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Vybér kvasinek pro pramyslové lihovary

J. BARTA

Autor upozorriuje na zdsady potrebné ke sprdvnému vjbéru kvasinek
pro prumyslové lihovary. Poddvé informaci o pouZiti nové lihovarské

rasy kvasinek.

Selekce kvasinek pro melasové lihovary se Fidi:

a) pouzivanou surovinou — melasou,

b) vyrobnim postupem v naSich zavodech.

Vzhledem k melase musi mit kvasinka schopnost:

1, Zkvafovat nejen co nejrychleji
sacharosu a invert, ale i 8tépit tézko zkva-
sitelné cukry, jako rafinosu, na fruktosu a disacharid
melibiosu, Melibiosa potom ma zlstavat jako jediny
,zbytkovy cukr”. Velmi vhodnou by potom byla
rasa, majici schopnost dile 5tépit melibiosu v jednu
molekulu glukosy a jednu molekulu galaktosy a
i tyto slozky posléze alkoholicky zkvasit. DalSim po-
Zadavkem je potom, aby inverse sacharosy byla co
nejrychlejsi.

Pribéh odkvaSovani jednotlivych. komponent
i rychlost inverse miizeme sledovat metodami papi-
rové chromatografie,

2. Nevytvafet mmnoho vedlejsich
produkti, jako glycerol (na pf. vinafské rasy
kvasinek Malaga, Sherry atd.), organické kyseliny
(na pf. kyselina vinni, jantarova), estery, 2,3 bu
tylenglykol atd.

3. Vytvadfet co nejméné biomasy,
t. j., aby bylo co mejniZii t. zv. optimélni celuldrni
nasyceni, které je u kazdé rasy rizné. Enzyma-
tickA &innost musi byt oviem u rasy vytvafejici
méng biomasy intensivn&jsi. Tomuto piedpokladu
vyhovuji nejlépe malobunééné rasy kvasinek. Poza-
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davek vytvafet c¢o nejméné biomasy je v sou-
vislosti se schopnosti kvasinky asimilovat riizné du-
sikaté 1atky v melase, t. j. pfedevSim amino-kyseli-
ny a amidy i s plisobenim rastovych latek (z mela-
sy) na mnoZeni bun8k. Koncentrace, pomér cukrii
k necukriim, obsah soli, zejména draselnych atd.,
hraje zde také dileZitou tlohu v chovani riznych
kvasi¢nych ras.

Méame na priklad zjiSténo, Ze uréitd prumyslova
rasa asimiluje vedle lysinu, leucinu, asparaginu, ky-
seliny asparagové a alaninu kyselinu glutaminovou,
kdeZto jind ji ponechava intaktni. Myslim, Ze pravé
rozdily v asimilaci aminokyselin by poslouzily
i k systematickému hodnoceni rodi, druhi a ras
kvasinek, nebof diagnostika podle Diddens-Loddero-
vé, zaloZena na asimilaci dusikatych latek, t. j. du-
siku dusiénanového, amoniakalniho, asparaginu,
peptonu a modoviny, zda se byt pro hodnoceni ras
pfili§ hrubd, Ve VUKP se pracuje na schopnostech
kvasniénych ras asimilovat rizné aminokyseliny.

4. Neprojevit degeneraci pfi dlou-
hodobém vedeni na melasové zapafte
co nejméné dotované pfidavnymi Zivinami, t. j. pou-
ze fosforem. Degenerace zaleZi samoziejmé na slo-
Zeni substratu, t. j. i na roéniku melasy.

Podle zatimnich zkuSenosti miiZeme Fici, Ze nena-
stava-li po paté aZz desaté pasaZi degenerace, mi-
Zeme potom jiZ poéitat s adaptaci sméfujici k udrze-
ni a zlepSeni biochemickych vlastnosti.

5. Je samoziejmé, Ze kvaSeni musi probihat rovno-
mérné i pii zpracovavani zapar o vysoké koncen-
traci suSiny a p¥i optimalni lihovitosti asi 10—10,5
obj. procenta. >

Vzhledem k vyrobnimu postupu jsou 'pod.mink}
pro kvasinku opét speciilni, i

a) Optimalni teplota ma byt co
nejnizsi, t. j. maximAilné& 320C, jinak by
nastavaly ztraty na lihu a zvétSenid moZnost uplat-
néni infekce.

