finomszesz 95—969,
" cl'koholt tartalmaz. Egyszer(i desztillalassal 95,57 suly%,-osndl (97,2 tf%)
Omenyebb szeszt késziteni nem lehet, mert a 95,57 suly%, szeszbdl és 4 4?3
Suly%; vizbgl 4ll6 tn. azeotrép elegy forraspontja (78,15 °C) valamivel a’la-
§§(>11yabb a tiszta alkohol forraspontjanal (78,32 °C), és ez szab hatart a lepar-
dssal elGallithatéd szeszkoncentracionak.
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Felhasznalasa

Az etilalkohol kdnnyen mozgd, szintelen, viztiszta, kellemes szagy,

15

°C _ “ a kozépkorban csaknem kizarélag a gyogyitds céljait szolgalta. Ké-
esetén 0,7894, a°C esetén 0,79

i hosszu idon keresztiil kdzvetlen fogyasztasra hasznaltak. Az alkohol ki-

‘fert6tlenit6szer, biolégiai prepardatumok tartésitdsara is hasznaljik. Fer-

it6 hatasa 707;-os higitdsban a legnagyobb.

Ma az clelmiszeripar szeszes italok és ecet készitésére alapanyagként, a
er-, vegyipar alap- és segédanyagként, de f6ként oldészerként hasznalja.

jszeripari célokra csak erjesztéses eljarassal eldallitott finomszesz hasz-

t6, egy¢b ipari célra a szintetikus witon készitett is megfelel. Az analitikai

b s gti alkoholt analitikai és gyogyaszati célokra a finomszesz tovabbi tisz-

wacaval llitjak eld.

A szeszbdl azeotrépos desztillacioval el8allitott viztelenitett alkoholt a vegy-

: A és a gyogyszeripar nagy mennyiségben hasznalja, valamint benzinhez ke-
w;'ve motorok hajtéanyagaként (Motalko) is hasznaljak (50. tablazat).

[ {

folyadék. Relativ siir(isége

esetén 0,79 425. e
Fagyaspontja — 112 °C, forraspont 760 Hgomm nyomédson: 78,32 ¢
Fajh8 15 °C-on 0,58 cal/g, parolgashdje a forrponton 207 cal/g

kb. 7000 cal/g. ’

20 °C
4°C

20
Torésmutatoja (n)= D 1,362.

Dielektromos allanddja 26, viszkozitdsa 20 °C-on 1,20 centipoise, |

ziltsége 22 dyn/cm.
fesA tisz%a alkoi;ol lobbanaspontja 11 °C. Az alkoholgézok 400—50
maguktol langra lobbannak (az égé gyufaszal eléri ezt a h6mér§ék}e
levegs 3,1—12,45 tf9, alkoholgbzt tartalmaz, langgal vagy szikraval
zésbe jutva robban (ABEO, 4,3—19,0 tf%). : !

Az etilalkohol vizzel korlatlanul elegyedik, ekdzben térfoga
(kontrakci6) kovetkezik be. fgy pl. 54 térfogatrész etilalkoh?l és 5
rész viz elegyitve csak 100 térfogatrész higitott szeszt ad. A terfogatcs§
az alkohol és a viz kozott 1étrejové kémiai kotés okozza; 9 molekula
1 molekula vizzel egyesiil (hidratképzddés). Keveredéskor a folyllac!ék |
is melegszik, ilyenkor a meleg hatdsira a folyadék kisebb mértékben

50. tdbldzat

1< Az etilalkohol legfontosabb vegyipari felhasznél4si lehet8ségei

Reakcié Nyert termék

Bauxit felett dtvezetve butadién
Dehidrogénezés | acetaldehid és szdrmazékai: butanol-,

2-etilhexanol, ecetsav-anhidrid,
ecetsay

(dilatacib). Ez a térfogatndvekedés azonban sokkal kisebb mértékﬁ,j +HCI il
alkohol—viz egyesiilésénél bekovetkezd kontrakcio. A tagulds mé ;LC'IZ klordl és szérmazéka: DDT
iy izelvonds etilén
a keverék alkoholtartalmatol: ¢ | T— dictilinr
1 °C-rél 20 °C-ra torténd melegedés esetén Eszterezés ecetészter és egyéb oldészerek

1000 1 96 tf%-os alkohol térfogata 1019 l-re,
1000 1 40 tf%-os alkohol térfogata 1012 1-re

olddszerek, fagydsgatlék

novekszik. I 4
Az alkohol szerves oldoszerekkel jol elegyedik, és szamos szerves an

valo oldoszere.

Eléallitasa

: F'ﬁlalkohol eléallitasara kétféle eljarast kiilonboztetiink meg, az erjesztéses,
P ca §Zintetikus uton torténd elBallitast. Erjesztéses titon cukor-, keményits-
uléztartalmy alapanyagokbdl, szintetikus eljarasokkal asvényi alapanya-

‘ 5‘*  (szén, k8olaj, f5ldgaz) allitanak eld etilalkoholt. Hazankban szintetikus-

Eldfordulasa

Az etilalkohol a természetben mindeniitt megtalalhatd, ahol a minden

; 4 k. jax o ‘ ‘8¥éﬂés Jelenleg nincs.
levd élesztSsejtek nedves cukortartalmi anyagoka”t erJfSZ'ff"ne ,(;gy kp | h‘zz erjesztés alatt az élesztGk zymaz enzimrendszeriik segitségével a cefrében
molcsben, a kenyértésztaban stb. A cukort'artalm’u gyunplcsne N n s . H&éc“kmt alkoholra és szén-dioxidra bontjdk. Az alkoholt a cefrébdl desztil-
kor keletkez6 alkoholt mér az c’)korba}n is lsmiftek’ de tiszta, ,Vlzllﬂe‘ e tavolitjak el, rektifikalassal finomitjak és toményitik. Ha a szeszgyar-
potban csak a XVIII. szédzad végén éllxtotta'k elq. Helyes osszetete e.s - %eményitc’itartalmﬁ alapanyagbol végzik, akkor erjesztés el6tt a keményitst
(1808) 4llapitotta meg eldszor. Alkohol talalhaté az emberi vérben 18, 1 glele

% d’el6készit6 miiveletekkel elcukrositjak, ezzel hozzaférhet6vé teszik az
‘01 szflméra. Az erjesztést és a desztilliciot a cukortartalmu alapanyagok
\80Z4sdva] azonos médon végzik.

rint 24—60 mg/l mennyiségben, alkoholfogyasztas utan ez é.n’nenetil ;
kedik, s6t olyan szintet is elérhet, ami haldlos alkoholmérgezest oko
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51. tdbldzat

A finomszesz min8ségi kovetelményei
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FINICLIA LD DALOAS Gl tad RUIVIIVULL alapPallyagOR D01 KIINAULIVA toriennet.
_oyakrabban hasznalt kiindulasi anyagok az acetilén és az etilén. Acetilén-
talizator segitségével, vizes addicival acetaldehidet késztenek, és azt ka-
s uton alkoholld redukaljak, majd az alkoholt desztilliciéval elvalaszt-
egyidejﬁleg keletkez6 etilétertdl. Etilénbdl vald alkoholgyartdsra két
Jogia alakult ki. Az egyik a kénsavas, a mdsik a kozvetlen hidratalds.
lelé koriilmények kozt az etilénre vizet addiciondlnak, majd a keletke-
alkoholt az egyidejiileg keletkez8 melléktermékektdl elvélasztjdk és tisz-

A
3 A finomszesz minGsége
]
il nleges, étkezési €s ipari min8ségli finomszeszeket kiilonboztetiink meg.
“minGsités alapja részint érzékszervi, részint kémiai vizsgélat.
A mindségi eldirasokat €s a vizsgalati médszereket szabvany szabélyozza
. tablazat).

Az el3- és az utéparlat
Az etilalkoholnal alacsonyabb, illetve magasabb forraspontu erjedési terméke-
et el6-, illetve utoparlati termékeknek nevezziik. Ezek a szeszt szennyezG3 anya-
ok. A szeszfinomités célja, hogy ezeket minél tokéletesebben és minél kisebb
etilalkohol-veszteséggel kiilonitsék el a finomszeszt3l. Az Ssszes szesztermelés-
nek mintegy 6—79,-4t kitevs el3- és utdparlatot denaturalt szesz készitéséhez

haszndljak fel, ami kellemetlenf szagu, aldehidekkel, savakkal, észterekkel stb.
szennyezett alkohol.

P
P *?

e IA denaturalt szesz

-.}ﬁ{ﬂzaélések elkeriilése céljabol a forgalmi adéval nem terhelt szeszt denatu-

ﬂ:ﬂk, hogy ne haszndlhassdk fel élvezeti célokra. Kétféle deneturaldsi modot

835zndlnak : a haztartasi és a specidlis ipari célra térténd denaturaldst.
héztartisi denaturalt szeszt egy erre a célra kidolgozott, titkos dsszetételi,
etlen szagli denaturalészerrel rendszerint elé- és utdparlatbol készitik,
2 & 90 tf 7 alkoholtartalommal a pénziigySrség feliigyelete alatt. A dena-
i Osszetétele azért titkos, hogy a denaturilt szesz illegilis tisztit4sat,
€léseket megakadalyozzak.

a’rtési denaturalt szeszt égetési célra, fagyéll6 keverékek készitéséhez,
: ként butorfényezésre stb. hasznaljik.

'Pari célokra tdrténd szeszdenaturéldsnal kiilénds gondot forditanak
98y a denaturilészer ne zavarja a késbbi felhasznéldst. Altaldban a fel-

Ta keriil3 anyag egy részével vagy a késSbbi termékkel (pl. ecetgyartasnal
denaturalngk.

3
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A szeszes erjedés

A szesznél magasabb forraspontd  melléktermek a kozmaolaj, A
mitas folyamén az utopérlatoszlop megfelels tanyérjarsl elveszik,
mosassal vélasztisk el a szesztdl. Foleg nagyobb szénatomszamy
rendli alkoholokat tartalmaz, kevés etilalkohol és viz mellett. A ki
komponensek ardnya az alapanyagtél és ay erjesztési technolégigtg :
valtozik. ol
A kozmaolajok fontosabb Ssszetevsi-

A szeszes erjedés fogalma

b’sszes olajtartalom 60—70:/0, keznek, amelyeket az élesztg SejtepitS folyamataiban hasznél fel. A, erjedés
viz 9—11 o/o, ben részt vevs enzimeket zym4y enzimrendszernek nevezziik
etllfllkohol . =122 A szeszes erjedés anaerob koriilmények kozott (levegs tavollétében) a kg
la;Zl?lSSZ‘SS olajtartalmon vetkezOk szerint megy végbe:

elii

CeH,05 — 2 C,H;OH +2 CO,+22 kcal/mél gliikk6z
180,1 92,1 +88,0

propilalkohol : 6—9%,

izobutilalkohol : 16—23%/,
A kozmaolajat a lakkiparban oldészerként, frakciondlya €s tovabbfeld ": Afolyamat hifejlodéssel Jar, azaz exoterm,
amilacetét és egyéb oldészerek készitésére haszndljik fel.

Az éleszts

megfeleld éleszts, de 10—15% is eléallithaté abban az esetben, ha a A Szeszes erjedés feltételei

hogy ugyanabban 1 fermentortérfogatban 4 Szesz mellett maxim4

ményéleszt(')’-mennyiséget kivannak eléllitani, és az erjesztést en A szeszes erjedésheyz feltétleniil sziikség van az rjesztd mikrooreg

felelSen vezetik. Az Crjesztest végzs élesztét az erjedés befejezése utin t0 dltal termelt enzimek jelenlétére erjeszthetd anyagra és a ;i ;llZntlus, ?Z
raljak, és kiilonbdzs célokra hasznaljék. Tisztit4s utdn az éleszt 0déséhey Sziikséges korulmenyek biztositasdra, A koz}(; it IZ lf eszté mii-
nalhatjék tjabb szeszes erjedés oltasara, stitéélesztS-cefre oltasara, ken Végbemegy, cefrének nevezziij. : €et, amelyben az erje-

A szén-dioxid

2,

0 . Ovel szem 5 ‘ o e -
Az erjesztés sordn felszabadulé CO,-ot altalaban elszivéventilla I ~ hatggy, mnben az 5 kovetelmeny » hogy a rendelkezésre 4116 alapanyagot j6

T kkal és me
jak el az erjesztékad légterébdl, és a magaval ragadott alkoholt VISSES N%Zkoncentréciék :

: . ; i . nél se csdkkenien i
komprim4lis &g cseppfolyésitds utan — esetleg szarazj A b elesztgy e t8rténs felhaszndlie I enckeleszts takar-
vabbi felhasznaldsra keriil. Az energiaigényes folyék onyszénsav-elé Je B . n Vanatos, hogy az élesztGre

nincs, vagy pedig olcso energiaforrdssal rendelkeznek. i
A CO,-ot f8ként étkezési célra, szénsavas idit§ italok készitéséhez
Jjak, valamint Szdrazjég elééllitasara, hiitési célra.
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AL CLJICSZUICLO allydg Jasa €s mas az erjeszies szempontjabol. Altalaban 30 °C-t6l a hGmérséklet
F kedésével az €lesztdre jellemzd optimélis hdfokig mind az éleszt3szaporo-
B mind 2 fermentacio sebessége novekszik. 35 °C folott azonban az élesztd
R oroddsa €S fermentdcios aktivitdsa csokken. A fermentacids aktivitds
e nésének mértéke nagymégtékben fiigg azonos hdmérséklet esetén a
: alkoholkoncentréci(')jétél. Igy pl. 8—9 tf% alkoholtartalmi cefrében
1 ?ﬁfc folotti tartés homeérseklet is megbénithatja az élesztd miikddését. Ma-
i 32 bb hémérsékleten torténd erjesztésnél a szeszkihozatal is romlik.
psAa szeszerjesztésnél a technologidk éltaldban 30+2 °C hémérsékletet irnak
- ~Mind az élesztOszaporitas, mind az erjedés hétermeld folyamat. Egy mo-
la gliikoz elerjesztésekor 22 kcal, 16gzés utjan torténd lebontasanal 674 kcal
' hészabad‘ﬂ fel. Az erjesztési folyamatokban felszabadul6 hét el kell folyama-
ean vezetni. Az erjesztOkadba beépitett csoves hiitérendszeren 4t vizhiitéssel
v’ iak el a képzddott hdmennyiséget. Kényszerhelyzetben a hiitési probléma-
‘k?a; alacsonyabb hdmérsékleten inditott vagy higabb cefrék készitésével hidal-
iék 4t, ez utobbi azonban a cefre desztillacidjanal tobbletenergia-rafordités-

sal jar.

A Saccharomyces cerevisiae éleszték a 6 szénatomos monoszacharidoks
diszacharidok egy részét képesek erjeszteni. A melaszban szacharéz, a gq
bol késziilt cefrékben maltéz van. A gabondk keményitStartalmét mee
el6készitd miiveletekkel maltézra vagy glikkdzra bontjak. Gyiimdlcscefs
gliik6z és fruktéz az erjeszthetd anyag. '

A tapanyagok
Az élesztok szaporoddsukhoz, életmiikodésiikhoz kiillonbozd té.pa;;
igényelnek. Ezek az anyagok els6sorban a szén, nitrogén, foszfor, magng
és kalium, valamint egy¢b asvanyi és bioszanyagok kisebb mennyiségbe:
Az élesztd szamara szénforrdsként az erjeszthetd cukor és ezenkiviil a
ben levs asszimildlhaté nem cukor szénvegyiiletek szolgalnak.
Mez3gazdasagi termény (pl. gabona) feldolgozasa esetén az dsszes sziik
tapanyag megtalalhat6 a cefrében. Melasz vagy nyerscukor esetén azo
egészitd tapanyagokra van sziikség. Az igényelt tdpanyag min&sége és my
sége a feldolgozott alapanyagtél és az alkalmazott technolégiatél fiigg,
A hazankban hasznélt szeszerjesztési technolégidkndl az erjesztést tigy
nyitjak, hogy a szesz mellett minél tobb fenékélesztd keletkezzen. Ez es:
nitrogén- és foszfortapsok adagolasara van sziikség. Az egy-egy sze cef
felhasznalt melasz tartalmaz annyi asszimildlhaté nitrogént amennyi a"
élesztS (egy abs. hl alkohol mellett 15 kg), keletkezéséhez sziikséges. Az é
azonban a melasz asszimildlhaté nitrogénjének csak egy részét tudja
tani a szeszerjesztés folyaman. A melaszmennyiség nagyobbik felét az
késObbi szakaszdban adagoljék, amikor mar csokken az €lesztoszaporods

A hidrogénion-koncentracio

Az élesztSk jol miikddnek nagyon széles pH-intervallumban (pH 3,5—7,0).
Az éleszt6 szaporitasakor a baktériumok szaporodasdnak visszaszoritdsara
3,9—4.2 pH-t, a fGerjesztés kezdetén azonban gyakran még 3,9-nél is alacso-
- nyabb pH-t alkalmaznak. Az erjesztés késSbbi szakaszaiban az egyre névekvd
mennyiségben adagolt melasz sotartalma noveli a cefre pufferkapacitasat, és
kisebb pH-érték csak nagyon indokolt esetben és csak sok kénsav felhaszn4ld-
sdval biztosithato. Az erjesztés végére a cefre 5,5—6,0 pH koriili értékre emel-
kedik. Az erjedés elrehaladtaval a pH baktériumszaporodast gatlo szerepét a
a szeszképzBdés dominal. A sziikséges nitrogénkiegészitésre ammoniur Dagy sOkoncentracié veszi at. A nagy ozmézisnyomas és az alkohol szintén
fatot vagy karbamidot hasznalnak. Az éleszt8k az ammonium forméjé Ved a baktériumos fertézés elhatalmasodasatol.

nitrogént gyorsabban veszik fel, mint a karbamidnitrogént. 9abonaszeszgyértésnél az amildzaktivitis megbrzése céljabol az erjesztés

Az élesztd foszfatigényét teljes mértékben tapsokkal kell fedezni. Erre @ delf‘-n 4,8—5,0-nél kisebb pH-értéket nem alkalmaznak. A cefre pufferkapaci-
szuperfoszfitoldatot hasznélnak. ' tasit moslék-visszavezetéssel novelik.

