Trstinova melasa a jej upotrebenie na vyrobu

pekarskeho drozdia

VACLAV STUCHLIK, EMIL PIS, LUDOVIT PASTEKA.

V recku 1948 naskytla sa ndSmu droZdiarenskému priemyslu jedi-
ne‘na moznost a prilezitost vyskiSaf vo vyrobnom procese trstinovi
melasu, ktord k nim doviezli z Egypta.

Drozdiareii v Trenéine vyuzila 'tito moZnost a vyziadala si urdité
mnozstvo tejto melasy, aby laboratérnymi a praktickymi pokwsmi vy-
skusala vhodnost tejto u nis neobvyklej suroviny na vyrobu droZdia.

I ked sme i boli vedomi toho, %e pravidelné spracovavanie trs i
novej melasy v naSich droZdiariach sotva kedy pride do dvahy, vych?
dzali sme so stanoviska. Ze na§ strojaren-ky priemysel moze byt v blizkej
budicnosti povereny vybudcvat zivedy na vyrobu droZdia v tych kra.
jiinach, v ktorych prichiadza do tivahy véhradne melasa trs'inova ako za-
kladna surovina. Je prirodzené, Ze v podobnom prinade kaZda nadobrd.
nutd skiasenost bude pri vypracovani projektov velmi vitana.

Pred zapocatim pokusov beli sme v nafom zivode presvedéeni, Ze
medzi spracovdvanim melasy repnej a trstinovej na dro¥die nemd7-
bvt znacnejsicko rozdielu, ale rozliéné fazkosti, s k'orymi sme sa stretli

ktoré sme museli prekonat, nas presvedéily o opaku.

Je tieZ potrebné uZ teraz npczornif na to, ze dodana egyptcka mela-
sa nebola préve prvotriednej akosti.

Trstinovi melasa je najdoleZitei§im vedlajiim a odpadovym produk
tom pri spracovani trstiny cukrovej (Saccharum officincrum) na cukor.

Trst cukrova, ktora sliZi na vyrobu cukru, ic vytrvali tropickd triva, ktori rastie
do vyskv asi 2—4 metrov a stebla o nriemere 2—5 em si vyplnené velmi $favna-
tym strifiom a obsahuji 12—19% cukru. Vegetaény &as byva 13—15 mesiacov a
najvidsie plantize, ktoré «i na Kuhe. v Strednej Amerike, na Jive, v Indii, v Cine
a v Egypte, zakladaji sa vo vlhkych pédach, hlinitopieso&natych, s vysokym obsahom
Zivin a so znaénym pristupom slneénych li¢ov, najmi v Case dozrievania. (1,2)

Dospela trstina sa vytina, zbavnie sa listia a povrchovei &asti, ste-
blo sa rozdeli na dielce asi 1 — 1V4 metrové, svizuje sa do snopov a
dopravuje sa na dalSie spracovanie do trstinového cukrovaru. Tam s»
posekajii nozmi Specialnej konStrukcie, drvia a lisuji na valecovyeh li
sock: (mlynoch), priom sa vylisky ovlhéuji vodou a vysladia.

Takou kombiniciou sa di vytaZit az 80% cukrovej 3tavy. Tato
3tava sa na sitach zbavuie mechanickych nedistét a drviny, €isti sa vap-
noni, sirenim, ev. i karboniciou, vyvarovanim a usadzovanim v deksn.
tafnvch »ariadeniach. Cista a prefiltrovana $tava sa zahustuje vo viku-
ov¥ch odparkich. Surovy hnedy cukor (cassonade) prijemnei chuti a
vone po melase sa daliim rofinaénym pochodem premeni v &isty, hie.
ly cukor trs*inovy (melis. rafiniada. vykrystalizovany kandis).

Vylisky (bacassa), ktor¥ch zostane po vvlisovani asi 20% na vahn
irstiny, obsahuji podPa rozborov 46,38% str#iia, 3.38% cukru a 49,28%
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vody. VyuZivaji sa na kiirenie pod kotlami a ich vyhrevnost je asi 2337
Keal (poéitané na sirzenn a na cukor). (3)

Odpadavajice mnozstvo (final molasses) melasy pri vyrobe sa meni
podla toho, akym sposobom sa é&istila §fava. Pri &isteni sizenim odpada
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Vytinanie cukrovej trsti,
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priemerne 3,7% melasy, pri procese karbonaénom lea 3%, poéitané na
vahu spracovanej trsti cukrovej.

