Viiv pH pfi mlééném kvaseni na celkovou vytéznost kyseliny mlééné
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Vyroba kyseliny mlé&né nepatii sice svym obje-
mem mezi nejvétSsi v kvasném pramyslu, presto
vSak neni moZné jeji diileZitost z hlediska nédrod-
niho hospodéafstvi podcefiovat, a to zejména pii
dneidnim nedostatku organickych kyselin pro potra-
vindrské tufely. Proto je nutné zajistit nejen je,d
dostate¢né mnoZstvi, ale i kvalitu.

V soutasné dob& se u nas kyselina mlétnd vyrabi
z melasy. Hospoddrnost vyroby vyZaduje v prvé
rfadé& zaruCeni vysoké vytéZnosti, a to nejen pii kva-
Seni, ale rovnéZ i pii izolaci.

Ze stechiometrické rovnice homofermentaiivniho
kvaSeni

661.733.2

CeH120s = 2 CH3;CH.COOH

OH
vyplyva, Ze teoreticky miiZeme
ze 100 g monosacharidu vyrobit
100 g kyseliny mlééné
100 g disacharidu vyrobit
105 g kyseliny mlééné
100 g Skrobu vyrobit
111 g kyseliny mlécné
Prak'ické vyt8Zky jsou viak niZ3i. Tak nap¥. Taylor
& Breitzke [1] uvadgji, Ze za normalnich provoznicn
podminek je dosaZitelna vyt&znost 85 %.
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Varikovd [2], kterd provedla laboratorni prové-
Feni homofermentativnich kmen@ mlésnych baktérii,
vétSinou pouZivanych v nadich vyrobndch, dosdhla
téchto vytéZnosti na piiZivené melasové piidé (po-
¢atetni koncentrace cukru 9 %):

pouZity kmen vytéZnost %

KVA 72
KVB 81
im 75
3m 73
alb 79
LD 69
VD 80

To znamend, Ze v priimé&ru dosaZena vytdZnost je
75,6 %.

Stejného vysledku bylo dosaZeno pfi rozboru déle
trvajiciho obdobi kva3eni v jednom na3em zavods,
ktery vyrdabi mléfnou kyselinu pro potravinafrsk
ucCely. DosaZend préime&rnd vytdZnost v kvasirnd s
pohybaovala okolo 75 %.

Cukr, ktery potfebuji mikroorganismy jako sta-
vebni sloZku pro tvorbu buiiky, tvofi pouze zlomek
celkovych ztrat. Lze proto predpokladat, Ze v pri-
b&hu kvaSeni jsou vytvafeny vedlej3i produkty, at
jiZ mlécnymi baktériemi nebo kontaminaci, kterd
je vsak pfi pomérné vysoké teplotd kvaSeni potla-
Covdna. Proto je pravd&podobné&j3i, Ze ztraty cukm
jsou pfevaZné zplisobeny pouZitou kulturou. ktera
se dostala do nepfiznivych Zivotnich podminek.

Z faktordi, které ovliviiuji prithéh kvaZeni jsou:
teplota kvaSeni, poddtecni koncentrace cukru, fos-
foru, dopliikovych organickych Zivin a dale pH
pldy, které je periodicky regulovdno pFidavky
neutralizacnich ¢inidel.

Koneénym produktem kva3eni homofermsantativ-
nich mléénych baktérii je pf¥evdan& kyselina mléé-
nd, zatim co u heterofermentadnich baktérii kyse-
lina octovd, etylalkohol, glycerin, kyslinik uhli-
City a nékdy manit, za pfitomnosti fruktézy (sacha-
rozy) v kvasici zdpafe. Homofermentativno=t a hete-
rofermentaftivnost v3ak neni vlastnost stabilni, ale
za zménénvch kultivadnich podminek e moZné
ménit i kvalitu a kvantitu kone&nvch produkti.

