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Je obecné zndmo, Ze kontaminace pri lihovém
zkvaSovéani melasy zplisobuje nejen zévady v tech-
nologickém postupu kvaseni, ale vyvolava také znad-
né ztrity na vytéznosti lihu.

Pri vyzkumech kontaminace jsme se zabyvali
blizSim rozborem uvedenych zdvad. Jak jsme zjistili
a publikovali [1, 2, 3], uplatiiuji se jako kontaminace
pti lihovém =zkvaSovdni melasovych zdpar bakterie
rodu Lactobacillus. Pfi periodickém kvaSeni zjistu-
jeme nejéastéji druhy ze skupiny heterofermenta-
tivni (L. Buchneri, brevis, vermiformis), pfi
procesech kontinudlnich i typy homofermentativni
(L. plantarum). Vyskyt uvedenych bakterii vyvolava
pak tyto zavady:

1. ztraty cukru, a tim sniZeni vytéznosti etylalkoholu,
2. zdvady v technologickém kvasném postupu,
3. zvySenou korosi pouZivaného zafizeni.

Ztraty cukru a sniZeni vytéZnosti etylalkoholu

Kontaminujici heterofermentativni Lactobacilly vy-
tvareji ze sacharidd jako hlavni metabolity kyselinu

mléénou, octovou, kysliénik uhli¢ity a mala mnozstvi
etylalkoholu, Homofermentativni Lactobacilly vy- |
hradné kyselinu mléfnou. AZ dosud byly v kvas-
ném procesu sledoviany a vyjadfovany ztraty cukru

prirtistkem acidity. Acidita byla stanovovana 1,0 N

nebo 0,1 N-NaOH na lakmus a vyjadfovdna na 100
ml zdpary. Ztraty se ptepofitdvaly na kyselinu octo-
vou vzhiklou z alkoholu, coz uvadi nejen Vilikovsky
[4], ale i Fada pozd&igich autord. Také v melasovych
lihovarech se takto ztrity dodnes vypocitavaji. Uve-
deny vypolet pfedpoklada ovSem pfitomnost a &n-
nost octovych bakterii, nap¥. rodu Acetobacter. -
Bakterle rodu Acetobacter se viak pfi aplikacl
dnednich technologickych postupl nevyskytuji a také
nam se je nepodafilo nikdy zjistit. Je-li zaznamenan
jejich vyskyt, nebyl pochod normélni. naof. prokva- =
Send zapara dlouhou dobu stédla za pfistupu vzduchd,
bylo pracovano v otevienych kadich atd. .
Uvedené vyvody vedou proto k zavértm, Ze ztraty
zjistované z acidity nutno piepogitdvat na kyselind =
mléénou, COz z cukru podle biochemismu konta-
minace.
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Proto jsme sestavili tabulky pro novy vypocet
ztrat etylalkoholu pfi vyskytu bakterii rodu Lacto-
bacillus, a to jak typl homofermentativnich (tabul-

Tabulka 1

Vijpocet ztrat etylalkoholu zpusobeny kontaminaci
heterofermentativnimi bakteriemi

ka 1), tak heterofermentativnich (fabulka 2). V praxi
je nutno vyjadrit ztraty podle biochemismu hetero-
fermentativnich bakterii, protoze pouze homofermen-
tativni kontaminace se samotna nikdy nevyskytne.
Prakticky rozdil mezi ztratami zplsobenymi ob&ma
skupinami Lactobacilli je nepatrny. Velmi pFesné
stanoveni ztrat by mélo byt provedeno podle mikro-
biologického rozboru, a to podle pomérného zastou-

Pri vypoftu ztrat z acidity je tfeba uvaZovat vidy pfFi-
rozeny vzestup acidity, zplsobeny vznikajicimi produkty
(organické kyseliny) pri lihovém kvaSeni, pfi dobré préci
(bez infekce) €ini tento prirGstek asi 1 mi 1,0 N-NaOH/100 ml.

