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Jednim z faktort ovliviiujicich vytéZnost alkcholu je
stupefi prokvaSeni zapary, kterd nemd pFi destilaci obsa-
hovat Zadny zkvasitelny cukr.

V naSich zdvodech se zbytkovy cukr v prokvaSenych
melasovych zdparich stanovi metodami, zaloZenymi na
schopnosti aldehydickych a ketonickych skupin cukril redu-
kovat alkalicky roztok siranu médnatého na kysliénik
madny. PFi metodé Bertrandové [1] se mnoZstvi médi ve
vyredukovaném Cu,0O stanovi vaZkové nebo titracné. Me-
toda kapitkova [2] a doporufovand metoda Obergarda,
Ljubina a Suljatikové [3], stejného principu, se li3i tim, Ze
alkalicky komplex .médnaty se titruje analysovanym cu-
kernym roztokem do vylou€eni veSkeré médi. Pri nékte-
rych provoznich pokusech Vjzkumného ustavu kvgsného
pramyslu by! zbytkovy cukr v prokvaSené melasové zd-
pafe stangvovén upravenou metodou Somogyiho [4], jejimZ
zdkladem je téZ redukce médnaté soli v alkalickém pro-
stfedi na stl médnou, kterd s pfitomnym jodidem dra-
selnym reaguje v té€Zce rozpustny jodid médnaty. Tato
jodometrickd modifikace se “doporuc’:uje pro sériova
stanovenj.

Sachatosa obsaZend v melase se $t&pi kvasniénou invet-
tdzou ve zkvasitelnou glukosu a fruktosu, trisacharid
rafinosa ve fruktosu a melibiosu. Disacharid melibiosu
lihovarské typy kvasinek nezkvaSuji a za dnedni techno-
logie zlstdvd v zdpafe jdouci k destilaci. Zplsoby jejiho
vyuZiti navrhované pro zvySeni vytézku lihu nebyly u nés
zavedeny [5, 6, 7].

Zminénymi metodami lze stanovit pfimo pouze glukosu,
fruktosu a melibiosu. Rafinosa ani sacharosa neredukuji
alkalicky komplex médnaty a jsou stanovitelné teprve po
kyselé hydrolyse. Tyto zplsoby stanoveni cukrd u prokva-

Sené melasové zapary jsou zatiZeny chybou. Jiné reduku-
jici latky obsaZené v melase nebo vzniklé kvaSenim
zvySuji stanovenou hodnotu zbytkovéhe cukru. Kolisdni
mnoZstvi nezkvaSeného zbytku pfi vyrobé melasového lihu
stanoveného nékterou z metod, nemusi byt ukazatelem
rtizné hloubky prokvaSeni, ale muZe byt zplisobeno ne-
stejnym obsahem rafinosy zpracovavané melasy, necuker-
nych redukénich latek nebo druhem a mnoZstvim bakterii
infikujicich kvasny proces, nebot nékteré asimiluji meli-
biosu [8]. 2

Choletfovd a Caldemaisous sledovali béhem kampané
vyvoj rafinosy v zdpardch melasového lihovaru spojeného
s Fepnym cukrovarem [9]. Lihovar zpracovaval melasu

' pfimo jak vychézela z vyroby cukru. Ro&ni obdobi i kli-

matické poméry mély vliv na obsah nezkvasitelného zbytku.
Navrhuji tento postup stancoveni zbytkového cukru:

1. Stanoveni redukénich latek metodou podle Bertranda
pfimo v zdpafe — R;. V této hodnoté mohou byt zahrnuty
glukosa, fruktosa, meliobiosa a necukerné redukéni latky.

2. Po pfidani preparatu kvasnitné invertazy ziskaného
autolysou pekafskych kvasnic stanovi se podle Bertranda
redukéni mohutnost Rs. Je-li R; = Ry, nenachédzi se v pro-
stfedi ani sacharosa ani rafinosa. Je-li Ry > Ry, rozdil
hodnot pfedstavuje mnoZstvi cukrd, jez byly hydrolyso-
vany invertdzou.

