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Ethanol fremstilles ved fermentering af roesukker- eller
rgrsukkermelasse i en fermentato:. Den i fermentatoren
dannede ethanol indvindes ved drift af et primart de-
stillationstrin (PD) i kredslgb med fermentatoren (FI).
Fra fermentatoren (FI) udtages kontinuert en urt-strgm
(5), og den gerfrie urt tilfgres, efter separering ug
recirkulering af den i urten (5) indeholdte ger, til det
primezre destillationstrin (PD). En delstrgm (14) af
bundstrgmmen (13) fra det primare destillationstrin (PD)
recirkuleres til fermentatoren. Ved at regulere tilfprs-
len af vand til proceskredslgbet sdledes, at koncentra-
tionen af ikke-fermenterbar substans i fermentatoren
(FI) under en fgrste tidsperiode forgges fra en begyn-
delsesvardi i omr&det 5-15 vagt-% tgrstof (DS) til en
vardi i omrddet 20-30 vagt-% DS, og ved at opretholde
den sidstnavnte hgje koncentration under en anden tids-
periode sdledes, at det gennemsnitlige indhold af ikke-
fermenterbar susbtans i fermentatoren under disse to
tidsperioder overstiger 20 vagt-% DS, kan man kontinuert
fra processen udtage en i gennemsnit meget koncentreret
barme.

fortsettes
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Den foreliggende opfindelse angdr en fremgangsmade til
fremstilling af ethanol ved fermentering af melasse. Op-
findelsen angdr en fremgangsmade til fremstilling af
ethanol ved fermentering af et kulhydratholdigt substrat
i en fermentator under kontinuerlig afledning af en str¢m
af fermenteringsvaeske fra fermentatofen, hvilken str¢m
separeres i et centrifugalseparationstrin i en med gar
beriget str¢m, som recirkuleres til fermentatoren, og i
en stort set gaerfri strgm, som i et primert destilla-
tionstrin separeres i en med ethanol beriget topstrgm og
en resterende flydende bundstr¢gm, af hvilken en del re-
cirkuleres til fermentatoren, idet den resterende del f¢-
res til et sekundaert destillationstrin til afdrivning af
resterende ethanol til dannelse af en koncentreret barme,

som er fattig pa ethanol.

Ved de kendte fremgangsmader af den ovenfor beskrevne ty-
pe med kontinuert recirkulering af bazrme og recirkulering
af ger, sdledes som det f. eks. er omtalt i US patent-
skrift nr. 4 358 536 tilhgrende ans¢geren, er en vasent-
lig fordel ved fremgangsmaden den lave tilf¢rsel af vand
og de lave energiomkostninger knyttet dertil til inddamp-
ning af barmen, der opnds som et biprodukt. Ved en typisk
fermenteringsproces med f. eks. r¢rsukkermelasse som ra-
materiale kan der opnds en bazrme med et maksimalt to¢r-
stofindhold (TS) af ikke-fermenterbart materiale pa ca.
10 vegt-%, medens man normalt i den omtalte kontinuerte
recirkuleringsproces'opnér et TS-indhold i omrddet 22-25
vagt-% i barmen fra det sekundare destillationstrin, idet
TS-indholdet i fermentatoren befinder sig i st¢rrelses-

ordenen 15 vagt-%.

Matematisk kunne man opnd en yderligere forh¢jelse af TS-
indholdet i slutbzrmen og derigennem en yderligere reduk-

tion af den pakravede inddampningsenergi ved simpelthen
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yderligere at reducere tilfg¢rslen af vand til processen
og ved at for¢gge den fraktion af barme-mellemproduktet,
der recirkuleres fra det primere destillationstrin. For
den ovenfor beskrevne kontinuerte recirkulations-proces
dikteres den som minimum kravede tilfgrsel af vand af to
principielt forskellige kriterier. Det ene kriterium
stammer fra den kendsgerning, at en vis del af den ikke-
fermenterbare substans indeholdt i ramaterialet, hvis
koncentration forhgpjes med reduceret tilfgrsel af vand
til fermentatoren, bestdr af osmose-dannende opl¢ste sal-
te og molekylart oplgste substanser. En forhgjelse af
koncentrationen af osmose-dannende substanser i fermente-
ringsvasken fgrer til en tilstand, ved hvilken gerens
vaksthastighed er mindre end den hastighed, med hvilken
de levende gerceller drazbes. Den samlede ethanolprodukti-
vitet aftager pd grund af et reduceret antal aktive gar-
celler og ligeledes pa& grund af reduceret ethanolproduk-
tivitet ud¢vet af endnu aktive garceller.