Stephensonovd [3] se zabyvala otd7kon vlivi pH.
Zjistila, Ze zatimco p¥i pH 4,5 se tvoii 87 % kyse-
liny mlééné, pfi pH 9,0 se tvo¥ pouze 61 %. Na
ukor kyseliny mlécné viak vznikd kyselina octovi,
kyselina mravenci a etylalkohol. Podobn& Gunsalus
a Niven [4] kounstatuji. Ze pH vyvoldva tvorbu etyl-
alkoholu, formaldehvdu a v alkalickém prostiedi
dokonce i polysacharidii. Kempe, Halvorson a Piret
[5] rovnéZ sledovali vliv pd v rozmezi 3,5 a% 6.2
na vvtéZnost a rychlost produkce kyseliny mlé=né.
Zjistili. Ze optimdlni pH pro produkei kyseliny
mlééné je silné zdvislé na sloZeni pfidy. Dosa%eni
vytéZnost se v priim3ru pohybovala okola 70 %,
zatimco konverze cukru na kyselinu mls#non bvla
v prim&ru 89 %. DileZité je. Ze maximalni hodnoty
konverze bylo dosaZeno v tizkém p™, co¥ by umo?-
nilo stanovit opfimdlni podminky pro kva3eni.
V dal3i prédci se Finn, Halvorson a Piret [6] zab¥-
vali ofdzkou vlivu pH na celkovou rychlost lwageni.
Zjistili. Ze existuje velmi tGzké rozmezi pH. kdy ie
dosahovdno maximélni rychlosti. Zistdv4 dosud ote-
viend otdzka vlivu anaerobity prostfedi coZ ie jistd
daleZité, kdyZ si uvBdomime, e v nékterych pro-
vozech promichavaiji zdparu vzduchem. aby rozvifili
sedimentovany uhli¢itan védpenaty. Ani z literar-
nich Gdaji nevyplyvd jednotné stanovisko. Win-

o

e

disech, Haehn a Heumann [7] sledovali aerobni a
anaerobni metabolismus Streptococcus lactis a Lac-
tobacillus delbriickii. Prokazali, Ze v metabolismu
za aerobnich a anaerobnich podminek neni rozdilu.
Diference byly pozorovany v riistu a d2leni mikro-
organismii. Naproti tomu Bolcato [8] uvadi u vy-
sledku manitomlécného kvaSeni, Ze p¥i dodrZovéani
anaerobity stoupaji vytéZky manitu. Ze zdapar obsa-
hujicich 8,5 aZ 9,5 % cukru bylo ziskdno 4.0 aZ
5,8 % kyseliny mlééné, 1,2 a# 1,6 % kyseliny octové
a 2,5 aZ 4,1 manitu.

Z dalSich faktori, které prichdzeji v iivahu, jsou
Ziviny. Zajimavé je sdé&leni Kempeho, Gilliese a
Westa [9] ktefi tvrdi, Ze nizkd pocate¢ni koncen-
trace Zivin sice zpomaluje rychlost kva3eni, ale
soutasné redukuje tvorbu vedlejSich produktf, a
tim se zvy3Suje vytéZek kyseliny mlécné. Doporu-
Cuji proto dodavat Ziviny v priibdhu celého kvas-
ného procesu.

Vzhledem k tomu, Ze pfi ,,Sledovani vlivu nékte-
rych faktori na celkovy prib&h mlééného kvaSeni
Za pouZiti kmene Lactobacillus delbriickii-I, 70°
[10] jsme zjistili, Ze s klesajici poate¢ni koncen-
traci cukru se zvySuje konverze na kyselinu mléc-
nou, pokusili jsme se tuto anomalii vysvétlit.

V prvé Fadé jsme se pokusili izolovat a identi-
fikovat vznikajici vedlej3i produkt, dale jsme pro-
vETili, zda otdzka vzniku tohoto vedlejSiho produktu
je charakteristickd jak pro poméry laboratorni, tak
i provoznl. Kone¢né v posledni fazi jsme sledovali,
zda existuje zdvislost mezi udrZovanym pH v prii-
béhu fermentace a zménou konverze cukru na Kky-
selinu mlé¢nou. Lze totiZ predpoklddat, Ze pH jako
faktor neustdle podléhajici zm&ndm p¥i mlééné fer-
mentaci miZe byt pravé pficinou uvedenych nedo-
statki.

