Kvasny primysl

230 Prispevok k octovému kvaseniu rot. 1. (1955) &islo 10.
Prispevok Kk octovému kvaseniu
661.731.52/.55 J. HRONCEK

Vjvoj technoldgie octdrenstva v nalich vedeckfjjch ustavoch a laboraté-
riach wvyvrdtil ndzor o dokonalosti klasickgjch spésobov vjroby octa. D6-
kazom toho je submerzng spbsob vjroby, ktory autor v Eldnku popisuje.

Vela rokov ubehlo od ¢ias primitivnej vyroby
octu orlednskym spésobom po dneSat vyrobu octa
vo Fringsovych ocotniciach. Vela vedeckych pra-
covnikov obracalo svoju pozornostf octovému kva-
seniu, ¢i uz to boli mikrobiolégovia ako Hansen, Bei-
jerinck, Henneberg, atd., alebo technolégovia ako
Schiizenbach, Wiistenfeld a Frings. Ak pozerame
na vysledky ich pric, zdi sa nidm, Ze octové kvase-
nie je uz dokonale spracované a Ze nemozno_dojst
k vdcéSim prekvapeniam. Tato mienka spdsobila na
¢as akési ustrnutie vo vyvoji octarenstva. V posled-
nom ¢ase sa znovu zaéinaji s octovym kvasenim za-
oberat vo vedeckych tstavoch a laboratériach. Prof.
Hromatka a po fiom i ini (1—6) ukézali, Ze sa
vyvoj technolégie octadrenstva moézZe uberaf aj inou
cestou, ake tou, ktort naznacil Schiizenbach.

Octové baktérie ako striktné aeroby potrebuja
k svojej zivotnej ¢innosti velké mnozstvo vzduchu,
rozpusteného vo vyzivnom substrate. Aby sa vzdus-
ny kyslik mohol ¢o najlepSie rozpustat v substrate,
je potrebné zostrojit vhodny absorbér, ktory by
v dostatoénej miere splnil dané poziadavky. Doteraz
sa pouzivaju vypliové veze — Frimgsové velko-
ocotnice. Velkoocotnice staviame u nas na zéklade
empirickych sktisenosti, pretoZe inZinierske prepoéty
absorpénych pochodov st staZené chemickymi reak-
ciami kyslika so substritom, ktoré neprebiehaja
jednoznadne (7), o je spdsobené zmesnou kulta-
rou octovych haktérii. Uptitané kvasenie potrebuje
na naplii dvojnasobok priestoru, potrebného na jeho
zbernti ¢ast. Okrem toho prevadzkové nedostatky
tohto kvasenia poznd kaZdy octar. Vypliiovymi ab-
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Obr. 1. Plynova prempjvacka, vhodnd pre adaptdciu octo-
vgch baktérii pre submerzné octoué Kkvasenie.

sorbérmi neskoncéila v8ak moznost absorpcie kyslika
a ostatnych zloZiek vzduchu vo velkom. Chemicky
priemysel ddvno pouZiva prebublavacie a rozpraso-
vacie absorbéry. Prebublavacie absorbéry sa Coraz
lepSie uplatiuji vo fermentaénej technolégii. Me-

Obr. 2. Apardt pre Stidium submerzného octového kvase-
nia zostrojenj zo sulfitovijch baniek. Vetranie sa robi
motorom cez ,,Frit G 4“.

chanizmus prebublavania nie je eSte prestudovany
do tej miery, aby bolo mozZné vzniklé vztahy vyjad-
rovat v rovniciach. Vlastnosti niektorych typov
tychto absorbérov ich preduréuji na submerzni
kultiviaciu v kvasnom priemysle. Ich pouZitie v oe-
tarenstve nebolo doteraz zavedené. Bude vSak vel-
mi zaujimavé zistit vzfahy, ktoré vzniknu pri kul-
tivacii tak striktnych aerdbov, ako sl octové bak-
térie. Uspedny vysledok by pomohol vyrieSit otdzku
submerzu voébec.

Prvé pokusy submerznéhc kvasenia s octovymi
baktériami, ktoré robil A. Wister v polprevadzko-
vom meradle v octarni Zilina, prinjesli nové poznat-
ky pre upttané kvasenie. Pre submerzné kvasenie
sa vS8ak pokusy skonéili s nezdarom. Prikroéilo sa
preto k zidkladnému laboratérnemu vyskumu. Naj-
prv bolo treba zistit, & kyslik rozpusteny v sub-
strate. je v takej koncentracii, aby neposkodil oc-
tové baktérie. Presvedéil nis o tom tento pokus:
z Cerstve odobratej struzliny z ocotnice Frings. od-
trhol sa maly Glomok a ponoril do ¢erveného vina,
ktoré malo 11 ¢ alkoholu a 0,53 % kyselin (ako
octovd) a predtym sa 6 hodin vetralo v plynovej
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premyvacke. Po ponoreni struZliny preruSilo sa ve-
tranie na 3 hodiny. Po 3 hodinich sa struZlina vlo-
Zila do skiimavky so sterilnym vinom tak, aby éast
struzliny bola nad tekutinou.

