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Fremgangsmadte for fremstilling
av alkoholholdige drikkevarer fra en
vegetabilsk saft. Man starter med en
vegetabilsk saft fremstilt ved pressing
av minst ett vegetabilsk materiale,
innstiller dens pH-verdi, hvoretter
man sulfitterer den, klarer den og
deretter underkaster den mikrofiltre-
ring gjennom en membran. Den mikrofil-
trerte saft underkastes regulert alko-
holgjering i en carbondioxydatmosfare.
Denne fremgangsmate resulterer i nye
alkoholholdige drikkevarer med meget
behagelige organoleptiske egenskaper.
Et anlegg for industriell utferelse
av fremgangsmaten anvendt p& sukkerror
gir en sukkerrorvin og ren sukkerrer-

sprit.
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Denne oppfinnelsen angdr en fremgangsmate for frem-
stilling av alkoholholdige drikkevarer fra en vegetabilsk saft
som har et naturlig innhold av minst ett fermenterbart sukker.

Den vegetabilske saft som finner mest utstrakt anven-
delse for fremstilling av en alkoholholdig drikkevare ved
alkoholgj®ring, er druesaft.

Vinfremstilling bestdr av det sett av teknikker som
benyttes for & overf¢re druer til vin.

Etter innh¢gstingen bringes druene til kjelleren eller
destillasjonsrommet, hvor de undergar flere suksessive, ulike
behandlinger, som varierer med hvorvidt det ¢nskes fremstilt
en rpdvin, en hvitvin eller en rosévin. Vinfremstillingsopera-
sjonene kan inndeles i tre deler: mekanisk bearbeiding av de
innhgstede druer, gjaring, og konservering og aldring av
vinen.

Formalet med den mekaniske bearbeidelse av de innhgs-
tede druer er - i det tilfelle hvor det skal fremstilles hvit-
vin - a redusere utvekslinger mellom de faste deler (stilker,
skall, kjerner) og vesken. For & oppnd en hvitvin blir derfor
gr¢gnne eller bla druer bragt til kjelleren og presset umiddel-
bart, etter at de eventuelt er blitt f¢rt gjennom vinpressen
og stilkfjernemaskinen. Den svakt sulfitterte most kan under-
kastes en vaskeoperasjon feor gjaringen pabegynnes.

Vaskingen bestdr i & fjerne forurensningene av stor
steorrelse (jord, organiske deler) fra mosten f¢r gjaringen.
Dette innebazrer at saften som fas pa denne mate, kan inneholde
suspenderte faste stoffer f¢r gjzringen. En annen vegetabilsk
saft som benyttes mye for fremstiling av alkoholiske drikke-
varer, er sukkerr¢rsaft erholdt ved pressing og ekstraksjon av
sukkerr¢r med vann. Denne fortynnede saft, som inneholder om-
trent 70 g sukker pr. 1, gjeres, hvoretter den destilleres og
fortynnes for & danne brennevin av romtype.

Alt slikt brennevin av romtypen oppviser den saregen-
het at det har relativt he¢yt innhold av ikke-alkoholer. Med
ikke-alkoholer menes alle flyktige stoffer utenom ethanol,
slik som f.eks. aldehyder, estere, he¢yere alkoholer, furfural,
flyktige sure stoffer, osv.. Selv sdkalt lett brennevin av
romtype har alltid et innhold av ikke-alkohol pa mer enn 60 g
pr. hektoliter ren alkohol i henhold til gjeldende franske
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I motsetning til druesaft er saft av sukkerr¢gr hittil
ikke blitt gjezret som sddan med tanke pd industriell fremstil-
ling av en vin som kan drikkes direkte, og som inneholder
10-11 vol% ethanol.

Sluttelig finnes det ogséd andre vegetabilske safter
som f.eks. saft fra gr¢gnnsaker, sitrusfrukter og diverse fruk-
ter som f.eks. meloner, aprikoser, mangofrukter og ananas,
som, til tross for at de er meget rike pad aroma, ikke benyttes
for fremstilling av vin ved gjaring av deres saft, fordi man
hittil ikke har mestret gjaringsprosesen, og fordi denne ferer
til bakterieutvikling pa bekostning av den alkoholdannende
gjeringsprosess. Imidlertid benyttes de sistnevnte safter som
ugjerede drikkevarer.

