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Ziviny a fermentécia kyseliny mlieénej (I)
Rozliéné zdroje sacharozy
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Sledoval sa priebeh fermentdcie sacharézovych pdd za pouzitia pre-
véddzkovej kultury Lactobacillus delbriickii. Pouzili sa Styri pdédy: pdda
z melasy, zo sacharézového roztoku ziskaného jej vycukornenim, zo suro-
vého cukru a z ¢istej sachardzy. Organické Ziviny sa v rozlitnych kon-
centrdcidch pridévali do poédy vo forme vyluhu zo sladového kvetu alebo
ako koncentrat aminokyselin Peramin.

Podla rychlosti fermentdcie a fermentadnych vytazkov mozno vhodnost
pouzitych péd uviest v tomto poradi:
distd sacharéza > pbéda ziskand vycukornenim melasy > melasa > surovy
cukor.

Privyrobe kyseliny mlieénej sa ako hlavny zdroj uhlika a energie najéastejsie
powziva sacharéza, u nas vo forme repnej melasy. Do melasovej zapary sa pri-
dévajt anorganické Ziviny (soli NHY, PO}, niekedy aj Mg?t) a zmes orga-
nickych zivin vo forme sladového kvetu. Ako inokulum slizi pomnozena
zbierkova kultira Lactobacillus delbriickii alebo sa zapara odkuje objemom
10—25 9%, z niektorého fermentéra.

Za prevadzkovych podmienok trva fermentacia 5—8 dni. Po poklese
koncentricie sacharézy na 0,4 9, sa zo zapary izoluje kyselina mlieéna.
U nés sa pouziva postup, pri ktorom sa najprv izoluje mlie¢nan vapenaty
(vykryStalizovanim zo zahustenej zdpary), ktory sa odcentrifuguje a od
krystalizaéného ldhu sa éisti vykryvanim vodou. Rozkladom kyselinou sirovou
sa ziska roztok kyseliny mlieénej, ktory sa dalej ¢isti a zahustuje. Proces sice
ddva dostatotne ¢isti kyselinu mlieénu, ale je spojeny zo znaénymi stratami.
Preto sa navrhovali iné postupy, napriklad izoldcia a Gistenie kyseliny mlieénej
esterifikdciou metanolom. M. Gédrtner [1] zasa vychddzal z toho, ze pri
doterajSom spdsobe najviadSie straty st pri kryStalizacii a s podmienené
najméi velkym obsahom neéistét v melasovej zapare. Navrhoval pouZivat
istejSie zapary, pripravené vycukornenim melasy Steffenovou metédou [2].

ZvySenie Sistoty zdpary umozni zjednodusenie postupu izolacie a zvySenie
vytazkov. Aviak melasa obsahuje cely rad latok sliziacich mlieénym baktéridm
ako ziviny.

Za laboratérnych podmienok sme preskiasali priebeh fermentacie sacharézy
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na kyselinu mlienu v zaparach s réznym stupnom ¢&istoty a pri réznych
pridavkoch organickych Zivin. Okrem vyluhu zo sladového kvetu sme pouzili
koncentrat aminokyselin Peramin, pripraveny hydrolyzou odpadového peria
[3—6]. V ramei moznosti sme sa snazili prispdsob.t podmienky pokusu pre-
vddzkovym pomerom.

Materidl a metody

Kultiura

Pouzila sa kultira z prevadzky, ktord sa po dobu 30 hodin pomnozila na melasovej
zdpare (10 9% sacharézy) s 0,25 9, anorganickych zivin a 1 % sladového kvetu a nad-
bytkom CaCOj; pri 50 °C. Toto zdkladné inokulum sa udrziavalo pri 0—2 °C. O¢kovanim
do rovnakej pddy sa z neho pripravovalo inokulum pre jednotlivé pokusy.

