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PRISPEVOK K STUDIU REDUKUJUCICH LATOK V KUKURICNOM
VYLUHU

J.ZELINKA, J. JAKAB, J. ZAPLETAL
Pokusné pracovisko kukuriéného vyluhu Slovenskych $krobérni, n. p., Bolerdz

V literatire sa uvadzaju tieto kritéria pre kvalitu kukuriéného vyluhu
(corn-steep liquor), vyplyvajice z chemickych analyz: pomer N aminového
k N celkovému, vysoky obsah kyseliny mlieénej a nizky obsah cukrov [4].
Weigner [9] k tomu dodéva, Ze nevhodnym sa ukazal kukuriény vyluh s vy-
sokym obsahom cukrov (nad 20 9%) a s nizkym obsahom kyseliny mlieénej
(ca 5 9%). Podrobny rozbor tychto idajov sme vykonali v nasej predchidza-
jucej praci [10].

Podla Smolka [7] jedinym objektivnym kritériom pre postdenie kvality
jednotlivych vyrobenych Sarzi je biologicky test. Tento Smolkov nazor po-
tvrdzuja zatial i vlastné sktisenosti ndsho pracoviska ziskané sledovanim ho-
tového produktu, ako aj celého procesu vyroby beznymi analyticko-chemicky-
mi metddami.

Pri preverovani udajov tykajucich sa hladiny redukujacich latok v maca-
cich vodach a v zahustenom kukuriénom vyluhu, ako aj jej zavislosti od bio-
logickej hodnoty hotového produktu nebolo mozné dosiahnut reprodukova-
teIné vysledky pri ich stanoveni. Preto bolo potrebné vypracovat reproduko-
vatelnt analytickt metédu na stanovenie redukujucich latok v tomto hetero-
génnom biologickom materiali.

Experimentalna cast

Pri preskasSani beZne pouZivanych a doteraz modifikovanych metéd na stanovenie
redukujtcich ldtok podla Offnera [7], Bertranda [1, 3], Kolthoffa [5]a Schoorla
[8] sme aj po dokonalom vyé&ereni kukuriéného vyluhu octanom olovnatym alebo volfra-
manom sodnym nedostali reprodukovatelné vysledky. Zistili sme, Ze pouZitie jodometric-
kych metéd je nevhodné jednak pre obsah SO, v kukuriénom vyluhu, jednak preto,
Ze v kukuriénom vyluhu st latky, ktoré zabraiiuju presne zistit ekvivalentny bod. Tak
isto aj v pripade Bertrandovej metédy sa tazko zistoval ekvivalentny bod.

Po viacerych pokusoch sa nam podarilo vypracovat modifikovany sp6sob Gerenia ku-
kuriéného vyluhu, ktory spoéiva v Gereni neutrélnym octanom olovnatym a v naslednom
dereni volfrémanom sodnym. Pri ndslednom &ereni ide pravdepodobne o dokonalejsie
vyzrdZanie bielkovin alebo ich fragmentov, ktoré zavisi od mnoZstva volfrémanu, pH
analyzovaného roztoku a od doby pdsobenia volfrémanu [2]. Tymto spésobom vyderené
roztoky KV davaji reprodukovatelné vysledky pri pouiiti Bertrandovej metédy na sta-
novenie redukujicich latok.

Metéda

Névazok 20 g kukuriéného vyluhu (o suSine ca 60 9,) sa rozpusti v malom mnoZstve
vody, preleje sa do odmernej banky (200 ml), pridé sa 50 ml 25 9, roztoku neutrdlneho
octanu olovnatého, doplni sa po znadku, premiesa a odfiltruje sa na Biichnerovom lieviku.
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Z filtratu sa odpipetuje 100 ml roztoku do odmernej banky (200 ml), pridéd sa 50 ml 10 9,
roztoku K,HPO,, doplni sa po znaéku, premiesa a odfiltruje sa na Biichnerovom lieviku
s pridanim malého mnoZstva kremeliny. Z éireho filtrdtu sa 100 ml odpipetuje do odmernej
banky (200 ml), pridé sa 50 ml 10 9%, volfrdimanu sodného, 15 ml kyseliny sirovej (1 : 2),
doplnisa po znaéku a vzniknuté zrazenina sa po ustéati odfiltruje na kremeline na Biichne-
rovom lieviku. Takto ziskany &iry filtrat sa neché ustét podla zloZenia KV asi 1 hodinu
(z Fehlingovho roztoku vyredukovany Cu,0 musi byt 8isto ervenohnedy, nesmie byt
obaleny koloidnymi latkami a musi sa dobre filtrovat na filtri S 4). Vyluéi sa Sedobiela
zrazenina, ktor4 sa odfiltruje na Biichnerovom lieviku na kremeline. Z &ireho filtratu
sa odpipetuje 20 ml, t. j. 0,5 g pévodného navazku (ak KV obsahuje mélo redukujicich
latok, 40 ml, t. j. 1 g pdvodného ndvaiku) a postupuje sa obvyklym spésobom podla
Bertrandovej metody [1, 3]. Na Schoorlove] tabulke sa podlaspotreby 0,1 N-KMnO,
odé&itaju mg glukézy; % redukujucich latok v suSine pocitané ako glukéza vypocéitame
podla vzorea