3. Po déinku invertdzy ptidd se autolysdt ze spodnich
pivovarskych kvasnic obsahujici alfa-galaktosiddzu. Tato -
Stépi melibiosu v obé jeji redukujici komponenty a sta-
novl se znovu redukéni mohutnost R’. i

Z rozdilu R'; — Ry se podle autor( vypotte mnogstvi
rafinosy odpovidajici této melibiose. Cholettovd déle
uvadi; ,VyuZivajice enzymovych hydrolys ke stanoveni
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skuteéného zbytku, odpovidajiciho polysacharidim existu-
jicim v zépardch, jsme jisti, Ze jsme urCovali vyhradné
cukry skutetné a zkvasitelné. Kdyby kromé polysacharidi
bylo pFitomno néco nezkvasenych hexos, tyto by unikly
nasemu hodnoceni. AvSak pFitomnost téchto pfimo zkva-
sitelnych cukrd v takovém prostfedi je malo pravdé-
podobna.” A

V citované préci nejsou uvedena mnoZzstvi pfiddvanych
enzymatickych preparatl ani doba potfebna k jejich pu-
sobeni. Enzymatické Stépeni neni reakci okamzitou [10].
Téz muze nastat odkvaSeni zplodin hydrolysy.

V nasledujici - praci je FeSena otdzka, které cukry
mohou tvoFit zkvasitelny zbytek v nedostatetné prokva-
Sené melasové zdpate pFi vyrobé lihu a uveden jiny zptisob
stanoveni zbytkového cukru.

Metodika

Cukry se stanovily znamymi zplsoby podle Bertranda,
Obergarda-Ljubina-Suljatikové, Somogyiho & metodou
kapickovou.

Cereni vzorki. K 50 ml zipary ve 100 ml odmérce se
pfidd 10 ml nasyceného roztoku octanu olovnatého a po
rozmichéni 10 ml roztoku 3g KsC;0;+7g Na;HPO,;/1000 ml.
Po doplnéni vodou po znatku se filtruje suchym filtrem.

Stanoveni fruktosy podle Jackson a Mathewse [11].

Médnaté cm:dla 250 g bezvodého K,CO; se rozpusti
asi v 700 ml horké vody, 'pridd se 100 g KHCO; a micha do
iplného rozpustdni. Ochladi se a za velmi intensivniho
michéni se pfida roztok 25,3 g CuSO; . 5H,0 rozpusténého
ve 100 az 150 ml vody. Doplni se na 1000 ml a filtruje.

Stanoveni: Do Erlenmeyerovy baiiky obsahu 150 ml se
odméFi 50 ml médnatého &nidla a pfidd se takové
mnoZstvi analysovaného roztoku, aby neobsahoval vice nez
92 mg fruktosy. PFid4 se vody do celkového objemu 70 ml.
Bafika se ponofi na 75 minut do vodni ldzné teplé
55+ 0,10C. V intervalech 10 aZ 15 minut se obsahem
banék krouZivé zamicha.

Vyredukovany Cu,O se dekantuje pres Goochiiv kelimek
2 dalsi postup je shodny s metodou Bertrandovou.

MnoZstvi fruktosy odpovidajici vyredukované médi:

Cu Fruktosa Cu Fruktosa Cu ' Fruktosa
- |

5 2,5 70 25 200 57,9
10 4,5 80 25,4 210 60,6
15 6,2 90 28,1 220 63,3
20 7.9 100 30,9 230 66,4
25 9,5 110 33,7 240 69,4
30 11,0 120 36,5 250 72,5
35 12,5 130 39.3 260 75,7
40 13,9 140 42,0 270 79,0
45 15,4 150 44.7 ° 280 82,4
50 16,8 160 47,4 290 85,9
55 18,3 170 50,0 300 89,5
60 o183 180 52,6 310 93,2
65 21,2 190 55,2

Vyjadfeno v miligramech. Linarni interpolaci se ziskévaji spravné

vysledky. Tabutia 1
a a 1.