Pody

Na pripravu zdpary sa upotrebila melasa z kampane 1957/ 1958 (Sered, S 80,2; P 48,8;
Q@ 60,8), roztok ziskany vycukornenim tejto melasy (S 74,2; P 60,1; @ 81,0), surovy cukor
a Gistd sacharéza (konzumnd).

Melasa a roztok ziskany jej vycukornenim sa riedili asi na 25 °Bg vodovodnou vodou,
pH roztoku sa koncentrovanou H,SO, upravilo na 6,8 a po dalSom ried2ni vodou na kon-
centrdciu okolo 10 9 sacharézy (teda na 17—18 °Bg, resp. 12—13 °Bg) sa roztoky
sterilizovali dvakrat po 24 hodindch v Kochovom hrnei (2 hodiny). 10—11 9, roztoky
surového a éistého cukru sa sterilizovali rovnako.

Analogicky sa sterilizoval i roztok anorganickych zivin, pripraveny v 10 9% kon-
centrdcii rozpustenim soli v destilovanej vode v tomto pomere:

(NH,),HPO, 0,5 g
(NH,),S0, 0,5 g
superfosfat 0,5 g
NaCl 0,25 g
KH,PO, 0,1 g
Mg(CH,COO), . 4H,0 0,1 g
FeSO, . TH,0 0,02 ¢
MnCl, . 4H,0 0,0lg

Roztok sa pridaval v mnozstve 20 ml na 1000 ml zéapary (0,2 9, soli).

Sladovy kvet sa pomiesal s dsstilovanou vodou v pomere 1 : 9 a vylihoval sa za ob-
¢asného miesania 4 hodiny pri 20 °C. Tento 10 9, vyluh sa nxj‘prv filtroval papierovym
filtrom a potom sa sterilizoval filtrdciou cez bakteriologicky filter zo slinutého skla.
Filtrat sa asepticky plnil do sterilnych ampuliek, ktoré sa zatavili a az do pouzitia ulozili
pri 2—4 °C. Pomerne nizka teplota vylaZenia i kratky ¢as sa volilis ohladom na vylucenie
moznosti rastu mikroorganizmov pocas vylihovania.

Z koncentrdatu aminokyselin ziskaného hydrolyzou peria (Peramin'[6]) sa pripravil
1 9%, roztok v destilovanej vode, ktory sa sterilizoval analogicky ako zépara.

Fermentédcia

250 ml banky sa naplnili po 100 ml zédpary a sterilizovali sa. Do kazdej sa pridalo
15 g sterilného CaCOyj (sterilizovaného 2 hodiny pri 160 °C), 20 9, objemu inokula a rézne
mnozstvd zivin (vyluh zo sladového kvetu alebo roztok Peraminu). Pre kazdu kon-
centréciu sa pouzili tri paralelné banky.



34 D. Halama, P. Velky, V. Draho¥

Banky sa kultivovali pri 48—51 °C na rotadnej trepac¢ke (150 ot./min., amplitida 1 cm).
V niektorych pokusoch sa pri dasti baniek zachytédval CO, vznikajtci neutralizéciou
kyseliny mlieénej uhli¢itanom vépenatym podla obr. 1. Kultivdcia na trepadke sa po-
uzila pre lepSiu neutralizdciu uhli¢itanom vépenatym.

4

Obr. 1. Meranie CO, poéas fermentédcie.
Na rota¢nej trepacke sa kultivuji 250 ml Erlenmeyerove banky uzavreté gumovou
ziatkou s vatovym filtrom. CO, vznikajaci neutralizdciou kyseliny mlieénej s CaCO,
sa vedie hadicou do trojlitrovej banky s nasytenym roztokom NaCl. Objem vytla¢eného
roztoku sa meria odmernym valcom.

Koncentrdcia sacharézy sa stanovila jodometrickou titrédciou, koncentricia kyseliny
mlieénej komplexometricky metédami pouzivanymi v prevadzke [7]. Vzhladom na maly
objem pdédy sa vsSak priamo pipetovalo po 0,5 ml vzorky (1 ml dielkovanou pipetou)
namiesto odberu 10 ml, jeho riedenia a pipetovania podielu alikvotného 0,5 ml pédy,
ako to predpisuje pévodny predpis [7].