A tapsokat a kivant élesztGszaporulat igényének megfelelé mennyis
iitemben folytonosan kell a cefrébe adagolni. Ahol az adagolds nincs m
ott a cefre inditdsakor egy részletben adjék az erjesztSkadba a taps
mennyiségét. Az élesztd foszfor-pentoxid-tartalma 2,2—3,67%,, nitrogf"n
6,5—8,0%. Ezen intervallumok kozépértékeivel szamolva meghatar
cefre tapsoigénye.

A levegé

A le"eg('iztetésnek a szeszerjesztésnél az élesztészaporitd szakaszban van sze-
oldo‘tt’txlie\éegté tartalinazzail az él,eszt6 légzéséhez, szaporodésflhoz sziikséges
1) S b, gent. KCV’er.c? hatésa a tipanyag egyenletes elkeveredését is eldsegiti.
A hémérséklet Kaszh, 4l technolégidkban a szeszerjesztd kadakba az élesztszaporité sza-
..]n 10—40 m3/m?/6ra levegdt adnak perforaltcsoves levegSelosztéon ke-
képesek kifejteni. Kiilonbozs élesztStorzsek h(’Smérséklet-optimUIfla
mas. Azonos élesztStdrzs esetén is mas az optimalis hmérséklet az éle
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A koncentracioviszonyok

Kiilonbszs élesztdk kiilonbozs koncentraciéjd (ozmézisnyomdsii) olds
képesek megélni, ill. tevékenykedni. A nagy oldottanyag-koncentrée;
is miikddni képes €lesztéket ozmofill élesztének nevezik. A tapolda
nyomasanak novekedésével az éleszts élettevékenysége lassul és e
hatdrértéknél megéll. A hazai, hozzafolyatdsos melaszerjesztési tec hno
nél az ozmotikus gétlds jelent8sége hattérbe szorul. kg
A cefrében levd cukortartalom aerob és anaerob viszonyok kdzt m
mékat vet fel. A hazai erjesztési technologidk elsd szakasza aerob,
elsddleges cél az élesztétermelés. !
Ez esetben kiilonds figyelemmel kell megszabni a cukoradagolast,
TEAUR-hatés értelmében az élesztSk a cukrokat konnyebben fermentaligk
rob tton, mint aerob uton. Nagyobb glitkk6zkoncentracié azonb
aerob koriilmények kozt is gatolja az élesztd szaporodasit. Kb,
cukorkoncentréci6 az a hatdr, amely f6lott még aerob koriilmények
keletkezik alkohol.
Az etilalkohol 5 tf%] alatt nem fejt ki jelent8s gatld hatdst az éle
vekedésére és fermentacios tevékenységére. Az erjesztés elején a mel
last ugy kell megvélasztani, hogy a szeszkoncentracié id6 elStti m
dését elkertiljék. f
Az éleszt8k altaldban megfeleld sebességgel erjesztik a 13—14%,-

-
oy B

(R k.

B

€lesztd még képes erjeszteni, részint torzsi sajatsagtol, részint egyéb
rektSl (pl. szervetlen sok koncentracidja, alkoholkoncentréacié stb.) f
A nagyobb szénatomszamu alkoholok mar kis koncentracioban is
az élesztOkre. INGRAM szerint 0,6 tf9 amilalkohol teljesen megbénitja
tevékenységét. Az acetaldehid 0,1—0,2 tf%-ban gatolja az éleszt6 szaj
anaerob koriilmények kozt. Mind az alkoholok, mind az acetaldehid
tdsa nagyobb magasabb hémérsékleten. "

Jaboratériumi
olté éleszts

Szeszgyartas melaszbol

¥
A korszer(i technoldgiatél elvarjak, hogy termelékeny, egyszer, te g
feliigyeleti és kiszolgdlomunkat igényld és biztonsdgos legyen, valan P ox
hasznalt alapanyag szénhidrattartalmat j6 hatasfokkal alakitsa

illetve élesztové. 3
A termelékenység igényének leginkabb a folytonos erjesztési techn

\ (' 3
b

felelnek meg, amelyek kevés kiszolgalomunkat igényelnek, kt')nnye?_ i*fl  Kereg)e
hetdk. Elterjedésiiket elsésorban az akadélyozza, hogy kisebb az uzen Eﬁetk

saguk, mint a szakaszos technolégidké. A szakaszos technolégidk K o
velt élesztémennyiséget eldallitok és a teljes élesztémennyiséget Vi e
BoINoT—MELLE-¢ljérds termelékeny. Ez utobbit azzal az igénnyel fej‘l‘:
ki, hogy egyszerii legyen és gyors, az alapanyag szénhidréttartalmét"]

A
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55. dbra. Melaszszeszgyartas

han alak’ r
& 1tsa at alkoholld, és amennyire csak 1 iiszobolje ki az éleszts
porodssis (s, ibra) yire csak lehet, kiiszobolje ki az élesztd

50-es & Gt ! P i
0? s cvek végén és az 1960-as évek elején, a fehérjetakarményok irdnti
Szagosan megndvekedett. Elsd lépésként a szeszes erjesztés kdzben

€z6 mj L4
Wrtgn o Mintegy 6 kg/abs. hl fenékéleszts kinyerését és takarmanyéleszt&vé
0 feldo]

gozasat oldottak meg, majd a hagyoményos erjesztési technolé-

B Mo s Bt
- sztzgsltogtglg. Az Erjedésipari Kutat6 Intézetben dolgozték ki a tobb fe-
elallité sajatosan magyar szeszerjesztési technoldgidkat. Ezek 1é-
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nyege az volt, hogy a tapanyag-adagolas csaknem teljes idotartamg g
vegdztetik a cefrét azért, hogy a hagyomdnyos technoldgidkndl ke
6 kg/abs. hl €leszt6-szarazanyagnak legaldbb a kétszeresét allitsak el
felismerés volt az is, hogy a feldolgozott melasz minél nagyobb részét
lasz formajaban juttatjak a cefrébe. '
Kisebb-nagyobb modositdsokkal ma is ennek a technolégidnak a
tait hasznéljék az iparban. A haszndlatos technolégiak koziil az egyi
szintenyészet- €s elderjeszté-vezetést ir elS, majd az erjesztésnél a ley,
¢és a melasz-hozzafolyatas elvét alkalmazza.
A miasik eljards a szintenyészetbdl kiindulva készitett szeszcefre &l
alapos vizes mosds utan 5—6 jabb szeszcefre oltasara hasznélja fel. Az
szintenyészet-vezetéssel jaré sok munkdt ily modon kikiiszoboli, és
masik technol6gidnak azt az elényét, hogy egy abs. hl szesz termelése
mintegy 12—15 kg takarményéleszt6t is eldallit.

i oldalén kb. fél'méterenként elhelyezett csapokon vett mintak atlagabél a
* o oratoriumban fajstlyt és cukortartalmat vizsgilnak. Ezeket az értékeket
a térfogatot ismerye’ hatdrozzak meg a készlet mennyiségét.
A masik bevélt mérési mod a hidrosztatikai nyomds mérése. Ennek az az
. elénye. hqu a mela.szflalz Sfil.ltjének’ és fajstlyanak mérési bizonytalansagaibsl
v  ad6dd elteres’eket klkuszobol}. A mért hidrosztatikai nyom4s, a melasz atlagos
fajsﬁlyéﬂak es0 cukortartalmanak ismeretében egyszerlien szamithaté a kész-
etben levé 50%-o0s cukortartalmii melasz mennyisége.
~ A melasz kezelésénél gyakori probléma, hogy g6zolése és mozgatasa kovet-

‘keztében kolloid anyagaibdl nehezen megsziintethets hab képzédik. Ez a hab-
i réteg né}}a t’bb‘b méf’eres ’is 'lehet. Ez neheziti a melaszmennyiség pontos meg-
4llapitasat, és jelentSs mértékben rontja a tarolétér kihasznélasat. A hab meg-
gziintetésére speciei.lis habgdtlé anyagokat, g&zo1ést vagy vizes permetezést hasz-
ndlnak. Az utobbi hétrdnya az, hogy csak akkor lehet alkalmazni, ha az igy
felhigult melaszt’ azonnal felhasznéljék, mert ellenkezd esetben iizemi fert8zés
forrdsa lehet. Ma}si'k, szintén a tdroldsnal jelentkezd probléma a melasz cukor-
tartalmanak }(fv?lasa, kililepedése. A hosszas tarolds alatt kiiilepedett cukor
nehezen n1’ob11’12a1l’13t6,’ zavarja a pontos készlet megallapitast, illetve csdkkenti
a melasz taroloterét, néha fél méter koriili rétegvastagsigot is elér a tartalyban.

A melasz szallitasa és taroldsa

A cukorgyarakbol a melaszt flithetd kozuti és vasiti tartalyokban sz
feldolgozast végzs tizemekbe. Nagy viszkozitdsa miatt szivattyizas el6
Osszel és télen gbzzel fel kell melegiteni. A tartdlyba, a kiliritGnyilds ki
direkt gézt vezetnek, és azzal a melaszt 40—50 °C-osra melegitik. Ezen :
mérsékleten csdkken a viszkozitdsa, €s szivattyazhatéva vélik. Az éy
fliggben 10 t melasz kitiritéséhez mintegy 0,3—0,5 t g6zt hasznéalnak fel.
b6l képz6ds kondenzatum a melaszt kismértékben higitja. ,

A melasz elszamolasa a cukorgyar és az éleszt6-, illetve szeszgyar kozt
tartalom alapjdn torténik. Az elszdmolds alapjdul szolgal6é minta a szallitr
ra jellemzd legyen. A rétegzddés okozta eltérések kikiiszobolésére a vasu
talykocsi aljan levd csaprol és a tartaly tetején levé bhvonyildson at
bemeritéssel, g6zolés el6tt vett mintdk atlag-cukortartalmat fogadjak e
lemz6 mintavételnek és a melaszmennyiség mérésének nagy szerepe Ve
iizemvezetés, az iizemelés hatékonysagénak ellenérzése szempontjabél i

A melasz tovabbitasa specidlis, nagy viszkozitdsi anyagok szalli
kalmas szivattytikkal (dugattyis, fogaskerék- vagy csavarszivattyd)
Uzemen beliil szivattyikkal és ahol erre méd van, magasabb szinten ¢ "
zett puffertartalyokbdl gravitacioval tovabbitjak a melaszt. !

A melasz taroldsa részint a cukoripar, részint a szeszipar nagyt
(egyenként tbb ezer tonnat befogadd), fiithetd, lefejtési lehetSséggel
szénacél tartalyaiban torténik. Jelentds mennyiségi melasz tdrold

A segédanyagok szallitasa, taroldsa

A felhasz’n-élt szilard segédanyagok (szuperfoszfat, ammonium-szulfat, malata
lstb.) vastiti Vflgonokbar’l vagy koziti jarmiiveken érkeznek a gyarakba. Ser-
;ﬁe; _targo’nc’ava! vagy un. ,.géplapattal”, néhany helyen még lapatolassal rak-
Jak ki a’szalhtr,nafnyt. Uzemen beliil serleges felvonéval, szallitészalaggal vagy
tﬂrgogc.a,val szalhtjé%q. A folyékony segédanyagokat, ha nagyobb mennyiségben
aszr]éﬂ’ii(ofel [(})l kénsav, l.l.a.bgét’lér o’Iaj), vasuti tartdlykocsiban szallitjak a fel-
- ? lz’emen b’eluh szallltflsa’, lefejtése szivattyaval, esetleg siiritett
B s téaro dsa tartal_yokban torténik. A kisebb mennyiségben hasznalt
. Yadekokat hordékban, tivegballonokban szallitjak.

Az alap- és a segédanyagok el6készitése

OAn R A Py
A azlals’lkszeszuzemx el6készitési miiveletei kozé a higitast, sterilizalast, t4p-
i alckanyagok beadagoldsat soroljuk. Szeparalast vagy iilepitést, azoktol

aKivéte] = g
ki oS esetek 6l eltekintve, amikor a szeszcefrébdl kinyert éleszt&vel szemben

. r . . . 7 le
sziikség, ugyanis a cukoriparban mintegy 4,0—4,5 hénap alatt ke Onleges joq y e R
laszt a szesziparban 10, illetve 12 hénap alatt hasznéljak,fel. 14 2 ohééleszt('ik sn‘:lt}’grliz;éafgﬁzzstan’a;llc (pl. su;lc:ellesztokci(nt vagy siitééleszts-gyari
A tarolétartalyokban levé melasz n}e?n,ylsegenek megallaprl’tasffﬁ,ll " Melag,¢ I znaf(e)ils )tl:)in(:szn ah?li?;? A En
e ot o, Az ogyiknél talpas mérlécos vasy mesfeel I e tes, v folvionesan ik, A srasaos it g
: . a tartaly g6zbe-

. “Slesse]

segitségével allapitjdk meg a folyékony melasz és a habréteg magasse
Sterile

ebbdl, valamint a tartalykeresztmetszetbdl szamitjék ki a térfogatot. A5 ¢s hiitGvel is fel van szerelve, akkor ugyanabban a tartdlyban a me-

Zese €s visszahfitése is elvégezhets. /
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S alaon atot, ujabban kKarbamidot is hasznalnak. Az ammonium-szulfatot vagy

ard formaban (lft')zve’tleniil az erjeszt6kadba), vagy oldat formaban adagol-
A szuperfoszfatot €s az ammonium-szulfatot régebben egyes gyarakban a
ges aranyban keverve egyiitt oldottdk és adagoltak.

o1

A szakaszos erjesztés

N erjesztés lefolytatdsahoz sziikséges oltoélesztd szintenyésztéssel va

7 el620 S7€SZES erjesztés élesztéjének visszavezetésével allithatd eld. i
A szintenyész’t’és célja, hogy az adott feladatra kivélasztott élesztébdl az
wmj erjesztes oltééleszté-sziikségletét megbizhatéan steril koriilmények kozott
‘ tsa

1 ié.szxntenyes,ztes Ifokozatos Iépteknoveléssel torténik. Az elsd iizemi szapo-
4si fokozat dltalaban 200—350 1 hasznos térfogatu (kisszintenyész). Az ezt
' Lovet6 szaporitasi fokozat a nagyszintenyész, mintegy 3000 1 hasznos t-érfo at-
- qal. Az egyes fokozatokban levegOztetéssel szaporitjak az élesztst, és a kész cifre
a kovetkezO szaporitasi fokozat oltdsdra szolgal. A szintenyészté’shez altalaban
a fﬁerjesztéshez hasznélt tapoldatot és tapsokat hasznaljak, egyes esetekbe
~ azonban bioszanyag-kiegészitést is alkalmaznak. ’ g
l;ev?, Zﬁz( ;;?e;lz;z;).en hasznélatos fermentorokat az iparban erjesztGkadaknak
3 Az’ﬁze{ni,szintenyészkédak specidlisan kiképzett, vorosrézbdl vagy savalld
apélbo’l 1’<e521tett, zart fermentorok. A kadak belsejébe perforaltcsdves levegs-
; d;osfto ¢s esetenként hiitécsérendszer van beépitve. Korszeriibb berendezésgek
btto§ fala szolrgél hiitésre, vagy n. Jacket-hiitSvel vannak felszerelve. Ez utébbi
gtteifll:;’) 1? ékafdak" ll)els’ejébc’a’n kevesebl?’ szerelvény van, igy azok kénnyebben
o fertéﬂz (?::Eo; demthet?k.’A lev’egorsterilizheté szlir6n keresztiil jut a kad-
ﬁhdsmrint : (rilll 01<(> etos vizzaron at tavozik. A leveg@vezetékbe csatlakozik
R részzntg(?z-t;::yethfs is. A cgﬁ"e hc’Sn;érsékletének ellenGrzésére a
s tajﬁgm éc;r’{ltelilocisonk nyulik a Ifadpa, amelybe higanyos vagy
%:akozhat. Ot helyeznek. Ez utébbihoz regisztralokésziilék is
laszba keverik az antiszeptikumot, a savat ¢s a tapsokat, majd minim %ﬁzzss skta;;)a]n X?gOk bejuHatiuam a,kéd feleisn secleppel dltasuaia. ain
napos reakci6id6t hagynak. Folytonos higitoberendezésben a melaszt 2 "hdfllyOzéséra ?‘ .lga pak. A mela"szvezeteket AR & G
A ik i o A . e kédotcse.r,en keresztiil ’megszakitva csatlakoztatjdk a kadhoz.
s e e ‘ i sy ;:(tejen \./'a}n az oltqcsonk és a buvonyilas. Az utobbi olyan
A folytonos sterilezést és higitast két fokozatban végzik. A kisme ato. A folyad ,i:(reﬁztu e k:‘}d fn}nder’l e e . e
higitott melaszt h8cserélén 9095 °C-ra melegitik, és rovid ideig azon £ furgyg Csappal Czaﬂ eks21.nt elleflorzesefe I,HV()CS(’S sanlgal, amlgltalsban ot
majd hideg vizzel higitjdk a kivant mértékben. A ma Magyarorszagon % ﬁ;éaz Cefre tovégb alt(')Zlk e ol g A A
tos szeszerjesztési technolégiak folyamdn a melaszt altaldban nem - Sapésaz ahp S tofteno elvezs teS’t’% TACl SRR
nem sterilezik. Strti, elBkészitetlen melaszt adagolnak. Az iizemi szin i 1 88 A $Zintenyés . Csaﬂalfo?o, megfelelo”c p st
soran az egyes elokészitett tapoldatokat a kdadban sterilizaljak. ' Sterilitg o ve.zetesenek alap-vet’o f Sty o BoCRENg - S
sa, ugyanis azok bakteriologiai tisztasiga meghatarozhatja az

O Foszforbevitelre 4ltalaban szuperfoszfat 39, P,Os-ot tartalmé Y lef01yését P ;
oldatat vagy technikai foszforsavat, nitrogénforrasként pedig amires ' - A szintenyeszet keszitését megelSzi a szintenyészts kad és a

hideg viz

56. 4bra. Folytonos melaszhigit6 berendezés

A folytonos higitast a legegyszeriibben olyan keverdfejben végzik,
szabélyozhat6 szerelvényen (preciziés csap vagy szelep) keresztiil viz-
laszvezetékek csatlakoznak. A szerelvények nyitaséaval, illetve zaras
4llithato a kivant higitasi ardny. A higitds el&tt a siir(i melaszba, vagy a
tassal egyidejiileg adagoljak a szilkséges kénsavat. A savanyitasra 3- &
resre higitott kénsavat hasznédlnak az fizemi fertézés visszaszoritdsa
A melasz fertézottségének, illetve a melasz lagossaganak megfeleléen
jak meg a kénsav mennyiséget. Folytonos melaszhigitas valtoztathatd
teljesitményf( szivattyakkal is megoldhat6. A higitas ellendrzését szakasz
a mintavételi csapon vett mintdkbol vagy folytonosan, az erre a oéh'?i :
tott atfolyasos epruvettaben, Balling-fokoloval végzik.

