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Riboflavin je v pr í rode hojne rozšírený. Vyskytuje sa v kaž­
dej bunke rast l innej i živočíšnej ako účinná skupina žltých dýcha­
cích fermeutov. 'Syntetizujú ho rast l inné bunky i mikroorganini/-
rny a hromadia ho vo vaknolách, k toré u niektorých druhov ob­
sahujú väčšie množstvo riboflavínu. 

P o z n á m e síce jeho rozšírenie i jeho fyziologickú funkciu 
v b u n k e , ale n e p o z n á m e spôsob, akým v bunke vzniká. Zdá sa, že 
tvorba riboflavínu ide parale lne s fyziologickými štádiami rastu 
a vývoja rastliny, ako to dokázal Norman a Richardson (1), Nor­
man (2), Seshan a Sen (3) pri dozrievaní ovsa. Aj čerstvá tráva 
obsahuje tým viac riboflavínu, čím je staršia (4). Karshan. Kras-, 
mov a Harrow (5) zisťujú u klíčiacej viky a h r a c h u úbytok ribo­
flavínu až do 27. dna. kedy začína tvorba vi tamínu v mladej ra-t-
line. P o d o b n e Kučera (6) našiel úbytok vi tamínu u klíčiaceho 
jačmeňa a jeho znovutvorenie n o 18 dňoch. Vlastná tvorba vita­
mínu v rast l innej bunke začína teda len v neskoršom štádiu rastu, 
kedy sa jeho obsah náhle zvýši. 

P o č e t n é huby produkujú riboflavin a sú jeho bohatým zdro­
jom. Sú lo predovšetkým anaeróbne rastúce baktér ie mliečneho 
a maselného kvasenia. Tak napr . Bac. Delbrücks obsahuje 115 mg 
a Clostridium butyricum 136 mg riboflavínu na kilogram sušiny. 
K.udr jasov (7) oznamuje, že H. Delbriicki. Lcu'conostoc gayoíii, 
Streptobacterium case j a B. lactis acid i potrebujú k svojmu rastu 
pr í tomnosť riboflavínu v živnom médiu. To isté pozorovali Snell 
a Strong (8) u Lactobacillus casei a iných baktér i í mliečneho 
B maselného kvasenia. Zistili, že velkost rastu u nich je pr iamo 
ú m e r n á koncentráci i riboflavínu a médiu kul túry a na základe 
tejto skúsenosti vypracovali jednu z najpresnejších metod n a sta­
novenie riboflavínu. Z tohto faktu vyplýva, že značné množstvo 
riboflavínu u baktér i í ml iečneho a maselného kvasenia nie je pod­
mienené len biosyntézou, ale aj jeho n a h r o m a d e n í m zo živelní 
prostredia. N a p r o t i tomu Leiiconostóc arabinosus, L. pentosiís, L. 
mannitopoeus, L. mesenteroideus. Streptococcus lactis riboflavin 
syntetizujú a dobre rastú na bezflavínovoni živnom médiu (9). 
K baktér iám produkujúcim riboflavin patr ia aj baktér ie črevné 
E. coli, Prot, vulgaris. B. mesentericus, Ale. faccalis а В', vulgaris. 
aerobně i anaerobně sporotvorné baktér ie a mnohé iné *10, 11'). 

Taktiež mnohé druhy kvasiniek sii b o h a t ý m zdrojom vi tamínu 
B2. Warburg a Christian (12) zisťovali množstvo riboflavínu v rôz­
nych druhoch kvasnic. F. Schütz a H. Theorell (13). Yamagutchl 
a Usami (14') kvant i ta t ívne stanovili jeho množstvo v niektorých 
druhoch kvasných baktéri í . Swaminathan (15) zistil v pivovarskom 
droždí obsah rihoflavínu 2 1 — 4 5 gama a v droždí melasových lie-



hovarov 55— 85 gama na gram sušiny. Yšetkv druhy kvasiniek 
skvasujúcich laktózu rastú v médiu, k toré neobsahuje ("lavinové 
farbivo, práve tak dobre, ako v jeho príuomnosti. Tento f\ikl na­
značuje, že t ieto kvasinky sú schopné syntetisovať riboflavin (16)* 