Vysledky sa vyjadrovali vo vdhovych percentdch (g/100 ml).

Inokulum a posledné vzorky sa kontrolovali mikroskopicky fdzovym kontrastom,
pricom sa porovndvala hustota kultur, nepritomnost degenerovanych buniek a konta-
mindcie. Podobne sa kontrolovali aj vzorky, ktorych koncentricia kyseliny mlieénej
sa znacnejSie liSila od koncentrdcie paralelnych kultir. Kontaminované kultury sa
z pokusu a hodnotenia vyradili.

Vypocéet a hodnotenie vysledkov

Odhad s, sa vypoéital z variaéného rozpétia podla Pearsonovej tabulky, ako ju uvddza
G. W. Snedecor ([8], tab. 10). Pri vysledkoch sa udédva interval spolahlivosti s pravde-
podobnostou P 0,05. V jednotlivych pripadoch sa vyznamnost rozdielu zistovala podla
tabuliek hodnoty ¢ [9], niekedy s pouZitim neparametrickych metéd (napriklad [10, 11]),
extrémne hodnoty sa vyludovali Dixonovym @ testom [12].

V tabulkdch uddvany fermentadny vytazok sa podital ako percento vytazku oproti
tedrii:



Fermenticia kyseliny mlie¢nej (I) 35

o My — M,
vytazok = . 100,

(Sp — Sz) 1,053 |
kde My, My a Sp, S st koneéné a pociatotné koncentricie kyseliny mliednej, resp.
sacharézy. Tento spbsob vyjadrovania vytaZku sme volili preto, lebo stidasne charakte-
rizuje i odehylky od normédlneho priebehu fermentdcie.

Vysledky a diskusia

Do melasovej zapary sme pridavali sladovy kvet o tychto koncentraciach
(za predpokladu, Ze 1 ml vyluhu zodpoveda 0,1 g sladového kvetu): 0,1; 0,2; 0,4;
0,6; 0,8 a 1,0 9, a Peramin o koncentracii 0,4; 0,8; 1,0; 1,2; 1,6 a 2,0 102 9,.
Medzi priebehom fermentécie pri koncentraciach 0,1—0,4 9, sladového kvetu
neboli vyznamné rozdiely (P > 0,05) a vysledky sa hodnotili ako jeden celok;
podobne je to aj pri koncentréciach 0,6—1,0 %. Vysledky st zndzornené
naobr. 2 av tab. 1. V pripade Peraminu boli rozdiely v priebehu fermentacie
medzi pouzitymi koncentraciami eSte menSie; ani pri zgrupovani vysledkov
pre koncentracie 0,4—1,0 10-29, a 1,2—2,0 10-2 9, rozdiely neboli vy-

%
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Obr. 2. Priebeh fermen- s8I
tdcie na melasovej pode.
Sladovy kvet.

Na osi tuseéiek: cas fer-
mentdciec v hodindch, na 6
osi poradnic: koncentré-
cis kyseliny mlieénej v 9.
Sipkou je oznadend po-
¢éiatondg  koncentrécia. A

Vysledky st udané ako
priemerné hodnoty (kraz-
ky) s vyznadenim inter-
valu spolahlivosti pri P ok
0,05. Nizsie koncentricie v
su ¢iarkované vodorovne,
vyssie zvisle. Koncen-
triacie sladového kvetu: \ ] ] ] | 1 1
0,1—0,4 % & 0,6—1,0 9;. 10 20 30 40 50 60 70 hod.
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Tabulka 1

Vysledky fermentaénych pokusov na melasovej zdpare

Koncentracia (%)