Zo 100 ,,maund” (= 37 kg) cukrovej trsti sa v tovarfiach vyrobi
asi 3,4% kg cukru a 1,5 kg melasy (India).

Drvenie a lisovanie cukrovej trsti.
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V krajinich, kde sa vyriba cukor z trsti, patri medz najddleZitcj-
Sie problémy problém zuZitkovania melasy, lebo ind¢ sa stdva balzstom,
ktory ohroZuje racionalnu prevadzku trstinového cukrovaru. Kedze je
v tychto krajinich dosaZiteIna kaZdému zadarmo alebo skoro zadarmo,
pouziva sa ako krmivo pre dobytok, pri priprave tabaku, ako umelé
hnojivo (v malom mnoZstve zlep3uje stav pody najmi svojim obsahom
draselnych eoli), pri vrchnej stavbe ciest po miefani s uré. mnoZstvom
asfaltu, na vyrobu lacnych cukrikov a ako palivo (melasa v malom munoZ-
stve po primie$ani k bagasse dobre hori). (4)

Model trstinového cukrovaru.

Znacné upotrebenie nachidza trstinovd melasa vo vyrobe denatu-
rovaného a pitného lichu, zatial vSak jej pouZitie na vyrobu drozdia,
najma v Indii, je skoro nezname.

Aby sme sa &iastoéne oboznamili so sloZenim trstinovych melds z
najddleZitejSich oblasti, predkladame ich v tabulke &, 1.

Rozbory trstinovej melasy, ktora sa r. 1948 zjavila na naSom trhu
a ktora bola i u nas spracovana, sostavené st v tab. & 2. Uvadzame
predovictkym rozbor dvoch vzoriek z Trenéina, rozbor Ing. Nejedlého
z Kralupského liechovaru a rozbor Ing. Isajeva a Ing. Lanika.

(Odlisny druh a povod suroviny a aj rozdielny spisob vyroby cuk.r-
nej Stavy prejavuje sa tiez v sloZeni odpadového produkiu melasy:

1. Trstinovd melasa obsahuje ovela viac extraktivnych latok, (o :a
prejavuje vo zvySene] spec. vahe.

2. Trstinové melasy maju vidy kysla reakciu.
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Tab. &. 1. Priemerné sloZenie trstinovej melasy (final molasses).

Povod Louisiana Havaj Kuba Java
Brix 81,80 89,03 90,67 92,33
- Polarizéicla 19,80 28,46 29,25 29,50
Sacharéza 27,99 32,32 36,55 3294
_Invert. cukor 27,25 1373 20,33 2740
Zdanliva Cistota 24,20 31,97 35,03 32,00
_Vazkova Cistota 34,20 36,04 | 44,16 3570
_Popol 7,71 15,19 12,42 9,68
Cist. stavy 75,80 84.8% 84,00 84,00

Tab, & 2. Rozbory trstinovej melasy, spracovanej u nds r. 1948.

Trendcin Kralupy Filipov
Ing. Ne- Isajev-
a b jedly Lanik
_Specif. vaha — — 1,4681 1,46
_ Susina (Bg?) | = — 88,30 79,44
Polarizacia 37,4 384 — 28,8
Cukor podla Clergeta 34,1 34,2 34,45 35,3
Cukor redukujtci
(invertny) 10,0 10,0 14,98 14,87
Rafindza — 2,8 ' 3,04 —
_Popol — 15,72 13,28 15,14
POy 0,18 024 — —
_I(zo - 7'18__ T —
pH 6,6 ' 6,0 538 6,23
Vietky dusik. latky 0,36 0,35 — 0,44
Skvasit. cukor _ —
(Menzinsky) 48,58 B
Neskvasitelny cukor 4,00 \ — - ==

3. Okrem sacharézy obsahuje tito melasa i znaéné mnoZstvo cukrov
redukujicich a neskvasitelnych.

4. Pri porovnani s melasou repnou je obsah v3etkych dusikatych
li.ok velmi nizky a tym je sniZeny absolitny obsah sravitelného dusi-
ka v trstinovej melase.