For tiden finnes det sdledes anvendelsesveier for
vegetabilske safter som er innbyrdes helt forskjellige. Sikte-
malet med den foreliggende oppfinnelse er a tilveiebringe en
ny fremgangsmate ved hvilken man ved & gd ut fra en vegeta-
bilsk saft som er tilstrekkelig rik pa sukker, kan fremstille
nye alkoholiske drikkevarer. Betegnelsen vegetabilsk saft er
ment & skulle bety f.eks. en saft erholdt fra ett enkelt vege-
tabilsk materiale, f.eks. sukkerr¢r, eller en saft dannet ved
4 kombinere flere vegetabilske materialer, f.eks. sukkerrgr og
grapefrukt, sukkerr¢r og ananas, druer og ett eller flere
vegetabilske materialer, osv..

Med betegnelsen "ny alkoholholdig drikkevare" menes
en drikkevare som har nye og ¢nskelige organoleptiske egen-
skaper for et statistisk signifikant utvalg av forbrukere.

P4 omradet vinfremstilling er det fortsatt umulig &
karakterisere viner ved deres sammensetning, fordi sammenset-
ningen er for kompleks. Saledes er det blitt indentifisert
rundt 500 forskjellige bestanddeler i en druevin.

Med oppfinnelsen tilveiebringes det saledes en frem-
gangsmate for fremstilling av alkoholholdige drikkevarer fra
en vegetabilsk saft som har et naturlig innhold av minst ett
fermenterbart sukker, hvilken fremgangsmdte er karakteristisk
ved at:

a) det tilveiebringes en vegetabilsk saft ved pres-
sing av minst ett vegetabilsk materiale pd en slik mate at
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innholdet av fermenterbart sukker i den vegetabilske saft blir
mellom 80 og 230 g/1l, innstilling av pH-verdien pd mellom 3,5
og 4,3, og sulfittering av saften,

b) saften deretter klares ved at den underkastes
minst to suksessive filtreringsoperasjoner som bestar i fjer-
ning av alt suspendert materiale av st¢grrelse over 1 mm og
mikrofiltrering gjennom en membran med en por¢sitet i omradet
fra 0,2 til 0,45 pm, og

c) den klarede saft deles i to deler, nemlig en
storre del og en mindre del, og det dannes en surdeig med den
mindre del ved aerob dyrkning av en utvalgt gjer,

d) surdeigen tilsettes til den st¢rre del av den
mikrofiltrerte saft, og alkoholgjzringen utf¢res ved tempe-
ratur mellom 20 og 28°C i en carbondioxydatmosfzre, idet alko-
holgjeringen tillates & pd&ga inntil et alkoholinnhold pa fra 2
til og med 14 vol% ethanol er oppnadd, og

e) den gjerede saft oppnadd ved alkoholgjaringen i
trinn d) eventuelt destilleres for fremstilling av et destil-
lat.

Denne fremgangsmate medfgrer den fordel at den kan
reguleres strengt og derfor muliggje¢r god reproduserbarhet.
pH-verdien holdes ved de ovenfor gitte verdier, fortrinnsvis
ved tilsetning av én eller flere organiske syrer som det er
vanlig 8 benytte i naeringsmidler, eller ved tilsetning av en
sterkt sur fruktsaft, spesielt sitronsaft eller grapefrukt-
saft. Mikrofiltreringen gjennom en membran med en porg¢sitet i
omradet fra 0,2 til 0,45 pm utgjegr et av hovedtrekkene ved
fremgangsmaten. Etter denne mikrofiltrering er saften fri for
suspenderte faste partikler.

Dette fravaer av faste partikler i filtratet resul-
terer i en alkoholholdig drikk som har nye organoleptiske
egenskaper. Sdledes synes en st¢rre andel av de aromatiske
forbindelser & vere bundet til de cellulare fibere som elimi-
neres ved mikrofiltreringen.

Videre kan safter av enhver konsistens kombineres
etter pressing av de respektive vegetabilier, hvilket gjor det
mulig & utvikle nye organoleptiske egenskaper ut fra bare de
bestanddeler som passerer gjennom membranen med porgsitet i
omradet fra 0,2 til 0,45 pm. Dette er av betydelig interesse
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hva r¢rsukkersaft angdr, fordi mesteparten av de temmelig
grove aromatiske forbindelser som er bundet til re¢rsukkerets
cellevegger, ikke fores med inn i filtratet. Bestanddelene av
filtratet blir deretter eventuelt omdannet under innvirkning
av surdeigen til forbindelser som setter sitt spesielle preg
pa den erholdte drikkevare.