A Szovjetuniéban hasznalatos folytonos erjesztési eljardasoknal a st

3 .
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< skeket. Altaldban annyi formalint hasznédlnak, amennyi a g8z5lés ideje
k. "a gszzel egyiitt eltdvozik. A formalinmaradvany az erjedés megindulasat

tdpanyag
viz olté élesztd

«UZ fert&tlenitett kddba vagy az elSkészitett melasztdpoldatot vagy a tdpol-
A omponenseinek mért mennyiségeit kiilon-kiilon adagoljak. A kivant dssze-
L. olfi tapoldatot dltaliban kiildn elSkészits kadban keverik dssze. A 12—13
o1g0-08, tapsokkal kiegészitett melaszoldatot 4,0—4,2-es pH-ig kénsavval meg-
L anyitiak, és habgétl6 olajat adnak hozza. Ezutan a tapoldatot direkt gdz
< tésével mintegy 30 percig 90—100 °C-on tartjak, majd lehiitik a fermen-
 thci6 hofokdra, 29—30 °C-ra. Ezt koveti a szintenyészt8 kad beoltésa.

. Bgy 200—300 1 hasznos térfogati szintenyészkad oltasira 4—8§ | oltoélesztd
- giikséges. Kiilondsen kell vigydzni arra, hogy oltis kdzben fert6zés ne
 Keriiljon a szintenyészkadban levé cefrébe. 70%;-os alkohollal trténd leégetést
~ glkalmaznak az oltécsonkon és a lombik szdjan, és alkoholban fertStlenitett
1 @nicsc’ivel csatlakoztatjdk az oltécsonkot a lombik szdjahoz. Beoltds utdn
* megkezdik a cefre levegBztetését. Homérsékletét kezdetben sziikség esetén
melegitéssel, kés6bb hiitéssel 30—32 °C-on tartjak.

- Aszintenyész levegSztetését addig folytatjak, amig a Blg® 5-7-re csdkken.
Ekkor a cefre centrifugdlhaté szdrazanyag-tartalma (€leszt8) 0,6—0,8%,
alkoholtartalma 2—3,5%. Egy éleszt6-kisszintenyészet erjedési ideje a cefre
hémérsékletétsl és az oltdéleszts mennyiségétsl fiiggden 8—15 6ra. Az élesz-
 tbre jellemz6 az a h6mérséklet, amelyen még megfelelS sebességgel szaporodik,
€ az erjesztés és tovabbszaporitas szempontjabol legkedvezdbb a vitalitasa.
Eléfordul, hogy kényszer(iségb8l magasabb h&mérsékleten vezetik a cefrét,
de ez az erjesztés szempontjabél nem kedvezs.

‘Az elkésziilt kisszintenyész-cefrével oltjék a nagyszintenyészetet. Ennek el-
készitése, tapoldat-osszetétele és technolégidja ltaldban a kisszintenyész cefré-
Jével azonos. A higiéniai és technolégiai fegyelem megtartésanak ugyanolyan
lényeges szerepe van itt is, mint az elézéekben.

* A kisszintenyészetet altaldban hetente egy vagy két alkalommal inditjdk

ratoriumi szintenyészettel. A t&bbi esetben Un. ,atvagédssal” torténik az
ast kovets oltas. Bz azt jelenti, hogy az elkésziilt kisszintenyésznek nem
8 mennyiségével oltjak bea nagyszintenyészkddban el8készitett tapoldatot,
W, arﬂmak kisebb, 1/,—1/, részét a parhuzamosan beépitett kisszintenyész-
02 elSkészitett cefre oltdsahoz hasznaljék fel. Altalaban az oltdsnal a cefre
™ gatdsa leveg6nyomas segitségével torténik. Ennek oka elsésorban az, hogy

' e:l’ﬁsebb szerelvény sziikséges és a rendszer kdnnyebben tisztithatd, fer-
—*iithetg,

hiitéviz

levegs

{ yvvvvwvvuy 2

57. abra. Szintenyészkad

r ” r r r . 't ésa &
hozza csatlakozd csbvezetékek és szerelvények gondos tiszti v

tése. A csatlakozo vezetékhdalozat tervezésénél nagy go'ndot,kefll f‘.:rt
hogy ,,pangd” tereket ne tartalmaz.z.f)n',. konnyejl Ps%tlthlalltc.)l e;l .

legyen. A vezetékbdl a folyadék, kiilonosen fe.rfo_%c?siesr’e aj abblit
lasz, a cefre vagy élesztotej maradékta}aflul kiiiriiljon és u’;(a? i
A csdvek megfeleld irdnyba torténd lejtesenetlf, a szerelv’enye ’ ;z i S
alapvetd szerepe van az erjesztes szempf)ntjabol..- A ’szmtenye:r.eSZtés 7
ban el8szor vizsugérral kilocsoljak, majd l}a ’szul.csegss,” az erj o
cefreszint magassagaban képz&dott ’habfgatlo’olaj-gyuru Vaggniéksz' g
szennyezések mechanikus eltdvolitasat zsirold6 szerrel (amm ' 4'

: ¢vel elvégzik. : 34 i

Stbﬁ)zﬁiéf fc‘:irkuléllt;:tott Vegyszeroldatta} mossék at. N:dpjamkb?: y
hasznaljak a formalinos gbzolést. A kaflba terfogata.ranycts(;it}c oy i
nek és direkt g8z bevezetésével aramlo gdzben sterilezik a kada .

1

{
&
(%

Uzemi szeszerjesztés

' '%ﬁl' 5 42, hogy a szeszlepdrlashoz sziikséges cefrét megfelel6 mennyiségben és
o L Bben, gazdasagosan 4llitsék eld.

i’ento Oerjesztést 50—200 m? hasznos térfogati zart, szén- vagy savalléacélfer-
‘ Tokban, tn, erjeszt8kadakban végzik. A fermentorok fel vannak szerelve a

A

208 209



tapanyagok betaplaldsara (szénforrds, segédanyagok, viz, levegd) és a ke
elviteléhez sziikséges csOhalézattal, szerelvénnyel és szivattyival, hiitébere
zéssel, mintavételi hellyel, tisztitasi lehetSséggel (gbzvezeték, szorofejek. 1
nyildsok, vegyszeres korvezetékbe vald becsatlakozis), hémérgvel, SZintm,
vel, pH-mérdvel, esetleg szabdlyzoval, habszintszabalyozé kiegészitgher
zésekkel. A korszeriibb berendezések folytonosan mérik és regisztra]
alkoholtartalmat. Ugyancsak célszer(i megoldés a hémérséklet, a szintjé'%
anyag-adagolds szabélyozasa és regisztraldsa is, amelyek segitségével a techn
gia jobban kézben tarthaté, ellendrizhetd. A szeszerjesztésnél a levegBeloszt
altalaban a perforiltcsoves levegbelosztokat alkalmazzak. A technoldgig
adagoldsa a megadott szintig toltésével kézi- vagy SZintkapcsolés-szaBﬁ] ;
sal, illetve beéllithaté vizéraval torténhet. A melasz adagoldsara mé%
altalaban kézzel szabélyozhato szelep szolgél, amihez a melasz gra
folyik. Az adagolast a kiadott technoldgiai utasitds szerint altalaban
mindenkori Blg®-értékének megfelelGen végzik. Haszndlatos a kalibr
fogatu tartdlybol val6 adagolas is. Ennél korszeriibb allithat6 teljes
szivattyuval adagolni a tdpanyagot. Az utébbi esetben azonban nagy
van a melasz dlland6 hdmérsékletének, viszkozitdsanak az adagolt menny;
megbizhatdsdga szempontjabél. Hasznaljak az Gin. ,,menziras” adagoldbe
dezést is. Ez egy megfeleléen megvélasztott térfogatti edény, aljan haromfy
motoros csappal. A csap az adagoléedény és a kdzponti tdpanyagtar
valamint az adagoloedény és az erjesztékad kozti Osszekottetések eg
ellatdsdra képes. A motoros szelep programozasaval idGegység alatt a k
tapanyagbol az adagoléedény térfogatinak egész szdmu tobbszordsét
fermentorba adagolni. Természetesen melasz esetében az alland6 viszl
itt is fenn kell tartani ahhoz, hogy a rendelkezésre 4116 id6 alatt az ada:
képes legyen megtelni, illetve kiiiriilni.

A szeszfermentacié exoterm, a keletkezd hé elvonasat vagy az erjesz
beépitett hiitGcsSrendszerrel, vagy kiilsd lemezes hdcserélén valé cirk
sal oldjak meg. Korszeriibb, ha a cefre hémérsékletét termoe
h6méré méri, ami a hiitéviz motoros szelepét a h6mérsékletnek
nyitja vagy zdrja. A szint jelzésére dltalaban mechanikus (Usz6s) vagy pi
tikus. berendezés szolgal (buborékoltaté). A pH mérése kivett mintabé
ratoriumban (miiszeresen) vagy a helyszinen (papirral) torténik. Habzasg 4
a szeszgyartasnal szulfondlt, kozombositett telitetlen novényi olajokat ha
nak. Automatikus habszintszabdlyozds esetén a maximdlisan megel ,
habszint magassagdban elhelyezett elektroda elérésekor az elektrolit A
zérja a szabalyozé dramkort, amely az olajvezeték szelepét vezérli. Az @
zardsa utan a szelepet meghatarozott idére nyitva olajat juttat a fermer
A cefremintét altaldban az erjesztdkad tetején levd bivonyilason at, bemer
veszik. Ujabban segédlevegével miikdds folytonos mintavevSket ‘
Az erjesztés kozben keletkezd szén-dioxid és a hasznalt levegd az erjess
tetején levd pillangoszeleppel szabélyozhaté csGvezetéken tévozik. AZ €
tér levegdjének egészséges Osszetétele végett az erjeszt8kadbol ventillé
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f 4 t és tovdbbitja az alkoholt viss 5 Vi 5
¢l a gdzoka Ja az alkoho Zanyero vizes moséra v, 5 Y
 szabadba. agy kdzvetleniil

A szeszerjesztésnek is, mint minden biolégiaj ’
olyan higiénia'i feltételek biztositésa, hogy a folygmatf;)z’igl; tli]re:il;} ]l;:lcsfl‘(ergés’e
okozta zavaré folyamatok nélkiil, megfelels hatékonysaggal g n, ertdzés
Ennek feltétele a fermentorok megfelels hatékonységii vizes gs ve Ssen végbe,
sésa. Altaldban nagy nyomdssal, erre a célrg kialakitott széréfejekegy§z.eres mo-
a mosofolyadékot a mosandé feliiletre, A vegyszeres N at juttatjgk

eloszto csGben leiilepedett ClesztSt elbzetesen ki
esetben beleég és fokozatosan eltomi.
0 Az elGerjesztés folyaman intenzj Ozteté
Vv levegdztetésse] és kis cuk
rr . r . r r ” r Py Orko i i '-
v?l afGerjesztéshez sziikséges élesztét allitjak els. Az elBerjesztést 203:;8 t1:1a3Clo
-es

=3 6ra alatt megy végbe
'Cefrea i 3 Sod ; — —
A Z erjedés végén 6—10) g/l élesztéi-szérazanyagot és 2—3% alkoholt
o

" - Egyes szeszgys :
. yarakban az erjesztgi mu e
Jdbo} az e]eszt(’)'szaporl'tési fokozatokJ il " ka egyszeriibbé Hirlenadly
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alkohol

8, pH-ja 5,5—7,0 maradék redukéaléanyag-tartalma gliikozban kifejezve
ﬂi gﬁ;;NOT——MELLE-eljérésban az élesztst korlétlanl'é'zémﬁ alkalommal fel-
| n4lhatd biokatalizdtornak tekintik. Laboratériumi tiszta kulttrdbél ki-
- lva szintenyészetet készitenek, majd ebbdl szeszdefrét, amelynek éleszts-
s alinét kinyerik, tisztitjdk, és azzal erjesztik a kovetkezd szeszcefrét. Takar-

yélegzt('it. a s?eszerjeszt’es mellett, nem gyértanak,j]evqgéztetést, tdpsoada-
so]ésf,a%. erjesztés fo.ly'aman nem a!kstlmaznak. Az Pnat_:rob uton Keletkezd

5 tg\)bblet’m?nr’lylsege nem Je/]entqs, gyakor]atilqg az eloregedett, elhalt
esztGsejtek potlasara forditédik. A kész szeszcefrébdl az élesztét kiszeparal-
st Az élesztOtejet mintegy harom-négyszeresére higitjdk vizzel. Savval a hi-
tott éleszttej pH-jat 2,0—3,0'kdzti értékre allitjak be és az éleszt3 minden-
Kori fertozottségének megfeleléen 2—3:'6ra savazési id6t tartanak. Erjesztés
- gozben az ily modon elSkészitett élesztdszuszpenzidhoz yégig azonos higitdst -
(30 Blg® koriili) melaszoldatot tépldlnak. Rovid erjesztési id6t, j6 szénhidrtra
vetitett alkoholkonverzi6t kapnak. Ezzel a technolégidval egyszeri az erjesztés
 yezetése, takarmanyélesztS-termelés nincs. - [
3 Sze;SZCS erjf:sztés.t végg:zngk oly médon is, hogy a szeszes erjesztés éleszto-
tejét hasznaljak fel ﬁja_bb cefrék oltisara, és egyidejiileg takarmanyélesztot is
@me!nelf. I!yen eljarast akkor a;lka’lmaznak, amikor a szeszes erjesztés miivele-
@i.neké szamat csokkenteniakarjak. Alland6 szintenyészet-vezetést nem végeznek.
_Kiﬁ(mdgn hatod’ik-’hetedik cefrét oltjdk csupan nagy szintenyészettel, azt nagy
ngelg'n‘n'nel készitik €s ennek éleszt8jét tisztitds utan tobb szeszcefre oltisdra
l?sz:lpljak fe'l. A’z' oltééleszt8t szolgaltatd szeszcefre technolégidja az iizem-
zﬁ;‘iézzls;:gesstess? iya}l:orlatilag azongs. A 30 °C-o0s, 500 hl 4dgyazovizbe
Ay é"?t_ Zl%o br;a . c;jgy annak Blg°-a 0,7—0.8 legyen. pH-jét kén§aw:fll
R 4:—6 o'ré'ébja e 0O_esg 0% ht:32 'adjak hozzd a s21'ntenyeszetet.’Az erjesz}es
. cefrétj g m [6ra (30—40 1'113/{112/ora) n_l?nnyiseggel levegoz-
‘ majd 23 ér.és ut’e 2}83 : I?(IPtegy 1?—19 érap at ’adagquak program szerint,
- olt(')éleszt((’)jirj'eteks 9yetkezxk. Szepz:ra]és’ es bdévizes mosas u"tan a cef-
i s ei]'eé A a};:]ellk. Ler,m,ez.es hocse‘relon 5—6 °C-ra leh_L’ltve, ezen

- e amelo Jk 211( ?1 hasz"nalas1g. 'Egy '11¥en cefre élc’:szt'éiteje\f,el 5—6

8oz fe] Fer,tézétg? ne f:esztota’rtalmat szarlt’ott tall'ka-rmanyelesztové dol-
¥fokog g tt;g esetlen az oltasra hasznélt eleszt9te_1et oltas el5tt 10—15

o i ta;t’an e':l'kcverve 0,5—1,5 6ran 4t allni hagyjak a fert6z6

k E{;be:o: :z;s;;rjeszt]em ?ljarasok?t els6s?rt?.21n a SZO\{jetuniéban alkal-
jelen . toin a egtobp sza}'klrodalmx kt.)‘zl'emeny is szox"jet szerzok-
Bvel, teh s o e);'es c;s te’rj;fsztes elorrly?,- hog"y rovidebb erjesztési (atfutdsi)
ita S e]jérii : jko /irtog}alltbelm fi111‘1t1a eld ugyanazt a cefre.mennyiséget,

iparamétereket é]]and.() P te:;( nokélgllal foly‘arpat egy-egy pqr’ltjén a tecl‘m’o-
be. ———y munkaréfordité;r} e tartapl, igy a rendszer j6l automatizal-

f 8Y dltalanosan mé terj d‘genyel»mmtasﬂlakaSZOS-
ol - mégsem terje t el, annak elsésorban az az oka, hogy a
er elfert6z8désének nagyobb a vesz€lye, mint a szakaszosénak,
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58. dbra. Melaszcefre erjedése