5. Trstinova melasa obsahuje zpravidla vy3Sie mnoZstvo popola, ale
ieho sloZenie vyhovuje dobre potrebam priemyslu droZdiarenského.
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6. Obsahuje mnoho koloidnvch litok a i neéistét iného povodu a
preto ea koncentrované sladiny, pripravené z melasy trstinovej, Spatne
éiria a tazko filtruju,

7. Trstinové melasy sii zpravidla silne infikované.

8. Sladinky z trstinovej melasy maji charakteristickd véfiu (po by-
line glycyrrhiza glabra L.) a tito véna, i ked inaé prijemna, prenasa sa
i na vyrobené droZdie.

Treba si aj uvedomit, Ze okrem normailnej tekutej trstinovej me-
lasy prichddza na trh i melasa, ktord bola suSema na slne¢nom teple, éo sa
prejavuje potom v abnormailne nizkom obsahu vlhkosti (asi 8%). Tento
druh melasy sa inak v chemickom sloZeni len malo 1iSi od melasy nevy-
sufovanej, je viak priznaény velky rozdiel v skvasiteInosti cukru, ur.
¢eného metédami chemicko-analytickymi, lebo tieto melasy obsahuji
viac latok taZko skvasitelnych, vlastne vobec neskvasiteInych. V melase
pravdepodobn:: prebiehaju pri sufeni na slnku uréité premeny a, pri-
rodzene, nastdva pritom moZnost pommnoZenia infekcie stykom velkého
povrchu melasy so vzduchom a zemou (prachom). Trstinové melasy st
v skutoénosti infikovanejSie neZ melasy repné, o éom sa mo#Zno pre-
sved¢it z poctu kolénii, vyrastenych na Zelatinovej a agarovej Zivnej
pode (kvasniéna voda s prisadou %% glukézy + 4% sacharézy),
ktora bola naoékovana zriedenym roztokom obidvoch melas (po 1 ml 1%
roztoku melasy). Podla vysledkov poéitania vyrastenych kol6nii obsa-
hoval by
1 g melasy repmej 20.000 kvasniénych organizmov a 70.000 baktérii
(stekut.)

1 g melasy trstinovej 100.000 kvasniénych organizmov a 400.000 bak-
térii (stekut.).

Pri sufenych trstinovych melasich byva i stravitelny podiel dusika
skoro 10 krat niZ3i pri porovnani s melasami normalnymi, nesuSenymi.

Vsetky tu vymenované vlastnosti musia sa nepriaznivo prejavit
nielen pri spracovani trstinovej melasy na alkohol, ale este viacej pri
spracovani lejto melasy na droZdie. Pre prirodzeny nedostatok Zivin,
najmi dusikatych, musia sa drozdiarenské sladinky, pripravované z trsti-
novej melasy, priZivovat vo zvySenej miere umele.

Predtym, kym sa prikrocilo k laboratérnej a prevadzkovej vyrobe
dro%dia z trstinovej melasy, bolo treba vyriesit tieto problémy:

a) Cistenie (Cirenie) melasovych roztokov.

b) Skvasitelnost cukornych latok, obsiahnutych v melase (skvasi-
tefnost melasy).

¢) Stanovit stravitelnost organického dusika.

d) Stanovit obsah varastovych latok v trstinovej melase.

4. Cistenie (¢irenie) melasovych sladin.

V dro¥diarenskom priemysle &istime sladiny, pripravené pre kvase-
nie, aby sme ich zbavili vietkych neéistdt, ktorych pritomnost by v ne-
priaznivom smysle ovplyviiovala farbu vyrobenych kvasnic. Okrem toho
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kombiniciou &renia s varenim odstrafiujeme viéSinu mikroorganizmov,
ktoré by mohly ovplyvnit priebeh kvasenia. Zpravidla sa postupuje tak,
Ze v melasovej sladinke s-extrakiom asi 20° Bg, po tprave reakcie a po
prisade uréitych chemikalii, vytvori sa za varu hruba srazenina, ktora
dekantaciou strhuje vietky koloidné latky, mikroorganizmy a ostatné
necistoty na dno varnej a dekantaénej nadoby. Délezité je, aby usade-
nina bola hruba a aby zaujimala maly objem, lebo poiom aj straty na
melase s malé. Na vytvorenie vhodnej srazeniny sa v droZdiarmach,
ktoré spracovavajii melasu repni, pouziva zpravidla supecfosfat
(P,0;) v kombinacii s vipnom, sédou, hlinitymi colami a podobne. Pri
¢ireni melasy je velmi dolezité dodrZovanie optimalnej pH. V nafich
dasoch sa na &irenie melasovych roztokov pouZivaju aj separatory zvlast-
nej konstrukcie a potom sa obyéajne kombinuje pasterizacia melasového
rozloku s odstred ovanim.