Po siedmich diioch sa objevil zikal vo vine a ne-
patrnd mézdriéka. Kontrolni struZlina bola pono-
reni na 3 hodiny do nevetraného vina a potom vlo-
Zend do skimaviek so sterilnym vinom. Zaikal sa
objavil na 11. az 15. dex.

Pokus 2.: Do Erlenmayerovej baiiky sme dali
pddu Henneberg 1. (8), do ktorej sa vlozila struflina
z ocotnice tak, aby jej polovica vyé¢nievala zo sub-
stratu. Do substratu sme pridali metylénovii modri
v koncentracii 3,4 ml/l. Po 20 diioch sa titrovala
acidita a zistilo sa, Ze vzrast acidity bol u vzoriek
s metylénovou modrou znaénejsi, ¢o potvrdzuje, Ze
metylénovd modra nahradila uréiti dast rozpuste-
ného kyslika. Po tychto pokusoch sme prikrocili
k izolacii, adapticii a selekeii mikroorganizmov.
Volili sme dve cesty:

1. Izolaciu éistych kultir z rdézneho materialu a
pokus o submerznt kultiviciu istej kultary.

r . T e e
2oy S

d..
’
J“b‘—‘\
AR

',
»

Obr. 3. Rozne druhy premgva&ek, v ktorgch moZno robit
fermentacné pokusy.

2. Pouzift Hromatkov spdsob zaoctovania sub-
stratu struzlinou z rychlooctirenstva a odtial izo-
lovat a identifikovat baktérie, ktoré su schopné sub-
merzne octif.

Material, z ktorého sme izolovali ¢&isté kultiry
boli rézne druhy naocteného révového a ovocného
vina a taktieZ Gerstvo odobraté struzliny z réznych
velkoocotnic na Slovensku. Pri izolacii z naocteného
vina pouZili sme tito metédu: z mazdry sme odoé¢ko-
vali baktérie na pevnii pédu o zloZeni:

5 % kvasniéni voda, 1,5 % agaru, 1,5:% liehu,
1% glukézy, 2 % kriedy. Izolaciu sme robili Ko-
chovou metédou (9). Z viacerych &istych kultr po-
zoruhodny bol Acetobacter ascendes, ktory na teku-
tom substrate v Erlenmayerovke na vine dosiahol
Priemerne za 10 dni 7 % kyseliny octovej; submerz-
ne kultivovany vak nechcel rast. Pri izol4cii bak-
térii zo struzlin narazili sme na problém nijst vhod-
DU pevni pddu pre izolaciu, pretoze niektoré druhy
hechceli na heiné znamych pbdach rast. Najlepsia
Poda, ktord sa u nas osvedéila, mi toto zloZenie:
Cervené vino sa zriedi kvasniénou vodou (9) tak,
aby malo 4—5 9% alkoholu, pridé sa 0,5 % laktatu

vapenatého a 2 % a@aru. Po sterilizécii sa agar
naleje do skiimaviek, nasikmi a necha stuhnif. Po-
fom sa prid4 do kaZdej skimavky par kvapiek 50 %
kys. octovej. Ked vinny agar vsiakol pridanu kyse-
linu, nechd sa defi stit a ofkuje sa nan.

% kyseliny oct
5r1’ A g

A [ T
¢ ,/” ____"// ;
B ey ’
] - SR R TR T R Y &  hrodin

Graf 1.

U Petriho misiek pridame kyselinu octovii hned
po sterilizacii eSte do teplého vinného agaru v ta-
kom mnoZstve, aby celkovi koncentracia kyseliny
octovej bola 0,4 % a po zamieSani sa ihned nalieva
do misiek. Na takejto péde sme robili izoldciu Ko-
chovou metédou. Izolovana &sta kultira z Petriho
misiek sa previedla na Sikmy agar vinny a ked tam
dobre rozrastla, zaliala sa podobnym roztokom ako
vinny agar (bez agaru). Ked sa objavila nepatrna
mazdra, prelial sa obsah 2 alebo viacerych skiima-
viek do plynovej premyvacky, v ktorej sa uz pred-
tym vetralo biele vino (11 % alkoholu, 0,6 % kyse-
liny ako octova). Priebeh submerznej oxydécie al-
koholu sa sledoval kontrolou acidity, redoxpoten-
cidlu, refrakcie a mikroskopicky. Graf & 1 ukazuje
zavislost acidity na &ase u submerznej fermentacie
Cistej kultiry na vine. Ako sa da z grafu zistit,
rychlost oxydicie s &asom stiipa a dosahuje nie-
kolkonasobni hodnotu, ako rychlost u vyborne pra-
cujicej ocotnice Frings. Pouzitie Hromatkovej me-
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Graf 2.