A klasszikus, higitottmelasz-adagolds ezt az elényt nem nyujtotta,
ozmozisnyomésra érzékeny baktérium os fert6zésekkel szemben bizon
met nyuajtott.
Ezt a védelmet az induldskor alkalmazott kis pH-értékkel potoljak az.
z4sos” technologidkban. Az élesztSszaporodds sebessége a foerjesztes \
a szakaszaban rendkiviil nagy. Egy ilyen erjesztés idGbeni lefutdsat, a: ',.'
sebességek alakuldsat az 58. dbran mutatjuk be. A higitatlan melasszz
taplalast a levegztetett szakaszban olyan iitemben végzik, hogy a ce
éranként 0,3—0,4-nél tobbet ne emelkedjen. A cefre Blg®-at éranként ellen®
és ha szitkséges, modositjak a taplaléds litemét. Ugyancsak érdnkeént eller
a cefre pH-jat és h&mérsékletét is. Meghatarozott idészakonként a abor
umban mikroszképos ellendrzést, élesztészarazanyag-, alkohol-, mat
cukor-, foszfortartalom- stb. ellen8rz4 vizsgalatokat végeznek. i
A levegdztetett szakasz az adott technolégiatél, a felhaszndlt
mennyiségétdl és minBségétdl fiiggden 8—18 ora. A levegbztetett szakasz
az 4gyazbvizbe vagy id8ben széthiizva, annak teljes tartama-alatt ada
cefréhez a vart élesztBhozamhoz sziikséges tapséoldatot. A leveg ;
kaszt a f8erjesztés anaerob szakasza koveti, amikor a melaszt intenzt
adagoljak, mivel itt keletkezik az alkohol jelent&s mennyisége. .
0 A fderjesztést a mintegy 5—6 Oras tdpanyag-adagolds nélkiili utoe
koveti. Ezalatt az erjedés befejezddik, a cefre erjeszthetd cuko AN
holl4 alakul. Az erjesztést irdnyit6 személy ezt abbol is érzékeli, hogy @
ként végzett Blg®-mérés utolsé két értéke azonos. Az elkésziilt melaszs:
alkoholtartalma 8—10,5 térfogatszdzalék, élesztStartalma 12—15
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vabbd a folytonos technolégishoz sziikséges automatikus szabalyzor end-
erek beépitése csak nagyiizemek szamara gazdasdgos. A szakaszos eljarasok-
a1 a cefrénkénti fertGtlenitéssel a rendszer mikrobiolbgiai tisztasaga Jjobban
osithato. A folytonos eljarasoknal a tapanyag teljes sterilezése nagyon nagy
sltségraforditast igényelne, ezért nem alkalmazzak. Helyette a részleges, vegy-
res fertotlenitést (antiszeptikum- és savadagolast) alkalmazzak. Egyes foly-

{0105 eljardsoknal az élesztSszaporité szakasz melaszat sterilizaljak.

- [ Az egyhigitdsos eljdrdst alkalmazva az iizembe szivattylzott eredeti melasz-
hoz egy Vizszintes tengelyii kever8ben hozzakeverik a sziikséges segédanyago-
kat. Egy tonna melaszhoz kb. 7,0—7,3 kg kénsavat (vagy 5,5—6,0 kg sésavat)
0,5—0.6 kg 707¢-0s, technikai foszforsavat, 1,0—1,5 kg ‘aminénium-szulfétotz
és 0,5—0,6 kg formalint (vagy 0,6—0,8 kg klormész sziirt vizes oldatat) adnak
A kénsavat vizzel 3—4-’szeresre higitva adagoljak. A vegyszerekkel 6sszekevert'
nyersmelasz puffertartilyokba kertiil, ahol felhasznalds el6tt minimum egy na-

- pigallni hagyjak. A puffertartalyok a melasz keverésére alkalmas 60—70 m?/6ra

szillitoteljesitményi szivattytikkal vannak elldtva (59. abra).
A megfelelS tartézkodasi idg eltelte utin a melaszt az lizem legmagasabb

;m’ntenyész'et?e.n, elGéllitott cefrével végzik. Az egyes fermentorokat olyan
temben taplaljak, hogy a talfolyén tavozs cefre Blg®a 1517 legyen. Ekkor
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cefre @ sorbakapcsolt kddakon tulfolyassal halad végig. Az erjedés hémér-

skletét hiitéssel 29—32 °C kozt tartjak. Az élesztS leiilepedését keveréssel

o é]onZék meg. A szeparalas utdn a cefrét kifézik.

-~ © 5 Kkéthigitasos modszert elénydsebbnek tartjdk, mint az egyhigitasost,
_anis itt killonbdzd mindségii melaszok feldolgozasa esetén médjukban éll,
az élesztd szaporitdsdhoz a jobb min&ségli melaszt hasznaljak fel. Kiilo-

n fontos ez olyan esetekben, amikor melaszt és nyerscukrot keverve dol-

A BEB DR DEE BT AR DRGEIBR DD |

o ak fel. Azt tapasztaltak, hogy a kéthigitdsos modszerrel az éleszt&szapo-
5 [it6 szakaszt jobban lehet irdnyitani, ellendrizni, mint az egyhigitisos alkal-
; : mazasa esetén, és az elérhetd fajlagos alkohol kihozatal is kedvezdbb.
'

Az erjedési gdzokkal tdvozd szesz visszanyerése

A szeszes erjesztés levegGztetett szakaszdban a levegd, az anaerob szakaszaban
pedig az erjedés kozben keletkez8 szén-dioxid a cefrén athaladva jelent&s
mennyiségli alkoholt ragad magdval. A szeszveszteség csdkkentése végett to-
rekedni kell a gazokkal tdvozd szeszparakbdl a szeszmennyiség maximalis
visszanyerésére. A szeszpara-visszanyerést régebben aktivszenes adszorpci6val
végezték, ma inkdbb a vizes mosast alkalmazzak. :

A vizes mosast toltott oszlopon vagy tanyéros kolonndn végzik. A kolonna
tetején vezetik be az elnyeletéfolyadékot, a hideg mosévizet, az alsd részébe az
erjesztOkadak elszivoventillitora nyomja be az alkoholgézoket tartalmazéd
gizt. Az ellendramban haladé folyadék kimossa a gdzbdl az alkoholgbzok
legnagyobb részét. A szeszes moséfolyadékot rendszerint a szeparalt, kif6zés
el6tti szeszcefrébe vezetik.
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61. dbra. Cefrekeverd

h
alkoholtartalma 2—3%-os és 1 ml cefrében minimalisan 120 millié éle
van. Az éleszt8szaporitas hémérséklete 28—29 °C. Az élesztScefre
kadakbol talfolyassal, specidlisan kialakitott tOlcsérek segitségével egy.
kiképzésii gy(ijtévezetéken at keriill az erjesztokad-rendszer els6 .
(60. abra). ’

Az iizemi erjesztés 10 sorbakapcsolt erjesztékadban torténik (n
14. dbra). Az erjesztékadak hiitdvel és az élesztd kiiilepedésének megakac
zésara specidlis keverSberendezéssel vannak ellatva. A kadsoron 4thala
Blg®-a 6—6,5, maradék cukortartalma 0,3—0,4 g/100 ml, alkoholkoncel
cioja 8,5—9,0 tf%. ElesztStartalmat szeparalassal kinyerik és rendszerint !
élesztSként hasznaljak fel. Az erjesztés kozben tavozo szén-dioxidbol €
vegBbdl az alkoholgézdket vizesmoso berendezésen nyerik vissza. Az er
hémérséklete 30—31 °C, de az utolsé kadakban maximalisan 29 °C (6

O A kéthigitdsos eljdrdsban a melasz el8készitését és erjesztését az egy

Az élesztd kinyerése, feldolgozasa

A szeszcefre szeparalasa

gcl}:rgffjt- §zeszcefre té’1c§zt6tartalm€it sze}')aréléssal vélasztjak el. A szeparalasi
%mbeogl'at a szeparz.l]a”ss,al'n)iert eles?totej tovabbi felhasznalasatél és a vele
| n tdmasztott mindségi kovetelményektdl fiiggden alakitjak ki. Az éleszts-
egg’yakrabban takarmdnyéleszt$ gyartdsara, egyes esetekben a kovetkezd
el]'eszt?;re]'(l oltél"s.al”ra”has,znélj:ék fel. ,Ha takarmanyéleszt6t gyartanak a szeszes
2\250/ € e§2t01ebol, altalab:im’ ketizer_i. : sz"el?aréléssal, vizes mosas nélkiil,
p°1‘1aSZt3. sza’ra’za}nyag-tartalmu eleszt‘ote)' jé surltilf be. Kiilonleges igények vagy
ie il a szaritds esetén eg):ha.lrmadnk vizes n’losa:ssal egybekotott szeparéalasra
i mg ]van. Ugyancsilk b6 vizes mosdssal tavolitjak el az élesztSsejtek feliile-
A se asz szc?nnyez'o'anyagalt ’ap’ban az esetben is, ha az élesztStejet a ko-

> Szeszcefrék oltasdra hasznaljék fel. Ott ezek az anyagok az élesztd sza-

asat és az erjesztést akadalyozndk. Szeparalasra altalaban Alfa-Laval

gy Westfalia gyartmanyt tany€ros szeparatorokat hasznalnak.

végzik. Az eljarés 1ényege, hogy két kiilonbdz4 higitasu melaszoldatot has
nak fel. Az éleszt8szaporitashoz 9—10 Blg’-os, az erjesztéshez 33—35 Bij
melaszoldatot készitenek. Az élesztészaporitd berendezésekbdl a folyto
tavozd cefre az elsd erjesztékadba folyik. .
Az oltéélesztdt tartalmazo cefre Blg®-a 5,5—6, alkoholtartalma 2,8—3.2
A siiribb melaszoldatot (33—35 Blg®) a sorbakapcsolt erjesztkadak KOZ
elsébe taplaljak be. A melaszoldat betéplalasat vigy szabélyozzdk, hogy
élesztBszaporitas hig cefréjével keveredve mintegy 12—13 Blg®-os cefrét a
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AZ elesztote) szesztelenitese

3 ;gabona | milita
it & tarolas il tarolas
A takarmdnyélesztS-gydrtasra keriil6, 22—25%; szarazanyag- és 570 >
tartalmi élesztStejet az élesztSsejtek elpusztitasa (plazmolizaldsa), g o
alkohol visszanyerése végett szesztelenitik. A szesztelenitést erre a ¢ o mérlegelés | | meérlogetés |

ol y ,%9

o orlés i Grlés | szintenyész SZéns’av
I mos6 |

tezett tdnyéros kolonndkon torténd kifézéssel végzik. A visszanyert
€lesztOmentes szeszcefrébe vezetik vissza. A szesztelenitett élesztbte
tartalmdt, a szeszveszteségek minimalisra csokkentése céljabal, az

ratérium rendszeresen ellenérzi. : 2 : v
y it
[ % o ———— a ' 3 ! x
r i e kg g maldta q " | ! SO~
Az élesztStej szaritasa 2 : ‘szuszpenzio . |viz
, ' VAT ASSFOT TR Ta |
A szeszmentes élesztStejet esetenként bestiritik, majd vagy 6nmagéaba i ’;r ’ ‘ i
a szeszmoslék élesztSsitésével nyert torulaéleszt5-tejjel keverve szaritjak. viz = ! i ;
o i e » s PR keverés g6201és vikuum hiités [¥ ¥, cukrositds »| erjesztés il
ritast gbzzel fiitott szaritbhengeren vagy porlasztva szarité bere elofozés |7 {7 hiitgs, 1) T Jcetre
végzik. moslék , 2 f62débe

A melaszszeszgyartasnal felhasznalt anyagokbél keletkezs f6- és

termékek, hulladékanyagok mennyiségét az 52. tablazat szemlélteti, 62. dbra. Gabonacefre-készités

52. tdbldzat ;
A melaszszeszgyirtisban felhasznilt és keletkezd anyagok Az élesztd csak az egyszer(i cukrokat képes erjeszteni. A keményitStartalma
alapanyagok elSkészitésének célja, hogy a keményitst a magvak sejtszerkezeté-
nek feltardsaval azokbdl kiszabaditsa, elesirizesitse, azaz oldatba vigye és cuk-

rokra bontsa le (62. abra).

Felhasznilt anyagok Keletkez8 anyagok

Melasz 1000 kg (500 kg cukor) finomszesz 280—290 abs. |

Amménium-szulfat 5,0 kg elSparlat 20 abs. |
Szuperfoszfit 8,0 kg | kozmaolaj 1 | A 3%
Kénsav 4,0—5,0 kg takarmanyéleszts 36—38 kg A keményitS (amylum)

Habgitlé olaj 0,5 kg hig melaszmoslék 3100 |

{0 kg szirazanyeg) A keményits dsszetett cukor, gliik6zmolekuldkbol felépitett makromolekula.

~ A keményit§ altalaban két £ komponensbdl: amilozbél és amilopektinbdl
ll. Az. amilézban a gliikézmolekulak egyenes ldncban az 1-es és 4-es szén-
atomjaikkal kapcsolodnak egymashoz.

’AZ amilopektinben egyes helyeken az egyenes lanc tgy agazik el, hogy a glii-
koz §-os szénatomja egy masik gliik6zmolekuldval reagal. Az amiléz és az amilo-
g:lr(xtil:ﬁnkai tulajdo,nségaib’an ’(oldhatéség) .és’ enzimmel torténd bonthatésag-
. enyeges'en f:l’t’er egym’astol. A.Z,l._4 kotések térdlldsa miatt a keményits-
- a ?(emenyl-toszemcseben spirdlisan csavarodott formaban vannak. Az

Novenyekre jellemzd a keményitszemesék meérete, alakja és a keményitd-
Nlevs amiloz és amilopektin ardnya.
mi‘:\izi‘efnényitﬁbfmt(’i fnzim?k’ s’eg’its’égével vt’fg’zik a gbzoléssel oldatba vitt, el-

2 S'}etf ke-r{le'nylto folyos1ta§at €s cukrositasat. Erre a célra a hagyomanyos
elid, égyarto elJarasokba’n a malata. en;ime’it, az utdbbi idGszakban kifejlesztett
» Sokban egyre inkabb a nagyipari médszerekkel elSallitott enzimpreparé-
.m?kat hasznélnak. A maldta keményits- és fehérjebonté enzimekben gazdag

Zitmény. Ezen eljarasokndl elsGsorban «- és B-amildzait hasznaljak fel.

Technoldgiai viz 2400 |
Hiitéviz 18 000 | |

Szeszgyartas gabonabdl
A gabona szallitdsa és taroldsa

A gabondt vasiti vagonokban vagy kdziiti jarmiiveken szallitjak a mezo
sagi termel6tdl az ipari feldolgozas szinhelyére. '

Uzemen beliili mozgatasa pneumatikus széllitorendszerrel, serleges
szalagos szallitoberendezések segitségével torténik. A gabonaiparban 18
nalatos silokban, magtérakban, sziikség esetén szinekben taroljak. \eioms

A gabonamagvakban a cukor 8sszetett formaban, keményit6 ala
jelen. A keményitd a novényre jellemzd szemesék formajaban a sejtfa -
beagyazva talalhaté. ' "
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Enzimpreparatum lelhasznalasa eseten az elfoly6sitast «-amildzzal, g
tast pedig rendszerint amilogliik oziddzzal végzik. ~

Az enzimek bonyolult fehérjevegyiiletekbdl 4ll6 biokatalizatorol 3
ndvényi vagy mikrobasejtben keletkeznek, de megfelels koriilmények &
azon kiviil is képesek hatni. Az enzimek éltalaban specifikusak, amij azt

hogy csak egy bizonyos kémiai reakciot képesek gyorsitani, azaz kat
Hatékony miikodésiikhdz optimélis pH-ra, hdmérsékletre, koncentrécigy
legtdbbszor aktivatorokra (pl. bizonyos ion jelenléte) van sziikség. 1

A keményit6bont6é amildzenzimek (diasztdz) a természetben sok hel
malata, méz, baktériumok, emberi szervezet stb.) elé6fordulnak.

Az ipari enzimkészitményeket részint baktériumok (pl. Bacillus
Bacillus diasticus), részint penészek (pl. Aspergillus oryzae A. niger, A. ava
A. aureus stb.) feliileti tenyészetébdl vagy fermentéci6val eldallitott b
szajabol nyerik. : "

A kiilonb6z8 kereskedelmi készitmények gazdasigos felhasznalds
gyarto cégek az optimalis paramétereket is elSirjak (pH, hmérséklet, akti
koncentracio6 stb.). f

Az z-amilaz enzim az oldatba vitt keményit&t dextrinekké alakitja és en
kovetkeztében az oldat viszkozitasa csdkken, ezért ezt a folyamatot elfol
nak nevezik. A dextrinek kiilonb6zd lanchossziisagu cukorpolimerek, a
nyit8 bomlastermékei. Az enzim miikddése szempontjabél az optimalis
mérséklet maldta- és penész-amildz esetén 60 °C, baktériumeredetii
esetén 85 °C koriil van. Az optimélis pH mindegyik esetben 5,8—6,2. A
riumamildz miikodéséhez Ca-ion jelenlétére is sziikség van. Az «-amildz e
készitményeket a grammonkénti enzimaktivitds-egységiikkel jellemzik.
tivitasegységet az az enzimmennyiség képvisel, amely 100 mg oldott kem i
30 perc alatt maradéktalanul dextrinekké alakit. A kereskedelmi a- n;_
enzimkészitmények tobb tizezer enzimaktivitas-egységiiek. ,

A p-amildz az oldott keményit&ét hatékonyan cukrositja és zdmében ma
bontja le. Az oldat viszkozitdsat csak kismértékben csdkkenti. Miikoe
60 °C-on, 5,2 pH-értéken a leghatékonyabb. 60 °C f5l6tt és pH 4,8 alatt az
karosodik. Szdmottevd mennyiségben csak a malatéban talalhaté, iparil
allitjak eld.