Rychlost inverse a odkvaSovdni jednotlivych cukra bylo
sledovano b&inou metodou sestupné rozdélovaci chroma-
tografie na papife.

Pokusna &ist .

vPro stanoveni rychlosti inverse sacharosy a rafinosy byl
Pripraven substrat s vyluhem sladovych klickd, do jehoZ
jedné Easti bylo dano 1 % sacharosy a do druhé 1% ra-

/

finosy. Lihovarskd kvasinka LK 4 se predkultivovala na
melasovém mediu, odstredila a promyla fysiologickym
roztokem. Suspensi ve vodé byly zakvaSeny oba substraty
a prubéh inverse i kvaSeni se sledoval chromatograficky
ve vzorcich odebiranych v intervalech osmi hodin.

start 8hod 16 hod 2 hod

standardnt
+ + + + £y

O ©

¢

O sacherosa

O~
O 0 me
Obr. 1

Chromatogram (obr. 1) zachycuje pribéh inverse sacha-
rosy, chromatogram (obr. 2) rafinosy. St&peni sacharosy je
velmi rychlé, 8 hodin po zakvaSeni je vidét na chroma-,
togramu jen nepatrné mnozstvi tohoto cukru, zatim co
produkty inverse, glukosa a fruktosa jsou pfitomny ve
znaénych mnoZstvich. Po dalSich 8 hodindch sacharosa ze

slart Bhod 16 hod 2+hod 32 hod 0 hod standardot’
tuhry
+ + + + +
melibiosa

Obr. 2

substratu vymizela, glukosa byla jiZz zkvaSena, a tedy
16 hodin po zakvaSeni byla pfitomna pouze fruktosa, ktera
kvasi hife neZ druhd ¢ast invertu, glukosa. Absolutni
rychlost inverse sacharosy bude ziviset na mnoZstvi kva-
sinek v zapare, ale bude rychlejsi neZ odkvaSovani pro-
duktl tohoto Stépeni. Z uvedeného je zfejmé, Ze sacha-
rosa nemtiiZe tvorfit soufdst zbytkového cukru ke koneci
kvaSeni melasové zépary. To je potvrzeno i chromatogra-
mem (obr. 3), ve kterém je zaznamenan prubéh kvaSeni
provozni kadé po jejim doplnem\sladkou zéparou.

k' Thod  3hod  Bhod 9rod Zhod  standardni
po dopl po dopl po dopl po dopl Cuf'fzv

O sacharosa

O glukosa
O fruktosa

Obr. 3
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Postup hydrolysy zaznamenany v chromatogramu (obr.
2) ukazuje pomalejSi prab&h enzymové reakce. JeSté 24
hodiny po zakvaSeni je patrné malé mnozstvi rafinosy
vedle silné skvrny melibiosy. Po dalSich osmi hodindch
nebyla jiZz rafinosa v substrdtu pfitomna. Zkvasitelny
produkt 5tépeni, fruktosa, nebyla na chromatogramu za-
chycena, nebot je-.soucasné s postupujici inversi kvasin-
kami asimilovdna. Na zikladé popsaného pokusu je ne-
snadno rozhodnout, tvofi-li rafinosa souist zbytkového
cukru v melasové zapafe. Doba pfes 24 hodiny, potfebna
pri pokusu k udplnému rozstépeni rafinosy, je dlouh4,
nebot provozni kad prichadzi k separaci obvykle 12 hodin
po doplnéni sladkou zéparou. Pfi pokusu byl vSak pouZit
substrat obsahujici 1 % rafinosy. Této koncentrace bude
téZko dosaZeno v provozni zapafe a pFi zpracovavani nor-
malnich melas bude leZet koncentrace rafinosy pod 0,5 %.
PoCitame-li pro probihajici inversi od zacatku kvaseni
v kadi do jeji separace primérné 24 hodiny a pi#ihlédne-
me-li k silnému zadsevu kvasinek v kvasici zépare, je
vyskyt rafinosy pii dokvaSovani nepravdépodobny.