b) Aglutinace a pfeddéasni sedi-
mentace kvasinek je nepfipustnéi.
Vznikaly by obtiZe p¥i separaci, suSeni atd., nebof
vétSina zavodli pracuje podle zpilisobu Boinotova
neb Jacqueminova se ziskAvanim kvasniénich pro-
teinli a zdvodd pracujicich klasickou metodou Jac-
queminovou je jiZ mélo a i ty budou postupné& tech-
nologicky postup modernisovat. Kvasinka tedy musi
pracovat v nesedimentujici suspensi.

c) SnaSet znaénid rozmezi pH (od 40
do 7,5 nebo 1,8—2,2 v kyselé lazni kvasniéného mlé-
ka u zplsobu Boinotova).

d) Vzdornost viéi infekci zejména
viéi bakteriim mléénym typu Ter
mobacterium a Streptococcus, ménd
Pak octovym, maselnym Clostridiim,
skupiné Mesentericus atd

e) Podle zplisobu vyroby snafet
stfidavé podminky aerobni i anae-
robni (zpisob Jacqueminfiv) nebo pouze anaerob-
ni (Boinot).

f) Vhodn4i rasa musi vydriet mnohonisobné pre-
Vﬁdén'i na melasové slading i za vcelku nesterilnich
Podminek (ochranna acidita) nebo po odstFedéni a

kyselé l4zni pracovat rovnéz s nezmenSenou akti-
vitou.

Vedle téchto vSeobecnych zasad je potom tieba
uvaZovat o celé fad& specifickych podminek zavis-
ljch na technologickém postupu, zaFizeni atd. kazdé-
ho zavodu.

Uvedenymi zisadami se ovSem prvotni — primér-
ni — vybér kvasinky ihned nefidi. Bylo by témé&F
nemozné ihned od pocatku provadét tak slozité testy,
zvlasté analyticky naro¢éné s vétSim poétem kvasnié-
nych ras.

Predev8im zjisfujeme vilbec zisadni vlastnosti
jako riist na melasovém substratu, tvorbu COg, mi-
kroobraz a jind b&Zné kriteria. Ve druhé radé potom
provadime kvasné zkouSky i pro zkouSeni kvality
melasy podle standardni sovétské metody takto:

V kadince se odvéz 100 g melasy a za pouZiti
dobré pramenité vody se melasa rozmicha a splach-
ne do kvasné bainky o objemu 1 1. Podobné& se pfi-
pravi roztok melasy pro druhou banku. Roztok me-
lasy v obou bafikich se okyseli kyselinou sirovou
na kyselost 1 ml N NaOH na 100 ml roztoku me-
lasy. Do kazdé baiiky odvaZzime 0,5 g KHsPOy. Jed-
na z banék se steriluje varem 30 min a po ochlazeni
na 20 °C se sterilné dovaZi vodou na plivodni vahu.
Obé banky se zakvasi 10 ml suspense éisté kultury.

Banky se uzaviou kvasnymi uzavéry s konc.
H>S0; a postavi se do thermostatu p#i 30 °C. Pri-
béh kvaSeni se kontroluje dennim vazenim. Po skon-
éeni kvaSeni se z obsahu kazdé banky vydestiluje
300 ml destilatu. V destilatu se stanovi obsah alko-
holu pyknometricky a tidaj se pfepocte na 100 g me-
lasy (resp. také na cukr). Je-li rozdil mezi obsahem
alkoholu v obou baitikidch v&tsi nez 0,5—1 9%, zna-
menéa to, Ze melasa je bakterialng infikovana. Kvas-
né zkousky provadime obyéejné po nékolikerém pa-
s4Zovani na melasové sladiné 12 0Blg a ve srovnani
s osvédéenymi lihovarskymi rasami jako na pf. rasa
Libeii, Pardubice a pod. Melasu volime dobré jakosti
s nizkym obsahem invertu a rafinosy a s niZSim ob-
sahem asimilovatelného dusiku.

V pripadg, Ze uvedené zkousky vyzni pFiznivé,
providdime laboratorni kvasné pritokové pokusy,
v nichZ se jiz pfibliZujeme technologickému postu-
pu, jakého se b&Zné pouziva. NejjednodusSi je pre-
zkouSet zpiisob Jacqueminiiv, U téchto pokusii sle-
dujeme jiz vice ukazatelli a u koneénych pokusii
4 kriteria, o kterych jsem se zminil na poéatku této
zpravy. Jsou-li po téchto pokusech vysledky pFiznive,
coZse projevuje hlavné ve vytéZnosti
ethylalkoholu poditané na polarisaéni cukr,
miiZeme bez obav pFikroéit jiz k vétS§im pokusiim a
pfipadné i k zavedeni do provozu. Je samozfejmé,
%e teprve v provoznich pokusech vyniknou charak-
teristické vlastnosti nové rasy a vlastni proméfeni
je smérodatné aZ v této fazi.