Az amilogliikoziddz enzim mind az amilézt, mind az amilopektint képes
bontani. A ldncvégekrdl indulva gliikézmolekuldkat hasit le. A glﬁkéfj’%,
sabban képezi, mint a f-amildz a maltézt. Tevékenységét pH 4—5, és 50— ‘",
kozti hémérséklet-tartomanyban képes kifejteni. e

Az amiloglitkoziddz enzimaktivitdsat glilk6zamildz-egységben fejez_i 5
G. A. E./g vagy G. A. E./ml. Egy G. A. E. azt az enzimmennyiséget or
amennyi az elfolydsitott keményit6bdl adott koncentraciéju oldatban az ¢
malis hémérsékleten 6ranként 1 g gliik6zt képez. A kereskedelmi amilog!

zidaz-készitmények szazezres nagysagrendi G. A. E.-{iek. ; g

Ha egy 60000-es «-amildz-aktivitdsegységli enzimet 80—85 °C-0f, "

5,3—5,0 mellett, 0,55 liter enzim/t keményitd mennyiségben alkalmaZ
az elfolyésitdshoz mintegy 20—27 perc sziikséges. Egy 150000 G. A-

Y
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-milogliikoz1dazbol 1,75 litert alkalmazva 1 tonna keményitére, pH 5,8—6,2
a1 ot 58 °C-on, 4 Ora alatt 50%-ig megy végbe az elcukrositas.

3 g Maldta alkalmazdsa esetén az elfoly6sitds és a maltézképzés az egyensiilyi

apotig nagyon gyorsan végbemegy. Ha a keményit3 80%;-a malt6zz4 alakult,

enstily dll be és tovabbi maltézképzés csak a maltéz felhasznaldsanak (er-
(s7t6S) meginduldsaval képzédik. 8—109% malata felhaszndldsa esetén az
egyenSﬁlyi maltézmennyiség 709%;-a mintegy 8 perc alatt keletkezik.

A malata készitése

A gabonébél torténd szeszgydrtdsnak ma is hasznélatos segédanyaga a malata
(els6sorban a kisebb termelSkapacitdsu tizemekben). A malétit esetenként a
szeszgyarak maguk készitik. A malata csiraztatott gabona, leggyakrabban csiréz-
tatott arpa. A szeszgyartdshoz nagy amildztartalmi maldtat kell késziteni.
A csirdztatdst a sOripari malataénal valamivel magasabb hémérsékleten végzik,
és a nagy enzimtartalom kialakitdsdra a csirat nagyobbra engedik fejlédni. J&
esirazoképességli arpat kell haszndlni, amely egyenletesen és gyorsan csirazik.
Az elsG 1épés az arpa dztatdsa. 6—8 oran 4t 4ll vizben az arpa az 4ztatékad-
ban, majd leengedik réla a vizet ijabb 6—8 6réra. Esetenként levegdztetik is a
gabondt aztatds kozben. Az 4ztatdssal 40—45%, nedvességtartalom elérése a
cél.

A malatazas mésodik 1épése a csirdztatds. Ezt az Un. ,,szér{in” gépi forgatassal
végzik. A nedvességtartalom-veszteséget locsoldssal potoljdk, a keletkezd
CO,-ot szelloztetéssel tavolitjdk el. A szeszgyari célra sziikséges maximadlis
amildztartalmat akkor éri el a gabona, ha a levélcsira mérete a gabonaszemeké-
nek a kétszerese. A sajat készitésli maltat a szeszgyarak zoldmalata-zazadék
forméjaban hasznaljak fel.

Gyakran vésdrolnak szaritott malatat. A zold malatét specidlis szaritokban
30 °C-on megszaritva teszik térolhatova. Felhasznalas elStt gyakran formalinos
oldatban fert&tlenitik azért, hogy a malataval ne vigyenek fertdzést a cefrébe.
0,029 formalint szdmitanak a kész cefrére.

A gabonacefre g6zolése

A Szeszgyértas egész gabonaszemekbdl, gabonadardbdl vagy csiratél és kénes-

sa‘,’olqhatc’) fehérjétdl elvalasztott elSdztatott gabonabél, vagy a gabondnak ke-

$en){lt6gyéri technolégia folyamén keletkezett keményitStartalmi mellék-

Tmekébsl indulhat ki.

S gyérba’ beérkezd gabona’t mah.ni }iFon a szokdsos modon (mozgdszita-

Sk fle’r, m’agnescsapdak stb.) megtisztitjdk a durva mechanikai szennyez3dé-

: t0l és a fémtargyakt6l, majd a kivént finomsagira Srlik.

Vite] ’keményit('iszemcséknek a sejtszerkezetbdl valé kiszabaditasat és oldatba
ct egy technol6giai miiveletben végzik. Kezdetleges megoldas volt, amikor
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biztonsdgi
szelep
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63. dbra. Henze géz616

a felapritott anyagot vizzel fzték, és ezt kovetden elcukrositottik a
keményit6t. oo : NG

Nagyon sok keményité maradt ,,bezarva” a sejtek lfo’zt, s igy ro ’
szeszkihozatalt értek el. A sejtfeltarast és az elcsirizesitést jelenleg sza
vagy folytonosan, nyomds alatti g6zoléssel végzik.

Szakaszos feltdrasra a mezdgazdasagi szeszgyértés’na:ll a I:Ienzlf
szolgdlnak (63. dbra). A feliil hengeres, alul kipos, nyomasallé edénye

1z r P gp . Lt le
betdltésére szolgdld biivényilassal, nyomasmérdvel, biztonsdgi sze

fivatészeleppel és megfelelé gézbevezetéssel vannak felszerelve. Kever
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# 611' gézblc’iknél fontos az tn. siivit3szelep alkalmazdsa, amin 4t az alul be-
3 kngedett 206z egy részét elengedik azért, hogy ezzel megfeleld keveredést biz-
‘I'B ~ Ve r

ositsanak. Ordlt vagy apré szemii gabonafélékhez felsg meghajtasy, fiiggsleges
::ngelyﬁ keverdvel latjak el a g6z616t. A 80z0lés el6tt megdrolt terményt a gg-

sziikitve, kb. 2 6ra alatt a nyomast fokozatosan 4 atmoszférara emelik, majd
lefuvatjak. A kipos rész aljan levg lefavatészelepen 4t a termény kijut a légkSri
pyomdsra a g06z018 alatt elhelyezett cukrosito- vagy puffertartdlyba. A sejtekben
levd viz, amely a g6zolésnél alkalmazott nyomésnak megfelels hémérsékleten
van, ekkor hirtelen g6zz¢ alaku] és felszakitja a sejtfalakat.

A keményitGtartalmu mez8gazdasdgi termények nagyiizemi feldolgozasa
gsetén folytonos iizem{i g6zo18ket alkalmaznak. A folytonos berendezés el6nye,

kisebb, igy a gép és a sziikséges épiilet beruhdzasi igénye is ennek megfelelSen
kisebb, mint a szakaszos rendszeré.

A folytonos, nyomas alatti feltarasnal a mérlegen mért, megordlt gabonat a
cefréz8- vagy el6f6z6 tartdlyba viszik, ahol a cefreoszlop aljarol visszavitt
mintegy 209, moslék és 809 folyamatviz gozzel felmelegitett keverékével dssze-
keverik. A moslék—viz elegyének hdmérsékletét gy szabalyozzak, hogy az el5-
f6z6ben a hdmérséklet allandéan 60—68 °C legyen. Az el6f6z6 kad fel van
szerelve keverGvel és rendszerint cirkuléltatészivattyl’lval is. Az el6f6z8ben a

gl ventillator

erjesztésre
vaknum hijték

tisztitdsa

ber(‘ndezés
moslék .
g0z

L

64. dbra. Folytonos cefrekészités vazlata
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65. dbra. Gdzinjektor

pH-t 5,1—5,4 kozé éllitjak be. Itt a tartézkodési idé 1—5 perc. Innen
folyamatosan az Uin. ,,jet cooker”-be vezetik, ahol direkt g6z beinjekta
egy pillanat alatt a f6zés homérsékletére (kukorica esetén 140—150
melegitik fel (65. dbra). Kiilonbdz3 gabondk gbzolése esetén az alkalm
mérséklet és ennek megfelelSen a tartézkodasi id8 is valtozik. Az el6f6:
cukrositast a kiilonbdz8 gabondk esetén is azonos paraméterek mellett v
Az oldatba vitelhez sziikséges mintegy 1,5 perces tartézkodasi iddt a szu
ziénak megfelelden méretezett csSkigy6n vald atvezetésével biztositjak. E2
a 140—150 °C-os cefrét egy tobb fokozati expanziés hiitéberendezésbe vez
Itt az expandaltatas és a vakuum hatésdra bekovetkezS hirtelen vizelpare
kovetkeztében a cefre az elfolydsitas hdfokara, 63, illetve 80 °C-ra hiil &
A vakuum-hiitSberendezésbdl elszivott gézok hétartalmat hasznositjak.

A gabonacefre cukrositasa

A feltart, oldatba vitt keményit8 cukrositasat szakaszos és folytonos mods2
malata vagy enzimkészitmények felhasznalasdval végzik. A malétaval,
enzimmel dolgozo eljardsok kozt csak a cukrositds paramétereiben (PE

mérséklet, id6) van kiilonbség.
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A szakaszos cukrositast hiitével, keverével ellatott henger alaku kadakban
Bk, A cukrositas alatt az enzimek miikddése szempontjabél az optimadlis
"t 65 homérsékletet biztositani kell. A g6z516bsl kifavatott, 50—55 °C-ra

' ’I {-iti')tt cefre pH-jat 5,5—6,0-ra éllitjdk be és a gabondra szdmitva 6—8Y;

a 6rolt maldtaszuszpenziot adagolnak hozza. Allandé keverés kdzben a

- _fre hGfokat fokozatosan 70 °C-ra emelik (kb. 2 éra). Ez id§ alatt a keményits
‘ (eljesen maltozra és dextrinekre bomlik, ezt j6dprébaval ellendrzik. A cukrosités

én a cefre hdmérsékletét 70 °C-ra emelik azért, hogy a maldtdval bevitt tej-
“‘vbaktériumokat elpusztitsak. Ekkor mér a cefrében jelentSs mennyiségii
cukor van, és az megveédi az enzimet a denaturalddastol.
 §zeszgyartas kozben a maldtaval végzett cukrositast ugy kell vezetni, hogy a
keményit6bol minél tobb erjeszthetd cukor keletkezzen és a cefrézés végén még

adjon amilazenzim a cefrében. A cukrositds alatt ugyanis a keményitének
esupan 70—807;-a alakul maltézzé és mintegy 20—30%;-a dextrin formajaban
marad a cefrében. A malt6z két gliikézmolekulabol all6 diszacharid, az éleszts

~ tudja bontani és erjeszteni. A dextrin a keményit8 és a maltéz kozti atmeneti

termék. Osszetett cukrok 1évén az élesztd sem asszimilalni, sem erjeszteni nem
tudja 6ket. Ha a cefrében elegend6 aktiv amildzenzim marad, akkor ahogy az
gleszt6 fogyasztja a maltézt, a dextrin—malt6z egyensiily eltolédik és az enzim
a felhasznalt maltézt a dextrinek lebontdsaval potolja. A megfelels szeszkiho-
zatal elérése szempontjdbol ennek nagy jelentSsége van.

- Amerikai szerz6k egy folytonos g&zolési eljarast kovets, malataval torténd

- gyors cukrositéd eljardst ismertetnek, amely szerint a vakuumh(itébdl tavozo

63 °C-os, feltart gabonacefrébe a felhasznalt gabona mennyiségére szamitva
mintegy 8—99, maldta-szarazanyagnak megfelelS, finomra 6rolt malata vizes
gzuszpenziéjét injektaljak folyamatosan. A cukrositas céljabol a malatatejjel
oss-zekevert cefrét olyan méretii cs6kigyon vezetik 4t, amely megfelel cukrosi-
tasi id6t biztosit (63 °C, 2 perc), majd ismételt vakuumhiitéssel vagy hagyoma-
fiyos ?I(ECSerélc’in az erjesztés hémérsékletére hiitik le. E gyors eljarassal a ke-
:l:nlylto mintt'e,gy’ 70%-ban’ malt6zza és 309;-ban dextrinné alakul. Az eljaras
" 10 ytf)n’os elJara}sok szokasos el6nyeivel rendelkezik, kevesebb berendezést és
Clyet igényel, mint a szakaszos eljaras, jol automatizalhato, és biztonsagosan

m 3 1 3 r . . r . . r 7
- T80z az enzimet a maradék dextrin erjesztés kozbeni lebontdsahoz.

hﬁﬁﬁl;:les e!jérésok’ alk.a’ﬂmazésa es'et’én a g'c’Szélés utdn a gabonacefrét 80 °C-ra
R 121 ,r,najd hozz:aadjak a’z ?c-arpllaf _enmmkészitményt. A sziikséges tartoz-
oy enz‘o elit,eltf: utdn a cef'reE 1sm,et’hut1k. 60, °’C-on hozzaadjak az amilogliiko-
hiig éSlrfl1 eszltmenyt: ,Nehany oras cukr.o’sqasi id6 utan az erjesztés héfokéra
9 ,e € esztO\’/’e! oltjak be. ’Vannal'< eljarasok, amelyekben az elfolyésitas
goéi’;ierre’ hutl’l,( le’a cefret. az_”erjeszrtés héfokara, és az amilogliikozidaz
. ta]Z' elész”tooltassal egyidejlileg vegzik. A gliik6zképzés lassu folyamat,
Bivs eljes 1do‘Eartama a}Iatt tar’t. Az erjesztés sebességét a vele parhuzamo-
Wit (lluk,rosodas seb’essege’ haFaroz’za meg. Ez az oka annak, hogy a kemé-
¥el, 1 almu anyagokbo’l valo erjesztés mindig lényegesen hosszabb id6t igé-
>Hint a cukortartalmt anyagokbél vals erjesztés.
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oo e ST, ogy mind malatat, mind enzimeket felhaszn4lg
nél eléfordul, hogy a gézzel valé feltaras eldtt a cefrézéskor kisebb m, "
maldtat vagy «-amiliz enzimet adagolnak azért, hogy a szuszpenzié vi i

sat csokkentsék. & /_,_\/\ .

alkohol
15 - 75

20 10,0

30°C
28°C

A gabonacefre erjesztése

A megfelelen el8készitett gabonacefrét az erjesztés héfokdra hiitik
beoltjak az iizemi €lesztGszaporitas kozben elBallitott oltdéleszts
(66. 4bra). 2
Az oltéélesztd szaporitisa a melaszszeszgyartasnal ismertetett bere;
laboratériumi  szintenyészetbsl fokozatos léptékndveléssel torténik
oldat az iizemi cefrével azonos oOsszetételii vagy maldtakivonatta]
A fertzés megakadalyozasara a cefre PpH-jat savval 3,8-re allitjak be és
°C-on mintegy 30 percig pasztérozik, majd lehfitik az élesztSszapori
kdra és beoltjak. Régebben a Lactobacillus Delbriickii tiszta tenyészet
tott cefrét 55 °C-on, 6—10 6ra alatt tejsavas erjesztéssel savanyitottik
pasztérozés, hiités majd beoltds kovetett. Oltééleszts-szaporitast rends
csak hetente egy alkalommal végeznek laboratériumi tisztatenyész
egyébkeént dtvagast (az el6z8 élesztbcefre egy részletével val6 oltast) alka
nak. Egy szintenyészet 28—30 °C-on vezetve 12—18 6ra alatt késziil
Az lizemi cefre beoltdsat rendszerint a kivant szarazanyag-tartalo
bedllitisa eldzi meg. A folytonos el8készits eljarasnal ezt mar az elé;
elvégzik. A beoltds utan a cefre hdmérsékletét hiitéssel tigy szabélyo
aza 32 °C-ot ne haladja meg. Egy cefre leerjedéséhez mintegy 40 6rira
ség. Ezt az el6z8ekben emlitett cukorboml4s sebessége hatérolja be (6

ﬂ{j[}] szintenyésztd

élesztSszapotits

sejtszdm

o
o
I

Bgo, élcszté'sejt X 107lml

PH, sav, % alkohol

idG, dra

67. dbra. Kukoricacefre erjedése

Y

A hulladékanyagok feldolgozésa
cefre hiftdbal co A me%('igazdaségi szeszgyarak a gabonamoslékot frissen hasznalték fel szarvas-
‘ marhsz takarmanyozésdra. Naponta 75—80 liter moslékot etettek szarvas-
Mmarhanként,
KOrnyezetvédelmi megfontoldsok és a keveréktakarmény-gyértés fejlédésé-
ereflményeképpen ma mdr a nagyipari gabonaszeszgyartss moslékjat ipari
al.'l’llannyé dolgozzak fel. A friss moslékbol sziiréssel majd préseléssel vi-
< L8 ' 2k el a lebegd anyagokat. A vizoldhaté anyagokat tobb fokozath vikuum-
T bar]'Oban sziruppa siiritik. A szirupot széritéhengeren, 2 lebegd anyagokat
O0széritéban szaritjdk meg. A szirupot és a préselt lebeg§ részeket néha an.
A f‘lfeVer(S berendezésben osszekeverik és egyiitt szaritjak takarmannya.
]ﬂhszaflto’tt moslék 92—93% szarazanyag-tartalmi, ezért Jol tarolhaté és sz4l-
A6 (68. abra, 53. tabldzat).

cirkuldcids szivattyik kész cefre hécserélék

66. dbra. Oltéélesztd szaporitésa és erjesztése

L 1e N 2
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53. tablazat
Szaritott gabonamoslék osszetétele

Sziritott moslék Oldott anyagok
szdrazanyag-%-ban aszdrazanyag-%-ban

W

e Nyersprotein 28,13 27,69
W Nyerszsir 3,09 0,30
ol Nyersrost 4,82 0,64
ki Hamu 6,51 7,96

N-mentes extrakt 57,45 63,41

Szeszgyartas egyéb alapanyagokbdl

1y

' ﬁzgszgyértésra elvileg barmely cukor-, keményitd- vagy celluléztartalmi anyag

felhasznalhato.