Mikrofiltrering med en membran med en porgsitet pa
0,2 um har videre den virkning at den eliminerer alle endogene
gjermaterialer og bakterier fra filtratet, slik at det fds en
steril vegetabilsk saft. Denne porg¢sitet pa 0,2 um foretrekkes
derfor ved fremgangsmaten ifgplge oppfinnelsen fremfor enhver
annen ste¢rre poregsitet.

Imidlertid er det ogsd mulig & benytte en membran med
en porgsitet pa 0,45 pm, som tillater visse mikroorganismer,
spesielt smd baktierer, & bli med inn i filtratet. Dette er
ingen ulempe, da disse mikroorganismer -~ som forekommer i et
lite antall - inhiberes av mediets sure pH og av tilstede-
verelsen av soveldioxyd. Som en ytterligere forholdsregel er
det mulig & kjgple den storre del av filtratet i pavente av
podingen med surdeigen. Denne ste¢rre del blir sd pa ny oppvar-
met like f¢r surdeigen tilsettes. Denne tilsetning avstedkom-
mer en plutselig og enorm ¢kning i populasjonen av de utvalgte
gjersorter som fortsetter & inhibere de £4a mikroorganismer som
fra da av utgjer en liten minoritet.

Sdledes er resultatet som oppnds ved fremgangsméten
ifplge oppfinnelsen, hvor det fas aromatiske forbindelser og
smak/aroma, spesielt surhet, bitterhet, s¢thet og saltsmak,
som er spesifikke for hvert vegetabilsk materiale, forskjellig
fra et organoleptisk standpunkt fra det man ville oppné ved
tilsetning av aromatiske ekstrakter av vegetabilske materialer
til en saft etter gjering av denne.

Forutsatt at innholdet av fermenterbart sukker er
tilstrekkelig h¢yt kan alkoholgjzringen utfgres til et alko-
holinnhold pd fra 2 til 14 vol% ethanol.

Et gitt innhold x av fermenterbart sukker kan gi et
innhold y vol% alkohol, dersom gj®rsortene som benyttes ved
den anaerobe fermentering, ikke har et mangelfullt innhold av
vitaminer og nitrogenholdige stoffer. Om ngpdvendig, kan biotin

og ammoniumsalter tilsettes saften for gjeringen. Gj@ringen
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kan stoppes ved et alkoholinnhold mellom 2 vol% og y vol% ved
fjerning av gjaren eller pasteurisering.

For ikke & f& ukontrollerte tap av aroma og/eller en
ukontrollert gjarmetabolisme under gjaringen utfegres gjeringen
i et lukket fat eller et lukket og tett fat ved en gjerings-
temperatur som fortrinnsvis reguleres til mellom 20 og 28 °C.

Det lukkede fat gjo¢r det mulig & holde i det minste
en del av carbondioxydet som er blitt dannet, i opplg¢sning i
drikken, som sdledes er kullsyreholdig.

Den generelle fremgangsmate ifeplge oppfinnelsen, hvor
den vegetabilske saft omfatter en saft dannet ved pressing av
sukkerr¢r, og hvor gj@ringen utfgres inntil den naturlig tar
slutt, gir en alkoholisk drikk av hvitvintypen av styrke 10-11
vol%®, som har et lite innhold av ikke-alkoholer, og som med
fordel kan underkastes fraksjonert destillasjon for fremstil-
ling av en alkohol pa mellom 92 og 96 vol% med et innhold av
ikke-alkohol pd& mindre enn ca. 40 g pr. hektoliter ren alko-
hol. Ved fortynning av denne alkohol fas et rent og naturlig
sukkerr¢rbrennevin som har nye og meget behagelige organolep-
tiske egenskaper, samtidig som det har et meget lavt innhold
av ikke-alkoholer, selv sammenlignet med en lett rom.

Trekkene og fordelene som kjennetegner oppfinnelsen,
vil fremgd av beskrivelsen av utf¢relseseksempler, hvor eksem-
pel 5 vil bli beskrevet med henvisning til den vedfgyede teg-
ning som illustrerer et anlegg hvor fremgangsmaten ifglge opp-
finnelsen anvendes.

Eksempel 1 Fremstilling av sukkerrg¢rvin.

Sukkerrgrene, som pa forhand er blitt vasket og tor-
ret, presses ved hjelp av ett enkelt sett av ruller, slik at
det fas en saft med en spesifikk vekt pa 1,075, et innhold av
fermenterbart sukker pa 175 g pr. 1 og en pH pad 4,85. (Saftens
spesifikke vekt er relatert til den spesifikke vekt av rent
vann, som er satt til 1000.)

11 hl av denne saft tas ut, og dens pH senkes
til 4,21 ved tilsetning av 275 g sitronsyre og 275 g vinsyre.