Experimentélni £ast

Analytické metody

Redukujici cukry — byly stanoveny metodou Lufjf-
Schoorlovou [12].

pH — bylo stanoveno na elektronkovém pH-metry,
vyrobek vyzkumného dstavu STZ v Usti nad L.

Volnd kyselina mléénd — stanovena jako titraéni
acidita 0,1N NaOH na fenolftalein,

1 ml 0,1N NaOH odpovidé 0,009 g kys. mléCné.

Vazand kyselina mléénd — komplexometricky byl
stanoven véapnik vézajici kyselinu mléénou a
na zdakladé& stechiometrie bylo vypoditdno od-
povidajici mnoZstvi kyseliny mlééné ve vzorku

[13].
Chromatografie cukrii — byla pouZita metoda podle
Cifjonelliho a Smitha [14] — chromat. papir

Whatman ¢&. 1, vyvijeci smés n-butylalkohol,
kys. octovd, voda 4:1:5.

detekce — po oxydaci jodistanem draselnym
[doba oxydace 6 min) postfik papiru roztokem
benzidinu — bilé skvrny na modrém podkladu.
Skvrna manitu charakteristicky Zloutne.

Roztoky A: Nasyceny vodny roztok jodistanu dra
selného;
B: 0,1N roztok benzidinu v 50% vodném roztoku
alkoholu — 10 objemi
-+ aceton — 2 objemy
+ 0,2N HCI — 10 objem.

Elementdrni analjza — stanoveni C, H; a Oy vyizo-
lovaného vedlejSiho produktu.
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Tabulka 1
. Volnéa kys. véazana Kys. Cukr
Vzorek pH mlééna mlécna %
! g/100 ml | g/100 ml o
.3 zdpara bghem kvaSeni obfas michana
vzduchem 6,40 0,180 9,31 0,112
&4 zdpara béhem kvaSeni obCas michana
mechanicky 11,00 == 10,79 0,099
€.5 dtto — mechanicky 6,30 0,144 10,08 0,088
£. 6 dito — vzduchem 5,80 0,218 9,25 0,10

a) Pokus o izolaci a identifikaci vedlejSiho pro-
duktu vznikajiciho v procesu mlééného kvaseni

PouZity kmen Lactobacillus delbriickii L-70 ne-
tvofi ani etylalkohol, t&8kavé kyseliny, tj. kyselinu
octovou a mravenci, ani jiné tékavé latky v pozoro-
vatelném mnoZstvi. To znamend, Ze vedlejsi pro-
dukt musi byt latka netékava nebo velmi malo
tékava. Na zakladé uvedeného rozboru situace jsme
pristoupili k vlastni praci. Kyselina mlé¢n4 asi 7%,
ziskana fermentaci 10% roztoku sacharézy s pfi-
davkem 0,25 % K;HPOs a 16 ml kvasni¢ného auto-
lyzétu na 1 litr piidy byla po vyizolovédni (rozloZeni
mléénanu vapenatého kyselinou sirovou a odfiltro-
vani vysrdZeného siranu vdpenatého] zahuStovana
na vy35i koncentraci za vakua tak, aby teplota za-
hu3fované kyseliny v bafice nep¥estoupila hodnotu
60 °C. PFi vy33im zahu$t&ni na 60 aZ 70 % bylo zpo-
zorovano vypaddvani krystalické sedliny, velmi
dobie rozpustné ve vodé a srazitelné etylalkoholem.
Elementdarni an~lyzou bylo zjiSténo, Ze obsahuje
39,55 % C, 8,07 H. Bod tédni 164 "C. Po 20 h zahfivéani
s 5% kyselinou sirovou ldtka neredukovala Fehlin-
giiv roztok. Litka po odpafeni vykrystalovala a

Yy

vykazovala bod tani 166° (Kofl.). Smésny bod téni
této latky s latkou vzatou do reakce byl 163°. To
znamend, Ze ldtka se nehydrolyzuje. Pripraveny
tribenzalderivat vykazoval bod tédni 212 aZ 215°
(Kofl.). Srovnavaci vzorek byl pfipraven stejnym
zplisobem z D-manitu. Vznikly tribenzalderivat mél
bod téni 215 a# 217° (Kofl.). Smé&sny bod tdni ben-
zalderivdtu 203 aZ 207°. Na zakladé téchto zjisté-
nych skutefnosti bylo moZné konstatovat, Ze jde
o alkoholicky cukr — manit.