Pre vysoky obsah koloidnych litok a inych nedistét v trstinovej
melase bolo by velmi sTubné pouZit na €irenie melasového roztoku se.
paratory vhodnej konstrukcie (aspoii na predéistenie). Mali sme moZnost
sami sa presved¢it, Ze sposob Cirenia, normalne pouZivany pri melase
repnej, nehodil sa pre trstinovia melasu a preto bolo potrchné uzistit op-
timalne pomery pre ¢irenie. Previedly sa rady pokusov, pri ktoryeh sme
sledovali:

1. Vplyv koncentricie melasového roztoku na mnoZstvo a stav usa-
deniny.

2. Cirenie melasového roztoku najvhodnejiej koncentracie za pou-
zitia superfostatu a siranu hlinitého.

3. Vplyv predéirenia pomocou enzymatického preparitu ,Peclo-
clarol”. (Predpokladali sme pritomnost pektinov!)

Na ziklade prevedenych predbeinych pokusov ukézalo sa, Ze naj-
vhodnejsi sposob Cirenia je: pouZivat roztok 18° Bg a &init prisadou su-
perfosfatu. Pri pckuse vo velkem prebiehal tento spésob &irenia velmi
dobre, omnoho lepsie mez v laboratériu. Optimélna reakcia pre &ire-
nie bola asi pri pH = 6,6. Uginok prisady siranu hlinitého bol na prie-
beh Girenia nepatrny a podobne i predéirenie Pectoclarolom.

V roku 1928 ziskala znima firma Fleischmann a Co. v New Yorku
pos.up k Cireniu trstinovej melasy (amer. patent 1687561) z 16, X. 1928,
podla ktorého sa ma postupovat takto:

1. Melasa sa najprv zriedi vodou v pomere 1:5.

2. Aby sa odstrdnil tanin, pridd sa menSic mnozstvo Zelatiny ale-
bo hydrelyzatu z glejovitych latok a Zelezo sa odstrani prisadou épav-
kovej vody.

3. K takto pripravenému roztoku sa prida vodné sklo v mnoZstve
asi 2% na vahu melasy tak, aby melasovy roztok vykazoval pH = 8,4.

4. Melasovy roztok sa nickolko minit povari a potom event. za
prisady aktivneho uhlia filtruje v horicom stave.
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B. Skvasitelnost cukrov, obsiahnutych v trstinovej melase.

Prv nez by sme u nas prikroéili k pokusu, dostali sme zpravy, ze
pri spracovani egyptskej melasy na lieh vyskytly sa v hehovarmokych
zavodoch wr'mte tazkosti. Prejavilo sa to hlavne v prediZeni ¢asu kvase-
nia a% o 20%. Liehovary pouznvaly $pec. kultiru kvasiniek javskych. Ked
sa pre sladinky v propagicii a v predkvasnej kadi pouZila melasa repna,
potom dal3ie kvasenie egyptskej melasy prebiehalo skoro mormalne.

Tazsia skvasitelnost trstinovej melasy méze byt spésobena zvyse-
nym obsahom popola a najymi neutralne reagujicich, vo vode rozpust.
nycl: soli, ktoré pri zvySenom obsahu popola ho ¢asto skladaji az do
dvoch tretin. Tieto soli (NaCl, KCl, K,SO, a pod.) vo zv§Senom mnoZ-
sive mézu posobit rufivo na enzymatickid émnost kvasnic a kedze lie-
hovarnicke zapary i koncentrované, méze zvySeny obsah rozpustnych
soli ovplyvnif nepriaznivo i priebeh kvasenia. Spracoviavana melasa,
ako sa azistilo, bola tieZ silne infikovana a da sa preto usudzovat, 7e taZ.
Siu skvasiteInost mohla spdsobif i pritomnost produktov latkovej pre-
meny mikroorganizmov, nachadzajucich sa v melase, a to predovietkym
pritcmnost niektorych prchavych kyselin, najmi maslovej. Aby sa za-
medzilo d'alsie pomnoZenie tychto sporotvornych mikroorganizmov pri
kvaseni (vlastne v pripade daliej infekcie), bolo potrebné pracovat pri
nizSom pH a preto i pouZité kvasinky by maly byt odolnej§ie vodi vzras.
tajacej koncentracii vodikovych iénov.

