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Vyuziti kvasinek z vyroby melasového lihu jako
pekaiského drozdi
JIR{ BARTA a MILAN ROSA, i

3.12/.

Vyzkumny ustav kvasného primyslu, Praha

Pii zkva$ovani melasovych zapar na etylalkohol
vznika kromé metaboliti kvasného pochodu pro-
ménlivé mnozstvi kvasniéné hmoty ovlivnéne slo-
Zenim melasy a technologickym postupem. Je zna-
mo, ze u diive pouzivanych klasickych zplsobil se
ziskavalo velké mnozstvi kvasni¢né hmoty, ktera
se po usueni zuZitkovavala k tuelim krmnym
i primyslovym. Pro zjednoduseni technologického
postupu, zvydeni kapacity a produktivity kvasirny
a dosazeni vy$s vytéZnosti lihu pfesly naSe pril-
myslové lihovary na Boinotiv zpiisob vrainé sepa-
race. Podle tohoto zplGsobu se ma pii kvaSenl pra-
covat s t, zv. optimalnim celuldrnim nasycenim a
bunééna hmota nemd theoreticky pfiriistat. Podle
nasich zjisténi se tak v praxi nedéje a bunéina
hmota ptiriista o 60 az 100 %, coZ zavisi na obsahu
dusikatych a ristovych latek v melase. Tohoto
zjevu povéiml si pozdéji i Boinot a ve svych dal-
sich patentech [1] navrhuje pfiddvat na pi. zineé-
naté soli, ulminové kyseliny atd. jako latky brzdici
rist kvasinek. Navrhované prostfedky se v3ak
v praxi nepouzivaji pro komplikace v technologic-
kém postupu a malou u¢innost. Pfi Boinotové zpl-
sobu se obvykle kvasinky - odstfeduji ze stfedni
vrstvy kadé, kde jsou v mejlepSim fysiologickém
stavu, Kvasinky obsaZené ve svrchnich a spodnich
vrstvach zralé zdapary piechézeji az do vypalki
Tyto kvasnice, kferé odpadaji, pfedstavuji pli-
ristek bunééné hmoty béhem kvaseni. Podle naSich
zjisténi piirtstda podle sloZeni melasy u zphsobu
Boinotova pfi vyrobé 1000 hl a. a. 30 az 60 g kvas-
niéné sudiny.

Toto znatné mnozstvi kvasinek davda podnét k je-
jich wvyuziti, na pf. jako suroviny pro vyrobu
ergosterolu., kyseliny nukleinové, vitaminovych pre-
paratl, polévkového koteni, krmivovych smési,
pekaiského drozdi atd. V Sovétském svazu se liho-
varské kvasinky pouzivaji k pekafskym ucelim
a jsou s nimi dobré zkusSenosti. U ndés nebyly
v tomto sméru ucinény dosud Zadné pokusy, i kdyz
se na tuto moZnost poukazovalo (Seiler 1949).

Pekaiskd technologie klade mna enzymatickou
hodnotu kvasinek specifické pozadavky. Kromé
dobré trvanlivosti a vzhledu musi mit drozdi vyso-
kou kvasivost a kynuti. Kvasivost udévajici schop-
nost kvasinek zkvaSovat sacharosu v tekutém me-
diu neni pro pekafstvi tak dfilezitd jako kynuti,
kde se zjistuje CcCinnost kvasinek pfimo v tésté.
V iésté prichazeji bunky do jiného prostiedi
a rustovych podminek neZz v kterych byly namno-
7zeny. Toto prostfedi je pfevdiné anaerobni a vy-
7iva bunék odlind. Z piimo zkvasitelnych uhlo-
hydrat jsou v tésté piitomny Stépné produkty
gkrobu — maltosa a glukosa, jichz pomér zavisi na
enzymatické mohutnosti pouZitych surovin, Maltosa
a glukosa budou téz piitomny z pfidavaného slado-
vého extrakiu. V sladkém peéivu je téZ sacharosa.