Det andet kriterium, som kan vare afgg¢rende for dimensio-
neringen af tilsatningen af vand, fastlagges af systemets
strgomningsbetingelser. Nar det f.eks. drejer sig om fer-
mentering p& et rémateriale af korn, som indeholder mode-
rate mengder af oplgselige osmose-dannende substanser, er
den nedre granse for vandtilsatningen i almindelighed
ikke fastlagt gennem indholdet af oplgselige substanser,
men derimod af det maksimale indhold af uoplg¢selige sub-
stanser for opndelse af den ¢gnskede flydeevne i systemet.
Ved fermenteringen af visse sukkerrdmaterialer, sésom
roesukker- og r¢rsukkermelasse, tillader flydeevnebetin-
gelserne imidlertid en s& lav tilfg¢rsel af vand, at fer-
menteringen standser nasten fuldstandig pa grund af for
h¢j koncentration af osmose-dannende substanser i fermen-

tatoren.
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Det er formalet med den foreliggende opfindelse at modi-
ficere fremgangsmaden til ethanolfermentering af den i
indledningen navnte art, sdledes at der fra det sekundare
destillationstrin opnds en m.h.t. torstofindhold yderli-

gere koncentreret barme.

Dette formal er blevet opndet ved fremgangsmaden til
fremstilling af ethanol ved fermentering af roesukker-
eller r¢rsukkermelasse af den i krav 1's indledning be-
skrevne art, hvilken fremgangsmade er ejendommelig ved

det i krav 1's kendetegnende del anforte.

ved udtrykket roesukker- og rorsukkermelasse forstas i
denne sammenhzng forskellige sukkerholdige biprodukt-
fraktioner opndet ved indvindingen af sukker fra sukker-

r¢r og fra sukkerroer.

ved fermentering kan anvendes forskellige typer af ger,
men man har opndet sarlig gunstige resultater med garen

Schizosaccharomyces Pombe.

Man har nu ifglge den foreliggende opfindelse overrasken-
de fundet, at dersom tilf¢rslen af vand ved ethanol-
fermenteringen af melasse reduceres i sammenligning med
den tilfgrsel af vand, der anvendes i den ovenfor be-
skrevne kendte recirkulationsproces, og koncentrationen
af de osmose-dannende substanser i fermentatoren derved
forgpges over den granse, hvor garens vekst og oprethol-
delsen af gerens ethanolproduktivitet ikke lazngere er mu-
lig, kan man ikke desto mindre opnd en vis, omend afta-
gende ethanolproduktivitet under en s& lang tidsperiode,
at man kan opnd en betydelig forggelse i det gennemsnit-
lige TS-indhold i bzrmen. Derudover har man fundet, at
forggelsen af TS-indholdet i barmen og de inddampningsom-

kostninger, der derved spares, mere end kompenserer for
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omkostningerne ved at forhgje faktorerne knyttet til en
procesmodificering fra kontinuert fermentator-drift under
en lang tidsperiode i en st¢t og ensartet driftstilstand
til en tidsbegraznset driftsperiode: mere hyppige opstar-
ter og udtgmning af fermentatoren, omkostninger ved at
propagere en ny gar til en sddan opstart, og fermentering
i et fermentator-medium, som fgrer til en lavere gennem-
snitlig ethanolproduktivitet. Man opndr i almindelighed
ved en langtidsfermentering af melasse under en st¢t og
ensartet koncentration i omrédet 10-18 vagt-% TS i fer-
mentatoren en ethanolproduktivitet pa 8-15 kg ethanol pr.
time og pr. m3 fermentatorvaeske, medens en lavere gennem-
snitlig ethanolproduktivitet p& 5-9 kg/m3/time opnas ved
fremgangsmdden ifgplge den foreliggende opfindelse.