Z uvedeného lze vyvodit, které cukry mohou tvofit
zbytek v nedostatecné prokvaSené melasové zépafe. Me-
libiosa je nutnym zbytkovym cukrem. Pfitomnost sacha-
rosy je vylou€ena. Vyskyt rafinosy je nepravdépodobny.
Ze S3tépnych produktd sacharosy glukosa ze substrdatu
vymizi dfive neZ druhd komponenta fruktosa, kterd pfi
dokvaSovani bude pfitomna.

Stanovenim obsahu fruktosy v prokvaSené melasové
zépafe by byla ziskdna hodnota odpovidajici zbytku pfe-
ménitelnému v alkohol. Rychld kolorimetrickd metoda
podle Graye [12] i metoda podle Englise a Milese [13].
které davaly velmi dobré vysledky v ¢&istych cukernych
roztocich,, se vSak ukézaly nepouzitelné pro stanoveni
fruktosy v melasové zépate. Dokonale prokvaSeny substrat,
neobsahujici fruktosu, Gefeny i nefefeny, ddval positivni
reakei uvedenymi kolorimetrickymi metodami.

Vhodnym se ukézal zpdsob:stanoveni podle Jacksona a
Mathewse. V kvasném pokuse byla kvasinkami LK 4 za-
kvaSena melasovd zdpara hustoty 180 Bg a pH 5,5. Po
&tyfech dnech kultivace pfi 300C, kdy v substrétu byla
chromatograficky dokdzéna pouze melibiosa, byl zbytkovy

cukr stanoven uvedenymi metodami, Vysledky jsou
v tab. II.
Metqda * Cukr v %
Bertrandova 0,27
OLS 0,32
kapitkova 0,25
I L -
Somogyiho 0,25
Jackson-Mathewse 0,03
Tabulka I1.

Z tabulky vyplyvd, Ze zbytkovy cukr stanoveny touto
metodou nejvice odpovida skutefnosti, Ze v analysovaném
vzorku nebyl pfitomen zkvasitelny cukr.V nékolika shodné
provedenych pokusech za pouZiti rliznych vzorkl melas a
raznych ras lihovarskych kvasinek se pohyboval zbytkovy
cukr mezi 0,025 aZ 0,035 %. Metoda je velmi citlivd na
pritomnost fruktosy. Melibiosa nem4 vliv na stanoveni,
nebot redukéni schopnost tohoto cukru je mimo reakéni
podminky metody.

V jednom z naSich primyslovych lihovard byly sledo-
vany provozni kadé pFi dokvaSovani. Posledni &tyFi

kdd"Bhod  Shod. 70 hod. rod. Zhed  hod  stondardni
po. dopt po dopl fodepl.  po dopl  podel po dod SR
+ + + + + + +
o 2 rofinosa
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O sacharose
O Glukosa

Fruftosa

Obr. 4

hodiny pred separaci byl v hodinovych intervalech stano-
vovdn cukr metodou podle Bertranda a podle Jackson-
Mathewse za soufasného kvalitativniho chromatografického
rozboru. V fab. lil. jsou uvedeny zjiSténé hodnoty.

Cukr v %, Rozdil
Vzorek obou
. Jackson-
Bertrand | Math. stanov.
8 hod. po doplnéni kads 1,12 ‘ 0,88 0,24
9 hod. po doplnéni kadé 0,78 i 0,58 0,200
10 hod. po doplnéni kadé 0,66 0,41 u,25
11 hed. po doplnéni kadé 0,5% 0,29 0,25
12 hod. po doplnéni kadé =
 separace 0,42 0,18 0,24
Po dalsim stani 12 hod. pfi
lahoratorni teploté 0,35 0,10 0,25

Fabulka II1.

