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Kritické ocenéni béznych zpusobu zkvasovani
a kvasinek pouzivanych v zemédélskych lihovarech

STANISLAV ZELENKA

Katedra technologie glycidii Vysoké 3skoly chemicko-technologické

v Praze

V zemédélskych lihovarech se pouziva nékolik raz-
nych zpiusobi zakvasovéni, a to kvasinkami nejriz-
néjsiho puvodu. Kazdy zptisob zakvaSovani i pouzita
kvasni¢nd rasa ma své prednosti a nedostatky.
Snahou ma byt, abychom pro kazdy provoz, podle
mistnich pomérd, t. j. podle biologické ¢istoty pro-
vozni vody, zafizeni lihovard, odborné kvalifikace
vedouciho a pod. volili ten nejlepsi, ktery by za-
ru¢oval nejvyssi vytéinost s pfihlédnutim k ekono-
mickym zdsadam.

Svij prispévek jsem rozdélil do dvou zédkladnich
casti. Prvni ¢ast vénuji otazkam zplsobu zakvaso-
vani a druhou volbé kvasidla.

V zemédélskych lihovarech se v soutasné dobé
pouziva hlavné zakvas kyselino-sirovy, ojedinéle
(na Slovensku) sladova holovice, dédle zakvaSovani
casti kvasici zdpary (t. zv. ,fezédni kadi") a konecné
kazdodenni zakvaSovéni sladké zapary c¢erstvym
drozdim. Ktery z uvedenych zplsobl je nejlepsi,
nelze fici bez dikladné analysy dal3ich okolnosti,
které pfi jeho volbé mohou hrat roli.

Sladovou holovici se nebudu zabyvat pro jeji
ojedinélé pouzivani. Pfesto otazku pouziti sladové
holovice nepokladam za uzavienou, nebof s hle-
diska vypalkii a jejich specifickych uginkG pii
krmeni je to zplsob nejpfirozenéjsi a také na své
cesté Polskem jsem vidél vétSinou tento zpiisob,
ktery zvlasté doporu¢uje znamy odbornik, profesor
Dabrowski a jeho spolupracovnici z SGGW (1).

Nejjednodussi a nejlacinéjsi zpusob je ten, ktery
nevyzaduje vedeni zdkvasu ani nepotfebuje staly
odbér kvasidla. Takovy zpiusob je zakvasovdni
Cdsti kvasici zdpary. Na zdkladé praktickych zku-
Senosti neni tento zplisob dobfe moZny pti zpraco-
vavani maltosovych zapar, protoze se velmi snadno
infikuji a je proto pouzitelny jen pfi zpracovani
cukrovky (hlavné difusi). Pt zpracovani zdravych
brambor a obili 1ze s uspéchem pouzit modifikova-
ného zpisobu, spocivajiciho v tom, Ze v obdobi
hlavniho kvaseni (asi 16 hod po zakvaseni), t. j.
vykazuje-li kvasici zapara kolem 10°S, se odebere
v hloubce asi 1 m pod hladinou '/s—1/ zapary do
zakvasné nadoby, tam se okyseli kyselinou sirovou
na pH 3,6—3,8, t. j. pfiblizné podle sacharisace na
10—1,2°k, necha vykvasit asi na !/ plivodni sa-
charisace béhem 5 az 6 hod a timto zakvasem se
zakvasuje nova sladka zapara. Uvedeny zpiisob
viak vyzaduje biologicky ¢&istou provozni vodu a
viibec stdlou biologickou kontrolu kvaSeni. V So-
vétském svazu pracuji timto zpfisobem jiZz nékolik
kampani s témito vysledky (2): }
Piristek kyselosti béhem
016%k
7,45 vol %

kvaseni
Obsah lihu v zralé zapate

0,12k
8,14v. %

uh3.54
Tabulka 1
Lihovar
|
| Rasskazovsky Bajlovsky
Sacharisace kvasici zapary
pfi odbéru 9,9°S 10,0° S
Sacharisace zralého zdkvasu
pii zakvasovani cerstvé
sladké zapary ‘ 55'8 53%S
Piiristek kyselosti kvasiciho ‘!
zékvasu F 0k 0k
Sacharisace siadké zapary 158 17,00 S
Zdéanlivy prokvas zralé zapary
(pléanovany) 1,1°8 09°S
Zdanlivy prokvas zrale zdpary ‘
(skuteény) | 1,0°8 0,8°S
Kyselost sladké zapary | 0,28 k 0,28 k
|
Kyselost zralé zapary i 0,44° k 0,40° k