Med aftagende ethanolproduktivitet af garen forstads i
denne sammenhzng den tilstand, ved hvilken en gar-popula-
tion, der kraves til konstant ethanolproduktivitet, ikke
kan opretholdes pd trods af tilf¢rsel af oxygen og til-
forsel af naeringsstoffer til fermentatorvasken til fremme

af gerens vakst.

ved den modificerede fremgangsmade ifglge opfindelsen op-
retholdes og forstarkes adskillige fordele knyttet til
den oprindelige fuldt kontinuerte recirkulationsproces.
Den foreliggende proces er s&ledes ogsd, i sammenligning
med andre ethanolfermenteringsprocesser, kendetegnet ved
den helt specielle korte opholdstid pd 4-10 timer for
fermenteringsvasken i fermentatoren, dvs. den gennemsnit-
lige tid f¢r vasken nar frem til det primzre destillati-
onstrin og opvarmes til ca. 80-100 °C, f¢r den ste¢rste
del af den returneres i pasteuriseret tilstand til fer-
mentatoren. Dette bidrager til en lav infektionsrisiko i
systemet. Derudover reduceres infektionsrisikoen yderli-
gere ved den foreliggende fremgangsmadde gennem den kends-
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gerning, at koncentrationen af ikke-fermenterbart materi-
ale og derigennem koncentrationen af osmose-dannende oOp-
l¢ste substanser i fermentatoren bliver h¢jere end ved
enhver anden kendt proces, hvilket fgrer til et endnu me-

re ugunstigt medium for bakterievakst i fermentatoren.

I destillationsanlagget, som udover det primzre destilla-
tionstrin i kredslgb med fermentatoren og det sekundzre
destillationstrin forbundet til det f¢rste destillations-
trin til afsluttende afdrivningsbehandling af bazrmen i
almindelighed ligeledes omfatter successive destillati-
ons-udstyr til raffinering af den ethanolholdige damp til
den ¢nskede koncentration og kvalitet, foretrakker man
hyppigst fuldstaendig kontinuert drift med konstant til-
fprsel af ethanol til det primazre destillationstrin. Fer-
menteringen gennemfgres derfor ifglge en foretrukket ud-
forelsesform for opfindelsen i to alternerende fermenta-
torer, som startes og t¢mmes med en sddan tidforskydning,
at én fermentator er forbundet med det primazre destilla-
tionstrin, medens den anden fermentator er frakoblet. En
fermentator, som er frakoblet efter en afsluttet fermen-
teringscyclus, indeholder en vis mengde fermenteringsves-
ke, som svarer til str¢mmen af bzrme af mellemproduktkva-
litet (dvs. bundstrgmmen fra det primere destillations-
trin) til det sekundzre destillationstrin gennem et tids-
forlgb i st¢rrelsesordenen 25 timer. Den frakoblede fer-
mentator t¢mmes pa passende madde ved at overfgre dens
fermenteringsvaske til det sekundzre destillationstrin
igennem et langere tidsforlegb, f. eks. 80 timer, hvilket
forgger tilfgrselsstrgmmen til sidstnaevnte, i dette til-
falde med ca. 30%.

Eftersom garens ethanolproduktivitet aftager under en del
af tidsperioden, i lgbet af hvilken fermentatoren er for-
bundet med det primazre destillationstrin, og eftersom en
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konstant tilf¢rsel af ethanol til destillationsanlagget
er ¢nskverdig, dimensioneres fermentatoren pa passende
made sdledes, at man kan opnd den ¢nskede ethanolproduk-
tion, ligeledes hen imod afslutningen af den driftsperio-
de, hvor ethanolproduktiviteten af garen befinder sig pa
sit laveste. Dette betyder, at den maksimale produktions-
kapacitet ikke udnyttes under den f¢rste del af driftspe-
rioden, i lgbet af hvilken ethanolproduktionen er begran-
set af tilforslen af fermenterbart sukker til fermenta-
toren. En fordel knyttet til underdimensionering af til-
forslen af fermenterbar substans i forhold til den maksi-
male fermenteringskapacitet er en i nogen grad yderligere
reduktion af den konstante lave koncentration af fermen-
terbar substans i fermentatoren og den tilsvarende for-
bedring i udbyttet pa& grund af reducerede tab af fermen-
terbart materiale i barmen. Dersom udnyttelsen af gerens
maksimale ethanolproduktivitet og fermentatorens maksima-
le produktivitet er tilstrabt, kan imidlertid fremgangs-
maden ifgplge den foreliggende opfindelse selvfplgelig
gennemfgres pd en sadan madde, at der opnds en aftagende
ethanolproduktion under fermentatorens driftsperiode. Ik-
ke desto mindre er en meget interessant egenskab knyttet
til den foreliggende opfindelse forbundet med muligheden
for at opnd konstant str¢m af ethanol gennem det primare
destillationstrin igennem en ubegranset tid og uden buf-
fertanke, idet man anvender kun 2 alternerende fermenta-
torer, medens man sammenlignet med tilsvarende recirkula-
tionsprocesser med kun en fermentator forbundet igennem
noget langere tid, opndr en betydelig mere koncentreret
berme fra det sekundzre destillationstrin, idet energi-

tilferslen dertil forbliver den samme.