Z tabulky vyplyvd, Ze rozdil obou stanoveni se udrzuje
témeér konstantni a hodnotou odpovidad rozdilim zjiStova-
nym pfi laboratornich pokusech. Zbytkovy cukr stanoveny
metodou Jacksonovou a Mathewsovou pri pocatku sepa-
race 0,18 % je vy33 neZ byl zjiStovan v laboratorn& pro-
kvaSenych =zéaparadch. Jak Je zifejmé z chromatogramu
(obr. 4), kde byly naneseny vzorKky, jejichZ analysy jsou
uvedeny v tab. Ill, obsahovala zépara pii separaci fruk-
tosu. Vzorek odebrany z kadé pri zadatku odstfedovani
kvasnic byl ponechan daldich 12 hodin pfi laboratorni
teploté. Chromatograficky nebyl zjidtdn Zadny zkvasitelny
cukr. Stanovenim podle Jacksona a Mathewse byl zjistén
zbytkovy cukr 0,10 %. Kvasné pokusy, které vykazovaly
témer nulové zbytkové cukry, byly ponechény &tyfi dny
v thermostatu pfi 300 C, kdy kvasinky byly jiZ usazeny
na dné bandk. Presto vzorek z jiného naSeho prumyslo-
vého lihovaru odebrany pifed separaci, ktery byl ponechdn
jests dva dny pfi 300 C vykazal zbytkovy cukr 0,095 %-

Rozdil zjiS§tény mezi kvasnymi pokusy a provoznimi
prokvaSenymi] zdparami lze vysvétlit rozdilngmi podmin-
kami kvaSeni. (Hustota zapar, zasev kvasinek a jejich vra-
ceni se zhytky prokvaSené zdpary, kysela lazefi apod.)

a

|
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Hodnota 0,10 % se zda stdld pro dokonale prokvaSenou
provozni zéparu. Bylo by nutno provéfit, nestoupé-li opa-
kovanym znovupouZitim kvasinek. Tak hlubokého prokva-
su nelze vSak v provozu dosdhnout, nebot je nutno ziskat
separaci dostatetné mnoZstvi kvasnic pro dalsi kvaSeni,
tj. odd8lit je pokud jsou je5té v emulsi, pfed jejich usa-
zovanim. Zjisténi petvrzuji vhodnost Gpravy zplsobu vy-
roby lihu s vracenim kvasnic zafazenim druhé sbérné
kadé [14].

Zavér

-

Pfi dokvaSovani melasovych zédpar poslednim dokvaSu-
jicim cukrem je fruktosa. Druhd komponenta sacharosy,
glukosa, by mohla byt pfitomna v zéparich, jejichZ zbyt-
kové cukry stanovené nékterou obvyklou redukéni metodou
by byly vy3si nez 0,7 %. Sacharosa netvofi soucédst zbyt-
kového cukru, nebot jeji inverse je rychlejSi nez kvaSeni
produkti hydrolysy. Vyskyt rafinosy ve zkvasitelném
zbytku je nepravdépodobny.

Zbytkovy cukr stanoveny metodami podle Bertranda,
OLS3, Somogyiho i metodou kapitkovou neodpovida sku-
te¢nosti. Melibiosa tvofi pouze podil v takto stanoveném
zbytku. Podle naSich pokust pfipadd na melibiosu pfi
zbytkovém cukru cca 0,30 % asi polovina redukéni ma-
hutnosti prokvasené zapary. .

PFepottenim normélniho zbytkového cukru (0,3 aZ 0,4 %
glukosy) na rafinosu, vychéazi jeji obsah v zépafe asi 0,9
az 1,2 %. PFi &tyEndsobném fed&ni melasy pro kvaSeni by

normélnim zbytkovym cukrim odpovidalo abnormalni
mnoZstvi rafinosy v melase 3,6 az 4,8 %.