Tabulka 2

Vipocet ztrit etylalkoholu zpusobenyj kontaminaci
homofermentativnimi bakteriemi

PEir stek | | it :
sy | c.H, 0H C, Hg OH C, H, OH
1.0 rt,' :\r'laOH 9 CsHe Os | tegreticky prakticky prakticky
. / na 100 ml nall na 1000 hl
100 ml ‘
1 0.09 0,055 ' 0,53 | 53
‘——-+
2 0,18 0,110 | 1,06 106
= |
3 0,27 0.165 | 1.59 159
4 0.36 0,220 2,12 212
5 0.45 0,275 2,65 265
6 0,54 0,330 3,18 318
7 0.63 0,385 3,71 371
8 0,72 0,440 4,24 424
9 0.81 0,495 4,77 477
10 0,90 | 0 550 5,30 530

PfepoCet na alkohol podle usanéniho hodnoceni
(Vilikovsky 1924)

100 g glukosy 51,137 g alk, . 64,43 ml
5% teoretickych ztrat
(vedlejsi produkty) . 48,580 g alk. . 61,21 ml
3,5 % praktickych ztrat (t&kani
alkoholu, zbytkovy cukr,
destilaéni ztraty atd.) . 46,791 g alk. . 59,07 ml

PEir’stek mi ml 1 peni homofermentativnich a heterofermentativnich
acidity g CaHeO, C3H, OH C, H,0H CyH, OH typil.
v ml g C:H,0, teoreticky prakticky prakticky
1,ON NaOH | 8 COrtHa| ng 100 ml nall na 100 k1 Vypolty uvedené v tabulkich byly vztaZeny na
FFT | ' glukosu a nikoli sacharosu, protoze jak bylo chroma-
- 5 it6d 0,058 056 | o tografick_y zjisténo, je viemi typy kontaminujicich
0,03043 ; Lactobacilld vidy preferovdna glukosa a fruktosa.
B e TN Jak znémo, je glukosy i fruktosy v kvasicich mela-
2 - 0,116 112 112 - : 3
| sovych zdparich nadbytek, nebot inverse sacharosy
3 0,174 1,68 ! 168 kvasinkami probiha velmi rychle.
4 0,232 224 | 224 Jeden z predpokladl je, ze mlé¢né kvaseni hetero-
fermentativnich druh@ probiha podle rovnice:
5 0,290 2,80 280
6 0,348 3,36 336 2 Cs Hi2 Os + H20 =
7 0,406 3,92 392 360 18
8 0,464 4,48 | 448 378
Sl 0.522 5,04 504 = 2GCHsOs + C2Hs 02 + C2 He O + 2 CO: + 2 He
10 | 0,580 5,6 560 80 60 46 83 4
378

Zatim se ndm nepodafilo v literatufe najit uspo-
kojivéjsi rovnici pro bakterie vytvarejici kyselinu
mlé¢nou, octovou, kysliénik uhlidity a stopy etyl-
alkoholu. V literatufe se b&né uvadi z plynngch
slozek pouze vznik COg, ale jak zjistuje Fjodorov [5],
vznikd pifi heterofermentativnich kvageni i vodik.
Tvorba vodiku v kulturach, se kterymi jsme praco-
vali a sledovali jako kontaminaci, neni vyloucena.
Pri kvasnych zkouskiach byl zachycovan vznikajici
kysliénik uhliGity v koncentrovaném louhu a pfitom
byla zjisténa mald mno#stvi zbytkového plynu. Tento"
plyn sice identifikovan nebyl, ale pravdépodobn& slo
o vodik. Vznikajiciho vodiku se oviem uZiva jako
redukéniho agens pro meziprodukty kvageni. I kdyz
vSak predpoklddéme variabilni mnozstvi vznikajiciho
vodiku, neni mozno,rovnici uspokojivé sestavit. Ta-
bulka 2 sestavend pro homofermentativni kontami-
naci je odvozepa z teoretickych predpoklada, ale
vypocet ztrdt je v kazdém pFipadé presnéjsi, nez pfi
dosud pouzivaném zpisobu. Pro sestaveni velmi
pfesné a definitivni tabulky bude nutné provéfit
biochemismus kontaminujicich bakterii se zfetelem
k prostiedi, tj. kvasicim melasovym ziparam. Pfitom
bude tfeba presné znit poméry, zejména koneénych
produkti.

