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Kvalita melasy a jej vztah k vyrobe drozdia (Il)
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Dlhodobym sledovanim kvality melasy pre dro#-
diarenské a liehovarské kvasenie sa u nés zaobe-
rali Stros a Syhorovd [6, 15]. Sledovali vietky dé-
leZité ukazovatele pre v§robu droZdia a tie¥ stimu-
latory a inhibitory v melase. V melasach z kampani
1962—1966 zistili zavislost medzi kvocientom gisto-
ly, obsahom celkového dusika a dusika e-amino-
kyselin na jednej strane a vftaZnostou kvasnignej
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susiny z polarizacného cukru na druhej strane. Me-
lasy s nizkym kvocientom &istoty obsahujd vy3ssi
podiel necukornych latok, z ktorych niektoré moZu
byt vyuZité ako zdroj uhlika alebo dusika, alebo si
to inak vyznamné latky pre kvasinky. Necukorny
organicky podiel melasy tvoria z vé&Sej Gasti du-
sikaté latky, takZe pri nizkom kvociente je moZné

oCakdvat vy33i obsah dusika.
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Vztah medzi kvocientom ¢€istoty (Q) a priemernou
vytaZnostou kvasniénej sufiny na polariza&ny cu-
kor (v) bol vo Stvorrotnom priemere nasledovny:

Q W
60—83 100 %
64—65 93,45 %
86 —67 90,41 %
68—69 86,43 %
70—71 86,06 %

Vztah medzi obsahom celkového dusika v melase,
vyjadrenom v percentdch (N) a vgtaZnostou kvas-
ni¢nej susiny na polarizaény cukor (v) bol eSte
vyraznejsi:

N W
1,00—1,20 100,00 %
1,21—1,40 107,12 %
1,41—1,60 111,15 %
1,61—1,80 112,38 %
1,81—2,00 126,63 %

NajzretelnejSie sa zavislost prejavila medzi obsa-
hom dusika e¢-aminokyselin v melase, vyjadrenym
v percentach (A) a priemernou vytaZnostou kvas-
niénej susiny na polarizaény cukor (v):

A v
0,04—0,08 100,00 %
0,06—0,12 122,18 %
0,13—0,16 124,73 %
0,17—0,20 128,72 %
0,21—0,24 132,73 %
0,25—0,30 136,00 %

Samozrejme, uvedené d¢isla iba ilustruji rozsah,
v akom sa moéZu vytaZnosti v zdvislosti na danej
kvalite pohvbovat a neznamenaji, Ze by napr. vy-
faznost pri minimdlnom obsahu aminodusika mohla
byt povaZovand za stopercentni.

Na zdklade prevedenych analyz ur¢ili Stros a
Syhorovd nasledujtice kritéria pre vhodnost melasy
na vyrobu droZdia: kvocient &istoty maximélne 65;
celkovy dusik minimdlne 1,4 0; dusik e-amino-
kyselin min. 0,17 9%. Zéaroveiti sledované vztahy
medzi zloZenim melasy a vhodnostou pre vyrobu
liehu ukézali, e tu platia prdve opatné zavislosti.

Ini autori vymedzuji vhodnost melasy pre vyrobu
dro¥dia inak. Tak Plevako a Givartovskij povazuji
za normédlne nasledujice zloZenie melasy: Specific-
k& vdha 1,3—1,4; pH 7—7,5; voda 18—20 %; cel-
kov§ cukor 45—50 %; invertn¢ cukor 0,1—0,25 %,
pentézy 0,2 %; popol 8—10 %; celkovy dusik 1,5
a# 1,9 %; asimilovatelny dusik 0,4—0,6 %; prchavé
kyseliny 0,1—0,3 %; SO; 0,01—0,03 %; dusi¢nany
0,03 %; dusitany 0; alkalita {ml 1IN H,S0,) 2 aZ
6,0; farba (vml 0,IN J) 1—2 ml.

V Polsku viac rokov systematicky sledovali kva-
litu melasy z polskych cukrovarov a vhodnost na
vyrobu droZdia. Vyvolali to staZnosti droZdiaren-
skych a liehovarskych pracovnikov na kvalitu me-
lasy. Zistili koreldciu medzi obsahom celkového du-
sika a obsahom prchavych kyselin [16]. Soczynski
uvddza optimélne zloZenie melasy na vyrobu droZ-
dia nasledovne: su$ina minimélne 75 °BX; polariza-
cia minimédlne 45 %; kvocient &istoty 58—65; pH
7,1—9,0; invertny cukor maximélne 1,0 %; SO, ma-
ximélne 0,03 %; koloidy maximélne 6 %; dusitany
stopy; prchavé kyseliny maximélne 1,4 %; celkovy
dusik minimélne 1,4 %; popol 8—11 %.