Pozn&mka: analjzu provedl inZ ]. Jary, CSc, ka-
tedra organické chemie, VSCHT.

b) Provéreni tvorby manitu pfi kvaSeni v provoz-
nich podminkdch

V této casti prdce byly odebirdny vzorky z pro-
vozii, jednak v priibéhu kvaSeni a jednak po do-
kvaSeni. Na stabilizaci byl pfiddn thymol. Presto
se v3ak neporafilo proces Uplné& zastavit a proto
byly analyzovany vzorky pouze prokva3enych zapar.

1. Vzorky prokvaSenych zdpar ze zdvodu cukro-
var Sered mély sloZeni jak uvadi tabulka 1.

Z tabulky 1 je patrné, Ze prokvaSeni zapar pro-

Obr. 3. Zdznam prub&hu kva-

Obr. 1. Vzorky prokvaSenich
zdpar ze zdvodu Cukrovar
Sered
1 — standard glukdzy; 2 — stan-
dard fruktiézy; 3, 4, 5, 6§ — jed-
notlivé vzorky prokvaSenych za-
par; 7 — standard manitu;

8 — standard sachardzy

Obr. 2. Vzorky prokvaSengch
zdpar ze zdvodu Cukrovar

Hulin
1 — standard glukozy; 2 — sta-
dard fruktézy; 3, 4, 5, 8 — jed-

notlivé vzorky prokvasenych za-
par; 7 — standard manitu;
8 — standard sacharozy

Seni — zmény v obsahu

cukru
0 — start kvaSeni; 1 — 24 h kva-
Seni; 2 — 48 h kvaSeni; 3 — 72 h
kvaSeni; 4 — 86 h kvaSeni;
5 — 120 h kvaseni; 6 — standard
sachartzy glukbzy, manitu a iruk-
tozy
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Tabulka 2 SloZeni Zivnych pid pro jednotlivé pokusy bylo:
Volné kys. V&‘.Zﬂ{lé kys. Cukr Pokus I
l“‘ 2 a0na i
raares pH /100 ml £/100 ml % Sachar6zové piida asi 10 %, pFiZivena sladovym kvétem
v mnoZstvi 2 g/100 ml a K,HPO, v mnoZstvi 0,25 g/100
& 3 5.30 0,288 14,64 0.160 ml. Ziviny byly pfiddny najednou do startu kvaZeni.
€ 4 5,10 0,648 10,08 0,096
€ 5 5,20 0,432 12,78 0,070 Pokus I1I
. 6 5,10 0,468 9,37 0,160

b&hlo normélng, zbytkové cukry byly nizké a mno3-
stvi vytvofené kyseliny mlééné odpovidajici. Na
chromatogramu (obr. 1] je vSak viddt, Ze se ve
viech pfipadech tvofi pii kvaSeni manit (souds
podle velikosti skvrn, aZ na vzorek &. 3) stejné.

2. Pokud jde o vzorky prokvaSenych zdpar ze
zdvodu Cukrovar Hulin, jejich sloZeni uvadi ta-
bulka 2.

I v tomto pfipadé, podle vyslednych anal§z, pro-
bihalo kva3eni normalng. Chromatografickym za-
znamem na obr. 2 byl viak rovn&¥ prokdzan u viech
vzorkli manit. D&leni vzorkii neni tak vyrazné,
aviak pri detekci bylo ve viech pFipadech zazna-
menano okam#Zité Zloutnuti skvrn, a to je charak-
teristické pravé pro manit. -

Uvedenymi pokusy bylo prokazano, Ze i v pro-
voznich podminkdch se tvofi manit, coZ se samo-
ziejmé musi projevit na sniZené vyt&Znosti.