Podl'a Dr. W. Kilpa vSak tazkd skvasiielnost trstinovych melds sp3-
sobuje hlavne pritommnost smesi neskvasiteInych, ale redukujicich cu.
kornych latok, ktoré oznaduje ako ,,glutézu”. Tiato vznika pdsobznim
alkalii a alkal. zemin na cukor hroznovy a najmi ma cukor ovocny. Roz
bory ukazaly, Ze uZ <€erstva Sfava z trsti obsahuje trochu ,glutézy™;
tistenim $tavy, ktora obsahuje znaény podiel redukujicich cukrov (in.
vertny), zvySuje sa vplyvom vipna & alkilii mmo3stvo glutézy, a to maj-
mi zmenou cukru ovocného. ,,Glutéza” nekrystalizuje a preto prechadza
a% do melasy, kde sa hromadi. Dr. Kilp uvadza, Ze napr. sirené melasy
z Javy obsahuji az 6% glutézy a z Kuby az 9% glutézy. (5)

Aby sme vyskaSali chovanie u nis v droZdiarenskom kvaszni nor-
malne pouzivanych kultar (DT/48), porovnavali sme chovanie tejto kul.
tary v sladindch z trstinovej melasy 5 inymi kvamiénymi kultdrami, vy-
pestovanymi u nas v roku 1947 zo sliviek a z borievok a tieZ s kvasni¢.
nou kultirou kvasiniek pivovarskych. Vysledky tychto pokusov si so-
stavené v tabulke &. 3. Ukazalo sa, Ze ¢o <o vylaZnosti a odolnosti naj-
lepsie sa osvedéila kvasniéna kultdra ,,Slivky/47”, €o podobne konsta-
tovali aj v liehovare v Kralupoch. Tuto kuliiru tam porovnali s kvas-
ni¢nou kultirou javskou a zistili jej odolnost voéi pH a tym aj voéi
stipaniu kyslosti, zapri¢inenej pomnoZenim infekcie pri kvaseni.

Pri tejto prileZilosti treba upozornif na to, Ze celkovy a skvasitel.
ny cukor sme stanovili modifikovanou metédou podla G. Menzinského
tzv. ,,odcukorfiovanim” (Bioch. Z. 314, 25. V., 1943; Shornik Cs. A..Z.
106/1950, str. 377). Pouzitie tejto mikrobiologickej metédy v kombina-
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cii s metédou chemickou nam umoZiuje pri chemickom urdovani redu.
kujicich cukrov zachytit vyhradne len cukor skvasiteIny.

Tab. & 3. Porovnanie skvasitelnosti trstinovej melasy rozliénymi
kvasniénymi kultirami.
(Zakvasené vidy 100 g trstinovej melasy).

Kvasniéna Borievky| Slivky DT/48 |Pivovarské
kultira 1947 1947 drozdiar.| ,,Firth®

vytaznost na melasu 30,68 32,68 31,04 30,77
alkoholu % |na sachar. 51,13 54,46 51,66 | 51,28

Pracovny postup:

1. 10 g wmelasy sa v odmernej banke zriedi vodou na 200 ml. (1 ml roztoku
= 0,05 g melasy).

2. 25 ml takto zriedenej melasy (= 1,25 g) sa upravi n/l HCl na pH = 5
— 5,5: prida sa 10 ml sacharazového roztoku a invertuje sa 2 hodiny pri 30°C.

3. Bielkoviny sa vysraZaju siranom ortufnatym a hydroxydom sodnym (pri
pH = 5—6), srazenina odcentrifuguje alebo odfiltruje cez porézny nué. Premyje
sa vodou.