3 =
potiatoéna koneéné z 5 o
Organicks | Piidavok [ :fgf 1SS g
Zivina % 10~ | sa- | N g4 =
cha- liod sachardza yEena g8 29
roza |TOliEt- mlie¢na £ NE
na TS A&
sladovy 10— 40 0904 | 1.57 0,07—9,20—0,32!10,9—11,1—11,3| 94,9 L 0.4 60

kvet 60—100 ? ? 0,42—9,69—0,96| 10,5—10,8—11,1|95,1 +0,4
Peramin 0,4—2 9,14 | 1,57 {0,19—0,29—0,40|11,4—11,5—11,6(96,9 4+-0,7 | 64

Vysledky sa uddvajt ako priemerné hodnoty (vytladené polotuéne) a hranice intervalu
spolahlivosti pri P 0,05, teda & 4+t . s.

znamné. Iba pre koncentraciu 1,2—10-2 9, Peraminu v prvej dasti fermentécie
(do 40. hodiny) dal ¢ test vyznamné hodnoty (P < 0,05) v porovnani s vysled-
kami pri inych koncentracidch. Avsak pri pouziti neparametrického testu
pre cely priebeh fermentéacie tdto koncentracia poskytla najlepsie vysledky
(P < 0,01), ktoré st znadzornené na obr. 3 a v tab. 1.

S rovnakymi koncentraciami zZivin sa urobil fermentadny pokus s pédou

%

12F !

10

hod.

pripravenou zo surového cukru. Vysled-
ky st uvedené na obr. 4 a 5a v tab. 2.
V porovnani s ostatnymi pokusmi ani
pri najvys$Sej koncentracii Peraminu
fermentdcia neprebiehala dostatoéne
rychlo a i pri skonéeni pokusu ostala
asi 1/4 sacharézy nesfermentovana. Pri
sladovom kvete fermentacia prebiehala
rychlejsie, avSak z porovnania vysled-
kov vidiet, Ze aZ pridavok okolo 1 9,
vyraznej$ie stimuluje. Pritom v obi-
dvoch pripadoch je pomerne nizky
fermentaény vytazok.

Obr. 3. Priecbeh fermentdcie na mslasovej
pdde. Peramin.
Koncentrécia Peraminu: 0,4—2,0 10-2 9%,
Vysvetlivky pozri na obr. 2.
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Tabulka 2

Vysledky fermentaénych pokusov na zdpare zo surového cukru
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Koncentracia (%)

pociato¢na konec¢na E ° E
Organické | Pridavok vse. 'S 53 3
Zivina %.10-2 | sa- | . 2 =
cha. | OB sacharéza Ieymeling é’ 5 29
roza |TLiEE- mlieéna z & =B
na = g’ Al

sladovy 10—40 4,2—4,6—4,9 | 505458 (80,3 44,7
it 60—80 | 9,94 | 1,28 | 1,1—2,2-32 | 6,3—6,7—71 |71,0£52| 76

100 0,72; 0,22; 0,36 | 8,35; 10,23; 9,32 | 76; 89; 82

i 0,4—1,2 - 2,7—3,4—4,2 6,6—7,1—7,6 89,0 44,9
Peramin 16—2.0 | 272 | L8 | 15 94 34 | 75-82 00 |920114| 23

Podobne ako v tab. 2 vysledky sti udané ako priemerné hodnoty (vytladené polotuéne)
a hranice intervalu spolahlivosti pri P 0,05; okrem hodnét pre koncentrédciu 1 9, slado-

vého kvetu.

Obr. 4. Priebeh fermen-
técie na péde zo surového
cukru. Sladovy kvet.
Koncentrdcie sladového
kvetu: 0,1—0,4 9, (vodo-
rovne ¢iarkované), 0,6 az
0,8 9 (zvisle ¢iarkované)
a 1,09, (Gierne body).
Vysvetlivky pozri
na obr. 2.