¢) Vliiv pH na tvorbu manitu pri zkva$ovdni rafino-
vaného cukru a melasy za poufiti riznijch #ivin

Pri sledovani vlivu pH na tvorbu vedlejSich pro-
duktl (pokus I.—IV.) se méFeny rozsah pohyboval
okolo 4,0 az 7,0. Jsou to mezni hodnoty pFichazejici
v Gvahu, protoZe pod pH 4,0 se fermentacni proces
podstatné zpomali a nad pH 7,0 je zdpara zbavena
ochranné acidity, takZe je umoZnéno rozmnoZeni
kontaminace.

Tvorba vedlejich produktt byla posuzovédna z di-
ference mezi vytvorenou kyselinou mlé&nou a Zjis-
ténou hodnotou odkva3eného cukru. Jako vytvofend
kyselina mlé¢nd byl uvaZovan rozdil soudtu volné
a vazané kyseliny mlédné prokvaiené zapary a za-
pary ihned po zakvaSeni.

Sachar6zovd pfida asi 10 %, pFiZivena kvasniénym auto-
lyzdtem v mnoZstvi 16 ml/litr a K,HPO,; v mnoZstvi
0,25 g/100 ml. Ziviny pfiddny rovn&% najednou do
startu kvasSeni.

Pokus II1
Melasovd pilida asi 10 %, ptiZivena davkou sladového
kvétu v mnoZstvi 0,4 g/100 ml a K,HPO, v mnoZstvi
0,25 g/100 ml. Ziviny byly rozdéleny na &tyfi davky a
pridavany postupné vZdy po dvanacti hodinach kvaSaeni.

Pokus IV
Melasova piida asi 10 %, pfiZivena ddavkou kvasni¢ného
autolyzdtu v mnoZstvi 0,12 g/100 ml a K,HPO, 0,25 g/
na 100 ml. Ziviny byly opé&t rozdéleny na ctyfi davky a
priddvany postupné vZdy po dvandcti hodindch kvaSeni.

Na zakvaSeni byla pouZita kultura Lactobacillus
delbriickii L-70 ze sbirek Katedry kvasné chemie a
technologie na VSCHT v Praze, teplota kvaseni
45°C, zdpara byla v priibéhu kvadeni neustdle mi-
chdna. Kvasici zdpara byla neutralizovdna kyslié-
nikem vdpenatym nebo uhli¢itanem védpenatym
v tfihodinovych intervalech. Analyzy vzorkfi byly
provadény kaZdych 24 hodin, celkova doba kvaSeni
120 hodin.

Z tabulky 3 vyplyvaji tyto zavéry:

1. PFi kvaSeni na sacharézové plidé konverze cuk-
ru na kyselinu mléénou stoupd s rostoucim pH.
Nejvy33i konverze, dosaZend pii pH 7,0, je ptiblizng
30%, tzn. Ze i v tomto pFipad& se 10 % cukru ztraci.
Na piidach priZivovanych sladov§ym kv&tem pii pH
6,0 a 7,0 jsou vysledky zkresleny rozvijenim konta-
minace.

2. Optimalni pH pro konverzi cukru vak neod-
povida optimdlnimu pH pro dosaZeni maximéalni
vytéZnosti. Pfi pH niZ3im i vy$8im neZ je 5,0, jsou
prokvasy pomérné malé. KvaSeni na pocatku je sice
uspokojive, ale Casem se velmi zpomali, nebo v kraj-

? Tabulka 3
Vgtézky kyseliny mlééné a konverze cukru na kyselinu miécénou pFi sledovdni vlivu pH na kvaseni
cukr | Cukr Sk Cukr Vytvor.
Poku f pilv. zbytk. % g zkvas. mlétna kys. Konverze Vytézek |
8 i g ve g ve <35 g ve g ve % %
100 ml 100 ml G 100 ml 100 ml
piv.