Den foreliggende opfindelse skal yderligere belyses under
henvisning til den vedlagte tegning, som viser et strom-
diagram af en foretrukken udfgrelsesform af fremgangsma-



10

15

20

25

30

35

DK 1582728

den ifplge opfindelsen. I tegningen viser ubrudte str¢m-
ningslinier et kontinuert kredsl¢b med en fermentator FI
forbundet med et primert destillationstrin PD. Melasse-
substrat fra et forberedelsestrin for substratet (som ik-
ke er vist) tilfgres gennem ledningen 1, ventilen 2 og
ledningen 3 til fermentatoren FI. Fra toppen af fermenta-
toren afgives carbondioxid gennem 4, og fra bunden af
fermentatoren udtages fermenteringsveske gennem ledningen
5, ventilen 6 og ledningen 7 til et centrifugalseparati-
onstrin C, i hvilket fermenteringsvasken separeres i en
med ger beriget str¢gm 8, som recirkuleres til fermentato-
rens FI gennem ventilen 9 og ledningen 10, samt i en
stort set garfri strgm 11, som tilfgres den primere de-
stillationskolonne PD. Fra toppen af destillationskolon-
nen PD udtages en med ethanol beriget dampstr¢m 12, og
fra bunden af kolonnen udtages en vaskestrgm 13, af hvil-
ken str¢m en del 14 recirkuleres gennem ventilen 15 og
ledningen 16 til fermentatoren FI, medens den resterende
del 17 sendes til det sekundzre destillationstrin SD. Det
tilbagevarende ethanolindhold i str¢mmen 17 afdrives i
det sekundazre destillationstrin ved hj®lp af indirekte
opvarmning 18, og den sdledes fremstillede dampstr¢m 19
indfgeres i det primzre destillationstrin som direkte
damp. Fra bunden af det sekundszre destillationstrin udta-

ges en koncentreret barme 20.

De punkterede strgmningslinier belyser forbindelsen til
det prim@zre destillationstrin PD for en yderligere, med
fermentatoren FI alternerende fermentator, FII, hvilket
gennemf¢gres simpelt hen ved omstilling af ventilerne, sa-
ledes at fermentatoren FI samtidig afkobles fra Kredslg-
bet. Der er derfor anvendt den samme henvisningsnummere-
ring for de ledninger, der svarer til de ovenfor beskrev-
ne ledninger for fermentatoren FI, idet man har tilfgjet
bogstavet a. Yderligere punkterede strgmningslinier er
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ligeledes tegnet for at vise, hvorledes en fermentator,
der er taget ud af drift, kan t¢mmes ved, at man tilfeorer
dens fermenteringsvaske til det sekundzre destillations-
trin SD. Fermentatoren FII er forbundet til det kontinu-
erte kredslgb ved indstilling af ventilerne 6, 6a, 9, 2
og 15, medens fermentatoren FI herved afkobles, sdledes
at den kan tgmmes for sin fermenteringsveske gennem led-

ningerne 21 og 22 til det sekundare destillationstrin SD.
EKSEMPEL 1 (Sammenligningseksempel)

Eksemplet angdr kontinuert fermentering under en la=ngere
tidsperiode (250 timer) i en fermentator, der befinder

sig i en st¢t og stabil tilstand.

En fermentator med et totalt vaskerumfang pa 10 m3 blev
tilfert 0,7 m°
Schizosaccharomyces pombe og yderligere fyldt i lgbet af
20 timer med et fortyndet substrat af r¢rsukkermelasse

forud propageret gerkultur af gerarten

indeholdende 11,6 vagt-% fermenterbart sukker. Til fremme
af gazrens vaekst tilsatte man ligeledes mindre mzngder af
ammoniak og phosphorsyre til fermentatoren, og man blaste
kontinuert luft gennem vasken i fermentatoren. Fermente-
ringstemperaturen blev termostatisk reguleret til 32 °C,
og pH i fermentatoren blev reguleret til 4,8. Fermentato-

ren blev fyldt op til et vaskerumfang pa 7 m3.