Saften beskyttes mot oxydasjon og mikrobiell
forurensning f¢r klaringen ved at det tilsettes 55 g svovel-

dioxyd. Saften sentrifugeres deretter i en sentrifuge ved
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anvendelse av en str¢mningshastighet pa 15 hl/h for & fjerne
eventuelt suspendert materiale av st¢rrelse over 1 mm, og den
resulterende saft underkastes tangensiell mikrofiltrering ved
hjelp av en mineralsk membran av porgsitet 0,2 pm i et
IMECA-apparat, under anvendelse av en mikrofiltreringsstr¢m-
ningshastighet pa 10 hl/h.

En mindre del pa 2 hl av denne mikrofiltrerte saft
tappes av og podes med 40 g gj®r Saccharomyces cerevisiae
inneholdende 4x106 gjerceller pr. cm’. Nir surdeigen har en
gj@rkonsentrasjon pa mellom 10’ og 10°® gj®rceller pr. cm’ og
ndr gjerpopulasjonen er i vekstfasen, settes den til den
storre del, som utgjores av 9 hl mikrofiltrert saft, som i
mellomtiden er blitt oppbevart under sterile betingelser.
Volumet av den tilsatte gjer utgjor omtrent 22 vol¥% av den
storre del av den mikrofiltrerte saft. (Istedenfor 22% kan en
hvilken som helst verdi mellom 10 og 25% benyttes for forhol-
det mellom volumet av den tilsatte surdeig og volumet av den
storre del.) Det tilsettes sa 275 g ammoniumfosfat.

Den egentlige gj®ringsfase begynner sa i et termo-
statstyrt fat, slik at mediets temperatur holder seg mellom 20
og 28°, inntil innholdet av fermenterbart sukker er oppbrukt.
Alkoholgj®ringen utfgres sdledes inntil den er naturlig full-
fort.

Det lukkede, men ikke tette fat har gjort det mulig &
opprettholde en CO,-atmosfzre pa overflaten av mosten.

Maling av sukkerinnholdet viser klart at gjzringen
ikke ville kunne fortsette. Omtrent 88 g svoveldioxyd tilset-
tes da for & stabilisere den alkoholholdige drikk mot oxyda-
sjon og bakteriell nedbrytning.

Analyser av dette produkt gir de f¢lgende resultater:

- pH = 3,57
alkcholstyrke 11,6 vol$%

fraver av melkesyre

flyktige sure stoffer svarende til 0,27 g/1 H,SO,.

Eksempel 2 Fremstilling av en alkoholholdig drikk fra sukker-
rorsaft og sitronsaft.

En saft som er fremstilt ved pressing av sukkerrg¢gr, og som er
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identisk med den ifplge eksempel 1 (dvs. en saft med en spesi-
fikk vekt pa 1,075, en pH-verdi pd& 4,85 og et innhold av fer-
menterbart sukker pa 175 g/l) surgjo¢res til pH 4,3 ved tilset-
ning av sitronsaft i en mengde av 0,5 1 pr. hektoliter ro¢rsuk-
kersaft. Den resulterende saft underkastes s@ npyaktig samme
fremgangsmate som den beskrevet i eksempel 1.

Analyser av det erholdte produkt ga de fgplgende re-
sultater:

- pH = 3,39
alkoholstyrke 11 vol%

fravar av melkesyre

flyktige sure stoffer svarende til 0,18 g/1 H,SO,.

Eksempel 3
Fremstilling av en alkoholholdig drikk fra rgr-sukkersaft og
grapefruktsaft.

Pa forhdnd vaskede og te¢rrede sukkerrg¢r presses under
anvendelse av ett enkelt sett av ruller for & danne en saft
som har en spesifikk vekt pa 1,075, inneholder 175 g fer-
menterbart sukker pr. liter og har en pH pad 4,85. Saften sur-
gjores deretter med sitronsyre (25 g/hl saft) og vinsyre (25
g/hl saft) til en pH pad 4,21. 5% saft av nylig presset hel
grapefrukt tilsettes sd (volumprosent i forhold til volumet av
sukkerr¢rsaft). Denne blandeoperasjon senker pH-verdien til
3,85. Det tilsettes s& svoveldioxyd i en mengde av 5 g pr.
hektoliter av saften. Den resulterende saft klares og mik-
rofiltreres gjennom et filter med en por¢gsitet pa 2 pm. Den
mikrofiltrerte saft deles i en mindre del og en stgrre del.
Den mindre del anvendes for fremstilling av en surdeig under
anvendelse av Saccharomyces cerevisiae. NAr denne suredeigs
konsentrasjon har nddd 5x10’ gjarceller pr. cm®, settes den til
den st¢grre del, og det foretas gjzring i et lukket fat inntil
innholdet av fermenterbart sukker er oppbrukt. Analyser av det
erholdte produkt etter at gjaringen hadde opphort, ga de fepl-
gende resultater:

- pH = 3,38

. - alkoholstyrke 10,8 vol%
- flyktige sure stoffer svarende til 0,18 g/1 H,SO,.
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Denne drikk stabiliseres med 8 g svoveldioxyd pr.
hektoliter. Den har meget typiske organoleptiske egenskaper,
med grapefruktaroma og en viss bitterhet i munnen.

Eksempel 4 Fremstilling av alkoholholdige drikkevarer fra
melonsaft.

Skrellede meloner presses, slik at det fas 12 liter
saft.

Denne saft har fglgende sammensetning: fructose 15
g/l, glucose 11 g/1, saccharose 57 g/1 (dvs. totalt 83 g fer-
menterbart sukker).

Denne saft surgjo¢res med 1,5 g/l sitronsyre og
1,5 g/1 vinsyre. Derved fds en pH-verdi pa 4,30. 50 mg/l
svoveldioxyd tilsettes sa, f¢r saften klares gjennom en 0,3 mm
filter. Den resulterende klarede saft filtreres gjennom en
10 mm membran og mikrofiltreres deretter gjennom en 0,2 um
membran. Den mikrofiltrerte saft fryses ved -4 °C som en
ytterligere forholdsregel, bortsett fra 3 liter som benyttes
for fremstilling av surdeigen. 600 mg te¢rr Saccharomyces cere-
visiae settes sa til disse 3 liter saft. Pa den f¢lgende dag
er gjarpopulasjonen i vekstfasen og ndr opp i 10® gjearceller
pr. cm®’. Gj®ren settes sd til den storre del (9 liter) av opp-
tint saft oppvarmet til 20 °C, og det hele tillates & sté& og
gjere ved 20 °C i to dager i en carbondioxydatmosfazre. En 15
liters glassbeholder med en gjennomboblingsinnretning benyttes
for denne gjering for & opprettholde en CO,-atmosfare over
saften.

Na&r saften har naddd en spesifikk vekt pa 1,010 blir
en fraksjon A pd 4 liter tatt ut og straks pasteurisert pa& en
slik mdte at alkoholgj@ringen stoppes. Den gjenverende del av
saften, nemlig fraksjon B, fullfg¢rer gjaringen pd naturlig
mate. Det tilsettes sd 80 mg CO,. ‘

De sdledes erholdte produkter har fplgende sammenset-
ning:

Fraksjon A. Ikke fullstendig gjeret drikk.

- pH = 4,10
alkoholstyrke = 2,8 vol$%

- fermenterbart sukker = 38 g/1

flyktige sure stoffer svarende til 0,15 g/l H,SO,.
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Fraksjon B. Fullstendig gj®ret drikk.
- pH = 4,02

- alkoholstyrke = 5,0 vol%

- fermenterbart sukker = 1 g/1

flyktige sure stoffer svarende til 0,20 g/1 H,SO,.

Eksempel 5

Det henvises til tegningen, som viser et str¢m-
ningsdiagram for et anlegg for utfprelse av fremgangsmaten
ifplge oppfinnelsen.

Sukkerroer kuttes for hand, uten at man benytter seg
av teknikken med forutgdende fjerning av blader ved avbren-
ning, for & hindre enhver fysisk skade pd& stengelsen, som
f.eks. knusing eller en hvilken som helst skade som ville
kunne muliggjgre forurensning av sukkerrg¢grets indre med mikro-
organismer.

Stenglene blir, fortrinnsvis etter transport til an-
legget, befridd for blader, kuttet til en lengde av omtrent
1,20 m og anbragt pd klargje¢ringsgbord 2.

Bordet 2 utgj¢res av et transportband med kjettinger
og stenger av rustfritt stdl, hvis oppgave det er & transpor-
tere sukkerr¢rstenglene til et vaskebord 3 bestaende av en
horisontal transport¢r med apninger, over hvilken det er
anordnet spreoytedyser for vann av drikkevannskvalitet. Vask-
ningen foretas for & fjerne diverse smuss og jordpartikler fra
stenglene.