L 4 9,60 3,10 32,3 6,50 3,22 49,5 33,6
5 10,10 10,19 1,9 9,91 7,02 70,8 69,5

6 8,06 3,00 37,20 5,08 4,25 84,0 52,7

7 8,00 5,30 66,30 2,70 2,44 90,5 30,5

1L 4 8,84 4,62 52,3 4,22 2,41 57,0 27,2
5 8,50 1,17 13,8 7,33 6,86 93,5 80,7

6 8,98 2,00 22,3 6,98 5,81 83,3 64,8

7 9,52 4,70 49,3 4,82 4,55 94,2 47,7

1L 4 9,74 3,90 40,5 5,84 3,74 - 64,0 38,5
5 9,28 0,26 2,8 9,00 6,50 72,3 70,2

8 9,60 0,32 3,3 9,28 9,99 107,0 104,0

7 9,26 3,56 g 388 5,70 7,10 124,0 76,5

v, 4 10,30 5,04 48,8 5,26 2,43 45,2 23,8
5 9,94 0,14 1,4 9,80 6,27 64,0 83,0

6 9,60 — - 9,60 9,74 101,0 101,0

7 T304 - 1,94 19,0 8,38 8,42 100,0 82,0

Poznamka: Pri stanoveni vdzené kyseliny mlééné komplexometrickou metodou jsou dosahovany pouze relativni v§sledky, pro-
toZe uvedend metoda dava na melase vieobecng vyssi hodnoty. Proto hodnoty konverze nelze brat jako absolutni a slouzi pouze ke

srovnani.
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nim pFipadé tplné zastavi. To znamend, Ze optimalni
pH pro kvaSeni sachardzovych plid je 5,0, resp. mezl
5,0 aZ 6,0. Konverze je sice niZ3 neZ u vzorku s vys-
§im pH, av3ak celkovd v§tdZnost na vneseny cukr
v méfeném intervalu je nejvy3si.

3. Podobné vysledky byly ziskdny i pfi zkvaSovdni
melasové plidy. Optimélni pH se viak ponékud po-
sunulo do alkalict@j3i oblasti. Nejvhodn&j3i se uka-
zalo pH 6,0, kdy se dosahlo nejvy$si konverze a
vytdZnosti. Pi¥i pH 4,0 byl op8&t vysoky zbytkovy
cukr a minimdalni konverze, pii pH 5,0 kvaSenli sice
dobséhlo do konce, avSak hodnota konverze byla
nizka. Naproti tomu pii pH 7,0 byla konverze 100%
aviak vytéZnost byla nizka.

4. Pokud jde o tvorbu manitu v priitb&hu kvaZeni,
jeho maximédlni mnoZstvi vznikd v okamZiku negj-
intenzivnejsiho kvaZeni. Tak napf. pfi zkvaSovani
rafinovaného cukru pfiziveného sladovim kvétem
(pH udrfovano na hodnoté 5,0) je Casovy prab&h
kvasSeni jak je uveden v tabulce 4.

Tabulka 4

| | s el 3 5

5 2 5 { MnoZstvi | MnoZstvi

Den ot Az, | vytvofens | zkvaseng-
kys. Kys. | Cukr | =5

kva- s SRS o . kys. za ko cukru

sont mléfna mléénd | b | 24 h 25 94

g/100ml | g/100 ml | | g/100ml | g/100 ml
0 0,13 == 10,10 - =
1 0,10 1,61 7,80 1,58 2,30
2 0,65 4,18 2,30 3,12 5,50
3 0,58 6,30 0,42 2,05 1,88
4 0,27 6,87 0,22 0,26 0,20
5 0,29 6,87 0,19 0,02 0,03

»

Z tabulky 4 vyplyvéa, e v tidobi mezi 24 h a 48 h
je proces fermentace nejintenzivnési, a to, je vidét
na mno#stvi vytvofené kyseliny mlécné. Takée od-
kvas cukru je v tomto tidobi nejvy38i. MnoZstvi spo-
tfebovaného cukru vSak neodpovidd mnoZstvi vy-
produkované kyseliny mlé¢né, coZ je znamkou tvor-
by vedlejSich produktd. Zjist&nd skutecnost je po-
tvrzena na chromatogramu, kde mnoZsivi manitu
v uvedeném Casovém intervalu prudce vzrista.

V dal3ich hodindch kvaSeni se mnoZstvi manitu
prakticky neméni. Je to potvrzeno jak chemickyrmni
analyzami, tak chromatogramem.