10.poéet mg glukézy ndjdenych v tabulke

pocet g z pévodného navazku

% V suSine =
o
suSina kukuriéného vyluhu

Spravnost metodiky sme preskusali jednak analyzou rozliénych mnozZstiev kukurié-
ného vyluhu, jednak pridévanim rozliénych mnoiZstiev roztoku glukézy o zndmej kon-
centricii k vzorkdm kukuriéného vyluhu a analyzou tychto zmesi.

V druhom pokuse sme stanovili hodnotu 10 9%, roztoku glukézy Bertrandovou metédou
bez Cerenia a po uvedenom &Gereni. Tymto pokusom sa mal zistit pripadny Gbytok glu-
kézy priebehom Gerenia. Z tab. 1 je zrejmé, %e 8erenim nenastéava ubytok glukézy v roz-
toku.

Tab. 1. Analyzy ca 10 % roztoku glukézy pred éerenim a po ereni

pipetovany spotreba ml vypoditané %,
roztok v ml 0,1 ~-KMnO, glukoézy

pred céerenim

1 30,50 9,76
1 30,46 9,74

po cereni

10 38,20 9,76
10 38,18 9,75
1 3,81 9,73

1 3,82 | 9,77

V tretom pokuse sme preSetrili vplyv mnozstva pipetovaného vy&ereného roztoku na
koneéné vysledky analyz. Linedrna zévislost spotrebovaného mnozstva 0,1 N-KMnO,
od pipetovaného mnoZstva vyéereného roztoku je zrejmé z grafu 1.
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V stvrtom pokuse sme sledovali zévislost spotreby 0,1 N-KMnO, od mnoZstva pipeto-
vaného vytereného roztoku kukuriéného vyluhu, do ktorého sme este pred vyéerenim
pridali 20 ml 10 9, roztoku glukézy. VysSie uvedenym &erenim sme pévodny névaZok
kukuriéného vyluhu a roztoku glukézy zriedili tak, Ze 10 ml vy8ereného roztoku obsaho-
valo 0,25 g kukuriéného vyluhu a 0,025 g glukézy. Z tab. 2 je zrejmé, Ze priebehom nésho
modifikovaného erenia nenastéva bytok pridanych redukujtcich latok.
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Graf.1.Vplyv mnoZstva pipetovaného vyCereného roztoku na vysledky analyz. os ¢ —spo-
treba ml 0,1 n-KMnO,, os ¥y — ml pipetovaného vyéereného roztoku KV——a,
—.—.b.

V dalSom sme sledovali zdvislost kvality kukuriéného vyluhu vyjadrenej vysledkami
trepackovych biologickych testov od mnozstva redukujtcich ldtok. Testy su vyjadrené
pomerom produkeie penicilinu dosiahnutej na pddach s jednotlivymi vzorkami kukurié-
ného vyluhu vzhladom na kontrolu (Standardny kukuriény vyluh), pri ktorej vysledok
produkeie je 100 9. Produkeiu penicilinu vo fermentaénej péde sme sledovali mikrobio-
logickou difiznou metédou odoberanim vzoriek 5., 6. a 7. den po inokuléciispérami kmerna

Penicillium chrysogenum @ 176. Vysledky si uvedené v tab. 3 a 4.

Diskusia

Z tab. 3 je zrejmé, Ze sa zatial nezistila zavislost kvality kukuriéného vyluhu
od obsahu redukujtcich latok.