Je-li hodnota zbytkového cukru stanovend nékterou uZi-
vanou metodou povaZovéna za ¢islo udévajici stav zépary
pii separaci, pak kolisajici mnoZstvi melibiosy €ini toto
&islo nespolehlivim. Touto chybou neni zatiZena metoda
podle Jacksona a Mathewse.

Zplsobem navrhovanym Cholettovou lze stanovit rafi-
nosu plvodni i po pf. zbytkovou. Pfitomnost monosacha-
ridd se touto pracnou metodou nestanovi.

Obsahuje-li vzorek odebrany z kvasné kadé zkvasitelné
cukry a neni-li ihned analyticky zpracovén, pokratuje je- .
jich zkvaSovéani €innosti kvasinek a enzymi. Stanoveni po
nékolikahodinovém sténi vzorku nevyjadiuje stav zépary
pfi separaci. Pridavek octanu olovnatého k pFedéefeni
(10 ml nasyceného roztoku na 50 ml vzorku) kvaSeni
nezastavi.
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BbIBOABI

llpn' J06pAKHBAHNIT MEJacCOBBIX 3aTOPOB IocaeHHM mobpa-
KIBACMBIM caxapoM aeifercs (ppykToza. Bropas cocTaBHAS JacTh
caxapoasl, IAIK03a, Moraa Obl NIPACYTCTBOBATL B 3a&TOpax, ¥y KO-
TOPBIX GBI OCTAOMIEeCs KOJNYEecTBO caxapa onmpeaeseHHOe OJIHHM
13 OGMEeTPHMeHAMBIX PEAYKIHOHHEIX MeTo0oB Ipessrmasio 0,7 %.
Caxaposa He SBISIETCS COCTABHOH TACTHI0 OCTAIIIHXCHA Caxapos,
TAK KAK €e HHBEDP3HdA IpoTekaer GbicTpee weM GpoXeHHe TTPOAYE-
ToB rHApoansa. IlpucycrBHe padduHO3BEI B cOpaEHBaEMOM OC-
TaTKe HENpaBaono o6Ho.

Ocralomuiicss caxap onpejereHHblii Meronom Beprpama, OJIIIL,
CaMoan B KaneabHBIM MeTO0M He OTBevaeT JIefcTBHTeILHOCTH,
MeauOnosa cocTasiIger JHIIbL YaCcThH TakuM of6pasoM HalijleHHOTO
ocrarka. Hamp mccelxesoBaHus IOKA3alH, 4YTO IPH COJAEpPEAHNHN
ocTaloninxes caxapos orxoxo 0,30 % wmeanGmosze NpPHHALICENT
OKOJIO TIOJOBHHBI peyuHpolmed cuabl cOpoReHHOro satopa.

IlepecyeroM oOBITHOrO ocraiomerocs caxapa (0,3 ar 0.4 % rmo-
Ro3b1) Ha paddUHO3Y MoJdydaeTcsd ee cojepRAHHE B 3aTOpe OKOJIO
0,9 10 1,2 %, IIpin 4eTHIPEXKPATHOM PASPEREHHN MEJACCHI 1Id
Oposke A OOEIYHEIM OCTAIOIINMCS CAXapoM oTBedato Obl aGHOD-
MaJLHOe RoJHYIecTBO padduHO3EI B Mendacce 3,6 — 4,8 %.

Ecan roamvecTBo ocralomerocsi caxapa, HafifleHHoe OJHAM M3
NPUMeHSeMBIX MeTOJO0B, CUHTACTCS YHCJIOM ITOKA3LIBAIOIIIHM CO-
CTOAHIE 3aTOPa NPH CENapaliy, To KoJdebaomeecs KOJHYECTBO
MeTIHONO3E] JeJIaer 8TO YHCI0 Hem*;lemumx. 3Toifl IOrpemHOCTH
HeT y mMeToza mo JEekcoHy n Marthiocy.