Proto se na pekafské drozdi vztahuje poZadavek
rychle zkvasovat uvedené cukry. Viechny druhy
kvasinek rodu Saccharomyces zkvasuji velmi rychle
glukosu, ale sacharosu a maltosu jiz méné. Veskeré
druhy Saccharomyces cerevisiae (HANSEN) zkvasuji
sacharosu i maltosu. V zkvasovéani maltosy jsou mezi
jednotlivymi kmeny znacné rozdily.

U¢elem na3i prace je srovnat nékteré vlastnosti
expediéniho pekafského drozdi s kvasinkami zis-
kanymi z provozniho kvaSeni melasového lihovaru.

Zjisfovali jsme produkci kysliéniku uhli¢itého na

substritech s maltosou a glukosou za anaercbnich

podminek, spotfebu kysliku a vyvin COz za podmi-
nek aerobnich. ZkuSebni a kontrolni ustav potravi-

nafského primyslu v Praze provedl zkoudky na.

kvasivost a kynuti obou typa kvasinek.

Metodika

Uprava kvasinek pro srovndavaci zkoudky

Kvasni¢né mléko z provozu lihovaru bylo pi’irpra;

veno nékolikanasobné opakovanym promytim ste-

rilnim fysiologickym roztokem a odstfedovanim.
Piipravila se suspense droidafskych a lihovarskych
kvasinek ve fysiologickém roztoku o hustoté 4 °Bg.
Pii méfeni Warburgovou technikou se tyto sus-
pense tedily citratovym pufrem pH 49 v poméru
1:99. Kvasinky se zbavily endogenniho substratu
provétravanim sterilnim vzduchem pfi 30 °C po dvé
hodiny. Kvasinky byly v dobrém fysiologickém stavu
a bunék barvitelnych methylénovou modii bylo
v obou piipadech asi 5 %. ,

Sledovdni kvaSeni a dychdni kvasinek

Kysliénik uhliéity vznikajici kvaSenim a dycha-
nim a spotieba kysliku potiebného k dychani se
méiily obvyklou Warburgovou metodou. Jako kulti-
vaéni prostiedi byl dan do postrannich banitek
Warburgovych nadobek 1 ml kvasni¢né vody s pfi-
davkem 6 % zkouSeného cukru. Po smiseni media
s 2 ml kvasni¢ného inokula v hlavnim prostoru na-
dobky byla pii méfeni vislednd koncentrace cukru
2 %. Teplota lazné manometrického pifistroje byla
30 °C, potet kyvi 100 za minutu pfi amplitudé 6 cm.
Za anaerobnich podminek se méfilo v atmosféie
CO», za aerobnich podminek v prostfedi kysliku.

Zkousky na kvasivost a kynuti proved] zkusebni
a kontrolni ustav potravindfského priimyslu podle
jednotnych metod pro rozbory drozdi.

Pokusna ¢ast

Vzorky expedi¢niho droZdi (tfi dny starého ode
dne vyroby) ze zdvodu Liban a kvasinek ziskanych
z provozu lihovaru Libefl byly popsanym zpusobem
piipraveny k méfeni kvasné schopnosti a aerobniho
dychéani. Oba typy kvasinek se zkou3ely na rychiost
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zkvasovani glukosy a maltosy za anaerobnich pod- i

minek; vysledek tfihodinového méfeni je v tab. I.

ul CO:/mg susiny kvasnic
Cas drozdaisky typ lihovarsky typ
v min. =t — s
glukosa i maltosa glukosa ' maltosa
30 122 21 123 ! 0
60 182 50 276 0
99 480 84 452 0
120 776 114 699 ! 0
150 1131 210 963 { 0
180 1583 311 1278 t 0

Tab. 1. — Produkce CO, droZdaiskou a lihovarskou
kvasinkou za anaerobnich podminek

Hodnoty uvedené v tab. I jsou graficky znazor-

nény na obr. 1 v zdavislosti na ¢ase.