Vytéinost lihu ze Skrobu byla zvySena proti
planu u Rasskazovského lihovaru z 63,66 hl’ na
63,93 hl’ (% plnéni 100,43) a u Bajlovského liho-
varu z 63,62 hl’ na 63,89 hl’ (% plnéni 100,42).

Kaidodenni zakvaSovdni sladké zdpary
cerstvym drozdim

V poslednich kampanich bylo v nékterych liho-
varech pouzito kazdodenniho =zakvaSovani slad-
kych zapar cerstvym drozdim. Tento zplsob je
vyhodny svou jednoduchosti, ale s hlediska fysio-
logie kvasinek a snahy postupné zvySovat vytéz-
nost etanolu nelze jej povazovat za zplsob uni-
versalni. Lze jej doporucit jen tam, kde je
podiadna surovin_a,_}zévadné provozni voda, infiko-
vany slad, mensi’ zkuSenosti vedouciho provozu
a pod. Tento zplhsob nemlZe totiz dat v normal-
nich provozech dostacujici vytézky. Toto tvrzeni
je mozno oduvodnit znamymi zkusenostmi z praxe,
ze prvy den po pouziti nového drozdi vytézky lihu
jsou vzdy nizsi, nez ve dnech nésledujicich. Je to
vysvétlitelné tim, Ze nésadni drozdi a jesté v daleko
vétsi mife drozdi pekafské, kterého se hlavné po-
uziva, nebylo vyrobeno k ucelim lihovarskym,
nybrz pekaiskym. Snahou droidaren je pouzivat
takovou rasu, kterd vytvoii maximdlni mnozZstvi
kvasni¢né hmoty, aby hmota byla trvanliva a vy-
robené drozdi vykazovalo vysokou kvasivou mo-
hutnost. Vzhledem k tomu, Ze se v drozdarnach
pouzZiva jako media melasové zdapary, tedy sacha-
rosového prostiedi, jsou kvasinky na toto prostiedi
piizplisobeny, na maltosové prostiedi si teprve
v nékolika priStich generacich zvykaii a muzeme
fici, Ze pfimo méni svij enzymaticky systém.
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Vyzkougel jsem, Zze nékteré typicky sacharosové  Tabulka 4
kvasinky se nepfizpsobi ani dlouhou kultivaci ' : ]
v maltosovém prostfedi (v bramborové zapaie) tak, b ,E‘itf’i“,“jfi__;,,,,,, Drosdsma; |
aby davaly dobré vytézky. /e L A | B &
i i
PP T Py Mikrondlez: |
Tabuiha. 3 infekee piimo 0 i 0 0
Stuperi infekce: | i
Kvasni¢nd rasa R XII (typicky maitosova E = | |
vytvofila po 72 hodinach kvasen) 7,88 obj. % alk pofet hunék o
Oospory 1. v g drozdi | 0 200000 10000 4000
Mykodermy v. g q nad 2000 | 200 0
Smésni kultura HB (smés R XIi a RA) 7,81 abj. % alk drozdi E
PomnozZovaci a | tycinky  tycinky fetizky
‘‘‘‘‘ - schopnost bakterii . a fetizky a hrozny
Kvasnitni rasa RT ({irencinskd pro fepné . Prirfistek kyselosti |
zapary) 5,23 obj. % alk 0 %k. 0,22 0,57 0,36 0,30

Kvasniéna rasa RW {pro melasové zépary) 0,65 0bj. % alk

Zdakvas kyseline-sirovy je u nds nejbéinéjsi.
Té&si se oblibé hlavné pro svou jednoduchost, Jako
kvasidla byva pouzito bud pivovarskych kvasnic,
nebo pekafského drozdi, lihovarskych ndasadnich
kvasinek, anebo ¢istych kvasniénych kultur (3).
Podle statistik z normalnich lihovarskych kampani

byvale pouzivéni kvasinek v nasich lihovarech

asi toto:

Tabulka 3
Pivovarské kvasnice : asi 2009,
Pekaiské droidi asi 50 %,
Lihovarské ndsadni kvasinky asi 20 %,
Cisté kultury kvasniéné asi 10 %.

