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Kvalitou melasy a jej vztahom k fermentaénym
technolégiam sa zaobera mnoho prdc. V prvej polo-
vici tohto storoffia boli orientované hlavne k pro-
dukcii a liehu. Po tom, Co sa zaviedli dalSie fer-
mentdcie na bé4ze melasy (antibiotikd, kyselina
citronovd a dalsie), problém Kkvality melasy vysta-
pil e3te viac do popredia. Vysledky, ziskané v réz-
nych &astiach sveta sa viak taZko aplikuja a pre-
néasaja, pretoZe situdcia, ako uvedieme dalej a expe-
rimentdlne potvrdime v daldich Clankoch tejto sé-
rie, je prili§ komplexn4. Faktorov, ktoré ovplyviiuji
kvalitu melasy je prili§ vela na to, aby sa dali
zvladnut nejakym jednoduchym testom, pripadne
analyzou, ktord by poskytla jednoznaéni charakte-
ristiku melasy. Tie¥ vysledky a zédvery jednotlivych
autorov nie s vZdy zhodné.

O melase ako surovine na vyrobu droZdia podrob-
ne pojedndva Olbrich [1]. V droZdiarenstve sa da-
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va prednost melase repnej pred trstinovou alebo ich
zmesi a melase surovérenskej pred rafinérskou. Su-
rovarenskd, zmieSand a rafinérska melasa majd
velmi podobné chemické zloZenie. LiSia sa obsahom
suspendovanych ldtok, koloidov, farbiv a ni#$im
obsahom dusikatych 14atok rafinérskej melasy. Roz-
diel byva i v obsahu prchavych kyselin a SO,. V ra-
finérskej melase sa prejavia vSetky chyby, ktoré sa
stali pri v§robe cukru.

Pre vyrobu melasovych krmiv mé zloZenie melasy
druhotny vyznam, doleZity je obsah cukru a mine-
rdlnych latok. Liehovary dévaji déraz na obsah
cukru. Pre vyrobu droZdia, prave tak ako pre vyro-
bu kyseliny citrénovej je ddlezité celkové zloZenie
melasy a hoci cukor je hlavnym zdrojom glycidov
pre kvasinky, vd&$i déraz sa kladie na necukornd
suSinu, najmé na dusikaté latky.

Sacharéza je hlavna zloZka melasy. Okrem nej
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obsahuje melasa aj invertny cukor, v normélnych
pripadoch 0,1—0,25 %. V zdvadnych a kontamino-
vanych melasédch, alebo v nepriaznivom roéniku sa
moZe obsah invertného cukru podstatne zvySit.
Z hladiska vlastnej fermentdcie nie je obsah invert-
ného cukru na zéavadu, ale zvySeny obsah invertu je
zdroveil ukazovatelom nepriaznivych okolnosti pri
v§robe alebo uskladneni melasy. Melasy s obsahom
nad 1 % redukujicich latok st podozrive a byvaji
zpravidla silne kontaminované. MéZu obsahovat me-
tabolity baktérii, hlavne kyselinu octovd, propiono-
vii a maslovid, ktoré pdsobia na kvasinky inhibi¢ne
[2]. Melasy s vysok§m obsahom invertu maji zvic3a
kysld reakciu.

Rafin6za byva v normélnej surovirenskej melase
v mnoZstve maximdlne 0,5 %, ale za nepriaznivych
vegetaénych podmienok méZe sa jej obsah zvy$it
aZ na 2—3 %.

Podla druhu méa melasa 7—12 % popola tvorené-
ho Kkyslitnikmi draslika, sodika, vdpnika, horé&ika,
kremfka, hlinika, fosforu, Zeleza a dalSich prvkov.

Olbrich zavddza pojem melasy teoretickej a
praktickej. Teoretickd melasa je zmes cukru, ne-
cukrov a vody, z ktorej za teoreticky optimélnych
podmienok u#Z nemdZe vykrystalizovat cukor.
V extrémnych pripadoch sa mdZe docielit kvocient
distoty 45—50 (percentudlny podiel cukru z celko-
vého extraktu melasy). Praktickd melasa je konec-
ny sirup, z ktorého pri dodrZani vSetkych priazni-
vich podmienok nemoZno hospoddrnym spdésobom
ziskat cukor. UZ melasy s kvocientom vy3Sim ako
64 nie si v tomto zmysle Ziadne skutoéné melasy,
ale krystalizovateIné sirupy. Praktické dosledky
pre v3etkych, ktori takito melasu skladuji a na-
koniec po spotrebovani melasy ,doluji“ usadeny
cukor, sii znadme. Ani obsah cukru a kvocient ¢isto-
ty v8ak melasu pre vyrobu droZdia Gplne necharak-
terizuje. Zvlastny vyznam maji prdave necukry.