tédy zaoctenia prebublavacich absorbérov nie je tak
Jjednoduché, ako sa na prvy pohlad zda. Zale# na
sposobe, akym robime zaoctovanie a taktieZ na sub-
strite, ktory pouZijeme na vyrobu octu. Ako sub-
strat sme pouzili pédu Henneberg 1. a p6édu tohto
zloZenia: 10 9% 80 sladinky obohatenej rastovymi
faktormi, 10 % alkoholu, 0,5 ‘% peptonu, 1 % kyse-
liny octovej, 0,1 % siranu horeénatého, 0,1 9% si-
ranu amonného, 0,15 % sekundirneho fosforeénanu
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amonného, 0,5 9% siranu zinoénatého. Zbytok desti-
lovana voda. Graf ¢. 2 ukazuje zavislost acidity na
éase u oboch pdd, ktoré boli dané do plynovej pre-
myvacky a prebublavané vzduchom rychlostou 0,42
1/min, Zaoctené boli struZlinou, ponorenou do vet-
racieho substratu na 3 hodiny. Preryvani priamka

% kyseliny octovej

linu. PreruSenie na grafe je spdsobené priliatim
derstvého vina, ¢im poklesla acidita. Naznaéeny po-
kles acidity u vzorky a) je sposobeny preoxydaciou,
ktort sposobil nedostatok alkoholu.

Ani v jednom pokuse s pridavkom trieslovin sme
nepozorovali zanesenie fritu, takZze tym odpada sta-
rost, ktort naznaéil Inz. Thom (11).

Submerzna fermentacia octa v laboratérnych pod-
mienkach ide pomerne Fahko. Casf submerzne vy-
kvaseného octu sa odleje a zbytok sa doplni Cerst-
vym substratom. Ako sme zistili, neméa takéto pasi-
Zovanie vplyv ma metabolizmus mikroorganizmov.
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Graf 3.

na grafe ukazuje zavislost acidity na é&ase v pri-
pade, Ze by prebiehala u vyborne pracujiceho upi-
taného kvasenia. Pozoruhodné si na grafe ,,zuby*,
¢o je pravdepodobne spdsobené zmesnou kultirou.
Nepatrny pridavok trieslovin podstatne meni prie-
beh oxydacie. Graf ¢. 3 ukazuje zavislost acidity
na ¢ase u substratu s nepatrnym pridavkom tries-
lovin. Ako prirodzeny substrat na adapticiu mikro-
organizmov na submerzné kvasenie je vino.
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Graf 4.

Graf ¢. 4 ukazuje zavislost acidity na ¢éase u sub-
merzne] fermentéicie acetobaktérmi (zmesnou kul-
tirou zo struzliny, ktori bola ponoreni do sub-
stratu po dobu 3 hodin). Identifik4ciou adoptovanej
zmesnej kultiry podla Frateura (10) sme zistili,
Ze sa jednd o B, xylinum a acetobaktér blizky xy-
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Graf 5.

Velky vplyv ma vSak tvar nadoby a podmienky
vetrania. Graf ¢. 5 ukazuje priebeh submerznej vy-
roby octa. Pokusili sme sa pasdZovat v roéznych S§ta-
didch kvasenie jednotlivych Sarzi; ako v3ak vidno
v grafu, ovplyvnenie metabolizmu nenastalo. Po-
dobné vysledky sme dostali aj v aparatiire o obsahu
22 litrov na prirodzenom a tak isto syntetickom
substrate.
Zaver

1. Zistilo sa, Ze upttané kvasenie nie je jedinym
moZnym spdsobom vyroby octu.

2. Podarilo sa izolovat baktérie, ktoré st schopné
submerzne oxydovat alkohol na kyselinu octovii.

3. Rychlost oxydicie u submerzného spdsobu
podstatne prevySuje rychlost u najmodernejSieho
sposobu upltaného kvasenie,

4. Manipulacia pri vyrobe octu submerznym spb-
sobom je jednoducha.

5. Rychlost oxydacie zavisi na zloZeni substratu
a podmienkach vetrania.
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