4. Filtrat doplni sa dest. vodou na 250 ml a 15 minit sa vhaia prad HaiS,
aby sa vysrazala ortut.

5. Po odfiltrovani vzniknutého HgS 100 ml filtrdtu sa mierne zahrieva za sa-
tasného prevetravania vzduchom, aby sa odstranil prebytoény sirovodik. Po ochla-
deni doplni sa na objem 100 ml (=0,5 g melasy).

6. V 10 ml filtratu (0,05 g melasy) sa stanovi cukor podla Schoorla.

7. K 50 ml filtratu (= 0,25 g melasy) sa prida 6 g kvasnic a ,,0odcukoriiuje sa“
po 2 hodiny pri teplote 30°C. Za tento &as sa kvantitativne rozloZi vietok skvasitel-
ny cukor.

8. Zo suspenzie odstrania sa kvasnice filtraciou alebo odcentrifugovanim a
v 20 ml (= 0.1 g melasy) sa uréi cukor podlfa Schoorla.

9. Rozdiel v obsahu cukru pred a po ,odcukorfiovamni“ a po odpoéitani cukru

v pridanom sacharéznom roztoku (slepy pokus) rovna sa obsahu cukru skvasitelného
kvasnicami.

Zdalo by sa, Ze pritomnost zna¢ného mnoistva redukujicich cu-
krov v tmstinovych melasich by mohla mat priaznivy vplyv na zlepSenic
vytazkov drozdia, lebo pritomnosfou invertného cukru v melasovych
sladinkach sa vlastne uSetri prica kvasniénym bunkim pri premene sa.
charézy na cukor invertny. Pokusy prevddzané Dr. Drewsom (Institut
fiir Garungsgewerbe, Berlin) vSak dokazaly, Ze inverzia sacharézy v me-
lasovych sladinkach, prevedend mineralnymi kyselinami este pred droZ-
diarenskym kvasenim, okrem zvySenych nikladov nema vplyvu na vy-
taZnost kvasnic.

C. Uréenie stravitelnosti dusika, obsiahnutého v trstinovej melase.
Podl'a rozborov obsahuji trstinové melasy ovela menej dusikatych
laitok nez melasy repné (len asi jednu pitinu aZ jednu 3tvrtinu). Tato
nepriazniva okolnost pre vyrobu drozdia by mohla byt aspon é&iastoéne
vykompenzovana vy$Sou stravitelnosfou tohto dusika pre kvasnice.
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Aby sme sa poutili o podiele stravitelného dusika v trstinovej me-
lase, previedli sme laboratérny droZdiarensky pokus, prisposobeny cel.
kom kvaseniu prevadzkovému, len s tym rozdielom, Ze okrem prisady
kyseliny fosforecénej bol k dispozicii iba stravitelny dusik, obsiahnuty
v melase. Z obsahu dusika vo vyrobenom dro#di, po odpoéitani dusika
v ndsadnom drozdi, usudzujeme na mnozstvo stravitelného dusika v ski-
Sanej melase:

Priebeh droZdiarenského pokusu so zameranim na urcenie stravi-
telného dusika v melase bol takyto:

Sypanie pre pokus:  2.000 g trstinovej melasy
vyluh zo: 100 g superfosfatu.

Melasa obsahovala: 48,4% skvasitelnych cukrov (Menzinsky)
0,36% vietkého dusika.

V pokuse sa vyrobilo: 252,62 g kvas. susiny obs. 3,89% N = 9,83 g N

101,95 g kvas. susiny obs. 6,21% N = 6,34 g N

Z melasy prijaté mnoZstvo dusika 349 g
Obsah stravitelného dusika v melase §’£2>0<0-019-0— = 0,174% N
StraviteIny dusik zo vSetkého N v melase 0’17%;2 100 _ 48,3%

Z vysledkov vidime, Ze i ked je skoro 15 z celkového dusika trsti-
novej melasy stravitelnd, nedosahuji tieto hodnoty normalny obsah
straviteIného dusika v melase repnej, ktorého byva 0,4 — 0,5% i vy3e,
pocitané ma vihu melasy.

Tato okolnost sa musi, prirodzene, nepriaznive odzrkadlovat pri
spracovavani trstinovej melasy na droZdie, a to na zvySenej spotrebe
anorganického dusika. Nepriaznivy pomer medzi obsahom anorganické-
ho dusika a dusika orgamického v kvasiacich, drozdiarenskych sladinich
nezostane bez vplyvu na akost vyrobeného drozdia. Tito okolnost vied-
la k tomu, ako eSte neskorsie uvidime, Ze sme sa pokusili pri prevadz-
kowi)"ch pokusoch tento medostatok vyrovnat wuréitou prisadou repnej
melasy.