Z organickych latok dusikatych st pre kvasinky
mimoriadne v§znamné aminokyseliny, ktoré tvoria
asi 30 % z celkovych organickych dusikatych latok.
Podstatni tast dusikatych latok tvori betain, 40 aZ
60 %, ktory sa nevyuZije a zbytok tvoria bielkoviny
a produkty ich odbidrania, amidicky dusik a ne-
patrné mnoZstvo Stiepnych produktov nukleovych
kyselin (adenin, guanin, xantin, hypoxantin). Za-
stiipenie jednotlivych foriem dusika byva uvddzané
réznymi autormi rézne. Grégr [2] udava pribliZné
rozdelenie takto: z celkového dusika (100 %) na
dusik aminokyselin pripadd 13—30 %, na amidicky
dusik 2—5 9, amoniakdlny dusik 3 %, dusik biel-
kovin a peptidov 2—17 %, dusiénanov 2 %, purino-
vych baz 7 %, betainov 40—60 %.

Z aminokyselin boli pravidelne zistené v naSich
melasdch kyseliny glutamovd, gama-aminomaslové,
alanin, leucin, valin, serin, glycin, kyselina asparé-
govd, treonin, prolin, glutamin, asparagin, izoleu-
cin, tyrozin. Stuchlik uvadza [3], Ze asimilovatel-
ny dusik v melase je prevdZne dusik aminokyselin.
Amidicky dusik sa hromadi v repe pri suchom po-
tasi hlavne vo forme asparaginu, pri normaélnej
vlhkosti vo forme glutaminu. Amidy prechéddzajd
do diftznej 3tavy a pri spracovani sa menia na
aminokyseliny a sd v melase vo forme K a Na soli.

Vynimkou je glutamin a kyselina glutamova, ktoré
pocas vyrobného procesu prechddzaji na kyselinu
pyrolidonkarbonovii. Glutamovd a pyrolidonkarbo-
nova kyselina tvoria viac ako 50 % aminokyselin
melasy. Viaceré aminokyseliny si niektorymi autor-
mi povaZované za stimuldtory alebo rastové faktory
pre kvasinky.

K organickym bezdusikatym necukornym ldtkam
v melase patria volné a viazané organické kyseliny,
gumovité latky, farbivd. Z organickych kyselin to
byvaji, mlietna, citrénovd, Stavelovd, malonova,
jabl¢na, vinnd, akonitovad a prchavé: mravéia, octo-
va, propionovd a maslovd. Z farbiv sa vyskytuji
v melase karamelové latky, melanoidy a zla€eniny
polyfenol—Zelezo. Vznikaji pri rozklade cukrov
od3tiepovanim vody alebo pdsobenim aminokyselin
na cukry pri vys3ej teplote. V cukornych roztokoch
za pritomnosti bielkovin, ich Stiepnych produktov a
kyselin vznikaji huminové latky, taZko odstrénitel-
né pri cereni. MnoZstvo koloidnich ldtok v melase
zdvisi od obsahu organickych necukrov, hlavne ka-
ramelovych farbiv a melanoidov, latok pektinovych,
pripadne produktov ich rozpadu. Koloidy spésobu-
jd penenie melasy a melasovych zédpar, vylufuji sa
na kvasinkdch a zniZuji ich vitalitu. Vy38im obsa-
hom koloidov sa vysvetluje zld skvasiteInost me-
lasy.

Z organickych latok v melase je pre droZdiaren-
ské kvasinky a pre rast biomasy zvlast doleZity
obsah rastovych ladtok a vitaminov, najméd biotinu,
pyridoxinu, kyseliny pantoténovej, inozitu a tiami-
nu. Tieto sa povaZuji za stimuldtory rastu biomasy.
Pre zaistenie dobrej vytaZnosti droZdia méd melasa
obsahovat: 25 pg biotinu na 100 g melasy, 50 ug Ky-
seliny pantoténovej na jeden gram, 1,2 mg inozito-
lu [4]. Potrebou pyridoxinu pre droZdiarenské kul-
tary sa zaoberala Syhorovd [5]. Ceskoslovenské
melasy v kampani 1962/63 mali obsah pyridoxinu
2,93—5,5 g v jednom grame. Pritom sa najviac py-
ridoxinu nachddzalo v surovarenskej melase. Syho-
rové zistila, Ze 3,4 pg pyridoxinu v jednom grame
melasy je dostatotné pre kultivdciu pekérskych
kvasiniek.

SurovArenské melasy si vybornym zdrojom kom-
plexu Bs. V normélnych repnych melasdch byva
dostatok vy3Sie spominanfych faktorov, ale nedo-
stadujici je obsah biotinu. Ceskoslovenské melasy
v kampani 1965/66 mali obsah biotinu 2,5—15,2 ug
v 100 g [6].