Pro bakterie homofermentativni (ztraty jimi zpa-
sobené uvadime v tabulce 1) plati rovnice:

Cs Hi2 Os —
180

Cs Hs Os
180

Zde je jiz vztah jednodussi i kdyz néktefi autofi,
napf. Saposnikov [6] se zmihuji pravé u L. planta-
rum o vzniku velmi malych mnoZstvi kyseliny
octové.



270

Kvasny prumysl
rot. 4 (1958) &islo 12

Zivady v technologickém kvasném postupu

Narugovani technologického kvasného postupu na-
stava hlavné z téchto pricin:

a) Doba kvaSeni se prodluZuje, az se i v nékterych
pFipadech zcela zastavi, nebot kontaminujici bak-
terie maji nepfiznivy vliv na fysiologicky stav
kvasinek. PFi silné nebo spontani infekci je zvy-
Sena umrtnost bunék. Kyselina mléénd, vytvafens
bakteriemi, neni sice kvasinkdm 8kodliva, ale
spoluprodukovand kyselina octova lepta a zesla-
buje bun&tné bliny kvasinek, takZe se snadnéji
plasmolysuji. Ve studiich, kdy se kontaminujici
pakterie vyskytuji jednotlivé nebo v mezich (po-
mér ke kvasinkdam 1:50 az 20), lze pozorovat
zdanlivé zrychleni kvasného procesu zplsobsné
malym mnoZstvim kyseliny mlééné; kyseliny
octové je je$té velm! mdlo, a proto plsobi pii-
zniveé. Dale také rychlejsim odkvaSovanim glu-
kosy a fruktosy. V pfipadech, kdy infekce znadé-
ndjl zesili a dosahuje ke kvasinkdm poméru 1:3
a7 1:1 (i vice), pozorujeme rychlé odumirdni
kvasniénych bunék a zvoliiovani kvasného pro-
cesu. V nékterych pFipadech se kvaSeni zastavuje
a zbytkovy cukr je vysoky. )

b) Vznikaji obtiZe pfi separaci kvasinek pfi zpasobu
podle Boinota, zavinéné silnym shlukovanim
(aglutinaci) bundk. Aglutinaci pisobi hlavné
L. buchneri a L. vermiformis vytvarejici znatna
mnoistvi bakterialnich slizi. Bakterie oblepujl
shlukujici se kvasinky a vyuzivajli pfi jejich
plasmolyse uvolfiovanych rustovych latek. V ta-
kovych shlucich kvasinek po 20 i 60 burikach jsou
pEitomni jak Zivi, tak i mrtvi jedinei. Pfi odstra-
fiovani nenastiva oddélovani specificky lehéich
mrtvych bunék a bakteril do zapary, ale vse pro-
chdzi se shluky do kvasniéného mléka. Sladka
.zépara, zakvaSend takovym mlékem, podléha vel-
mi rychle kontaminaci, nebot kysela lazeii nepli-
sobi tak silng baktericidn® a prinos odumielych
bundk znamena v&tEl mnozstvi ristovych latek
pro kontaminaci. Pfi velmi silné aglutinaci se ke
kvasniénym bufikam shlukovaly i neCistoty z me-
lasy a bylo dokonce pozorovano ucpavani trysek
odstfedivky. 2

Vliv na korosi pouZivaného materidlu

Az dosud bylo vlivu mikroorganismd, resp. jejich
metaboliti na pouzivany material, napf. kvasné kadg,
potrubi, destilagni pfistroje, odparky atd., vénovéana
velmi mald pozornost naseho vyzkumu. Pii konta-
minaci kvasicich zapar dfive zminénymi Ldivokymi®
mléénymi bakteriemi, kdy vznika kromé& kyseliny
mlééné i kyselina octova, nastava bezesporu vetsi
korose Zeleznyeh kadi i potrubi. Také na destilaénim
zaFizeni a odparce lze predpokladat mnohem vetsl

korose.
Zaver

Kontaminujici bakterie melasovych lihovych zépar
nale¥i k rodu Lactobacillus a zpisobuji ztraty a za-
vady v provozu lihovaru. Ztraty, jejichz ukazatelem

je vzestup acidity uddvané v ml 1,0 N-NaOH na
100 ml zdpary, nutno vyjadiovat podle biochemismu
mléénych bakterii. Neni spravné politat ztriaty na
kyselinu octovou vzniklou z etylalkoholu. Piesné&jsi
je potitat na kyselinu mléénou, octovou a kysli€nik
uhli¢ity nebo samotnou kyselinu mléénou.