Etter vaskingen kan sukkerrg¢grstenglene underga
ekstraksjon av saften ved at de fpres gjennom én enkelt val-
semplle 5. Det fas derved en forste pressesaft med en spesi-
fikk vekt pd ca. 1,080 og med et hgyt innhold av fermenterbart
sukker (188 g/1). ' v

Det er & merke at mellom vaskningen og pressingen i
mgllen 5 kan. sukkerstenglene eventuelt underkastes en terking.

Bagassen som forlater mgllen 5, blir ikke resirkulert
for & utnytte den fullstendig, men tas ut ved 6.

Saften som fas ved pressingen i mgpllen 5, er derfor
en ren re¢rsukkersaft, som sad Klares i flere trinn. Den blir
deretter siktet i et separatorsystem 7 med re¢rskrue og trau

for oppsamling av faststoffene. Saften f¢res gjennom en sikt
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med avlange masker av dimensjoner ca. 2xl15 mm og oppsamles i
et fat 8 anbragt under separatoren 7.

En pH-maleinnretning er anbragt i fat 8 og gj¢r det
mulig & foreta et utvalgt blant saftene. Sd8ledes vil bare saf-
ter med en pH pd mellom ca. 5,2 og ca. 5,4 bli akseptert, mens
saft med pH utenfor disse grenseverdier vil bli fjernet og
anlegget pd oppstr¢mssiden stanset. Det ansees at nar pH-ver-
dien er hgyere enn 5,4 eller lavere enn 5,2, er dette et tegn
pd forurensning eller nedbrytning av saften.

Nar den har forlatt separator 7, f¢res saften ved
hjelp av en stempelpumpe 9 til en mellomliggende oppbevarings-
tank 10. Pumpen 9 tjener ogsé til & fjerne den saft som ansees
for & vere uegnet i henhold til indikasjonene fra den oven-
nevnte pH-mdleinnretning. For dette formal er pumpen 9 utstyrt
pa avlgpssiden med en T-kobling med ventiler som muliggjer
utvelgelse av saftene i henhold til deres pH-verdi.

En innstilling eller regulering av pH-verdien mellom
3,5 og 4,3 foretas mellom pumpen 9 og tanken 10, og likeledes
sulfittering med svoveldioxyd for & beskytte saften mot en for
tidlig igangsetting av gj®ringen. Det tilsatte CO, virker bade
som et antioxydasjonsmiddel og som et antibiotikum,

Innstillingen av pH-verdien foretas ved hjelp av en
annen sur saft, som f.eks. sitronsaft eller appelsin- eller
grapefruktsaft eller ved tilsetning av sitronsyre og vinsyre.

Saften som tas ut fra tank 10, pumpes ved hjelp av
sentrifugalpumpe 11 via separator 12 til sentrifuge 13. Denne
sentrifuge kan vere en Westfalia sentrifuge av type
SA 20 60 076, som har en skalhastighet pa 6500 rpm.

Hensikten med en ny separasjon av saften i separator
12 er & beskytte sentrifugen 13. Separatoren 12 er i dette
tilfelle et selvvirkende renseapparat med vertikal skal, ut-
styrt pa oversiden med en autoklavsikt med skrapet overflate,
bestdende av. en rist med maskevidde 0,9 mm. Ethvert suspendert
materiale av st¢rrelse over 1 mm blir sdledes fjernes.

Sentrifugens 13 funksjon er a overfgre en klaret saft
til en innretning 15 for tangensiell filtrering gjennom en
mineralsk membran med porg¢gsitet 0,2 pm.

Denne innretning 15 kan vere et IMECA-apparat med

halvt lukket slgyfe utstyrt med trykkregulering og filtre-
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ringssystem og innrettet for satsvis vasking.

Innretningen 15 omfatter fire slgyfer med to kasser i
serie. Hver kasse inneholder 19 membraner med en porpsitet pa
0,2 ym og et totalt areal pd 30,4 m’. Den midlere inntakshas-
tighet er pa 50 hl/h.

Sentrifugen 13 overfgrer den rensede saft direkte til
en lagertank 14.

Sentrifugen 13 er i dette tilfelle en vanntrykkg¢kende
innretning med hydrocyklon.

Utl¢pet 16 fra innretningen 15 for tangensiell fil-
trering f¢res til en varmeveksler 17, mens filtratet 18 som
tas ut, f¢res til en andre varmeveksler 19 og overfgres til et
batteri 20 av lukkede gj@ringstanker.

Varmevekslere 17 og 19 tilfg¢res kjeling fra en kjole-
sentral 21.