V tab. 4 uvedené priklady nasvedéuja tomu, Ze vyska obsahu redukujiacich
latok je relativna, kedZe v niektorych vzorkich nachiadzame pomerne vysoky
obsah kyseliny mlie¢nej pri siéasnom pomerne vysokom obsahu redukujiacich
latok. T4to skutodnost poukazuje na to, ze priebehom procesu maéania kuku-
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Tab. 2. Vplyv mnoZstva pipetovaného spoloéne vyéereného roztoku, obsahujiuceho
kukuriény vyluh a glukézu, na vysledky analyz

- |
. — v pipetovanom mnoZstve sa | .
112:1());::\‘;31\];. nachidza ! spotreba 0,1 -KMnO, vml
Gereného roz- 2 ; N
toku ml By gluksbay a b
g g
10 0,25 0,025 9,25 9,20
20 0,50 0,050 18,45 18,40
30 0,75 0,075 27,58 27,55
40 1,00 0,100 36,86 ' 36,80

Tab. 3. Porovnanie hladiny redukujucich latok (ako glukéza) s biologickymi testami

hotového produktu
& 9 k07 i icky test
¢ vaorky z pééogllr‘nlelsovgorky pialog % ¥
1 3 0,934 125 — 154 — 146
2 4,44 110 — 125 — 141
3 0,208 129 — 133 — 124
4 2,168 122 — 101 — 127
4 4,608 111 — 139 — 120
i 3,312 63 — 59 — 57
7 i 3,724 81 — 85— 83
¥ 0,192 ' 71 — 75 — 86
9 0,128 78 — 81— 67
10 5,762 96 — 101 — 76

rice nielenze neprebieha v jednotlivych madacich voddch rovnomerne bioche-
micky proces premeny cukrov na kyselinu mlieénu, ale neprebieha rovnomerne
ani proces vyluhovania redukujicich latok, ¢o je pravdepodobne okrem iného
zapridinené aj tym, Ze pocas skladovania kukurice v niektorych pripadoch
,,zvySenie vlhkosti zrna a zintenzivnenie biochemickych a fyziologickych pro-
cesov vedie ku kliéeniu, $tiepeniu $krobu a hromadeniu rozpustnych cukrov‘
[6].

Podla nasho nazoru priebehom prevadzkového madania kukurice vplyvaji
na hladinu redukujucich litok az 3 faktory:

a) obsah rozpustnych cukrov v kukuriei,
b) intenzita vylihovania cukrov a ostatnych redukujtcich latok,
c) intenzita biochemickej premeny cukrov na kyselinu mlie¢nu.
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Tab. 4. Porovnanie hladiny redukujucich ldtok (ako glukéza) a kyseliny mlieéne;j
s biologickymi testami hotového produktu

8. vzorky glul;/(;za mlfi};s%g;n%) blologxg;;y test

1 0,915 22,54 106 — 105,5 — 101

2 1,78 19,73 96 — 100 — 91

3 8,24 19,10 90 — 118 — 123

4 7,55 20,55 88 — 97— 90

5 0,466 19,74 99 — 92— 89

6 1,09 20,30 96,56 — 122 — 143

7 0,38 19,45 115 — 118,5 — 106

8 0,22 19,60 130 — 106 — 101,5

9 6,27 23,80 111,6 — 91 — 90,5
10 5,50 23,30 101 — 75,56 — 72,5
11 10,63 19,70 116 — 120,56 — 143,56
12 3,92 25,90 113,6 — 111 — 128,5
13 6,16 26,50 122 — 128 — 122
14 32,80 1,98 96,56 — 89,5 — 96 ;

Pri vzorke &. 14 (tab. 4), ktora bola laboratérne vyrobens vo Vyskumnom
ustave potravinirskeho priemyslu (inz. Hanula) a ktorej analyzy a biologicky
test sa vykonali na na§om pracovisku, je z vysokého obsahu redukujuacich latok
a z nizkeho obsahu kyseliny mlieénej zrejmé, Ze biochemicky proces premeny
cukrov na kyselinu mlieénu bol malo intenzivny. PretoZe tu v8ak i$lo o vyluh
vyrobeny zo zdravotne zidvadnej kukurice, jeho pomerne dobrs kvalita je pod-
mienend odburanim bielkovin este pred biochemickym procesom madania,
o sa prejavilo v pomere N aminového k N celkovému, ktory bol 0,344. Takto
sa obsah redukujtcich latok, ktory prevysuje 209, neprejavil v kvalite tohto
vyluhu.

Tu treba zddraznit, Ze laboratérne podmienky su podstatne odlisné od pod-
mienok prevadzkovej vyroby kukuriéného vyluhu, kde je tito spojend s vy-
robou $krobu a tym s biochemickymi procesmi, ktoré prebiehaju pocas cirku-
lacie procesovych vod. Z toho pravdepodobne vyplyvaja vietky nezrovnalosti
v tdajoch literatary.