Kontaminujici bakterie zavifiuji zadvady v techno-
logickém postupu, nebot jsou pficinou aglutinace a
zhorsuji fysiologicky stav kvasinek, které rychleji
odumiraji. PFi zvydené infekei lze pfedpokladat zvy-
Senou korosi pouZivaného materidlu kvasnych kadi,
potrubi, destila¢éniho zaiizeni a odparky.

Peswyme

BarTepH 3apPaiaionine MeJACCOBbIe CHUPTOBbIe 3aTOPBL 1t ITLH-
HATIERAIIIE NDERMyUISCTECHHO & cevefiersy Lactobacillus Apns-
JOTCH OTDPHINHOHE 110MEX It 2HAYNTEIBHLIX 110Teph UPH NPOU3307-
CTBe CcIIHPTa. IIOTBD]I, IHorasaTe e ROTOPDLIX CHHTAETCHA TORBIUNIC-
HHe RHCIOTHOCTH BBIDAKAEMOe B MILIMINTpax 1,0 N — NaOH
ma 100 aur saropa cadeIyer OlNpeJeisTbh B 3ARBHCIMOCTH 0T OHOXI-
MU3MA OaRTEpHIl MOJIOTIHORHCJIOrO OPOMEHHS. Henwsg cuuprTarhk
NPAaBIJLHBIM BLIDAKEHHe IOTEPE IIPH ITOMOIH YECYCHOH KHCIO-
THL BOZHHOEAWOIE] 3 8TWIoBOTO CIHpTa. B madectse Oo3BI O4#
OTIREACACHIH CAeayer OPaTh MOTOYHYK KHCJOTY, YRCYCHYIO KMC-
JOTY ¥ YLACKMENBIH Tas HAH TOJLEO MOJOTHYIO KHCTOTY. 3apa-
samomre 6akTepun BELIBIBRIOT 3aTPYIHEHH B TEXHOJOTMHIECKOM
rMponccce, Tak KIR OHH ABJJIAIOTCSL H])I{‘[I'IHOﬁ arJdoTdHaAUNG I
VEFIIeHus (U3HOA0rHIecKOro COCTOAINH ApodkEel, RoTOPBIE
Gnterpo ruGEyT. IIpn SHAYHTeJIBHON HHMERIHI HaGIiolaeres
JTOBBIIICHHAT KODDPOSHI MATEDPHATR YAHOR, 1DYDONPOBOALE, de-
CTHIITADVIONIIX anmapaTor u BLIIIADOR.

Summary

Bacteria belonging to the Lactobacillus familia which
contaminate molasses mash in distilleries cause serious
difficulties and losses of spirit. The losses, the rate of
which is indicated by the increase of acidity expressed
in ml of 1,0 N-NaOH in 100 ml of mash, should be
determined upon the base of biochemical condition of
present lactic fermentation bacteria. It is not correct
to express the lesses in units of acetic acid arising from
ethyl alcohol. Either lactic acid alone or lactic acid,
acetic acid and carbon dioxide together should be taken
as a base,

Contaminating bacteria disturb technological processes
causing agglutination and deteriorating the physiological
conditions of yeast which die prematurely. Total in-
fection may result in higher corrosion of fermenting
tanks, pipelines, distilling installations and evaporating
units.
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V nejblizii dobé vyjde ,Bibliografie geskoslovenské
potravinarské literatury 1945— 1057, ktera obsahuje 490
zdznami Ceskych a 50 zéznami o slovenskych knihdch
z potravinafského oboru. U vétSiny knih jsou uvedeny
kromé hiblioyrafickych zdznamd i stru¢né vytahy, ktere
informuji o obsahu a zaméfeni knihy. "

Publikace bude mit rozsah asi 150 stran a jeden yytisk
bude stat Kés 12,—.

Objedndvky vyfizuje St¥edisko technickich informact
potravindFského primyslu a vgkupu, Praha 11, ndm.
M. Gorkého 31.
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