Živné prostredie má na tvorbu r ibol lavínu rozhodujúci vplyv. 
Rubinstein a Shakim (17) oznamujú, že vylúčenie niektorých iónov 
z bazálneho média /ubráni tvorbe niektorých vo vode rozpustných 
vitamínov, o ktorých sa predpokladá, že sú termostabi lnými kom­
p o n e n t a m i komplexu B. Meneniu iónového složenia výživného mé­
dia môžeme tvorbu tohto faktoru podporiť alebo potlačiť. 

Riboflavin produkujú aj m n o h é plesne. Lavolay a Laborer 
opisujú produkciu tohío vitamínu plesňou Aspergillus nigei\ 
Peltier a Borchers (18) preskúšali 240 kultúr plesní Aspergil­
lus. Penicillium, Allernuriu, Fusarium. Hormoďendrum, Rhizopus 
a Trichoderma na škrobnate j zápare na produkciu vitamínu B2-
Pŕodttkciu väčšiu ako 1 mg na 100 suchých buniek zistili u 45 
kultúr . Niektoré k u l t ú r ) rodu Fusarium a Aspergillus sú mimo­
riadne vhodné na syntézu ribollavínu. Najvyššie výťažky (5,8 mg) 
produkoval Aspergillus aureus. 

Vo všetkých týchto prácach sa zisťoval riboflavin viazaný 
v bunke, odkiaľ za normálnych životných podmienok nie je schop­
ný difundovat'. Získava sa vo forme koncentrátov tak. že sa vy­
kvasené médium zahustí a suší. Takto sa vyrába produkt , ktorý 
j e m i m o r i a d n e dobrým doplnkom výživy hydiny melasovými vy-
palkami po výrobe ethylalkoholu. Jeho vitamínová hodnota je 
7—10 mg riboflavínu na 1 kg sušiny (19'/. 