Z vysledkii srovnavacich pokus@i je patrno, Ze
pii vybéru kvasniénych ras nebo droidi pro liho-
vary musime dbat nejvyssich vytézki alkoholu,

Tabulka 5
I | ] Vytéznost alkoholu
| :: [ o v h1® ze 100 kg
T ! | -
=1 | =) B R2a%| el
Z.1 % 2588 |5 o2
23 2 g | % |2dgg! 52 | SE5E
= - 3 2] laEgng Y@ | gE=3
SE | Eg ) R : BEEm » | HE ISErd
T ’E_; 1 2 i 3 |‘Gg'5ﬂ2: 3 »%Z Ezﬁg
o= =G = i e S n = dag | dgmia
s = E e | o |wE28l 3 == | =282
ag |Ne | oz | » 1sEsB] 5 | 45 |¥52E
! i
§ 34 1 329 7,07 45,88 | 54,42 | 57,86 51,05
2 54 | 422 | 688 | 4465 5295 | 6126 | 49,68
3 5.4 3,02 i 7,08 45,94 54,50 | 61,46 51,12
A 4,9 3,20 | 758 | 49,19 | 58,35 | 61,93 54,73
w 15,9 13,20 | 1,27 824 | 978 | 58,53 5,17 }
L 45 | 301 | 682 | 4426 | 52,50 | 54,87 49,24
! | 1

V soutasné dobé se pivovarské kvasnice po-
uzivaji minimélné. Pouzivaly je vétsinou soukrome
lihovary pro nedostatek odborného persondlu, Spat-
né vybaveni a pro jejich nizkou cenu. Pii zdkvasu
pivnimi kvasnicemi je prdce rychld a snadnd, in-
fekce a chyby se nepfenddeji. Pivovarské kvasnice
kvasi toliko jednou a ne$ifi bakteridlni infekce.
Studeny zdkvas Nydrliv je zvlasté na misté tam,
kde lihovar nelze udrzet v naprosté Cistoté af jiz
pro jeho 3patné a nedokonalé zafizeni, velmi vad-
nou surovinu nebo provozni vodu a pod. Nevyho-
dou je, Ze se musi kupovat mnoho kvasnic, Ze
jejich jakost byva velmi proménlivd a Ze vysledky
-byvaji zpravidla horsi ve srovnéani se zakvasem
nasadnimi kvasinkami nebo ¢Gistymi kulturami (4,5}

Véisina lihovart zakvasuje pekaiskym droZdim.
Souvislost s velikosti infekce u t¥H vyrobkl nasich
drozdaren ve srovnani s Cistou kulturoy kvasnic-
nou ukazuje tabulka 4.

ZkvaSovaci schopnost rdznych druhd drozdi
v porovnani s ¢&istymi kulturami ukazuje tabulka
5. Byla pouzita sterilovand sladka bramborova
zapara 18,1°5. Obsahovala ve 100 ml: maltosy po-
dle Weina 13,32 g, dextrint 1,59 g, pentosant 0,41 g,
veskeré glukosy 15,37 g, kyselost 0,30 ml N NaOH
ra 20 ml zédpary, tékavych kyselin 0,40 ml N NaOH
-na 100 ml zapary a pH 4.9.