Meroyom mpepsaraeMbiM XoJeTTOBOR MOKHO ONpPEISIHTEH MEp-
BOHOYAJBHOK H ocralomyioca paddunoay. IIpucyreTBHe MOHOCA-
XAPHJI0B STHM 3aTPYAHUTEILHLIM METOJ0M He OllpejeiseTcs.

Ecan npo6a oro6pamas mns OpOIHIBLHOTO YaHa cojepEamas
cOpa:kupaeMble caxapa He Iajpepraercs HeMeIIeHHO AHAJHTH-
9eckoit oGpaGoTke, X cOpaRpBaHHe NPOAOIKAETCH nefterBEes
Apoiikeit 1 sH3uMoB. OnpeeleHne NPOH3BeeHHOE 110 HCTeIeHHe
HECKOJBKOYACOBOTO NEpHoAa CTOSHHA nNPoGHEI He IORASLIBAET
COCTOSIHHE 3aTOPa IIPH cellapamui. 3a1adYa YKCYCHORHCIOTO CBHH-
Ua 114 npeneapHTeNbHOro ocBeTIeHns (10 MJ HACHIIEHHOro pac-
TBOpa Ha 50 M 1TpoGEI) Opo:xReHue He OCTAHABJINBAaeT.

.o
Zusammenfassung

Bei der Nachgérung der Melassemaischen ist die Fruk-
tose der letzte nachgirende Zucker. Die zweite Saccha-
rose-Komponente, die Glukose, konnte in Maischen

anwesend sein, derer mittels einer der {iblichen Reduk-
tionsmethoden bestimmte Restzucker hoher als 0,7 %
wire. Die Saccharose ist in dem Restzucker nicht ent-
halten, denn ihre Inversion erfolgt schneller als die
Gédrung der Hydrolyse-Produkte. Das Vorkommen wvon
Raffinose in dem vergdrbaren Rest ist unwahrscheinlich.

Der Restzucker, bestimmt mittels der Methoden nach
Bertrand, nach Obergard Ljubina Schuljatik, nach Samogyi
und der Tropfchenmethode, entspricht nicht der Wirklich-
keit. Die Melibiose bildet nur einen Anteil des so be-
stimmten Restes. Geméfl unserer Versuche entféllt auf
die Melibiose bei dem Restzucker cca 0,30 % ungeféhr die
Hiélfte des Reduktionsvermogens der vergérten Maische.

Durch Umrechnung des normalen Restzuckers (0,3 bis
0,4 % Glukose) auf Raffinose erhalten wir den Raffinose-
gehalt der Maische cca 0,9 bis 1,2 %. Bei vierfacher Ver-
diinnung der Melasse fiir die Girung wiirde dem norma-
len Restzucker ein abnormales Quantum Raffinose in der
Melasse von 3,6 bis4,8 % entsprechen.

Wenn wir den ‘mittels einer der {iiblichen Methoden
bestimmten Restzuckerwert fiir die Zahl halten, welche
den Zustand dér Maische wihrend der Separation angibt,
der Restraffinose. Zur Bestimmung der Anwesenheit von
dafl diese Zahl unverlédsllich ist. Die Methode nach Jackson
und Mathews ist mit diesem Fehler nicht behaftet.

Das von Cholette vorgeschlagene Verfahren ermoglicht
die Bestimmung der urspriinglichen Raffinose und auch
dann verursacht das schwankende Melibiose-Quantum,
Monosacchariden wird diese langwierige Methode nicht
beniitzt.

Wenn die aus dem Gérgefdss genommene Probe vergar-
bare Zucker enthdlt und wenn sie nicht gleich nach der
Probenahme analytisch verarbeitet wird, setzt ihre Ver-
gérung durch Hefen und Enzyme fort. Die Bestimmung
nach mehrstiindigem Stehenlassen der Probe bringt den
Zustand der Maische wihrend der Separation nicht zum
Ausdruck. Die Zugabe von Bleiacetat zum Vorkliren
(10 ml ges#ttigter Losung auf 50 ml Probe) hilt die G-
rung nicht auf.