A cukorrépa feldolgozasa

i Az el6készitd miiveletek a cukorgydrtasndl alkalmazott 1ényeréssel azonosak, és

azonos gépekkel végzik. A répa mosdsit, a talajmaradvanyoktél valé megtisz-
titdsat, az lizembe szdllitas alatt Gsztatdssal végzik. Ezutdn a répét a diffizid
szempontjabol a legkedvezdbb alakira szeletelik, majd a diffuzérokbe keriil.
A diffiziot altalaban folytonos, ellenarami berendezésekben végzik. A szeletelt
répa és a kiligzoviz egymassal szemben halad. Igy azt érik el, hogy a kilugzott
szelet cukorkoncentraciéja minimélis, a diffuzérbél tdvozé kilagzoléé viszont
maximalis lesz. A kilugzolé cukorkoncentracidja megkozeliti a répa cukortartal-
mit. A diffizi6 sebességét a hémérséklet emelése ndveli, a kénsavadagolds pedig
kedvezden befolyasolja mind a diffuzié sebességét, mind az erjesztést. A diffuzids
Iépalevek erjesztésére vagy sajtolt siit6élesztSt, vagy sajat tizemi szintenyészet-
ben szaporitott élesztét haszndlnak. Az élesztéfelhasznélds csokkentésére atva-
gisos erjesztést alkalmaznak. Az erjesztés tisztan tartasara kénsavat adagolnak.
_A répa el6készitésének egyik miivelete a feltards gézoléssel. Ez esetben az
frjedés gyorsabb, ugyanis a lebegd torkdlyrészek a cefrében az éleszts egyenle-
tesebb eloszlasat segitik el6.
A talajrészecskékkel bekeriild baktériumok erjedési rendellenességeket okoz-
tﬂa}k- Ezek koziil a vajsavas, illetve a nitrézus erjedést emlitjik meg. Ezek
Ickei az éleszté tevékenységét gatoljak, az erjedést vontatottd, lassuva
» de ezenkiviil a termékkihozatalt is csdkkentik. Ha a répa nitrattartalma
> Vajsavas erjedést a nitrozus erjedés kiséri. A vajsavas erjedés soran fel-
m;‘badulé hidrogén a salétromsavat nitrogén-oxidda redukélja, ami levegdvel
kn]m €zve vorosbarna szinii, klorra emlékeztetd szagu nitrogén-oxid gézza ala-

W Nltr(3Zus erjedés esetén az erjedés teljesen leallhat. Fokozott fert&tlenitéssel
e. €zhetiink ellene, illetve a cefrék er8sebb ievegbztetésével szorithatd vissza
Ysavas erjedés.
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A burgonya 1€laolgozasa

Az elss 1épés a burgonya alapos vizes mosasa, amit a gabonasz :
ismertetett g6zolési folyamat kovet. A nyomas alatti g6z616bd leftivate
tart burgonyapép keményitStartalmat malataval vagy enzimmel elcukrog
A burgonyacefre erjesztéséhez altaldban sajtolt siitSélesztét hasznalnak
egy 10—15 savfoki kénsavas vizben felszuszpendalva az élesztdt, a nemk
tos baktériumok elpusztulnak, €s j6 mindségii oltéélesztSt nyernek. A késa
ekben a cefréket atvagassal olthatjak. i

A celluléztartalmui anyagok feldolgozasa

A celluléz a kiilonbozé alapanyagokban pentozénokkal és ligninnel
fordul el6. A celluléz és a pentozdnok mintegy 500—3000 cukora
molekul4bdl épiilnek fel. Savas hidrolizis hatdsara a cellul6z zomben i
a pentozanok pedig 6t szénatomos cukrokra, xil6zra és arabin6zra bomlana
A gliik6zt a Saccharomyces cerevisiae mind asszimildlni, mind alkoholl4 e
teni képes, viszont a pentézokat csak bizonyos takarmanyéleszt&-torzsek tug
asszimilalni. }"
A fa hidrolizisét vagy hidegen, tomény sésavval, vagy nyomds alatt, 1
180 °C-on, 0,5—1%-0s kénsavval végzik. Hidegen végzett hidrolizisnél a st
zomét visszanyerik és tjra felhasznaljdk. A hidegen, témény sésavval vé
hidrolizissel 100 kg faszarazanyagb6l kb. 66 kg redukalécukrot, nyomds al
hidrolizissel 40 kg redukalécukrot nyernek, aminek szeszes erjesztésével min
33—341, illetve 24 1 szesz allithat6 elG. -
A mezbgazdasagi hulladékok celluldztartalma kisebb, mint a faé
azonos eljarasokkal csekélyebb szeszhozamot érnek el feldolgozasukkal:
13 1 szesz/100 kg sz. a.). A beldliik elBallitott termék onkoltsége nagyobb, !
a fabol eldallitotté. Gazdasagos termelést csak nagyiizemekben a nyersan
komplex feldolgozasaval tudnak elérni. A celluléz hidrolizisét megel6zd
nyersanyag pentozantartalmabol gyakran furfurolt 4llitanak el6. Mas ese
a szeszgyarts utan a moslék pentdztartalméan takarményélesztOt szapol it Al

. Iy ;
A szulfitlug feldolgozasa i

A papirgyartasban keletkezd szulfithig 2—3%, cukrot tartalmaz, amelynek?
egy ?/5-a hexoz (f8leg gliikéz) és mintegy !/5-a pentdz (f8leg xil6z). A hex
szesszé erjeszthetdk. y

A szulfitlighél levegdoblitéssel tizik ki a kén-dioxidot, majd messzel
mésziszappal semlegesitik pH 5—35,5-ig. A semlegesitéskor kivalt nagy M=
ségli iszapot kiiilepitik. A megfeleléen elSkészitett szulfitligot élesztove:
oltjak és erjesztik. Tekintve, hogy nagy mennyiségben tartalmaz € jec o
anyagokat, megfeleld sebességgel valo leerjesztéséhez nagy mennyiségli € .
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ényel- Erjeszteset altalaban folytonosan vegzik. Egyik megoldas az un. kotott

e s eljaras, amelyben az éleszté a kddat megtoltd faforgacs feliiletén van.

cefrét alul taplaljak be és feliil vezetik el. A cefre leerjesztéséhez mintegy
24 6ras tartézkodasi id6 sziikséges. Egy masik folytonos erjesztési eljardsnal
” jeerjedt cefrébdl kiszeparaljak az élesztét, és folytonosan visszavezetik a be-
téplélt cefrébe. : A EE e
A nagyon csekély alkoholtartalmu cefrék kif6zése energiaigényes. A desztilla-
perendezést a nagy korrdzios igénybevétel miatt kiilonleges (savall6 vagy zo-
mﬁncOZOtt) anyagbol kell késziteni. (100 liter szesz elGallitasahoz sziikséges

mennyiségeket kiilonboz6 alapanyagokbdl az 54. tablazat ismerteti.)

54. tdbldzat
Kiilonbozd alapanyagok 100 liter szesz el&illitasihoz sziikséges

mennyisége
; 100 liter szeszhez
Alapanyagok szikséges alapanyag
(kg)

Melasz 325— 330
Gabonidk (kukorica, buza, rozs, drpa) 280— 320
Cukorrépa 1000— 1 200
Burgonya 800— 1200
Fa (szdrazanyagban) 300— 400
Celluléztartalmd mg. hulladék 750— 800
Szulfitszennylig 7000—10 000

A szesz leparlasa

\ A szesztartalmi folyadékok leparlasa

A’Z etilalkoholt szesztartalmii folyadékelegyek leparlasaval allitjak els. A le-
Parlas (desztillacio) olyan diffiziés miivelet, amelyben az elvalasztas alapja az,
08y a forrdsban levd folyadékelegy és a forraldskor tdvozd gbz Osszetétele
311;:;1 egymastol, mégpedig Ggy, hogy a gbzben az illékonyabb alkotorész
3 t‘:kl.epér!ésnlé.nyegének targyaldsa elGtt az egységes értelmezés végett célszerl
lrl}em roviden a folyadékelegyek, illetve a g6z—folyadék rendszerek egy-
elmii meghatarozasihoz sziikséges jellemzoket.

bé‘;‘,lﬁpérlés két alapvetd miiveletbdl: az elg6zologtetésbdl és a cseppfolyositas-
all.
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Etilalkohol- (finomszesz-) el8allitas mezdgazdasagi eredetii alapanya
szénhidratok fermentacidjaval késziilt cefrékbdl vagy szénhidrogének
indulva szintetikus iton lehetséges. Szintetikusszesz-el84llitas azonban
ban nincs, ezért ezzel nem foglalkozunk. Hazai jelentSségiik miatt g
a kukorica- és a gabonacefrék leparlasi médszereit targyaljuk. Ezek g
tacio kozben végzett cefrevezetéstsl figgben 7—11 tf% etilalkoholt tart
nak. A cefrében vizen kiviil kiilonféle oldott és lebeg6 anyagok vannak,

a feldolgozott alap- és segédanyagokbol szarmaznak vagy az erjedéskor k
keznek. "

A leparloberendezéseket tigy alakitjdk ki, hogy a megfeleld minSségyj §;
a cefrébdl gazdasdgosan lehessen eldallitani. i

Kezdetben szakaszos lizemti leparloiistdket hasznéltak. Kisebb {izeme
ma is megtaldlhatok a szakaszos miikodésii tistoknek rektifikald oszloppal
szereit valtozatai.

E berendezések iizemét allandd refluxszal és valtozéd fejtermék-ossze
vagy valtozo refluxszal és dlland6 fejtermék-osszetétellel lehet vezetni. A 7
egy ilyen berendezést szemléltet. ‘

Az els6 folytonos iizem(i leparloberendezéseket 1813-ban készitették F
orszagban. Angliaban 1830 6ta hasznaljak, a kontinens tobbi orszagaban
sokkal késGbb terjedt el.

A gabonit, a kukoricat, a burgonyat, a cukorrépat stb. feldolgozé s
meket a mez8gazdasagi nyersanyagokat termels kdrzetekbe telepitették.
gyartasbol kikeriil§ értékes moslékot a nyersanyag-termeldk elényosen fell
néltédk az dllattartasban. A mezégazdasagi nyersanyagokat feldolgozé tize
ennck megfelelen a legtobb orszdgban nyersszesz gyartasara rendezkedte
A nyersszeszt — a szeszgazdasdg dllami monopoliuma miatt — mind
allami vagy allami ellenérzés alatt miikddd szeszgyarak vasaroltak fe
tizemeikben finomszesszé dolgoztak fel. ;

Altalanosan elterjedt, kétoszlopos, folytonos iizemii berendezéstipust sze
Iéltet a 79. dbra, amely kukorica-, gabona- és burgonyacefrébdl allit eld q '
szeszt.

Ez a késziilék ugy mikodik, hogy a leparlasra keriils cefrét elémele;
céljabol deflegmétoron atdramoltatva vezetik a cefrekif6zé oszlop I
alatti tdnyérjara. 4

Ez a cefrekif6z6 oszlop a cefre szesz- és rosttartalmatél, valamint belsd
kezeti kialakitasatol fiiggSen 16 — 18 tanyéros. '

A cefrekif6z6 oszlopot kozvetlen gbzbevezetéssel fiitik. Az oszlop tete]
az etilalkohol—viz elegy gdézéllapotban 1ép be a dusitd oszlopbil, % Lo
szintén direkt gézzel fiitenek. A szeszmentesitett moslék a cefrekif6z0 OS2
aljdn a moslékszabédlyzén keresztiil tavozik. )

A cefrekif6z8 oszlop legfelsd tanyérjan uralkodé nyomast a folyadék=
méter mutatja. .

A dusitéoszlop a cefrekif6z6b&l érkezd gézelegy alkoholtartalmat 4

248

=~

)

78. éb‘ra. Szakaszos miikddésii szeszfinomitd késziilék

3 94 -ra toményiti. A cefreoszlopbdl érkezs gbzelegy betaplélasa feletti részt
liSl'tc’mak, az als6t pedig luttervizkif6zének nevezik.
A dusitoszakasz 10—15 szitafenekes, a kif6z6 oszloprész pedig 7—=8 buborék-
Sapkds tanyérral késziil.
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79. abra. Kétoszlopos rendszerii folytonos miikadésd leparidkésziilék

Az oszlop tetején tdvozd pardkkal eldmelegitik a cefrét a ‘deﬂe
ban. Itt a parlat részben kondenzalédik és refluxként visszafolyik az

legfelsd tanyérjara.

A deflegmatorban nem kondenzalédott 80—88 tf9-os etila'llkohol-
gbzelegy a véghiitébe aramlik, ahol cseppfoly6sodik, lehiil és nyerss

1ép ki a rendszerbdl.
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Az oszlopok kozdtt mintavevs késziilék van elhelyezve, amellyel a megcsa-

olt tiny€rok szesztartalma ellen&rizhetd.

A kétoszlopos késziiléktipus igen elterjedt. Ennek ellenére szamos helyen
jathato az a megoldés, amikor a cefrekifézdre épitik a dusitéoszlopot, tehat
egyetlen oszloppal dolgoznak. Ennek elSnye, hogy kevesebb a gbz- és a viz-
fogyasztasa, tovabba a késziilék kezelése is egyszeriibb. Hatrénya, hogy a lutter-
viz higitja a moslékot.

Az egyoszlopos berendezés 1ényegesen magasabb €piiletet igényel, ezért a be-
ruhdzasi koltsége nagyobb. Az ilyen berendezéssel 94 tf7; toménységii vég-
termék is elérhetd (80. dbra).

Ez a pérlat csak kis mennyiségii kozmaolajat tartalmaz, mert a kozmaolaj
a dusitooszlop alsé részén felhalmozédik és a kozmaolajmosoba vezethet.

Ha nem vezetik el folytonosan a kozmaolajat, akkor felhalmozodik és végiil
is a moslékkal veszteségként tavozik.

Az ismertetett leparloberendezés teljesitdképessége, lizembiztonsdga elss-
sorban a tinyérok konstrukci6jatol, szamatol és tanyértavolsdgatol fiigg.

A leparloberendezések szerkezeti anyaga altaldban vorosréz, de a nemes-
acélok (krom- és nikkelotvozetii anyagok) is kifogastalanul haszndlhatok ilyen
berendezésekhez. Ezek olcsdbbak a vordsréznél, nagyobb a szilardsaguk és a
korroziballésaguk. Ezért beldliik lényegesen kisebb falvastagsagli berendezést
lehet késziteni. A kén-hidrogén megkotése végett azonban érdemes rézb3l ké-
sziteni a cefre-elGmelegits és a deflegmator csdveit, hogy a parlat megfeleld
minGségii legyen. Masik lehet8ség, hogy a dusitéoszlop felsd szakaszaba vords-
réz-forgacsot toltenek.

A deflegmitor a leparléoszlopbé! tavozé alkohol viz—g0z elegy dusitasira
szolgal részleges kondenzéci6 Gtjan. A targyalt leparloberendezés deflegmétora-
nak két hiitéesdrendszere van, az egyik a cefre elémelegitésére szolgal, a masik-
ban a hiitéviz aramlik. A vizet rendszerint a szeszutohiitdn keresztiil részlegesen
felmelegedve vezetik a deflegmatorba, és a vizdiram szabalyozéasdval allitjak be
a kivint alkoholkoncentraciot.

Az oszlopbdl érkezs g6zok a deflegmatorban felmelegitik a hiitévizet, s az
ebbdl kivald vizkd iizemzavart okoz. Polifoszfit adagolasaval meggatolhatjuk
a vizk 8képzddést, ha pedig a vizk6lerakddas mar bekdvetkezett, hig sésavval
kell eltavolitani.

A gazhiits a deflegmator utdn csatlakozik és benne vizhiitéssel kondenzaljak
a deflegmator gozterébdl idevezetett alkoholtartalma parat ugy, hogy a vele
kEVf?redett gazok (CO,, levegd) itt eltdvozzanak. A lecsapddott folyadékot — a
leParléberendezés, illetve -oszlop rendeltetése szerint — vagy az oszlopba, vagy
eg}f masik, pl. eldparlatoszlopba, vagy pedig véghiitébe vezetik. Véghiitonek
SOkdteges vagy kigyécsoves rendszerti hdcserélst is hasznélnak.

Aszeszleparl6 és -finomité berendezésekben a deflegmatoron kiviil cs8kdteges
Ocseréléket hasznalnak. Ilyen példaul a deflegmator utdn kapcsolt gazhiitd és
SSetleg a véghiits is.
A Szeszleparld berendezések oszlopait kdzvetlen gbzbefuvassal, vagy forralok
gitségével, indirekt médon fiithetik. A direkt gozfiitést jol lehet szabalyozni,

Se
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S i“‘] e a g6z jol keveredik a cefrével és hSkihasznaldsa kedvez§, a kondenzatum azon-
c ﬁkrlﬂl" : D ‘ pan higitja a szeszmoslékot. Ez a moslék hasznositésa esetén nemkivanatos.
deflegmator <,|T 3 gazhlits ¥ Emiatt az értékes moslékot szolgaltatd kukorica-, gabonacefrék leparléoszlo-

% pait indirekt médon fiitik. Az indirekt fiités elméleti alapjait, az alkalmazhat6
| konstrukciés megoldasokat FREY foglalta Sssze.