Z rastovych latok je pri ¢ereni v kyslom prostre-
di za hortica do ur&itej miery citlivd kyselina pan-
toténova. Biotin, pyridoxin a tiamin nie s citli-
veé [1].

Pri spracovani melasy chudobnej na rastové latky
nemo#no ocakédvaf dobré vytazky droZdia. Napri-
klad pri spracovani usadeniny z melasovych rezer-
voirov s mnoZstvom cukru, alebo pri spracovani
melasy s vysokym obsahom cukru a nizkym obsa-
hom necukornej sudiny. Negativny vplyv nedostat-
ku rastovych latok sa prejavuje nielen na vytaZ-
nosti, ale i v kvalite droZdia. Nedostatok kyseliny
pantoténovej vyvoldva u droZdia sklon k autolyze.
Nedostatok inozitu sa prejavuje zniZenim aktivity,
v pekarskom v§zname [4].
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Za ukazovatela vhodnosti melasy na vyrobu droZ-
dia sa povaZuji tieZ pufra&né schopnosti, alebo
pufraény index, ktory zdvisi od jej chemického zlo-
Zenia. Ustojné latky sa naché&dzaji v necukornom
podieli melasy. Sd to prevdZne slabé karbonové ky-
seliny a aminokyseliny. Cim niZ$i je kvocient &isto-
ty melasy, tym vy3SSia byva pufra&na. schopnost. Nie
VZdy je to dmerné, a niekedy velkym zmenam kvo-
cientu &istoty zodpovedaji len malé zmeny pufrad-
nej schopunosti [1].

Z anorganickych latok je v melase prevdZne dras-
lik, sodik, vapnik, v menSom mnoZstve hordik, Ze-
lezo, fosfor, sira, kremik a dalSie vo forme svojich
soli. Hruby popol melasy sa skladd asi z 80 %
K:C03 a NazCOs a z 20 % chloridov, siranov, fosfo-
reCnanov a kremiditanov. Obsah hordika a vdpnika
navzdajom sivisi. Ak sa nachddza v péde médlo va-
penatych soli, vyberd repa viac horecnatych. Repa,
pestovanad na pdéde bohato hnojenej vapenatymi so-
lTami mé nizky aZ nepostrehnutelny obsah MgO
v popole. Velky vyznam méd obsah draslika s opti-
mélnou koncentrdciou 2,5 % ako K.0 [8].

Pre kvasinky st déleZité tieZ stopové prvky v me-
lase. Dokédzané boli: Ba, Pb, B, Fe, Co, Cu, Ag, Si,
Sr, Ta, Zn, Be, Cr, La, Li, Rb, Ni. Nie je dostato&ne
zname, ktoré a do akej miery st pre kvasinky ddle-
Zité alebo nevyhnutné. Pre vzrast biomasy sa pri-
pisuje vyznam Fe, Cu, Zn a tieZ Pb, Sn, ], B, Co, Mn.
Peéjulis [7] zistil, Ze Li a Va pdsobia ako stimul4-
tory rastu biomasy, a vplyvaja i na kvalitu droZdia.
Vandd kladne ovplyviioval maltdzovd aktivitu, med
mohutnost kysnutia. J6d maltdzovi aktivitu inhibo-
val. Stimulaény tinok stopovych prvkov sa prejavi
tym viac, €im je Zivnd poda chudobnejsia.

I nadbytok niektorfjch komponent melasy je
Skodlivy. Okrem toho obsahuje melasa niektoré
zloZky, o ktorych je zndme, Ze pdsobia ako inhibi-
tory. Patria k nim: SO prchavé kyseliny, farbiva,
koloidné latky, dusitany a nadmernd kontamin4cia
mikroorganizmami. :

Udaje pre e$te tinosni koncentréciu SOz v litera-
tire koliu od 0,02—0,12 %. Rach [9] uvidza, Ye
ani vy38ie koncentrdcie nespdsobovali zniZenie v§-
taZnosti pri dostatofnom vetrani.

Z prchavych kyselin pésobi inhibiéne hlavne ky-
selina maslovd. UZ v koncentrédcii 0,005 % v zdpare
zniZuje pudaunie buniek, a pri 0,1 % =zabrzdi kvase-
nie. Pre -alkoholickid fermentdciu uvadzaiji Stros a
sp. [6] 0,6 % koncentrdciu v melase ako inhibi&ni.
Vo vy388ich koncentrdciach pésobia inhibi¢ne aj ky-
seliny octovd a mravé&ia. Podla Olbricha sa za nor-
mélne mnoZstvo prchavfch kyselin v melase po-
vaZuje 0,1—0,3 % [1].