Den pa denne m&de fyldte fermentator blev forbundet til
det primazre destillationstrin PD i et destillationsanleag,
som ovenfor beskrevet. Man tilfgrte 650 kg/time af ro¢r-
sukkermelasse med en koncentration af fermenterbar suk-
kerart (F) pad 19,4 vagt-% og en Kkoncentration af ikke-
fermenterbart materiale (NF) p& 15,5 vegt-%. Recirkulati-
onsforholdet blev reguleret sdledes, at man opretholdt en
stept og konstant tilstand i systemet. Recirkulationsfor-

~3
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holdet var 0,57, dvs. at 57 % af den fra det primere de-
stillationstrin PD udledte bundstr¢gm blev recirkuleret
til fermentatoren. Efter kontinuert fermentering i 250

timer malte man fplgende sammensatninger af strgmmene:
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Man kan slutte ud fra de i tabel 1 viste vardier, at det
er muligt ved en i lang tid eksisterende fermentering i
stet og konstant tilstand i en fermentator, hvortil sat-
tes et substrat af r¢rsukkermelasse indeholdende 19,4%
fermenterbart sukker og 15,5% ikke-fermenterbar substans,
at opretholde en tprstofkoncentration (TS-koncentration)
i fermentatoren p& ca. 16 vagt-% og en TS-koncentration i
den afgivne barme p& 22,8 vagt-%. Ethanolproduktiviteten
var efter 250 timer 8,3 kg/ms/time.

EKSEMPEL 2

Fermentatoren blev fyldt i lgbet af 20 timer med det sam-
me melassesubstrat og den samme gaerkultur, som var blevet
anvendt i eksempel 1, idet dog denne gang fermentatoren
blev fyldt til et vaskerumfang pa ca. 10 m3. T¢rstofind-
holdet af ikke-fermenterbart materiale i fermentatoren

var 9,6 vagt-%.

Fermentatoren blev derpd forbundet med det samme destil-
lationsudstyr, som blev anvendt i eksempel 1. Man anvend-
te 460 kg/time af den samme r¢rsukkermelasse, som blev
anvendt i eksempel 1, idet den dog nu havde en koncentra-
tion pd 30,2 vagt-% fermenterbart sukker og et NF-indhold
pa 24,1 vagt-%, idet man tilf¢rte melassen kontinuert til
fermentatoren. Vandindholdet af substratet blev pa denne
made reduceret til 46 vagt-% i sammenligning med 65 vagt-
% under ko¢rslen ved stotte og konstante forhold, som be-
skrevet i eksempel 1. Forholdet af recirkuleret mellem-
produktbarme fra det primaere destillationstrin blev for-
hgjet til 73%. Kontinuert tilfgrsel af fermenteringsvaske
fra fermentatoren til det primzre destillationstrin, kon-
tinuert recirkulering af en del af mellemproduktbazrmen
fra det primere destillationstrin og den endelige af-

drivning af den resterende del af mellemproduktbarmen
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blev opretholdt i 120 timer. Indholdet af ikke-fermenter-
bar substans (NF) i fermentatoren og indholdet af NF i
den udtagne barme forgges i dette tidsforlgb til slutver-
dier pa henholdsvis 27,5 vegt-% og 50,6 vagt-%. I efter-
fgplgende tabel 2 er vist koncentrationerne af NF ved for-
skellige tidspunkter under fermenteringen. Man udtog
ligeledes pr¢ver under fermenteringen for at bestemme an-
tallet af bakterier i fermentatorvasken. De opndede

resultater er ligeledes vist i tabel 2.