A kiforral6 hécserélében mindenekelStt j6 h&atvitelnek kell lenni a g6z és a
cefre kozott, ezért ezt vorosréz csdovekkel készitik. A gbzigénye nem nagyobb,
- mint a direkt fiités esetén, és a mintegy 90 °C h8mérsékletii kondenzviz kitinGen
3 . felhasznalhaté kazantaplaldsra.

\‘ ot Mivel a cefreoszlop aljan dlland6an enyhe tilnyomas (kb. 0,1 att) van az osz-

lopnyomasbdl eredden, ezért a moslék hdmérséklete a teljes szeszmentesség
i esetén 100 °C folott van. A h6mérsékiet egyébként a cefreoszlop konstrukcié-
{4 jatol fiigg és a szeszmoslék alkoholtartalmanak vizsgalataval kell ellendrizni.
Ez a hémérséklet dltalaban 103 °C kériili.

Ha a h&mérséklet a megallapitott optimum ald csokken, akkor a moslék
i ~ alkoholtartalmu lesz.

U dusitooszlop

——— b A folyamatos iizemii, egyoszlopos késziilék 86 tf%; alkoholtartalmu nyers-
e _ i szesz elGallitdsakor 8 térfogatszazalékos cefre 100 literére 70—80 1 10 °C hg-
—— ; mérsékletli vizet és 18—22 kg g8zt fogyaszt. Ez mintegy 250 kg gbzfogyasztas-

e F ) nak felel meg 1001 abs. alkoholra vonatkoztatva.
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A nyersszesz finomitasa

A mezbgazdasagi szesziizemekben elBallitott nyersszeszt még finomitani kell.
Ennek célja a kellemetlen kisérs szennyezGanyagok eltdvolitdsa és a szesz to-
vabbi dusitésa.
i A nyersszesz szennyezBdései a felhasznalt alap- és segédanyagokbél és az
alkoholos erjedés melléktermékeibdl szdrmaznak.
i A nyersszeszben el&fordulé ill6 szennyezd anyagokat az 58. tablazat a forr-
pontok feltiintetésével mutatja be.
f 1 Szakaszos {izemii finomitast napjainkban mar ritkén alkalmaznak, de kisebb
b Uzemekben hasznalnak még frakcionaléoszloppal felszerelt, régebbrdl meg-
T Loe Maradt szakaszos leparléiistoket. Az ilyen frakcionaléoszlopnak rendszerint
g »—45 szitafenék rendszer( tanyérja van, deflegmétorral, kondenzatorral és vég-
ilutc'SVel van elldtva. A leggyakoribb tanyértavolsdg 180 mm. Az ilyen szakaszos
LT e 1 J] }{Zemij finomit4sndl a nyersszeszt elézetesen 40—45 térfogatszazalékosra higit-
' : ; 14k, tovébba gondosan elvalasztjak az els- és utépdrlatot a finomitvanytol.
b im0 ; ‘ A kdzépparlat mennyisége ltalaban a feldolgozott nyersszesz 70 szézaléka, az
‘ alkoholtartalomra vonatkoztatva.
m@ l A szakaszos lizem{i nyersszeszfinomitdsn4l 1,5—2,0 szdzalékos szeszveszteség-
ey
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4 ge':'l k’ell szamolni. Ugyanakkor 100 1 finomszesz el84llitasahoz mintegy 300 kg
892 €5 3 m? 10°C hémérsékleti hiitdviz sziikséges.

80. dbra. Egyoszlopos, folytonos szeszgyirtd berendezés
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58. tdbldzat
A nyersszeszben el&fordulé kiilonféle illé anyagok

116 vegyiiletek megnevezése Forraspont
°c
Alkoholok metilalkohol 64
etilalkohol 78
izo-propilalkohol 83
n-propilalkohol 9
izo-butilalkohol 107
n-butilalkohol 117
izo-amilalkohol 131
n-amilalkohol 137,
Aldehidek acetaldehid 21
akrolein 52
furfurol 161
Savak hangyasav 101
ecetsav 118
propionsav 140
vajsav 155—163
Eszterek etil-formiit 54
etil-acetat 74,3
etil-propionat 99
etil-butirat 120—125
amil-acetat 142
amil-butirdt 179
Egyéb anyagok acetal 102
aceton 56,5

Folytonos tizemti leparlé- és finomitéeljarasok

Kezdetben a nyersszesz elGéllitasa és finomitasa kiilonallé tizemekben tort
Ezt az allapotot a legtobb orszagban hosszi ideig konzervaltak az alk

L e

monopoliummal dsszefiiggd dllami elSirasok.
A mindségi kovetelmények és a jovedelmezdségi szempontok érvén
miatt ma mar valamennyi fejlett orszagban uralkodéva valt az etilalkohol

egy iizemen beliili eldallitdsa és finomitdsa. Ez az eljards a cefrefeldolgo

-finomitast egyetlen folytonos iizem{i leparlorendszerben valésitja meg (
let: 15. 4bra). l
A kombindlt cefref6z6-szeszfinomito késziilék f6 tipusai BARBET €S
LAUME munkdja alapjan mar a szdzadfordulon kialakultak, és alkalmazasuk £€
a melaszt feldolgozé nagyipari szeszgyirakban terjedt el. A legelter]
GuILLAUME-féle berendezés kapcsoldsi vazlatat a 81. 4brdan mutatjuk be.
a leparloberendezésnek lényege, hogy soktanyéros, tobb rektifikdloc
egyiittese, amelynek tagjai kolcsonds osszekottetésben dllnak. Minden €
oszlopnak meghatarozott a funkci6ja és mindegyikhez tartozik —részben
biztositasa végett is — megfelels deflegmator és esetleg gazhiitd késziilék iS:
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A cefreszivattyival széllitott kierjedt cefre a taptartaly 4ltal biztosi;
allandé nyomdssal 4thalad a cefre-elémelegitd kondenzator deflegmator,
ahol kb. 70 °C-ra melegszik. Az igy elémelegitett cefre a cefreoszlop e
tanyérjara keriil. Az oszlop aljan tivozik a szeszmentes moslék. Az
tetejérdl tdvozé 50—60 tfY, szesztartalmu nyersszeszgdz a cefre-elémeleg
kondenzatorban hétartalmanak kb. 70 szazalékat leadva részlegesen konden,
16dik. (Az igy leadott hémennyiség melegiti az atfoly6 cefrét.) A maradék gg,
cefrében oldott gazokkal (CO,, levegd) egyiitt a vizhiités{ kondenzato,
(gdzhiitd) teljesen lecsapodik. A nem kondenzaléds gazok egyidejii lehijte
a szeszveszteség a minimumra csdkkenthetd.

A nyersszeszt tehat folyadékallapotban az eléparlatoszlop kozepén t4p,.
laljuk be. Az eléparlatoszlop feladata, hogy az etilalkoholnal kdnnyebben il
komponenseket elvalassza az oszlop aljan tavozé etilalkohol—viz elegytdl.

Az el8pdrlatoszlopba tapléljak be a nyersszesszel azonos tinyérra a finomits
az utdpdrlat és a végoszlop pérlatabdl visszavezetett magas foku szennye
szeszt. A betdpldlds helye feletti tanyérra higitévizet adagolnak. A higités
az el6parlati komponensek illékonysaganak novelésével az elvalasztasi hatj
fok javitdsa. Higitovizként a finomitéoszlop aljan tavozé luttervizet ha
jak. A higitdst dltaldban 25—35 tf% etilalkohol-tartalmiira allitjak be.

Az el8parlatoszlop fejterméke az etilalkoholn4l konnyebben ill6 kom
nenseket tartalmazé magas fokd szeszgdz, amit a kondenzator-deflegmato.
cseppfolydsitva részben refluxként visszatdpldlnak az oszlop legfelss tanyér;j
részben pedig elSparlatként vezetnek el. A fejtermék alkoholtartalma 9
97 t£9,, az alkalmazott refluxardny (R) ltaldban 1: 25—1: 30,

Az eléparlatoszlop aljan az eléparlati komponensektsl mentesitett,
magasabb forrdsponti szennyezd anyagokat még tartalmazo etilalkohol—
elegy tavozik és belép a finomitéoszlop kif6z8 szakaszanak legfelsé tanyér
jara.
A finomit6oszlop aljan az etilalkohol-mentes lutterviz tdvozik. Az o
als6 harmadaban dusul a kozmaolaj, amely a 40—60 tf%, alkoholtartalm
lyadékban korlatlanul oldhato, relativ illékonysaga pedig a vizénél nagy:
de az alkoholéndl kisebb. Ezt a folyadékot az utéparlatoszlopba veze
ott kozmaolajtartalma annyira dusul, hogy vizzel higitva nem mehet 0!
ba. Ezért tehat innét a kozmaolajmoséba (18) vezetik, s annyi vizet en
hozza, hogy alkoholtartalma 5—10 szizalékra higuljon. Erre a koz
kisebb fajstlya miatt a folyadék felett olajszerii rétegként kettévalik s elvez
het6 a kozmaolajgyiijtSbe. 8

A kozmaolajmosé alsé rétegeként maradd 5—109%;-0s folyadékat a moso
visszavezetik az utépdrlatoszlopba. Ennek a fejterméke altalidban el6
mentes szesz, €s a késziilék adottsdgaitél fiiggden (atmérs, magassé.g’,
szam stb.) olyan tisztasagti, hogy II. osztalyd itali vagy ipari szeszként ert y
hetd. e
A finomitéoszlop miikdéséhez sziikséges refluxardny éltaldban 1: 4,5 &
termékként mintegy 5 szézaléknyi parlatmennyiséget visszavezetnek azey
parlatoszlopba. A tulajdonképpeni finomitvanyt a fentrsl szdmitott 2°

i

~r 7

tanyér megcesapoldsival folyadékéllapotban vezetik 2 végoszlopba a szeny-
nyezések utolsé nyomainak eltavolitasa céljabol. A végoszlop fejtermékébgl
ugyancsak kb. 5 szdzaléknyi parlat jutaz e]6pérlatoszlopba, €s a megfelel ming
ségli finomszesz az aljén tavozik és a véghiitSben lehiitve végtermék gyﬁjt6:

tartalyaba keriil.

A cefrec.)s’zlop, valamint a ﬁnomitc’)oszlop egyenletes miikdéséhez
gbzmennyiseget az oszlopnyomds alapjan miikodg g6zszabalyzék ada olj
A f(’)’z(i-ﬁnomlto rendszer ellen8rzésére, a helyes kezelés végett regisztré%é gile-
hémérdket alkalmaznak a berendezés legfontosabb pontjain.

A késziilék miikodését aszerint szabdlyozzik, ho i inGség(i

s milyen &

szeszt kivannak elGallitani. N oo
1 A]Z ;par;)e(l)n_ asllga}(mazott GUILLAUME-féle késziilék fajlagos gbzfelhasznalisa
4ltalaban 5, ,J kg/abs. liter szesz, hiitGvizsziikséelete 10, i
l/abs. liter szesz. G PRk s

A szeszgydrtaskor a cefrekifz4 0szlopbdl egy m? betaplalt cefrére szamoly
820—840 liter szeszmentes moslék tdvozik. Gabonafélék feldolgozasakor .
moslék értékes ta karmény, melaszalapanyag esetén viszont kisebb értékii .

Gabonacefrék moslékat besiiritve (40—50% szérazanyag-tartalomig) .vagy

sziikséges

A kukoricamoslék adatait VOLTZ szerint a 60. tablazat mutatja. A sziraz-
a.n’ya?tartalom a kukorica, az elcukrositdashoz sziikséges maldta és a fermenta-
Ci6 kdzben keletkezett €lesztd egyiittes tomegét tartalmazza.

AII’(EI:LNER-,féle’ értékelés szerint a melaszszesz-gyartasi moslék és a burgonya-
moslek dsszetételének adatai a 61. tablazatban vannak Osszefoglalva.

59. tdbldzat

Gabonamoslékok Osszetétele

. (KELLNER szerint)
{ Nyers ‘(i;a)"yag"k _ Emészthet§ tipanyagok
xS L RV (%)
| I itr.- \_\\,
Megnevezés l‘ szi- f :;:_ I[ [ ! | nitr.- | ’ |
n - men- -
L | ::;s | rvers- | tes | nyers. | Mers: nyers-| ‘tes | YOS emé‘n! ::ET:-
[ABNEEIN 2o ot | 1t i J zsir | T8 [psheed
| meg tein J ’r el A tein | | :::; | tok | fehérje ey
\ ; | | anyag ( ‘ flanyag ! | |
Zepes) 86,6 | 11,5 7 ( ‘ ?
Borovis . foar 17‘I ‘1"4f ol 19 %) 11 el [img [me
) 42 ; ’ 6 | 0, d.0; 7. ‘
Ozsm'oslék (széritott) | 90,0 [ 16,5 ; 82 | 47,8 | 16,2 1l 9.7 ' 5.1 !232 ,‘ 3’4 W11 R
Ukorica (német) /87,0 9,9 | 44692 22/ 71 ’ 39 | 6.7 | 1t D8
Ukoricamoslék (friss) | 87 | 2.0 | 05/ 46| 08| 13/ 08 | 451 ol FELs
l;koricamoslék f / l I o ’ s WL O Y “ 5,5
SZar| | |
" tow) | 914 | 285 } 104 | 40,1 | 10,2 | 182 97 | 281 | 68 14,9 ; 61,2



A melaszmoslékban a tdpanyagardny viszonylag csekély és keg
kiilonosen a feldolgozds-felhasznalds (besiirités, az etetési médozatok
sa) koltségeihez viszonyitva. Gondot okoz tovabba az etetésben a na

.

illetve kaliumtartalom, és kedvez&tlen az étrendi hatésa.

Az oldészerek alkalmazasaval megvalositott extraktiv desztilldcionak y
fontos alkalmazisi lehetSsége, amelyet a gézszintézisen alapuld elj

60. tdbldzat

Az alapanyag és a moslék dsszetétele

(VOLTZ szerint)

100 kg becefrézett alapanyag Moslékba keriil ‘
(kukorica, maldta, éleszt8) az alapanyag
mennyiségébdl
Szérazanyag 87,00 kg—100,0% 28,67 kg—100,0%
Hamu 1,00 k="M 5% 1,40 kg— 4’9°/q‘ ‘
Nyersprotein 9,63 'kg= 1119 9,63 kg—= 33,6% |
Nyerszsir 3,40 kg= 3,9% 3,19 kg= 11,1 !
Nyersrost 2,47 kg= .2.8% 2,72 kes= 19,554l i
Nitrogénmentes o i
extraktanyagok 70,20 kg= 80,7% 11,73 kg="40,9%"
Keményit8érték 79,70 kg i

61. tdbldzat

Melasz- és burgonyamoslék osszetétele

(KELLNER szerint)

100 kg
Megnevezés  melasz- burgonya-
moslékban | moslékban
(kg) (kg)
Viz 92.2 94,3
Szdrazanyag 7,8 5T
Hamu 1.9 0,7
Nyersprotein 1,0 0,6
Nyerszsir — —
Nyersrost —_ —_
Nitrogénmentes extraktanyagok 3,6 22
Emészthetetlen szerves anyagok 1,3 2.2,
Keményitéérték 3.7 2,6
Emészthetd fehérje 0,3 0,5

(Fiscaer —TRopscH, Hydrocol, Syntol stb.) termékeinek a feldolgo

kezdtek alkalmazni. Az igy nyert termékek egy része ugyanis alkoholok, szet
savak, aldehidek, észterek, ketonok vizes oldata. Az ilyen redlis oldatot
pezd komponensek elvalasztdsa igen nehéz feladat, de extraktiv desztillacio
oldészerként vizet alkalmazva megoldhaté (CARLSON et al.: Ind. Eng. CH€

1954).

A vizes oldoszeres desztilliciénak ez a modja azért is tanulsagos, merta’
oldészerekre vonatkozé kovetelményeknek azt a feltételét nem elégiti ki, |
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'forréspontja az elvalasztasra kerilld komponenseknél nagyobb legyen. Viz

(mint oldodszer) jelenlétében a kiilonbdzd kémiai vegyiiletek (alkoholok, észte-
rek, szerves savak stb.) tipusonként egymést6l elkiilonithetSk. Viz jelenlétében
ugyanis egy meghatéarozott kritikus vizkoncentracién feliil az egyes vegyiiletek
(a]koholok, szerves savak stb.) normalis illékonysagi sorrendje is megfordithatd,
azaz a nagyobb molekulasalyu alkoholok fejparlatként, a kisebb molekulastlya
alkoholok pedig fenéktermékként nyerhetSk ki.

Ebben az esetben arrol van sz6, hogy az elvéalasztandé komponensek aktivi-
t4si egyiitthat6i a viznek mint old6szernek a hatdsira megvéltoznak. Az old6-
szer-koncentraci6 novelésével a relativ illékonysag is szamottevSen novekszik.

Részleteiben még nincs tisztdzva, hogy az elvalasztasra keriil6 komponensek
fizikai és kémiai tulajdonsdgai €s a relativ illékonysédg kozott milyen szorosabb
ssszefiiggés all fenn, de az mar bizonyos, hogy ez az oldhat6saggal kapcsolatos.
Fz azt jelenti, hogy két komponens koziil amelyik az oldészerben jobban oldé-
dik, annak kisebb mértékben né meg az aktivitasi egyiitthatéja, mint annak,
amelyik kevésbé jol oldodik. Tehdt a jol oldodé komponens illékonysaga kisebb
lesz, mint a rosszul oldéd6é, hasonlé géznyomasviszonyokat feltételezve.