D. Obsah vzrastevych latok v trstinovej melase.

Je zname, Ze vzrastové latky skupiny ,,bios” hraju délezita tlohu
pri priemyselnej vyrobe drozdia. (6) Bolo preto zaujimavé porovnat ob.
sah vzrastovych latok v melase trstinovej a repnej a sicasne k porov-
naniu pribrat i sulfitové vyluhy, ktoré — ako je zname — obsahujt len
malo vzrastovych latok.

Obsah vzrastovych latok sa meria tzv, Nielsenovym faktorom, kto.
ry udava pomer vytvorenej kvasniénej susiny s prisadou vzrastovych la
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tok ku kvasniénej susine, vytvorenej v kontrolnom pokuse bez pridavku
bios. Bios rezervy, nachidzajice sa v otkovanych kvasinkich, musia sa
napred sniZif na minimum, éo sa dosiahne dlhsim vedenim v syntetic-
kom Zivnom roztoku. Pri uréeni vzrastového wuéinku sme namiesto me-
tédy véazkovej (vaZenie kvas. sudiny) pouZili metédu poéitaciu. Nielse-
nov faktor znaéi, Ze urcité mnozstvo latky ma o tolko % viac vzrasto-
vych latok nez latka, ktorti sme vzali za ziklad (F=1). Pokusy boly
upravené tak, aby mmozstvo pridivanej latky obsahovalo vidy 1% cu-
kru. V nafom pripade sme ku 100 ml syntetického Nielsenovho roztoku
pridavali po 1,25 ml roztoku melasy trstinovej, repnej a sulfitového vy.
luhu, ktory obsahoval 1% cukru.

Vysledky pokusov, uvedené v tab. €. 4, ukazujd, Ze trstinova mela-
sa obsahuje o niedo viacej vzrastovych latok nez melasa repna a tato
skutoénost ppotvrdzuje i nalezy W, Taylora a V. E. Nelsona, Ze trstinova
melasa obsahuje viac vitaminu E neZ repna a viac vitaminu B meZ to
konstatovali Randoin a Lecoq. (7)

Tab. & 4. Porovncnie obsahu vzrastovych ldtok.

PouZity substrat Pomnozenie kvasniénych Nielsenov faktor F.
buniek.

P6v. miner. synt. rozt. 1,06 X 1,00

Melasa trstinova 1,45 X 1,36

Melasa repna 142 X 1,33

Sulfitovy vyluh 1,16 X 1,09

Po prevedenych predbeZnych pokusoch a informativnych skigkach
prikro€ili sme k prevedeniu prevadzkovych pokusov s vyrobou pekar-
skeho droZdia z melasy trstinovej.

Prevadzkové pokusy

Previedli sme spolu tri pokusy vo velkom. V prvom a druhom po-
kuse sme Cast trstinovej melasy nahradili melasou repnou. Sladinu z
repnej melasy sme pouZili len do predlohy, t. j. na zakvas.

Po 1 hod. inkubaénom &ase pritekala melasova sladina, pripra-
vena z trstinove] melasy podla uréitej schémy.

V trefom pokuse sme pouZili vyhradne len melasu trstinovii; ale
ked'Ze toto kvasenie sa previedlo ako posledné zo serie kvaseni, pre-
vadzanych polokontinudlnym spdsobom, pouZili sme k zakvaseniu (na-
miesto Cistého nasadného drozdia) &ast kvasiacej drozdiarenskej zapa-
ry z predchadzajiceho kvasenia, v ktorom sme pouzili vyhradne mela-
su repni. Zikvasom z predoslého kvasenia uviedla sa viak v kvasenie
sladina z ¢Cistej melasy trstinovej a ihned pritekajica sladina bola pri-
pravena vyhradne z melasy trstinovej.
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Kvasenie sa vo vietkych pripadoch prevadzalo obvyklym spéso-
bom pritokovym. Cas pritoku melasovej sladiny bol 9 hodin a vetranie
kvasiacich sladin bolo keramické.