Da den tangensielle filtrering avstedkommer opp-
varmning av saften, har varmevekslerne 17 og 19 til oppgave &
kjople residuet og filtratet.

Overfeoringen av residuet til fat 14 via varmeveksler
17 gjor det mulig, om ne¢dvendig, & holde saften i karet 14 ved
en temperatur lavere enn ca. 25 °C.

Det fas saledes, ved inntaket til fat 20, en klar
rorsukkersaft som er steril, fordi den er fri for gjer, bak-
terier og partikler av st¢rrelse over 0,2 pm.

Denne bemerkelsesverdige kvalitet som ligger i den
regulerte renhet av r¢rsukkersaften, er vesentlig ved frem-
gangsmaten ifgplge oppfinnelsen, fordi det er denne som sa gjor
det mulig - takket vare poding utelukkende med utvalgte
eksogene gjarstammer - a oppna det ¢nskede sluttprodukt. Stam-
men Saccharomyces Cerevisiae av opprinnelse INRA-Narbonne-CBS
6978 og med en garantert levedyktig populasjon pa 25x10° cel-
ler/g (Fermivin-Societe Rapidase 59113 Seclin-France) ble
valgt som gjer.

Det er ogsd mulig & velge andre gj®rsorter enn slike
som markedsferes, f.eks. en annen stamme av Saccharomyces
cerevisiae eller Schizosaccharomyces pombe.

Saften f¢gres inn i tanker 20 ved omtrent 18 °C.

Podingen finner sted pa fg¢lgende mdte: en surdeig
tilberedes i en tank 23, som betegnes som surdeigtanken.
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For dette formdl blir saften som er beregnet for tan-
kene 20, tatt ut og overfert til surdeigtanken 23. Den ut-
valgte gjer innf¢res i tanken 23 ved hjelp av en multidose-
ringsinnretning 24.

Tanken 23 er utstyrt med en re¢rer, en luftinnblas-
ningsinnretning anordnet i hjertet av surdeigen for & sikre
aerobe betingelser og en varmeveksler 25 som er forbundet med
kuldesentralen 21, slik at den aerobe dyrkning finner sted ved
en temperatur mellom 20 og 28 °C.

Multidoseringsinnretningen 24 tjener ogsd til & inn-
stille surdeigens pH og for tilfe¢resel av eventuelle tilset-
ninger, f.eks. av nitrogenholdige materialer.

Omr¢ringen og oxydasjonen som finner sted i tank 23,
gjor det mulig for gj®=ren & formere seg. Denne formering kan
reguleres ved telling under et mikroskop.

Gjeren fremstilles ca. 24 timer f¢r den innferes i de
lukkede tanker 20. Fortrinnsvis foretas denne innfe¢ring nar
gjerpopulasjonen er i vekstfasen.

Gjeren overfgres ved hjelp av en stempelpumpe 26 til
hver tank fylt med en mikrofiltrert saft, med en hastighet pa
fra 10 til 25 vol% av mengden av den mikrofiltrerte saft.

Hver av tanker 20 er utstyrt med platevarmeveksler-
seksjoner 27 som er forbundet med kuldesentralen 21, og som
muliggjor streng regulering av dyrkningstemperaturene, som
fortrinnsvis er i omrddet fra 20 til 28 °C.

Noen av tankene 20 blir ikke fylt med fermenterbar
mikrofiltrert saft, men anvendes for uttak fra tanker 20 hvor
gjering finner sted.

Mellom de to ovenfor omtalte grupper av tanker 20 kan
man med fordel foreta sentrifugering av den gjzrede saft for &
skille ut d¢d gjar. Denne sentrifugering kan etterfglges av
tangensiell mikrofiltrering pd en membran med en por¢sitet pa
0,2 um for & fjerne de siste spor av gjar og eventuelle avset-
ninger.

Ved uttak 28 fra tankenheten fas en Klar sukkerrg¢rvin
med en prosentinnhold pa ca. 10-11 vols%.

Temperaturen av denne r¢grsukkervin er wved uttaket fra
tanken av st¢rrelsesordenén 18 °C for & hindre bakterieangrep.

Denne r¢rsukkervin overfe¢res til en destillasjons- og
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fraksjoneringsenhet 29 av en i og for seg kjent type.

Denne enhet reguleres slik at det fas f.eks. to typer
alkohol, den ene styrke 96 vol% med et maksimalt innhold av
ikke-alkohol pd 9 g pr. hl ren alkohol, og den andre med
styrke 94 vol% og med et innhold av ikke-alkohol pa mellom 10
og 15 g pr. hl ren alkohol.