Z tab. I a obr. 1 vy-
plyva, Ze pii srovnani
obou typi kvasinek se
nejevi podstatny roz-
dil pii anaerobnim
zkvasovani  glukosy.
Rozdil se jevi u zkva-
Sovéani maltosy, ktera
se vsak i drozdaiskym
typem volnéji zkvasu-
je nez glukosa. Liho-
varsky typ nejevi po
tfech hodinach znamky
kvaSeni. Podle nasich
dfivéjsich praci [3]
jsou v3ak lihovarske
kvasinky na zkvaSo-
véani maltosy velmi
snadno adaptovatelné.

Obr. 1. — Grafické znd-
zornénf produkce v anae-
robnim prostiedi lihovar=-
skym a droidafskym
typem kvasinek
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Obr. 2 — Grafické zndzornéni produkce CO, a spotieby

O, za anaerobnich podminek na mediu glukosovém
v zdvislosti na éase

1000
|

MG /mg susiny kvasnic
[# &, /mg susiny kvasmic

60

120

1000 4

60

Rmin 0

| 41 €0,/mg susiny kvasmic

g

|
OM%OHHH

Obr. 3. — Grafické zndzornéni produkce CO, a spotieby
O, za aerobnich podminek nq mediu maltosovém
v zavislosti na ¢ase

Vysvétlivky:

5 R i 7 % . ® lihovarske kvasinky - veskery vzmkly (U
vého kysli¢niku uhli¢itého i spotieba kysliku a ze & Btk Palo ky - r,egompy 5
. . Tii o= S thevars! ' ! y Uz
ziskanych hodnot vypoéitan Kkyslicnik uhli¢ity i a E :
ikIv -y 2di O  drofdbrské kvasinky - veskery vzrikly €0,
vzmky kvasenim. 'V tab. 1I uvéadime hod_}mty na ® droldarské kvasinky - spotfebovany Op
substratu glukosovém a v tab. III na substratu mal- @ lihovarské kvasinky - kvadenim varikly COs
tosovém. © drofdor'ské kvasinky  kvasenim vznikly C0,
#l COi/mg sudiny kvasnic ! Oi/mg sus. kvasnic ul COi'mg susiny kvasnic ul Oimg sui. kvasnic
Cas drozdatsky typ | lihovarsky typ Cas !dmidafsk}"' typ | lihovarsky typ
v S T - - s . v S iy (] o = - .
| drozdaisky | lihovarsky drozdatsky | lihovarsky
i COa COa - CO, COs
min co: | kvate- | €97 | pvate typ typ i CO’ | kvase- C_:O‘ kvase- typ typ
veskerj nim | veskery, nim veskeryl nim veskerf‘ nim
!
| i
30 100 58 114 l 108 — 42 — 6 30 31 i 6 ] — 45 — 7
60 231 143 269 ' 254 — 88 —15 60 ‘ 90 | 0 23 1] —112 —24
90 410 355 436 | 410 —145 —26 90 175 0 41 2 —176 —39
120 652 440 605 564 —212 —41 120 301 51 58 5 —250 —53
150 | agp 701 800 744 -—285 —56 150 429 94 81 19 —335 —62
180 1434 1070 1038 973 —364 " —65 180 642 201 96 16 —441 —80
RQ (drozdaisky typ) = 3,9 R (ihovarsky typ) = 16,1 RQ (drozdaisky typ) = 1,7 RQ (lihovarsky typ) = 1,2

RQ = Respira¢ni kvocient

Tab. 1. — Produkce CO,.a spotieba O: za aerobnich pod-

minek na glukosovém substrdtu

RQ = Respira¢ni kvocient
Tab. 11l. — Produkce CO, g spotfeba Os za aerobnich
podminek na maltosovém substrdtu
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Z tab. Il a III a z obr. 2 a 3 vyplyvi:

1. P¥i zkvasovani glukosy dycha drozdafska kva-
sinka intensivnéji nez lihovarska.

2. Mezi drozdatskym a lihovarskym typem kva-
sinek neni podstatného rozdilu v uvolhovani CO:
vznikajiciho zkvasovanim glukosy. Pouze rozkva-
Seni drozdaiského typu je volnéjsi.