Vysledky prevadzkovych pokusov jasne potvrdzuji moZnost vyro-
by kvalitného droZdia i z trstinovej melasy. Konzument si viak musi
zvyknitf na odlini voiiu kvasnic po trstinovej melase. Jedinou fazkos-
tou zostiva Cistenie (&irenie) melasy, pri ktorom vzniki velmi mnoho
kalovych usadenin. KedZe trstinové melasy byvaja silne infikované,
treba tiato infekciu eliminovat nielen teplotou, ale i s.rhnutim do kalo-
vej usadliny. Sme toho néazoru, %e zaradenim vykonnej kalovej odstre-
divky na melasu podari sa odsirinif z melasy trstinovej viésinu kalo-
vych neéistdt a infekénych mikroorganizmov.

Najvyhodnejsie by bolo kombinovat chemické predéistenie so ste-
riliziciou a odstrafiovanim vyhi¢enych nedistét separovanim alebo me.-

Tab. &. 5. Sostavenie a vysledky jednotlivych kvaseni.

Pokus 1. | | L
. trstinova 2400 kg 3600 kg 3400 kg
Melasa: —s S R — . .
| _repnd 600 kg | _ 600 kg —
Superfosfat 180 kg | 130 kg 130 kg
Siran_aménny _ 135 kg 135 kg 135 kg
Cpavkovi voda 25 1t R N R
Vytazok, poitany droZdia 50% | 57% _60%
Ha el liehu _15% | 1sy | 1%
Rozbor vyrobe- _suSina _32,00% | _ 31,78% | __ 32,029 _
ného drozdia obsah N 2,11% 1,90% | __ 207%
protein 41,009 37,13% | 40,38%
_13295 wa_ ___Q:§_8_Ly0_ R 1:020/0_
kysnutie — 73/46/21 60/34/29
_v_miniitach
trvanlivost 120 144 168
hodin
Farba slabo .slabo slabo
_ sivastda _ sivastd | sivasta
—V()ﬁa Po trsti- dtto Vyrazna
novej mel. po trstin.
_ prijemna __melase
Chut slabo slabo pritrpk”
trpkd trpka
Rozplyvavost _dobrd | dobrd | dobrd
—Aﬁ}l;r(;sl<opic|(y obraz pravidelné dobre Zivené bunkys;
asi l—_2_% mrtvych buniek
Infekcia slaba ojedinelé tycinkovité
bakteria
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lasovy roz'ok Cistif chemicky a za tepla aZ po predchadzajicom sepa-
rovani. Ked sa nepodari radikilne snizif mnoZstvo usadeniny, musi sa
melasa, obsiahnuti eite v usadenine, vyuZit vykvasenim na lich.

Stdhrn.

PredloZzena prica zaobera sa upotrebitelnosfou trstinovej melasy
na vyrebhu pekarskeho drozdia, Aby sa zistily optimilne nodmienky pre
¢irenie melasovych sladin, skvasitelnost melasy, stravitePnost v melase
obsiahnutého dusika a obsah vzrastovych latock v melase, previedol sn
rad laboratérnych pokusov. Zistili sme, Ze &iremie sladin, pripravemych
z trstinovej melasy, je obfaZné a Ze i obsah pre kvasnice straviteIného
dusika je nizkv. Zato ohsah vzrastovvch 1a'ok je asi rovnaky ako v me-
lase repnej. Na ziklade tychto predbeZnvych vysledkov uskutoénili sme
3 previdzkové pokusy, ktoré dokézaly, Ze za uréitveh opatreni mo#no
i z melasy trstinovej vyrabatf kvalitné pekarske droZdie.

Z chemicke-technologického a mykologického laboratéria, narodné
ho podniku: Stredoslovensky kvasny priemysel, Trencin.
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Konduktometrické stanovenie WO,”

IVAN JEZO

Kyselina wolframova a mnohé jej soli sa &asto pouZivaji pri identi-
fikacii a izolacii rozmanitych alkaloidov. Pritom je asto ddlezité zistit,
kolko sa z pouZitého &éinidla na prislusnej reakcii zicastnilo alebo &
vébec toto ¢inidlo vstiipilo do reakecie. Javi sa potom potreba uskutoé-
nif spolahlivé, kvantitativne stanovenie kyseliny wolframovej za celkom
zvlaStnych experimentilnych podmienok.
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