Nová éra výskumu biosyntézy riboťlavínu začína objavom, 
k torý v r. 1938 uverejnili Yamasulci a Yositome (20). Zistili, že 
butanolact tono\ é baktér ie za osobitných podmienok vedia synte­
tizovať v p o m e r n e veľkom množstve riboflavin voľný, leda taký, 
k torý nie je viazaný v bunke, ale sa vylučuje do prostredia . T v o r b u 
riboťlavínu podar i lo sa im zapiíčiniť pr idaním niektorých solí, akt> 
sú CaCO.5, ВаСОз, octan olovnatý a iné, k toré pozmenia pr iebeh 
vlastného kvasenia tak, že schopnosť baktér i í syntetizovať r ibo­
flavin sa zvýši asi 88 násobne. P r í d a v o k týchto solí vyvoláva 
tvorbu r iboí lavínu, ale sníži tvorbu acetonu, lebo vlastné kvase­
nie sa preruš í a p r e c h o d n e vznikajúce kyseliny sú pr idávanými 
sólami viazané. Ich riedukcia prelo nemôže prebehnúť. (Šebek, 21) 
Zdá sa, že syntéza riboťlavínu je nezávislá na Ivorbe acetonu, a že 
len tie baktér ie zdedia túto schopnost, k toré rástly v pr í tomnost i 
p r e b y l k u СаСОз (22). Legg a Beesh (23) zistili, že prítomnú-1 
biričitanového radikálu zvýši obsah riboťlavínu p r i tomto kvasení. 
Yamasaki (22) tiež prvý upozorni l na inhibičný vplyv železa na 
tvorbu riboflavínu butanolacetonovými baktér iami, k t o r é je špe­
cifickým jedom pre tento proces. V mikrobiologickej syntéze ribw 
f lavínu prí tomnosť stôp železa spôsobuje p r u d k é snaženie výťažkov, 
hoci malé množstvá majú stimulačný účinok na jeho syntézu. 
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Levilon (24) stanovil spodnú hranicu koncentrácie železa a zis­
til, že koncentrácia vyžadovaná pre optimum produkcie vitamínu je 
omnoho tmeušia, ako koncentrácia, ktorá platí pre optimálny vzrast 
buniek. Zdá sa totiž, že tvotriba riboflavínu nezávisí na kvasení, 
ale prebieha paralelne s rastom. Yamasaki (22) vidí vplyv sníženia 
,produlkcie riboflavínu лг zmenšenej možnosti dýchania baktérií. 
Leviton (24) vidí snížeinie produkcie iriboflavínu skôr v deštruk­
tívnom vplyve železa v prítomnosti peroxydu vodíka. Zistil totiž, 
že riboflavin je veľmi citlivý na peroxyd vodíka ak je prítomné 
Fe . V čistých roztokoch je peroxyd vodíka bez vplyvu, ale v roz­
medzí koncentrácií 0,018—-0,036 mg Fe v litri nastáva prudké 
zvýšenie rýchlosti dekompozície riboflavínu. Ked sa použije na 
syntézu riboflavínu organizmus Clostridium acetohutylicum, jeho 
produkcia sa pri tejto koncentrácii drasticky sníži. Toto dáva tu­
šiť, že mechanizmus deštruktívneho vplyvu železa na riboflavin 
je peroxydový. Leviton (24) to dokazuje vyššími výťažkami ribo­
flavínu za použitia ikatalázy, alebo hydrosulfitu sodného. Práca 
Levitona objasňuje takto použitie eiričitanu Leggom a Beeshom 
(23). Roku 1940 Mine opísal spôsob produkcie riboflavínu bakté­
riami butanolacetonového kvasenia bez použitia stabilizačných 
solí. Jeho práca dala vznik celému radu patentov, opisujúcich pro­
dukciu riboflavínu bez stabilizačných solí v médiu obsahujúcom 
ryžu, ktorá je podľa týchto zpráv rozhodujúca pre vznik iribofla-
vínu. Technika tejto fermentácie, sa tak zdokonalila, že sa dosa­
huje výťažku 3 mg л- g sušiny (25). O. Šebek (26'J zistil, že buta-
noiacetonové baktérie produkujú riboflavin bez prítomnosti sta­
bilizačných solí i v prirodzenej škrobnatej zápare, pričom sa 
vlastné kvasenie nepreruší a pomery a množstvo výsledných látok 
sií rovnaké. 

Zvýšený dopyt po riboflavin e a jeho koncentrátoch ako 
vhodnom doplnku kuracej stravy, úsilie dosiahnuť vyššie výsledky 
a najmä citlivosť butanolacetonových baktérií k železu podnietila 
nľadanie mikroorganizmov iných, vhodných na tvorbu riboflavínu. 

Burkholder (27, 28) používa droždie Candida Guillermondia, 
ktoré produkuje mnoho riboflavínu v špeciálnom médiu, do kto­
rého sa pridáva kyanid v určitom štádiu vývoja. Na nešťastie je 
táto feromeintácia citlivá na inhibíciu železom, ktoré už v stopách 
prudko zredukuje produkciu riboflavínu, zatiaľ čo zvýši rast kva­
siniek. (J tejto fermentácie, práve tak ako u butanolacetonových 
baktérií, je koncentrácia železa potrebná pre maximálny vzrast 
omnoho vyššia, ako koncentrácia, ktorá platí pre optimum produk­
cie riboflavínu. Tento vzťah vitamínovej produkcie kvasinkami 
Candita Guillermondia ku železu opísal Tanner. Vojnovich a von 
Lanen (29). Zaujímavú zprávu podáva Livshist (30) o pro­
dukcii riboflavínu v syntetickom médiu divými kvasinkami Sacha-
romyces logos, Tonda utilis a kvasinkami pivovarskými. Najaktív­
nejšie zdajú sa byť kvasinky pivovarské. Vzťah medzi rastom kva-
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siniek a syntézou riboflavínu. medzi rastom ä obsahom dusíka-* 
však neudáva. Bruhholder (31) opisuje syntézu riboflavínu kvasin­
kami Iiehovarskými v syntetickom médiu, upravenom na určité 
\iH. Je zaujímavé, že stopy KCN zvýšia výťažky vitamínu a snížia 
rast buniek, hoci u iných mikroorganizmov je produkcia vitamínu 
úmerná rastu. 