3. P¥i zkvaSovéani maltosy drozdaiskd kvasinka
zprvu dychd a pozdéji kvasi, zatim co lihovarska
kvasinka pouze dycha (méné nez drozdaiska).

Respira¢ni koeficienty uvadéné v tabulkach po-
tvrzuji, Ze lihovarska kvasinka na glukose pifevainé
kvasi (RQ = 16,1) zatim co na maltose pievainé
dycha (RQ = 1,2). Drozdaiska kvasinka na glukose
dycha vice (RQ = 39) a na maltose, proti lihovar-
skému typu, intensivnéji kvasi i dycha (RQ = 1,7).

V tab. IV jsou hodnoty kvasivosti a kynuti obou
typit kvasinek .

drozdaisky typ lihovarsky typ
Doba " |
kvasivost kynutl kvasivost kynuti
v ml CO; v min,
i i0 85 130 95
1. 150 40 480 65
II. 240 35 450 A0
. 270 — 400 —
Celkem 670 160 1460 200 I
Tab. IV. — Kvasivost a kynuti drofdaiské a lihovarské
kvasinky

Z této tabulky vyplyva, Ze droidaisky typ (susina
27,49 %) a lihovarsky typ (sudina 29.37 %) vyké-
zaly tozdilné hodnoty. U lihovarského typu bylo
kynuti del3i o 40 minut, ale kvasivost vice nez
dvojnasobna.

*

Porovnavaci zkousky expediéniho a pekafského
drozdi a kvasinek ziskanych z provozu melasového
lihovaru prokéazaly nestejnou enzymatickou hodno-

tu obou zkousenych typl Sacharomyces cerevisiae
(HANSEN). '

Pii zkvadovani glukosy za anaerobnich podminek
i za aerobnich podminek neni mezi obéma typy pod-
statného rozdilu v produkci CO2. Pouze rozkvaSeni
drozdaiského typu je volnéjsi, ale jeho celkové
dychéani je o néco intensivnéjsi.

Maltosa za anaerobnich podminek meni ani po
tfech hodindch lihovarskym typem zkva3ovana, za-
tim co drozdaisky typ i po¢ind téméi ihned zkva-
fovat, i kdyz podstatné volnéji nez glukosu. Pii
zkvadovani maltosy za aerobnich podminek droz-
datsky typ zprvu dyché a pozdéji kvasi, ale typ
lihovarsky pouze dychd, coZ je v souhlase s respi-
raénimi kvocienty.

Kvasivost na sacharose je podstatné vy3si u typu
lihovarského ne¥ droZdafského, u kiterého je opét
lepéi kynuti,

Na zakladé zprav ziskanych naSimi experty se
v Sovétském svazu lihovarské drozdi, a to i z liho-
vari melasovych, pouZivda k pekafskym tcelim.
Podle uvedenych vysledkl, zejména hodnot kvasi-
vosti a kynuti, nebylo by zasadné vylou¢eno po-
uzivat lihovarskych kvasinek, Jelikoz vSak pii
kynuti v tésté jde pievéiné o anaerobni pochod,

jsou zjisténé rozdily pii zkvaSovani maltosy za .

anaerobnich podminek dilezité. Je jisté, ze jakost
mouky, zejména jeji enzymaticka mohutnost, bude
pii pouziti lihovarskych kvasinek dilezita. Lze s jis-
totou predpokladat pouZiti lihovarskych kvasinek
pro zpracovani sladkého tésta. Barva lihovarského
drozdi je pondkud tmavsi (Ize ji viak technologic-
kym postupem v lihovaru ovlivnit) a mohla by
zhorsit vzhled peéiva.

Kvasné pochody probihajici pfi kynuli tésta ne-
jsou dosud teoreticky plné cbjasnény a proto o po-
uziti lihovarského droidi v pekarndch mohou za-
sadné rozhodnout zkousky s téstem.
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