Pri obsahu celkového dusika 1,2—1,4 % sa este

méZe dosiahnif priemerna vytaZnost. Pod 1,2 % sa
dosahuji vytaZnosti zniZené a nedostatok dusika sa
neda plnohodnotne nahradit anorganickym dusi-
kom, lebo chybaji aminokyseliny a rastové latky.
Takdto melasa viak moZe byt bez faZkosti spraco-
vana v liehovare.

V poslednych rokoch sa v Polsku znovu vratili
k otazkdm kvality melasy v sivislosti s v§skumom
a zavadzanim v§roby droZdia v koncentrovanych za-
pardch [17, 18]. Zistili, Ze v druhej polovici kam-
pane st melasy ovela hor3ej kvality ako v okt6bri
a novembri. Zhor§enie sa prejavuje zvlast v obsahu
celkového dusika, dusika «-aminokyselin, asimilo-
vateIného dusika, ako aj obsahu prchavych kyselin.
Obsah biotinu sa v priebehu skladovania podla tych-
to Gdajov nemeni. Statistickou analyzou 12 ukazo-
vatelov sa zistilo, Ze existuje doleZita koreldcia me-
dzi kvocientom &istoty, obsahom celkového dusika,
aminodusika, asimilovatelného dusika, obsahom
draslika na jednej strane a v§faZnostou droZdia vo
fermentadnom pokuse na druhej strane. Melasu pre
virobu droZdia podmieiiovali potom nasledovne
[17]: celkovy dusik minimélne 1,7 %; asimilova-
telny dusik minimdlne 0,7 %; Kz:0 minimélne 3,5 %
v sudine; kvocient &istoty maximdlne 63; prchavé
kyseliny maximédlne 1,4 % v su$ine; redukujice lat-
ky maximélne 1,0 %.

V polskych (podobne ako v sovietskych] mela-
sdch stanovili pomerne vysoké hodnoty prchavych
kyselin; a% 1,0 % kyseliny octovej, 0,05—0,33 %
kyseliny propionovej, 0,14—0,85 % kyseliny maslo-
vej, takZe celkové prchavé kyseliny dosahovali 0,6
aZ 2,6 9. Obsah draslika sa pohyboval medzi 1,35
a% 5,0 %.

Labedzinski a Kozlowska [19] zistili, Ze pri skva-
sovani melasy, pochédzajicej zo spracovania za-
mrznutej alebo nahnitej repy sa zniZuje vytaZnost
droZdia o 8—20 % v d6sledku pritomnosti prcha-
vych kyselin, ktoré pdsobia inhibi¢ne na rast kva-
siniek.

V ponuke na droZdiareii s technoldgiou vyroby
na koncentrovanych zdpardch poZaduje polska stra-
na ako podmienku pre zaruku vysokych vytaZnosti
droZdia [20] nasledujica kritéria: hustota minimél-
ne 75 °Bx; polarizdcia 45—50 %; redukujtice 1atky
maximélne 1,0 %; kvocient &istoty minimélne 60;
prchavé kyseliny maximélne 0,3 %; celkovy dusik
minimédlne 1,5 %; asimilovateIny dusik minimélne
0,4 %; SO, maximédlne 0,03 %; farba maximélne
3,0 ml 0,IN J; pH 7,1—8,5; popol 8—10 %; dusitany
negativne; Ziadne stopy fermentécie.

Este prisnejSie kritéria ma lirma Vogelbusch, aby
mohla zarudif vysoké parametre vyroby droZdia
[21]: su$ina minimélne 75 %; cukor minimélne
48 %: kvocient minimédlne B60; celkovy dusik mini-
mélne 1,2 %; popol maximédlne 10 %; odcentrifu-
govany vlhky podiel kalu 0,5 %; pH 6—7,5; priamo
stanoveny S0, 0,25; MgO minimélne 0,1 %; K:0
minimélne 3,0 %; dusitany stopy. Ako prvé Krité-
rium pred vietkymi uvedenymi vSak dostatok ras-
tovych 14tok a stopovych prvkov.