%

10

w

4

70 hod
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Obr. 5. Priebeh fermentécie na pode zo surového cukru. Peramin.
Koncentracie Peraminu: 0,4—1,2 a 1,6—2,0 10-2 % Vysvetlivky pozri na obr. 2.

Preto pri dalsich pokusoch sa pouzili viésie pridavky organickych Zivin.
Pri zdpare pripravenej vycukornenim melasy sa pridavalo 0,2; 0,4; 0,6; 0,8; 1,0
a 1,5 9 sladového kvetu vo forme vyluhu a 0,8; 1,0; 1,2; 1,6; 2,0 a 2,4 10~2 9,
Peraminu. Z vysledkov znazornenych v tab.3 a na obr. 6 a 7 vyplyva, ze

Tabulka 3
Vysledky fermentac¢nych pokusowna sachardézovej zdpare ziskanej vycukornenim melasy
Koncentracia (%)
potiato¢né koneéné g 5 E
Organicks | Pridavok K S o 3
i . yse- L 3
Zivina % 10 * sa- L . g = 2
lina . kyselina 2.8 RS
cha- lieg sacharoza liod <ie! & g
véza milec- miliecna s -\; XN E
na TS Al
sladovy 20—60 10,22 1.6 0,10—9,25—0,40|11,3—11,5—11,7/95,2 +-0,8 54
kvet 80—150 e ’ 0,17—9,37—0,5611,1—11,4—11,7/ 94,8 4-0,8
ok 0,8—1.,2 0,03—9,52—0,98:10,6—11,1—11,5|93,8 +-1,0
Poramin 16—24 |03 1 L5 1014 922 031|113—11,511,7945+12| 5C

Vysvetlivky pozri v tab. 1.
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Tabulka 4

Vysledky fermentaénych pokusov na sachardzovej zdpare
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Koncentracia (%)
podiatoénd, koneéné E’ o E
Organickd | Pridavok 39S 3
zivina % . 102 sa- kyse- - : g - =
lina ; kyselina 2.8 a3
cha- mlied sachardza mliod 2% S
1oz 1eC- lecna s :4;; N B
na TS (s
sladovy 40—120 0,28—0,40—0,52| 9,5—9,7—9,9 |95,7 +2,1
kvet 160—240 | 83 | 128 19730 053 0.76| 89-9,2-95 |91.6111| %8
. 0,8—2,0 0,33—0,53—0,73| 9,3—9,6— 9,9 | 95,8 +-1,3
Peramin 2530 | 88 | 128 071 _131—191| 6.3—8.2—100 |86,9 +0.7| 48
Vysvetlivky pozri v tab. 1.
% T T T T T
10 |- .
8t =
6| =
41 -
QObr. 6. Priebeh fermen-
tdcie na pdde ziskanej
vycukornenim melasy. 2} .
Sladovy kvet.
Koncentracie sladového P
kvetu:
0,2—0,6 a 0,8—1,5 %,. ' |
. . ) L
Vysvetlivky pozri 10 20 30 40 50 60 hod.

na obr. 2.
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vyznamnejsie stimulovali az vysSie koncentracie. Neparametrickym 7' testom
[8] sa zistilo, Ze optimum pridavku zo sladového kvetu bolo okolo 0,8 9%,
a Peraminu ckolo 2 10-2 %,. Vyznamné rozdiely, podobne ako pri inych
pokusoch, boli v8ak predovSetkym v strede fermentaénej krivky. Na zadiatku
a najmé na konci fermentacie rozdiely vo vysledkoch fermentacie boli malé.

V poslednej sérii pokusov sa pouzila &istd sacharéza (konzumny cukor)
s pridavkom sladového kvetu od 0,4 9%, do 2,4 9% a Peraminu od 0,8 do
3 1072 9%,. Vysledky si na obr.8 a 9 a v tab.4. Tu uz baddme zretelnu
inhibiciu fermentacie i pokles fermentaénych vytazkov pri vyssich pridavkoch
organickych Zivin.