V roku 1944 Rudert (32) patentoval proces na výrobu ri ho f la­
vínu použitím huby Eremothecium ashbyii. Patent kryje si oženit-, 
média a fyzikálne podmienky fermentácie potrebné k produkcii 
vitamínu. Deseive (33) zlepšila techniku tejto feirnientácie a do­
sahuje výťažky až 50 mg v 100 om3 média a 250 mg vitamínu 
v 100 g mycelia. Živné prostredie obsahuje glukózu, alkohol a gly­
cerín. Autori v opise tejto fermentácie sa žiaľbohu nezmieňujú 
o jej citlivosti k železu. Tento proces doplňuje cyklus vývoja vý­
roby riboflavínu, ktorý začína odhalením vedľajších produktov 
lermentácie, ako cenného zdroja vitamínu B2, jeho produkciou 
s použitím osobitného média a organizmu, ako hlavného produktu 
fermentácie: 

Tento prehľad doteraz vykon-aných prác o biosyntéze riboflavínu 
uvádzame ako predbežnú zprávu o dalších výskumoch. 
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O SPRÁVNE CHEMICKOTECHNOLOGICKÉ NÁZVOSLOVIE 

Miesto ťažko srozumitelného názvu „Zákon množných po­
merov váhových"' navrhujeme používať názov „Zákon o viacerých 
slučovacích pomeroch", ktorý lepšie vyjadruje súvislosť so „Zá­
konom o stálych slučovacích pomeroch . 

Neusl achtilé kovy sa často nevhodne nazývajú kovy „obecné". 
Za správnejší považujeme názov kovy obycujné. Niektoré kovy 
začnú pri zahrievaní ma dostatočne vysokú teplotu žeravieť (ne­
vhodne: žhnúť). Pri žíhaní sa rozžeravia. Vzhľadom na to, že slová 
zažíhaf. rozžíhať, sa všeonecne používajú, považujeme za správny 
aj termín žíhat. Podobne sa môže používať aj termín ttivii. Napr. 
platinový drôtik sa zataví (nesprávne: zatopí) do sklenenej rúrky. 

Od slova žeravý treba rozlišovať slovo žieravý (!r'ozožierať= 
vyleptával povrch). Názvy, ako žieravé lúhy, kovy žieravých ze­
mín, vyjadrujú teda vlastnosti tých'o látok. 

Miesto termínu bobtnat sa často niek'.orí autori usilujú vy­
myslieť vhodnejší názov. Tak vznikly názvy napučiavat, pučat, 
puchnvť. nasiaknut. Ani jeden z týchto termínov nevysvetľuje 
pôvodný význam tohto úkazu, preto navrlmjeime, aiby sa termín 
bobtnat (menej vhodne: botnať) používal aj naďalej. 

Zistili sme, že niektorí auiiori používajú najmä v knižnej li­
teratúre nespirávnu terminológiu. Žiadame prei'.o všetkých našich 
čitateľov, ktorí nesúhlasia s niektorými našimi návrhmi, aby svoj« 
pozineňovacie návrhy poslali redakcii Chemických zvestí na uve­
rejnenie. Termíny, o kterých sa nerozvinula nijaká diskusia, pova­
žujeme za záväzné, a budeme dôrazne žiadať, aby sa dôsledne po­
užívaly vo všetkých slovensky písaných publikáciách. 

Komisia pre ustálenie slovenského 
chemicko-technologického názvoslovia. 
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