Alkoholen, som er blitt fraksjonert pda denne mate,
fgores deretter direkte til to blandetanker 30 som hver er ut-
styrt med en platevarmevekslerseksjon 31 som er forbundet med
kuldesentral 21, og som har til oppgave & begrense den ¢kning
i temperaturen som finner sted som fglge av blandingen med
vannet som tilf¢res fra tanker 32.

Vannet kommer fra en demineraliseringsenhet hvor det
benyttes anionisk og kationisk harpiks (Parent Industrie).
Dette vann har en resistivitet pa 200 000 ohm/cm?/cm.

Som f¢lge av blandingen overferes de ovenfor omtalte
rektifisert alkoholer til drikkevarer av styrke 40 vol%. Disse
drikkevarer lagres i tanker 33. De har meget behagelige
organoleptiske egenskaper, samtidig som de har fysiologiske
egenskaper som i hovedsak skyldes deres alkoholinnhold.

Patentkrayvwv

1. Fremgangsmate for fremstilling av alkoholholdige
drikkevarer fra en vegetabilsk saft som har et naturlig inn-
hold av minst ett fermenterbart sukker,
karakterisert ved at:

a) det tilveiebringes en vegetabilsk saft ved pres-
sing av minst ett vegetabilsk materiale pa en slik mate at
innholdet av fermenterbart sukker i den vegetabilske saft blir
mellom 80 og 230 g/1, innstilling av pH—vérdien pd mellom 3,5
og 4,3, og sulfittering av saften, o
, b) saften deretter klares ved at den underkastes
minst to suksessive filtreringsoperasjoner som bestar i fjer-
ning av alt suspendert materiale av st¢rrelse over 1 mm og
mikrofiltrering gjennom en membran med en por¢gsitet i omradet
fra 0,2 til 0,45 um, og

¢) den klarede saft deles i to deler, nemlig en

stprre del og en mindre del, og det dannes en surdeig med den
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mindre del ved aerob dyrkning av en utvalgt gjer,

d) surdeigen tilsettes til den ste¢rre del av den
mikrofiltrerte saft, og alkoholgjaringen utfe¢res ved tempe-
ratur mellom 20 og 28°C i en carbondioxydatmosfere, idet alko-
holgjeringen tillates & pdgd inntil et alkoholinnhold p& fra 2
til og med 14 vol% ethanol er oppnadd, og

e) den gjazrede saft oppnddd ved alkoholgj@ringen i
trinn d) eventuelt destilleres for fremstilling av et destil-
lat.

2. Fremgangsmate ifgplge krav 1,
karakterisert v e d at alkoholgjeringen foretas
inntil den er fullfprt pa naturlig mate.

3. Fremgangsmate ifg¢lge krav 1,
karakterisert v e d at gjsringen stoppes ved
den valgte alkoholstyrke ved at gjeren fjernes.

4. Fremgangsmate ifglge krav 1 -~ 3,
karakterisert v e d at den aerobe dyrkning
ifplge trinn c) utfepres ved en temperatur mellom 20 og 28°C.

5. Fremgangsmate ifgplge krav 1 - 4,
karakterisert v e d at det som vegetabilsk saft
anvendes en saft fremstilt ved pressing av sukkerro¢r.

6. Fremgangsmate if¢lge krav 1 - 5,
karakterisert v e d at det som gj®r anvendes
Saccharomyces cerevisiae.

7. Fremgangsmate ifegplge krav 1 - 6,
karakterisert ved at man i trinn 4d) tilsetter
surdeigen nar dens gjarkonsentrasjon er p& mellom 10’ og 10°
gj®rceller pr. cm’ og populasjonen av gjarceller er i vekstfa-

sen.

8. Fremgangsmate ifg¢lge krav 1 - 7,
karakterisert v e d at volumet av surdeig som

tilsettes i trinn d), utgjeér 10-25% av den steorre del av den
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mikrofiltrerte saft.

9. Fremgangsmate ifglge krav 1 - 8, A
karakterisert v e d at alkoholgjaringen utfores
i en lukket og tett tank.

10. Fremgangsmate ifgplge krav 1 - 8,
karakterisert v e d at alkoholgjaringen utfe¢res
i en lukket tank.

11. Fremgangsmate ifg¢lge krav 1 - 10,
karakterisert v e d at destillasjonen i trinn
e) utfeores slik at det fas et destillat med et alkoholinnhold
pa 94-96 volsg.

12, Fremgangsmate ifgplge krav 11,
karakterisert ved at destillatet blandes med

vann.
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