O vplyve farebnych latok na priebeh kvasenia a
najmé na farbu a kvalitu droZdia nie sd jednoznad-

né nézory. ZloZenie farebnych latok (i koloidov)
nie je stdle a preto postdenie ich vplyvu je taZké.
Na farbu droZdia maja negativny vplyv najmi l4t-
ky huminové — melanoidy, potom litky karamelo-
vé, ktoré nepriaznivo pdsobia i na skvasiteInost
melds. Karczewska [10] povaZuje koncentrdciu 2,3
aZ 2,4 % karamelovych latok a 0,6 % melanoidov
uZ za inhibiéné pre kvasinky. Vamos a sp. [11] od-
delili farbivd od ostatnych zloZiek melasy a frak-
cionovali ich podla velkosti molekil. Potom sledo-
vali ich vplyv na rast kvasiniek. Ukézalo sa, Ze na
prirastky biomasy u S. cerevisiae M 12 nemali vplyv.

Dusitany brzdia rozmnoZovanie kvasiniek uZ
v koncentrdcii 0,0005 %. Pri koncentracii 0,004 %
je zniZeny prirastok kvasniek na 55—60 % (6). Po-
dla Plevako a Givartovskeho [2] je pri tejto kon-
centrdcii dusitanov uZ melasa nevhodné pre vyrobu
droZdia.

Normdélne Cerstve melasy si mikrobiologicky po-
merne Cisté. MnoZstvo zarodkov koliSe v hraniciach
5—15 tisic/g. V praxi je zauZivany spdsob hodno-
tenia podla Plevako [12] a Karczewskej [13], podla
ktorfch melasa do 100 tisic zdrodkov na gram je
nezdvadna pre vyrobu droZdia. Melasy od 100 tisic
do milibna zdrodkov na g si vyZaduji zvldstnu
lpravu (cerenie, sterilizdciu), melasy s vy$Sou kon-
tamin4ciou nie st vhodné pre droZdie.

K zévadnym melasdm sa pofitaji aj melasy spe-
nené s hustotou okolo 0,4 g/cm® Toto byva tie¥
vidcsinou spdsobené bakteridlnou kontaminéciou.

Mikrobiologickd vhodnost €i zdvadnost sa v3ak
nemdZe posudzovat len podfa celkového podtu za-
rodkov, ale hlavne podla ich kvalitativneho zasti-
penia. Nepriaznivy vplyv mikroorganizmov sa pre-
javuje stratami na Zivindch a produktmi &innosti
kontaminujicej mikrofléry (prchavé kyseliny, dusi-
tany a i.). Zo zvl4a3t obdvanych spomenieme L. me-
senteroides, B. pumilus, B. subtilis, B. megatherium,
niektoré druhy rodu Clostridium a pod. Cinnost bak-
térii sa prejavuje predovietkym zvyZovanim kyse-
losti melasy, zvySenim obsahu prchavych kyselin a
invertného cukru.

Mikrobiologickej €istote melds na vyrobu droZdia
sa v modernom droZdiarenstve venuje zvy$end po-
zornost, najmd pri vyrobe v koncentrovanych zd-
pardch. NejnovSia linka firmy Alfa-Laval na konti-
nudlnu pripravu melasovej sladiny ,,ALVOTERM®
umoZiiuje sterilizdciu melasy pri 140 °C, aby sa zni-
¢ili aj termofilné spoérotvorné baktérie. Pri velmi
krétkej dobe ohrevu sa zdroveii Setria rastové latky
v melase, takZe nedochéddza k zniZeniu biologickej
hodnoty [14].

Druhd éast a literattira k obom Castiam bude uvedend
v ndsl. isle.

Britska lahvarenskd linka do fada N z 19. 4.-1971)

budapestského pivovaru

Po &trndetimésiénim jedndni obdrie-
la firma Vickers, Cray-ford zakdzku
na lahv. linku kapacity 24 000 lahvi/h
pro pivovar v Budape$ti. Hodnota kon-
traktu je 170 000 Lstg. Firma ziskala
zakdzku v silné evropské konkurenni,
[Koospol: Hospoddisky zpravodaj &. 55/56/57,

piva

Vzestup &eskoslovenského vjvozu

Vivoz piva z CSSR presdhl v roce
1971 hranici 1 miliénu hl a do roku
1975 md dosdhnout 1,4 milidnu hl.
" roce 1970 bylo vyvezeno 950 000 hl.
Na vgvozu se podilel Pilsner Urquell
50 %, z toho pFipadala /5 na lahvové

piva. PFes 80 0 &s. vfvozu piva smé-
fovalo do Madarska, Sovétského sva-
zu, NDR, Rumunska, Polska, Bulhar-
ska a Jugosldvie. Zbytek byl vyvezen
do KS, z nich byla daleko nejvét§im
odbérate’em NSR. Pivo se ddle vyvd-
Zelo do Rakouska, Belgie, V. Britdnie,
USA, Francie a fady dalSich zemi.

Koospol: Hospodafsky zpravodaj €. 115/118/
/117, fada N z 8. 6. 1971,