Vlastni isolace, at jiz ji providime z kvétovych
nektari, 8tav, plodi, syrupl, vzduchu a pod., pro-
vadime na substratech melasovych (nefefend mela-
sa 12 9Blg + 0,5 (NHy): HPO,, pH 5,8 — 6,0 pomoci
H>S04 + 19 agaru + 8 9% Zelatiny). Teplota 28
az 30 oC,

Vedeni kultur providime zcela jednotn& stile na
tekutém substritu, jak to provadi jeden z naSich
nejlépe pracujicich zavodi.

Obdobné& byl provadén vybér nové lihovarské rasy
kvasinek, zavedené jiz do provozu v jednom z naSich
lihovart, isolované z egyptskych titinovych melas
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spolu s mnoha druhy jinych kvasinek, z nichZ byl
potom proveden vybér. Tato kvasinka pat¥ici prav-
d&podobné mezi pfibuzné druhu Sacharomyces man-
ginii byla nazvana Sacharomyces tropicus, Kultura
se osvédéila i v aplikaci na melasdch Fepnych a
vétSinu uzivanych ras predéila co do dosahované
vytéZnosti ethylalkoholu v souvislosti se zkvaSova-
nim rafinosy, niZ8i tvorbou glycerolu a bunééné
hmoty atd.

P#i prvnich provoznich zkouSkéch se sice zvysila
vytéznost lihu o 0,75 %, aviak projevila se nevyho-
da této rasy v mimoFadném sklonu k aglutinaci jiz
na podatku hlavniho kvaSeni. Bylo proto nutno kva-
sinku dale Slechtit, protoze by jeji aplikace byla
vyhledové omezena pouze na zavody pracujici sta-
rym zplsobem. Vybér byl vcelku jednoduchy;
'z prokvagenych zapar po sedimentaci vétSiny bungk
byly z vrchni &asti isolovany normalni metodikou
jedinei, kte¥i byli znovu a znovu pFevadéni na me-
lasové substraty a vysledkem bylo ziskini né&kolika
kment, které vykéazaly minimélni sedimentaci ke
koneci kvaSeni. S témito kmeny byly nasazeny
znovu srovnavaci kvasné zkouSky. VétSina ziska-
nych kmenit si podrZela i vlastnosti plivodni kul-
tury a s takto ziskanym nejlep§im kmenem byly
provedeny zkouSky. Vysledkem téchto zkouSek,
provadénych ve srovnani s diive pouZivanou rasou,

bylo zvySeni vytéZnosti o 1,20 % ethylalkoholu, po--

¢éitdno na polarisaéni cukr.,

Pfedchozi vysledky dosahované v laboratofi a
poloprovoznich zkouskach se potvrdily, Rafinosa
byla Gplng prokvaSovana a jako jediny zbytkovy
cukr zlstivala melibiosa. V prib&hu kvaSeni se
tvotilo glycerolu men3i mnoZstvi, pravé tak jako
biomasy. V prokvaSované zapafe se jevil vyssi ami-
dicky dusik u kvasinky nové neZli u kvasinky dfive
pouZivané. Z provoznich zkouSek uvidime néktera
éisla:

Kulturou Sacharomyces tropicus zpracovéno
18 438,5 q melasy o polarisaci 50,31 %, t. j. 9205 q
cukru a vyrobeno 5694,5 hl a. a. DosaZeno vytéi-
nosti 61,85 9%. Zbytkovy cukr se pohyboval od 0,1
do 0,25 %, acidita byla 0,9—2,0 ml N NaOH. Liho-
vitost zapary byla 9,0—10,0 obj. % alkoholu, kvas-
niéné hmoty bylo 3,5--5 g/1.

I pfes potvrzeni vysledkd pfi pokusu v tak vel-
kém méFitku, kdy bylo do prace vzato 18 000 q me-
lasy, nemiiZe se s koneénou platnosti tvrdit, Ze rasa
kvasinky by stabiln® dévala vyS3i vyt&inosti neZli
rasy jiné. Pfedev&m miZe na vysledek mit vliv
slozeni melasy, jejiz slozky se kaZdym rokem mé&ni
a potom technologicky postup v zivod&.

Vysledky s novymi provoznimi rasami se musi
tedy sledovat na nékolika roc¢nicich melasy a te-
prve budou-li vysledky konstantni, bude moZno po-
tvrdit dobrou funkei kvasinky ve sméru zvySovani
vytéZnosti lihu.
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