Viimneme-li si na pfiklad rasy L, vidime, ze sice
prokvasila nejhloubéji bramborovou zaparu, t. j. na
4,5%S a v zapafe zbylo toliko 3,01 g nezkvasenych
cukrii, pfesto viak nedala dobry vytézek alkoholu.
Tuto skuteénost lze vysvétlit tim, Ze tato rasa spo-
tfebovala mnoho latek substrdtu na tvorbu bunéd-
né hmoty, t. j. nadbyteéné se mnozila, coz bylo
dokdzéno odstiedénim a zvdZenim kvasniéné hmo-
ty. Vedle kolisajici kvasnitné hmoty vytvati riizné
rasy i proménlivé mnoZstvi vedlejSich produktl

kvaseni. % T

Z vysledkn kontroly bylo vzdy konstatovano, ze
kultury lihovarskych kvasinek, zvlasté R XII, RB
a smésné kultury HB vytvafely nejvice etanolu.
Lihovarské nasadni kvasinky T se svym fysiologic-
kym stavem a mnoZstvim vytvofeného etanolu
¢istym kulturam vzdy velmi pfiblizovaly. Pekaiské
drozdi se ve véiSiné piipadd malym mnozstvim
vyivoteného etanolu, silnou infekci, jakoZ i ¢asnym
tvofenim mazdry ukazalo k zakvaSovdni jako ne-
vhodné,

Koneéné je nutno upozornit, ze podle vysledkil
pokust provedenych Burgrem a Beranem z biolo-
gického tustavu CSAV pi zcukfovani bramboro-
vych zapar amylolytickymi preparaty (Aspergillus
niger) se objevuie galaktosa, kterd normalnimi
drozdarenskymi kvasinkami zastava celkem ne-
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dotéena. Tuto skutec¢nost dokazuji tyto 2 chromato-

gramy.
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Chromalogram I — Pritbéh kvaSeni bramborové

zdpary ziskané cukfenim sladem

F - fruktosa, G - glukosa, Ga - galaktosa, M - maltosa, IM - isomaltosa,
M: - mallotriosa, P - panosa, S: - maltosa s prepardtem Aspergillus
niger, S; - sladinka
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Chromaliogram 2 — Pritbéh kvaSeni bramborové
zdpary ziskané cukienim amylolytickym prepardtem
Aspergillus niger
F - fruktosa, G - glukosa, Ga - galaktosa, M - maltosa, IM - isomaltosa,
M, - mall:omosa P - panosa, Si1 - maltosa s preparaiem Aspergmus
niger, 5: - sladinka
Pii hydrolyse &krobu jakymikoli zcukfovacimi
Preparaty f(tedy i pti pouziti sladu) vznikaji téz
trisacharidy, jez nejsou zkvasovany nékterymi
fasami Saccharomyces cerevisiae, zatim co S. c.

RXIi je schopna je zkvasit.

Jeste prikaznéji ukazuje rozdily v kvalité drozdi
Ve srovnani s €istymi kulturami tabulkas?, jez byla
Ziskdna priizkumem zakvasu 178 naSich lihovara
V jedné kampani. Rozbory zaslanych zakvast byly
Provedeny podle metodiky uvedené v Gasopisu
Bramboratstvi a pramysl [6].
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Z tabulky 7 jsou zfejmé velké rozdily v kvalité
pouZitych kvasinek. S hlediska zdravotniho stavu
kvasinek, infekce a vedeni zdkvasu, jakoz i zkva-
tuvaci schopnosti udrzely si své vynikajici vlast-
nosti ¢isté kultury a hned za nimi Bhovarské na-
sadni kvasinky. Naproti tomu v jakosti drozdi jsou
velké rozdily. Odmyslime-li si vzorky oznatené
Kz, Z a M, jez nelze dobfe srovnavat pro velmi
maly potet vzorkf, vidime na pf. u drozdi C. a H,
7e u 15 % zakvast byla zjisténa Spatnd zkvadovaci
schopnost, u drozdi Ki 17 %, u P 18 % a u droZdi L»
dokonce 63%. K tymZz zdvérim dochdzeji nyni
i v Némecku [7].

Zaveér

Z uvedeného jasné vyplyvaji vyhody pouzivani
pravych lihovarskych nasadnich kvasinek a cistych
kultur kvasniénych v zemédélskych lihovarech. Je

j1z na case skoncovat i u zemédélskych lihovard
s pouzivanim nevyhovujicich kvasidel, tak jak to
jiz dédvno utinily pramyslové lihovary a sovétské
lihovary zpracujici $krobnaté suroviny. Nasi po-
vinnosti je zajistit pro lihovary vyrcbu takovych
kvasnicnych kultur, které v provozu spliuji v3e-
chny uvedené predpoklady.
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