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V predchadzajicej praci [1] sme sa zaoberali vplyvom vzrastovych
faktorov z fazulového a kukuriéného vyluhu na priebeh kvasenia kyse-
liny mlie¢nej, pridom sme zistili stimulaény déinok tychto vzrastovych
“faktorov.

V masledujiicej praci sme pouZili kukuriény vyluh v prevadzkovych
podmienkach. Tento je I'ahko dostupny a lacny a nevyzaduje v prevadz-
ke nijaké nové zariadenie, pretoZe sa méze pridavat priamo do kvasnych
kadi.

Experimentalna éast

Pre pokus sme poutzili dve kvasné kade s obsahom po 100 hl slad-
kej zapary, ktord sme pripravili z melasy a mineralnych Zivin (super-
fosfat, siran aménny). Kontrolna kada obsahovala len tieto beZné Zivi-
ny. Do pokusnej kade sme pridali 15 kg zahusteného kukuriéného vv-
luhu. pH oboch kadi sme upravili na 6,5—6,7.

Sladkt zdparu oboch kadi sme zakvasili 14 kvasiacej zapary s do-
brym mikroskopickym obrazom.

Priebeh kvasenia

Teplota pri kvaseni sa udrziavala medzi 49—52 °C. Trikrat denne
sa vzniknutid kyselina v oboch kadiach neutralizovala vipennym mlie-
kom hustoty ca 18 °Bé za mie3ania vzduchom. Priebeh kvasenia sme kon-
trolovali sledovanim cukru v zdpare podobne ako v predchidzajicej
praci [1]. Tento je zrejmy z tabulky a z grafu. Z grafu vidiet, Ze ak

Tab. 1
skutony obsah i prepoéitané
cukru zipary na kontrolu
Bas v hod. 0 invertn 0/0 invertu
I kontrola f faktory komrola f faktory
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za prevadzkovych podmienok povaZujeme ziparu za vykvasend pri ob-
sahu 0,3% zvyskového cukru, dosiahli sme tento stav pridanim vzrasto--
vych faktorov za 87 hodin, zatial éo bez faktorov za ca 126 hodin.

Stilasne sme denne sledovali mikroskopicky obraz, ktory vykazoval
tvarové zmeny u baktérii vplyvom pridanych vzrastovych faktorov (po-
zri fotografie).

91 Graf zndzoriiujici priebeh kvasenia
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Obr. 1. Mikroskopicky obraz Obr. 2. Mikroskopicky obraz zdpary
kontrolnej zdpary. so vzrastovymi faktormi.
(Foto: Halama. Zviitiené 1:880.) (Foto: Hafama. Zviéiené 1:880.)
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V prevadzkovom pokuse sme vyskisali priebeh kvasenia pridanim
kukuriéného vyluhu do sladkej ziapary. V praxi heiny obsah zvy¥koviho
cukru vo vykvasenych zaparich (0,3%) sa dosiahol pridanim kuku-
riéného vyluhu za 87 hodin, zatial ¢o- u kontrolnej zapary za ca 126
hodin.

Priebehom pokusu sme pozorovali tvarové zmeny u mlieénych bak-
térii. V nateroch z pokusnej kade bolo viésie mnozstvo dlhsich jedincov,
ktoré tvorily i dlhSie retiazky oproti jedincom z kontrolnej kade. Tento
rozdiel sa markantne prejavil na treti defi kvasenia.

B.HHHHHC ﬂpOﬂHTaHHﬂ Ha HpOﬂ.y}(uﬂlO MOJ]O“IHOﬁ KHCJIOTBI M3 MeJiacCChbl
npu nomou muxpoopranuama Lactobacillus Delbriickii (II)

1. Bennuka, M. epruep, I'. Pyrrkaii, [. Fanama, A. Konepa, W.SIka6

Kagpeapa mexunueckoit mukpoononozun n onoxumn . CBTY3 B Bpamucaase
n Bunoxnmnueckoe ompenenne OO6’eAMHEHHBIX CAXAPHBIX 3ABOJ0B
B Cepean
BoBogam

B npousBoJCTBEHHOM OMNbITE Mbl MCCHIENOBANM XOX OpOXKEHMS MOC-
ne npuGaB/ieHnss KYKypys3HOro 9KCTpPaKTa K ciaajkoMy cycay. OGbrdHOro
coflep)kaHusl OCTaBLIerocsl caxapa B BhikBalleHHHX cycaax (0,3 9/y) 6biio
JOCTHrHYTO mocje npubaBieHHss KyKypysHOro aKCTpakTa 4epe3 87 4acoss
A y KOHTPOJBHOrO Cycja ToJbko mnocie 126 yacos.

B Teyenue onwiTa Mbl HaGaOAANM U3MEHEHHS (QOPMBI MOJIOYHBIX
Oakrepuil. B o6pasuax, B3sThIX U3 Kajy, B KOTOPOW NPOU3BORHMJICH OIBIT,
6b1I0 60JIbIIOE YUCHO GoJsiee [JIMHHBIX WHAMBHAOB, KOTOpblE B CPaBHEHHM
C MHIMBHAMH U3 KOHTPOJIbHOH Kaju cocTaBisau Oosiee [JJIMHHBIE Liend,
O1a pasHuua 3aMeTHBIM 06Da3oM MPOABUJIACH TPETbEro JHS.

[Tony4eno B pepakuuto 18 cenrsiops 1952 r.
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Zusammenfassung

Es wurde der Girverlauf unter Zusatz von Maisauszug zur siissen Maische in

Betriebsversuchen verfolgt. Zur Erzielung des in der Praxis iiblichen Restzuckerge-
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haltes der ausgegorenen Maische (0,30p) waren bei Verwendung von Maisauszug 87
Stunden notig, wihrend die Girzeit der Kontrollmaische 126 Stunden betrug.

Wihrend des Versuches wurden Forminderungen an den Bakterien festgestellt.
Die mit Maisquellwasser (MQW) versetzte Maische zeigte eine grossere Anzahl linge-
rer Individuen und iiberhaupt lingere Ketten als die Kontrollmaische. Dieser Unter-
schied wurde am dritten Tag der Girung deutlich sichtbar.

~=In die Redaktion cingelangt den 18. IX. 1952

LITERATURA

1. Zelinka J, Cibova B, Buridnkova T, Ruttkay G, Hal’am-a D..
Chem. zvesti 9—10 (1952).

514