Z uvedenych vysledk vyplyva, Ze vhodnym re-
gulovdnim pH v priib&hu kvaSeni jak na melasove,
tak i sachardzové zdapafe lze dosdhnout nejen dobré
vytéZnosii, ale i kratké doby kvaSenl.

ZAavér

V uvedené préci bylo prokdzdno, Ze se v prab&hu
procesu mlééného kvadeni, za nepfiznivych kulti-
vaénich podminek, mohou tvofit vedlej5i produkty.
Vznik t&chto vedlejSich produkti mtZe podstatné
cvlivnit konedny vytdZek. Jednu z latek se podafila
izclovat a identifikovat. Jde o alkoholick§y cukr
manit. Jeho tvorba byla prokdzdna nejen pii kulti-
vaci v laboratornich podminkédch, ale rovnéZ v pro-
kvaSenych zdpardch z né&kterych provozi. ProtoZe
koncentraci volné kyseliny je nutné pfi kvaSeni
neustale regulovat, aby se nezvolnil kvasny proces,
miZe byt prdvé jeji nedostatetnd tiprava p¥icinou
sniZovani vytéZku. Bylo proto sledovdno, do jaké
miry tato zmég&na pH mfiZe ovlivnit tvorbu manitu.
Pokusy bylo skutefné& prokdzano, Ze s pH, bliZicim
se k hodnoté 4,0, se ve zvySené mife tvofi uvedeny
vedlejsi produkt.
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BAWAHWUE KHCJIOTHOTO UMCJIA
[MTPH MOJIOUHOKHCJIOM BPO-
JKEHMKM HA OBIIMWF BBIXOJ

MOJIOUHO¥ KHCJIOTBI

ABTOpBl H3YUaJH BJHMSHHE KHCJAOT-
HOTO UYHCJAA JIPU MOJOUHOKHCIAOM Opo-
WMEWHHE Ha npolecc o06pa30BaHHA MO-
JOYHOH KUCJAOTEL M Ha ee BHXOI. bBrio
YCTAHOBAEHO, 4YTO IPH TpPHMeHeHHH
mramma Lact. delbriickii L 70 &pomxe-
HHE  COTNPOBOXKIAETCH  HeNpePHBHLIM
ofipa3oBaHueM MaHHUTA, lIMelollero xa-
pakTep NOOOUYHOTO TIDOAYKTA JeATENb-
HOCTH JpoxMed. ABTODH TIPeAIONG-
rawT, YTO MPHCYTCTBHE MAHHHTIA SABJIS-
eTCH OCHOBHOH TDHUMHOH CHMIKEHHS BbI-
X0o1a MOJoUHOW KmcaoTel. I1pH KuCHOT-
HOM uHclde oKoado 4,0 KoauuecTso
MaHHHTA Pe3K0 MOBHIIAETCH.

EINFLUB DES pH BEI DER MILCE-
SAUREGARUNG AUF DIE GESAMT-
AUSBEUTE DER MILCHSAURE
Die Autoren studierten den -EinfluB
des pH bei der Milchsiuregidrung auf
die Milchsdure- Bildung und Ausheute.
Es wurde bewiesen, daB3 der benitzte
Stamm Lact. delbrickii L 70 in dem
ganzen Girungsverlauf als Nebenpro-
dukt Mannit bildet. Nach der Feststel-
lung der Autoren ist der bei der Gi-
rung entstehende Mannit wahrschein-
lich die Hauptursache der niedrige-
ren Milchsdureausbeute. Bei einem pH,
das dem Wert 4,0 naheliegt, erfolgt
die Mannitbildung in gréberem Mab.

EFFECT OF pH AT LACTIC
FERMENTATION UPON THE YIELD
OF LACTIC ACID

The article deals with the effect of
pH at lactic fermentation upon the
formation of lactic acid and there-
fore upon its final yield. It has heen
ascertained that the strain Lagt. del-
briickii L 70 produces during the
whole fermentation period mannitol
this being a side product of its acti-
vity. The presence cf mannitol is
apparently one of the main reasons
of low lactic acid yields. The pro-
portion of mannitol increases if pH
is near 4,0.