TABEL 2
NF i fer- Antal bakterier/ml
Driftstid mentator NF i bazrme i fermentatoren
timer vagt-% vagt-3% X 106
0 9,6 11,0 12
20 17,8 26,5 18
40 23,2 39,2 20
80 26,1 46,8 1,3
120 27,5 50,6 1,4

Udfra de pre¢ver, der blev opsamlet under fermenterings-
forlgbet, beregnede man ligeledes de gennemsnitlige var-
dier for NF-indholdet i fermentatoren og i den udtagne
barme, som var p& henholdsvis 22,3 vagt-% og 39,3 vagt-%.
Under den kontinuerte proces var den gennemsnitlige
produktion af ethanol 63 kg/time, ud fra hvilket man be-
regnede ethanolproduktiviteten i fermentatoren fyldt op

- til 10 m3 til at vare ca. 6,3 kg/ms/h. De i tabel 2 an-

forte verdier for antallet af bakterier indikerer en ty-
delig reduktion i mangden af levende bakterier, ndr en
koncentration af ikke-fermenterbart materiale i fermenta-
toren er af steorrelsesordenen 20 vagt-% TS eller st¢rre.
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Patentkravwv:

1. Fremgangsmdde til fremstilling af ethanol ved fermen-
tering af roesukker- eller re¢rsukkermelasse ved hjalp af
ger i en fermentator (FI), hvorved en str¢gm (5) af fer-
menteringsvesken med et ethanolindhold pé 3-7 vagt-% og
et indhold af fermenterbart materiale mindre end 2 vagt-3%
kontinuert udtages fra fermentatoren, hvilken str¢m (5) i
et centrifugalsepareringstrin (C) separeres i en med gar
beriget strgm (8), som recirkuleres til fermentatoren
(FI), og i en stort set gerfri strgm (11), som i et pri-
mert destillationstrin (PD) separeres i en ethanolberiget
top-str¢m (1l2) og en resterende, flydende bund-str¢m
(13), af hvilken en del (14) recirkuleres til fermentato-
ren (FI), idet den resterende del (17) f¢res til et se-
kundazrt destillationstrin (SD) til afdrivning af reste-
rende ethanol og dannelse af en koncentreret ethanol-
fattig bzrme (20), som bortledes, k e nde tegnet
ved, at den til processen tilf¢grte vandstr¢gm reguleres
sdledes, at indholdet af ikke-fermenterbart materiale i
fermentatoren (FI) udtrykt som vandfri substans (TS) un-
der en forste tidsperiode forgges fra en udgangsvaerdi i
omradet 5-15 vagt-% TS til en verdi i omradet 20-30 vagt-
% TS, hvorpd den kontinuerte fermentering og destillation
ved recirkulering af den omtalte bund-str¢m (14) fortsaet-
tes ved det sidstnavnte hgje indhold af ikke-fermenterbar
substans i fermentatoren under en anden tidsperiode séle-
des, at det gennemsnitlige indhold af ikke-fermenterbar
substans i fermentatoren under de navnte 2 tidsperioder

overstiger 20 vagt-% TS.

2. Fremgangsmdde ifglge krav 1, Kk end e t e gnet
ved, at det gennemsnitlige indhold af ikke-fermenterbar
substans i fermentatoren (FI) holdes st¢rre end 22 vagt-%
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TS.

3. Fremgangsmade ifglge krav 1 eller 2, kende -

tegnet ved, at den omtalte del (17) af bund-str¢m-
men (13) fra det primzre destillationstrin (PD) i det se-
kundzre destillationstrin (SD) separeres i en ethanol-
holdig dampstrgm (19) og en ethanolfattig barmestr¢m (20)
med et gennemsnitligt tgrsubstansindhold (TS) pa& mere end
35 vagt-%, og at den ethanolholdige dampstrgm (19) f¢res
til det primzre destillationstrin (PD) i form af direkte

damp.

4. Fremgangsmade if¢lge krav 3, k ende tegnet
ved, at den reguleres sdledes, at det gennemsnitlige TS-
indhold i bazrmestr¢gmmen (20) fra det sekundare destilla-

tionstrin (SD) overstiger 38 vagt-%.

5. Fremgangsm&de ifglge ethvert af kravene 1-4, ken -
detegnet ved at fermentatoren (FI) er en af
mindst 2 fermentatorer (FI, FII), som vekselvis er for-

bundet med det primzre destillationstrin (PD).

6. Fremgangsmade ifgplge krav 3, k e n de tegnet
ved, at det sekundere destillationstrin (SD) yderligere
forsynes med fermenteringsvaske (22) fra en fermentator
(FII), som, efter en afsluttet driftsperiode i kredslgb
med det primare destillationstrin (PD), er frakoblet
dette.

7. Fremgangsmade ifglge ethvert af kravene 1-6, ken -
detegnet ved, at den til fermenteringen anvendte

gar er Schizosaccharomyces Pombe.
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