Podobne ako pri prvej sérii pokusov s melasou sme pre plynulé sledovanie
priebehu fermentacie pouz’li meranie objemu CO, podla obr. 1 pridasti baniek.
Ak sa vSak na melasovej pdde nezistili rozdiely vo vysledkoch fermentécie
medzi bankami uzavretymi vatovymi zdtkami a bankami, v ktorych sa
meralo mnc% tvo CO,, na pdde so sacharézou pri poslednych nastala zretelnd

Yo
2| ! ! ‘ T T ]

10 -

Obr. 7. Priebeh fermen-
tédcie na pdde ziskane]
vycukornenim melasy.
Peramin.
Koncentrdcia Peraminu:
0,8—1,2
al,6—2,4.10-29.
w0 50 60 hod. Vysvetlivky pozri

na obr. 2.

10 20 30
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Obr. 8. Priebeh fermentécie na pode z distej  Obr. 9. Priebeh fermentdcie na pdde z Gistej

sacharézy. Sladovy kvet. sacharézy. Peramin.
Koncentracie sladového kvetu: Koncentrécie Peraminu:
0,4—1,2 a1,6—2,4 9. 0,8—2,0 a 2,5—3,0.10-2 9.
Vysvetlivky pozri na obr. 2. Vysvetlivky pozri na obr. 2.

inhibicia fermentacie (P < 0,01). Mozné vysvetlenie je v tom, Ze pri merani
mnozstva CO, sa zvySuje tlak v bankéch o niekolko cm vodného stipca a teda
i obsah rozpusteného CO, v pdde. Tym sa nevyhnutne znizZuje pH, ak poda
nie je dostatodne pufrovani. O melase je zname, Ze ma vysokd pufrovaciu
kapacitu.

Optimdalne koncentracie zivin sa pohybovali okolo 0,4—0,8 9, pri sladovom
kvete a 0,8—1,5 10-2 9 pri Peramine. Pri malom poéte paralelnych pokusov
vSak vyznamnost rozdielu oproti inym koncentracidam nebola dostatoéna.
Pri dvojstrannom kritériu iba v niektorych pripadoch bola hodnota P < 0,05.

Mozné vysvetlenie zdanlivého paradoxu inhibicie fermentécie pridavkom
organickych zivin je v nevhodnom pomere aminokyselin. Je zname, ze mlieéne
baktérie vyzaduju cely rad aminokyselin. Niektoré §truktirne blizke amino-
kyseliny, napriklad valin a leucin pdsobia navzijom inhibiéne. Pcziadavky
na aminokyseliny u mlieénych baktérii s vS8ak podmienené aj tym, &i st
pritomné volné alebo vo forme peptidov, dalej pritomnostou niektorych
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vitaminov (najméd Bg) [13—16], ale aj roéznymi kultivaénymi podmienkami,
napriklad teplotou alebo pH.

Za takychto okolnosti je zrejmé, Ze bezné hodnotenie kultivaénych pdd,
napriklad podla pomeru C/N, u mlieénych baktérii neposkytuje prakticky
pouzitelné kritéria ich vhodnosti. Ak sme zistovali koncentraciu aminodusika
(podla Moora a Steina [17]) vo vyskusanych pédach, medzi fiou a dalsim prie-
behom fermenticie nebolo mozné najst nejakd koreldciu. Napriklad poda
z Gistej sacharézy, na dusik najchudobnejsia, dala najlepsie vysledky (pri
pridavku 0,4—1,0 9%, sladového kvetu fermentacia sa skondila uz okolo
40. hodiny). Pdéda zo surového cukru, ktord obsahovala asi polovicu NH,-du-
sika oproti melasovej pode, ukdzala sa ako najmenej vhodnd, na ¢o poukazuje
i celkovy priebeh fermentécie (obr. 4 a 5) a nizke vytazky (tab. 2).