Nage sktisenosti s laboratérnym fermentovanim prevadzkovych madacich
véd potvrdzuju, Ze kvalita kukuriéného vyluhu v niektorych pripadoch zavisi
od intenzity mlieéneho kvasenia, ale len v jednej a tej istej macacej vode, a Ze
nie je zatial moZné nijst zavislost medzi intenzitou biochemickej premeny
cukrov na kyselinu mlieénu, teda hladinou redukujicich latok, a kvalitou
kukuri¢ného vyluhu pri dvoch rozli¢nych prevddzkove vyrobenych Sarziach.

Stidasne na zdklade nasich laboratérnych skdsenosti s fermentovanim maé-



Redukujtce latky v kukuricnom vyluhu 541

dacich vod moézeme konStatovat, ze pri stanovenych redukujacich latkach ide
prevazne o skvasitelné cukry.

Stihrn

Autori vypracovali modifikovany sposob éerenia roztoku kukuri¢ného vy-
luhu, ktory umoziiuje pouzitim Bertrandovej metédy na stanovenie reduku-
jucich litok dosiahnut reprodukovatelné vysledky. Pri takto stanovenych
redukujucich latkach ide prevaZne o skvasitelné cukry.

Pokial nie st zndme dalsie faktory ovplyviiujice kvalitu kukuriéného vy-
luhu, obsah redukujicich latok v hotovom, doteraj$im technologickym postu-
pom vyrobenom produkte neméze byt ukazovatelom kvality kukuriéného
vyluhu.

3AMETKA K U3YYEHNMIO BOCCTAHABJIMBAIOIINX
BEHIECTB B KYKYPY3HOM IIIEJIOKE

HU. 3EJIMHKA, §. 1KAB, §. 3AIIJIETAJ
OnsiTHAas CTaHUMSI AJISI HCCIELOBaHHs KyKypy3Horo uesnoka CnoBaunkoro KpaxmaJbHOrO
3aBofa B Donepase

Buecau

ABTOpHl npopa6oTanu MOLHGHUMPOBEHHBIA CMOCOG OCBETJIEHHS PacTBOpa KYKYpYy3HOro lie-
JIOKa, KOTOPBIA MO3BOJsieT NpPH NpHMeHeHHH MeTona DepTpaHpma asst onpesesieHHsi BoOcCTa-
H4BJIHBAIOLLNX BELUECTB, MOJYYHTb peNpOLYKOBATEJbHEIE DE3YJbTATHL.

BcesiencTBiiM  TOro, 4TO TOKA He H3BeCTHH JaJbHeifiliHe (aKTOPH, HMeIOUIHe BJIHSIHHE
1la KayeCTBO KYKYPY3HOro ILIeJOKa, COfep:KaHHe BOCCTaHaBJHBAIOMIIX CaXapoB B TOTOBOM
NPOAYyKTe, MPHTOTOBJSHHOM CYUIECTBYIOUIMM TEXHOJOTHYECKHM CrocoGoM, He MOMET CJYKHTb
NnoKa3aTesleM KayecTBa KyKYPY3HOTO ILeJIOKa.

IMoctynuao B pexakuuio 12. IX. 1955 r.

BEITRAG ZUM STUDIUM REDUZIERENDER STOFFE IM
MAISQUELLWASSER (CORN-STEEP LIQUOR)

J. ZELINKA, J. JAKAB, J. ZAPLETAL -

Versuchsarbeitsstétte fiir Maisquellwaeser der Slowakischen Stérkefabriken, Nationalun-
ternehmen in Boleraz

Zusammenfassung

Die Autoren haben ein modifiziertes Verfahren der Scheidung einer Lésung von
Maisquellwasser ausgearbeitet, welches bei Anwendung der Methode von Bertrand zur
Bestimmung reduzierender Zuckerstoffe reproduzierbare Werte zu erzielen erméglicht.

Soweit keine weiteren Faktoren bekannt sind, welche die Qualitéit des Maisquellwassers



542 J. Zelinka, J. Jakab, J. Zapletal

beeinflussen, kann der Gehalt an reduzierenden Zuckerstoffen im fertigen, nach dem
bisherigen technischen Verfahren erzeugten Produkte, nicht als Qualitétsmerkmal des
Maisquellwassers angesehen werden.

In die Redaktion eingelangt den 12. IX. 1955
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