A gyakorlatban tehat eléfordul, hogy a relativ illékonysag igen kozel van az
egyhez. Ezért az x—y diagramban az egyenstilyi gérbe majdnem fedi az 4tlot,
s ezért frakciondldsa elméletileg végtelen tanyérszamu oszlopot igényel. Ilyen
esetben a harmadik komponens (pl. viz) hozzaaddsa megvaltoztathatja a relativ
illékonyséagot és javitja a rektifikalds feltételeit.

A redlis viselkedésii rendszer egyensilyat a kovetkezd egyenlet fejezi ki:

D=9 % Py,
P2=72" X3 P,

amelyben P, és P, a komponensek tenzioi. Ebbdl pedig a relativ illékonysag
definicidja alapjan:

P

_ x4 _vby
P2 v2P2
X2

Harmadik komponens hozzdaddsa megvaltoztatja a —;})—' értéket a komponens

méltortjének ardnyaban. .

Az ismertetett jelenségen alapuld extraktiv desztillacié vazlatat a 82. dbran
mutatjuk be.

A szétvalasztasra keriil6 elegyet (4 + B) az 1. jelii oszlop kdzepén taplaljak be.
A relativ illékonysdg megvaltoztatasat szolgalé harmadik komponens (C)
betdplalasa az 1. jelli oszlop tetején, 1—2 tanyérral a legfelsd alatti tanyéron
orténik. Az illékonysag megvéltoztatdsa miatt az 4 komponens tavozik az
Oszlop fejtermékeként, a B pedig C-vel egyiitt az 1. oszlop aljan gyiilik ossze
Ugy, mintha a B komponenst a lefelé araml6 C folyadék extrahalhatna. Ebbél
ered a folyamat elnevezése is.
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82. dbra. Extraktiv desztillicié vizlata

A 2. jelii oszlopban elvalasztjak a B komponenst a néla kevésbé il
C alkot6részt6l, amely a 2. oszlop aljérél visszakeriil a folyamatba, vagyi
jelli oszlop felsd részébe.

Az extraktiv desztilldciénak ezt az elvét a szeszleparl6 és -finomité eljars
ban is elSnydsen lehet alkalmazni. A finomitéberendezések eldparlat oszlopa-
inak funkcidja ugyanis az, hogy a kif6zGoszlopban a cefrébdl kivélasztott nye
szeszbdl az etilalkoholnal és a viznél kdnnyebben ill6 szennyez8 komponens
eldparlatként kivalassza az oszlop fejtermékeként. Minthogy az elvalasztas
nagyszamu €s eltérd tulajdonségi szennyezd anyag (aldehidek, észterek, szes
savak stb.) miatt az alkalmazott tdnyérszamok mellett nem eléggé éles, ezért a;
el8pérlatoszlop fejtermékében etilalkohol és viz is tavozik a szennyezd anya
gokkal, elSparlati frakcié gyanant.

Az el6pérlatoszlop aljén olyan etilalkohol—viz elegy 1ép ki, amely az e
alkohol és a viz magasabb forrponti szennyezé anyagait (a kozmaolaj kom;
nenseit) tartalmazza, és amelyet a finomitéoszlopban vélasztanak s_zét
alkoholra és vizre (a finomitéoszlop kif6z6részének fenékterméke). Ezt a fene
termékként tdvozé luttervizet aztdn higitévizként visszavezetik az elSparle
oszlopba. :

Az elmondottak alapjian konnyen felismerhets az analdgia az el6bbit
bemutatott kétoszlopos extraktiv desztillaléberendezés miikdése és a § a
lepérl6-finomité berendezések el3pérlatoszlopanak és a hozzékapcsolt finomite
oszlopnak rendeltetése kozott. :

Az dltaldnosan alkalmazott szeszleparlé-finomité eljarasok esetében a nyss
szeszt az elSparlatoszlop kozepén taplaljak be, éspedig elézetesen 30——49 -
etilalkohol-tartalomig higitva, vagy ugyancsak a betdplalds helyén vezetix
a finomit6oszlop aljarol érkezs higitovizet a higitési ardny elérésére.

lé
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Az altalanosan alkalmazott szeszleparlo és
etilalkohol-tartalmu finomszeszféleségeket
ban 3,6—5 tf] vizet tartalmaz, mivel leparldssal nem lehet az etilalkoholt és a
vizet egymastdl teljesen elvalasztani.

A szesz viztelenitése (dehidralas)

-finomité eljarasokkal 95—96,4 tfY
allitanak el8. Ez a finomszesz azon-

Vannak azonban olyan felhasznaldsi teriiletek, amelyek vizmentes etilalko-

holt (abszolit alkohol) igénye]nek, ezért a szesziparnak az etilalkohol egy ré-
szét vizmentes allapotban kell elB4llitania (specialis oldészerek és motorhajté
iizemanyag céljara).

A szesz viztelenitése tobbféle modszerrel torténhet. Az egyik ilyen médszer

szerint kalcium-kloridot adunk a szesz—viz elegyhez, és igy, séval telitve vé-
gezziik el a leparlast.

A fo]yadékelegyék g6z—folyadék egyensulyi viszonyait jelentésen befolya-

soljak a benniik oldott szilard anyagok, f8ként a szervetlen vegyiiletek. A s6
hatdsdra az azeotrépia is megsziinik.
oldhatésdgatél és disszociacibjatol £ ligg. Abban az esetben, ha a s6 a folyadék-
fazis egyik komponensében nagyon jol oldédik, aminek az oldészer és az oldott
anyag molekulai k6zétti nagy vonzers a feltétele, akkor az oldészer g6znyomdsa
csokken, vagy megforditva: a folyadékelegyekben s6 hatédsira annak a kompo-
nensnek az illékonysaga ndvekszik, amelyben a s6 gyakorlatilag nem, vagy ke-
vésbé oldodik.

Eza séhatés elsésorban a feloldott anyag

fgy példaul ha etilalkohol—viz elegyben annyi kalium-nitratot oldunk fel,

hogy forrds kdzben allandéan kristalykivdlds legyen, akkor a g6z alkohol-
tartalma mindig nagyobb lesz, mint sémentes folyadékelegy forrdsa esetén

lenne mindaddig, amig a folyadékelegy alkoholtartalma
nal.

nem tobb 90 szazalék-

A séadalék fajtajanak egyébkeént mas hatésa is van, igy pl. etilalkohol—viz

elegyéhez kalcium-kloridot adva nemcsak lényegesen nagyobb lesz a g6z alko-

lﬁ?ltartalma, hanem az azeotrépos pont is eltolédik, sdt teljesen eltiinik, ami-
ént

azt a 83. dbra szemlélteti.
Mivel az etilalkohol—viz elegyhez adagolt s6 a magasabb forrponti kom-

Ponensben (viz) oldodik Jjobban, séadagolds esetén nem kell szamolnunk azzal,
hogy a s a rektifikaléoszlop tanyérjain lerakédik, mert a viz koncentréci6ja
az

oszlopban lefelé haladva né és ezaltal a s6 oldékonysaga is novekszik.

A nyomis valtoztatasival befolyasolhaté az erésen nem idedlis azeotrép
elegyek Ssszetétele is, mert ez kiilonb6z8 nyomésokon mds és mds, sGt tobb
Eetben bizonyos nyomashatarokon til az azeotrop jelenség meg is szfinik.
2t a hatést felhasznalhatjuk az azeotrop elegyek szétvalasztaséra is.

Az azeotr6p jelenség azonban 70 Hgomm-nél kisebb nyoméson méar nem
P fel, ezért ez alatt a nyomdshatar alatt végezve a lepérlast, az etilalkohol—viz
elegy tiszta komponenseire szétvélaszthaté.

_Abszohit alkoholt kétnyomadsos leparléssal is el3 lehet 4llitani. Az atmoszfe-
Tikys lepérléberendezésben a szokdsos médon 4,4 stily 9 vizet tartalmazé azeot-
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83. dbra. Séadalék (10% CaCl,) hatssa az eti lalkohol—viz rendszer folyadék;ng egnnﬁyﬂ
gorbéjére LI

i

rép elegyet lehet az etilalkohol—viz elegybdl kinyerni. Ezt az elegyet
€gy nagyobb nyoméson dolgozé leparléoszlopban nagyobb viztartalma
rop fejtermékre és tiszta etilalkohol fenéktermékre lehet szétvalasztani, ¢/
gyobb nyomast oszlop fejtermékét az elss kif6z6oszlopba vezetik vissza,
nek fenékterméke alkoholmentes viz,

A nyomds hatését az etilalkohol—yiz elegyre, tovabbi az etilalkohol
zol—viz hdromalkotés elegyre a 62. és a 63. tablazat mutatja be.

62. tdbldzat

Etanol—viz azeotrop Osszetételének valtozasa :
a nyomds fiiggvényében i

Azeotrép el Viz
"(‘:’::)55 '°"“P:“‘;: ; (sdly% az azeotrép pl
g elegyben) g
EL
145236 o 7.88
1451,3 95,35 4,75
1075,4 87,12 4,65
760,0 78,15 44
404,6 64,04 3,75
198,4 47,63 2,7
129,7 39,20 1,3
94,9 33,35 0,5
70,0 27,9 0,0

63. tdbldzat
Etanol—benzol—viz terner azeotrop Ssszetétele ,

a nyomas fiiggvényében
Azeotrép
Nyomis elegy Benzol Etanol Viz
(atm) forrispontja (stly%) (stly%) (saly%)
(°C)
1,0 J 64,85 74,1 18,5 7,4
3,41 ! 101,06 ) 68,1 22,4 9,4
6,13 122,08 63,7 24,9 11,4
9,69 140,95 61,5 25,6 12,9
10,29 143,27 61,5 255 13,0
19,02 171,35 60,0 24,4 15,6
19,12 171,85 60,3 24,5 152

Az azeotrop desztillacié a kétkomponensii homogén elegyek szétvalasztass-
nak, tehat esetiinkben az etilalkohol viztelenitésének korszerdi és leggazdass-
gosabb moddszere.

Kétkomponensi, homogén azeotrop elegyekben a g6z és a folyadékfazisok
osszetétele azonos, amiként a 95,6 suly9; etilalkoholt és 4,4 stly%; vizet tartal-
maz6 azeotrop elegy viselkedése mutatja. Ebben az esetben mindkét komponens
relativ illékonysdga egy. Ilyen azeotrop elegyek egyes komponenseit tehat nem
lehet egymastél egyszert lepérlassal elvélasztani, mert elgézologtetéskor egyiitt
desztillalédnak 4t, a gbzfazis dsszetétele azonos lesz a kiindul6 folyadékfizis
Osszetételével.

Emlékeztetve a nem idedlis elegyek komponenseinek parcidlis nyomdsait
kifejez3 egyenletekre:

P P=ps P
V2" Py=y,- P,

Pr=Xx;
D2=X,

amelyekbe
Xj=y; €8 Xi=Ya

€rtékeket behelyettesithetjiik, mivel az azeotropia esetében az emlitett médon
azZ egymadssal egyensulyban levs gézfazis és folyadékfazis dsszetétele megegyezik.
Az egyszer(isitéseket elvégezve

P1. Pa

illetve
V2 Py

YWPi=p, P 25

Cgyenleteket kapjuk. |

”Léthatc’), hogy a komponensek aktivitasi egylitthatéinak ardnya egyenld a
&0znyomasok aranyéval, vagyis a relativ illékonyssggal.

Kisérletekkel megallapitottdk, hogy egy célszerlien megvalasztott harmadik
anyag hozziadésaval a % héanyados megvaltozik.

2
Ha példaul az etilalkohol—viz rendszerhez benzolt adunk, akkor a viz

 aktivitasi egyiitthatoja nd, az etilalkoholé pedig csokken. Benzol jelenlétében az
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it e e 0 o TEUE SEEAYA UEY moOdgosul, hogy a magasabbfoivdsii
séklet(i viz etilalkoholra vonatkoztatott relativ illékonysaga megnovekszj
egynél is nagyobb lesz. Ennek kovetkeztében benzol hozzdaddsaval végzett
tillicié esetén a viz a desztillitumban nagyobb koncentraciéban lesz jelen
a folyadékfazisban volt. Végeredményben a benzol az etilalkohollal és g

olyan 4j haromalkotés azeotrop elegyet alkot, amelyben a szétvalaszta
komponensek mennyiségi aranya mds, mint az eredeti kétkomponensi azeotr,

elegyben volt. Tehét benzol jelenlétében az etilalkohol—viz azeotrép e

desztilldcioval tiszta komponenseire szétvélaszthatjuk. A benzol azeotrépanya;

képz6 szerepet tolt be ebben az esetben.

A keverékbdl keletkezd péara dsszetétele mindaddig nem véltozik, amig

egyik alkotérész a rendszerbél el nem fogy. Elegendd benzol esetén ez a viz
mivel lényegesen nagyobb a pardban levd viznek a szeszhez viszonyitott ardn
A viz elfogydsa utian a forraspont 68,25 °C-ra emelkedik, ¢s

67,6 suly%, benzol és
32,4 stly%; alkohol desztillal 4t.

A benzol elfogydsa utén tiszta, vizmentes alkohol marad vissza.
Az azeotrop desztillaciét elsd izben az 1900-as eévek elején valdsitottak
ipari méretekben, mégpedig a Young-el jarassal vizes etilalkoholt viztelenite
Ennek a médositott véltozatai vannak ma is haszndlatban vizmentes abs
etilalkohol eldallitaséra. liie
A viztelenités megvalésitisdhoz hdrom frakciondléoszlopbél 4ll6, atm

ferikus nyomdson iizemeld leparléberendezést hasznalnak, amiként a 84. 4b
lathatjuk.
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84. dbra. Alkohol vizmentesitésének vazlata
A viztelenit&oszlop, 2. benzolkiféz6 oszlop, 3. koncentréléoszlop
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A viztelenitésre keriilg 95 tf% alkoholtartalmi etilalkohol—viz elegyet az
L refluxszal {izemeltetett 1. jelii oszlopba taplaljuk az S vezetéken, a benzolt pe-
dig kezdetben szintén az 1. oszlopba a refluxvezetéken.

Az 1. oszlopbél fejtermékként az A, terner—azeotrép elegy desztillal 4t
64,85 °C forrponttal, amelynek Osszetétele stilyszdzalékban 74,1 benzol, 18,5
etilalkohol és 7,4 viz.

Az 1. oszlop fejtermékét mintegy 20 °C-ra lehiitve és az elvalasztotartalyban
(dekantSrben) felfogva az azeotropds elegy L benzolos és L’ vizes rétegre valik
szét. A felsO réteg a kondenzatum térfogatdnak 84 szazalékat, az alsé réteg pedig
16 szazalékat teszi ki.

A felsd rétegben a benzol 84,5, az etilalkohol 14,5, a viz 1,0 sulyszéazalék;
az also rétegben az etilalkohol 53,0, a benzol 11,0, a viz 36,0 sulyszézalék.

Az elvalasztotartdlybol a felsé folyadékréteget L refluxként vezetjlik vissza
az 1. oszlop fels6, az als6 folyadékréteget pedig a 2. oszlop legfelsd tanyérjara
@)

A 2. leparléoszlop fejtermékeként ugyancsak hdromkomponensti azeotrop

“elegy tavozik az elvalasztétartilyba (etilalkohol 18,5, benzol 74,1 és viz 7,4

silyszdzalék). Fenékterméke (D) pedig benzolmentes, vizes etilalkohol, amelyet
a 3. oszlopban tdményitenek. A viz a 3. oszlop aljén tavozik (W), az alkoholt
pedig az 1. oszlopba visszavezetik (5 ).

A viztelenitett abszolit alkohol az 1. oszlop fenékterméke (E).

A glicerines desztillacié egyik valtozatdban a vizmentes abszolit alkoholt
VAN RUYMBECKE modszerével allitjak elS. Ennél a médszernél a bepermetezett
glicerin vagy kélium-karbonatot tartalmazo glicerin csorog lefelé a toltelékes-
oszlopban. Vele szemben ellendramban halad a viztartalma alkoholgdz.
A vizmentesitett alkoholgézoket az oszlop fejtermékeként vezetik el, a fenék-
termékként tdvozo vizes glicerint pedig egy masodik oszlopban desztilléciéval
viztelenitik (VAN RUYMBECKE Compt. Rend. Acad. Sci. 175, 588, 1922),

A szénsavmoso

A szeszes erjedés sordn az erjedéssel parhuzamosan szamottevé mennyiségfi
Szén-dioxid-gaz keletkezik. Alkoholgbzokkel egyiitt atmoszferikus nyoméson
tdvozik a fermentorokbol, Iép ki a rendszerbdl, vagyis alkoholveszteséget okoz.
A veszteség csokkentésére specidlis abszorpcids berendezéseket (szénsav-
Mos6) haszndlnak az erjedési gazokkal tavozo szesz visszanyerésére (85. dbra).
Az egyes fermentorokbél a szén-dioxid-gaz kiilon vezetéken érkezik és oldalt
lépbe a folyadékzar alatt a mosétartalyba. A szén-dioxid-gaz a mosotartalyban
levg folyadékzaron 4taramolva felfelé halad az abszorpciés oszlopban. Ebbe
alul néhany buboréksapkds tanyért épitettek be, felettiik pedig a perforalt le-
Mezre halmozva RAscHIG-gyiirtikkel toltdtték meg az oszlopot.
Az abszorpcids oszlop tetején finom eloszldsban folyamatosan permetezik
¢ a mosdvizet, amely lefelé csorog a felszallé erjedési gazokkal ellenaramban.
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