Peramin stimuluje fermentéciu v podstatne niz$ich koncentracidch nez
sladovy kvet. AvSak podla priebehu fermentaénych pokusov sa zd4, zZe sla-
dovy kvet dava lepsie vysledky.

Nie je vylaéené, Ze priaznivy téinok pridavku organickych dusikatych zivin
je podmieneny skér ,,vyvazenim‘ pody nez $pecifickou stimuldciou niektorou
z aminokyselin. Ak sa v pdde pre kultivaciu mliednych baktérii zdvojnasobi
koncentracia aminokyselin, dal§i pridavok niektorej z nich uz podstatne
neovplyvni priebeh fermentacie [18]. *

Je zrejmé, ze presnejsiu odpoved na otazku o vhodnosti pédy pre kultivaciu
a fermentaciu mliednych baktérii by mohli dat analyzy jednotlivych amino-
kyselin podéas fermentacie. Touto otdzkou sa zaoberame v dalSom é&lanku.

INHTAT EJIbHBIE BEIIECTBA 1 MOJIOYHOKUCJOE BPOMKEHUE (I)
PA3JMYHBIE UCTOUYHHKH CAXAPO3bI

I. Taaama,Il. Beaskn, B. JIparom

Kadeipa TexHmueckoil MUKPOOHOIOrHA U OHOXUMUM
Ci10BallKOr0o MOJIMTCXHIYECKOI0 MHCTUTYTa, bpaTuciiasa

3amnaj{HocI0BaNKKe KOHCCPBHLIE H CHMPTHEIS 3aBOJHL,
JleomonoB

Bruozensueckne 3aBofinl, BpaTtnciasa

B s1a6opaTopHLIX ONLITAX CPABHUBAJIM NPUMEHHMOICTL KYJIbTHBAMMOHHEIX CPeJ[ U3 CBEKJIO-
BHUHOM MeacCsl, caxapa-Chlpa, PAcTBOpa caxapoanl, NMOJYUeHHOTO cemapaiueli caxapa
u3 mesnacest CrederoBriM crmocoboM, M M3 UACTON Caxapossl JYIA HOJNYYeHHS MOJIOYHOIL
RECIOTHL ¢ JIOMOLBI0 KyJInTyp Lactobacillus delbriickii. Ilpu sroM OBLTa MCIOJIB30BaHA
ITPOM3BOCTBEHHASL KYILTYpA.

Jlinsa cruMyasuan 6poseHuss IPHOABIAIN 3KCTPAKT COJIOJOBLIX POCTHOB MJIM KOHIICHTPAT
avuHOKKCIOT IlepaMun.

Cpexut 3aceBasmch 00beMoM 20 9, HHOKYJISITA II KY/JILTIBHPOBAMICEH HA KPYTOBOM Kavasie
npr 50°C. MosrouHas KOCIOTa HElTPaIM30BaiaCh YILICKUCILIM KaabIHeM, MpHOaBIaeMhM
B H30LTKEe B Hayade KYJIHTHBAIIHM.
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BroeHne KOHTPOJIMPOBAJIOCL OIpeAe/ieHdeM KOHIEHTPALMU MOJIOYHON KMCJOTLI, Ha-
YaJILHOH U KOHEYHOU KOHIEHTPAIM caxapo3bl H MHKPOCKONNYecKM. B HEKOTOPLIX OIBITAX
J3MepsUIICs TaKKe 00BeM JBYOKUCH YIJIEpPOAA, BOSHAKAIOMICH TP HeHTPAIN3aIui MO0 YHO M
KicIoTl. PeayneraTsl 00pabaThiBa/IMCh CTATHCTAYECKH .

Ha ocHoBe ckopocTH GposKeRH s1 MOMKHO CPaBHHTL HIPUTOXHOCTE CPef B ClIeyIoNieM IIops/Ke:

ypeTas caxaposa > pacTBOP Caxapo3abl, IOJIYUeHHBII cemapanueidl caxapa H3 Mejacchl
110 Cre(peny, > Mesacca > caxap-CLIper.

IlepamMuH, B CPaBHCHUM C DKCTPAKTOM COJIOAOBLIX DPOCTKOB, OPOABIAJ CTHEMYJIALHOHHOG
sieiicrBue npu Gojlec HM3KMX KOHNeHTpanusx. Ho B oboux ciyuagx xapaxrep ¢epMeHTaUU
CYIIECTBEHHO HE OTJIMYAJICS M KaKeTCsI, UTO COOMOBLIE POCTKH I CTUMYJIANNHE OporKeHn
noaxomsaT jyume, OnTaMyM DpmOGaBKM 3THX NHUTATEIBHLIX BCIIECTB 3aBACHT OT OCHOBHOM
cpeast u Kosebiercss B amamadone 0,8—1,2 9, (comomosrte poctkm) m 0,8—2 10-2 9
{[Tepamun). Mesxmy copepkaHHeM aMHHHOTO a30Ta Cpeqn U TeUeHMeM (epMEHTAImH He
HAIUTM HAKAKO# KOppeAnUH.

V¥ixe yMepeHHOe DOBLIIIEHNE JABJICHH S YIVIEKHC/IOTE B Cpefax B3 YMCTOH caxaposbl B 3HA-
AT BLHON CTeleHM TepMo3HWs0 GposkeHie. JTO sBJIeHAE He 00HAPYKUBAJOCL HA MeJacco-
BHIX Cpeaax.

Pe3aynbTaThl 06CYXKAAIOTCA C TOUYKA 3DeHHS NPAMEHMMOCTH X HA IpDAKTHKe M B CpPaBHe-
HEHE C JIMTEPATYPHLIMH JIAHHLIMA O MUTAHAH MOJIOTHOKHCILIX OaxTephil.

Prelozil D. Halama

NUTRIENTS IN LACTIC ACID FERMENTATION (I)
VARIOUS SOURCES OF SUCROSE

D. Halama, P. Velky, V. Drahos

Department of Technical Microbiology and Biochemistry,
Slovak Polytechnical University, Bratislava

West-Slovakian Canning Industry and Distilleries, Factory Leopoldov
Vine-cellars, Bratislava

By laboratory fermentation experiments the suitability of media from molasses,
‘raw sucrose, & solution of crude sucrose obtained from molasses by the Steffen process
(calcium saccharate process) and of pure sucrose for the production of lactic acid by
cultures of Lactobacillus delbriickii was studied and compared.

For the stimulation of fermentation malt sprout extract and the aminoacid concentrate
Peramin was used.

For the cultivation a temperature of 50 °C, an inoculum of 20 per cent and a rotary
shaker was used. The formed lactic acid was neutralized by a single dose of a surplus
of CaCO,.

The process of fermentation was supervised by assays of lactic acid, by assays of the
initial and final concentrations of sucrose and microscopically. In some experiments
also the amount of CO, formed by the neutralisation of lactic acid was measured.

According to the speed of fermentation the following sequence of suitability of the
media was established:

Pure sucrose > Medium with sucrose obtained by the Steffen process > Molasses
> Raw sugar.

Peramin stimulated the fermentation process in substantially lower concentrations
as malt sprout extract. The character of the fermentations was the same in both cases
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but malt sprout extract seems to be more suitable. The optimal dose of these nutrients
depends on the basal medium and was found to lie in the region of 0,8 — 2. 10~2 and
0,8 — 1,2 per cent for Peramin and malt sprout extract, respectively. No correlation
betveen the NH,-nitrogen content and the course of fermentation was observed.

Even a slight increase of the CO,-pressure in the medium containing pure sucrose
resulted in a substantial inhibition of the fermentation while in the medium containing
molasses this phenomenon was not observed.

The presented results are discussed from the point of view of practical application
and are also compared with data on the nutrition of lactic acid bacteria.

Prelozil J. Balan
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