Z hladiska droZdiarenského je pre nds zaujimavd
i norma NDR na melasu [22], kde je okrem hus
toty (minimédlne 75 °Bx) a polarizdcie [minimédlne
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47 %) zakotvené minimdalne pH 7,5, maximélny ob-
sah CaO 0,4 % a maximalny obsah SO, 0,1 %. Cena
melasy je odstupiiovana podla obsahu CaO a dal-
sich ukazovatelov nasledovne:

melasa s obsahom 0,4 % Ca0, pH75, P 47%, 575 °Bx, 180 DM/t
0,4—0,7 6,5 45 75 160 DM/t
0,7—1,2 6,0 40 70 145 DM/t

Vo zvlaStnom pripade, pri spracovani trstinovej me-
lasy existuje vzdjomna dohoda medzi cukrovarmi a
torulariiami o maximalnom obsahu CaO 1,2 0.

Schroeder [22] sa zaoberal klesajicou kvalitou
melasy v NDR v désledku zmien v cukrovarnickej
technolégii a v pestovani cukrovej repy. Sledoval
mnoho ukazovatelov, ako: refrakcia, pH, alkalita,
celkovy a asimilovatelny dusik, kyselina octova,
maslovd, glutamova, aspardagova, Ca, Mg, Fe, Zn,
Cu, biotin, kyselina pantoténova, tiamin, pyridoxin,
mezoinozit, fermentacné vlastnosti. Zistil, Ze na pro-
dukciu biomasy méa prednostny vplyv biotin a ky-
selina aspardgova. Tieto sa vyskytuji v limituji-
cich koncentraciach. Kyselina pantoténové, pyri-
doxin a mezoinozit sa nachddzaji v dostato&nom
mnoZstve. Pre posidenie vhodnosti melasy je ale
najzodpovedajicejsi fermentaény pokus.

Obsah védpnika v melase ma z hladiska vyroby
droZdia skutotne velk¢ vyznam, pretoZe bolo ziste-
né [23], Ze spolu s inymi faktormi podporuje vznik
aglutindcie buniek v priebehu fermentaného pro-
cesu.

V NSR obsah vépnika nie je zakotveny v predaj-
nych a platobnych podmienkach [1]. PoZaduje sa
polarizdcia minimélne 47 %; sacharizacia 76,3—78,3
°Bx; pH minimélne 6,8; SO, maximélne 0,15 % a
redukujice latky maximdlne 0,25 %. Melasa s ni%-
8§im pH sa povaZuje za neschopni skiadovania. Za
obsah redukujicich latok vy$si ako 0,25 % aZ do
1 % st cenové zrazky.

Rovnako velky déraz na kvalitu melasy kladie
Svajéiarska firma CHEMAP, ktord pontika najmo-
dernejSie zariadenia na v§robu droZdia a zarucuje
vysoka vytaZnost, podmienend zloZenim melasy
[24].

Niektoré nepriaznivé ukazovatele zloZenia melasy
sa daji Ciastotne kompenzovaf spdsobom spraco-
vania. Tak Gorochova a OZegova [25] sa zaoberali
optimalnym spésobom ¢&erenia melasy pri vy$§om
obsahu CaO. Za maximédlne pripustny obsah pova-
Zuja 0,5 %. Pri vy$3im obsahu dochddza k ta3-
kostiam pri priprave sladiny na klarifikatore, k zvy-
Senému muoZstvu kalu, k predéasnej sedimentacii
a pod. V takomto pripade sa poruchy daji preven-

tovat vys$sim riedenim melasy.

Z uvedeného vidief, e kvalita melasy z hladiska
fermentatného priemyslu je velmi faZko definova-
leIny pojem a po vietkych sledovanych koreldciach
vychadza stale pre postidenie danej vzorky ako
najvhodnejSi samotny fermentaény pokus. Na zdkla-
de ziskanych poznatkov o viac-menej Gzkych kore-
laciach medzi zloZenim melasy a jej vlastnostami
vo fermentacnom procese sa v muohych zemiach
kritéria pre postdenie kvality melasy Casom spres-
fiuji a sprisfiujd. V protiklade k tomuto faktu Siel
v puslednych rokoch normotvorny vyvoj u nés, kde
doSlc k zmierneniu normou predpisanych ukazova-
telov. Vyvoj kvality melasy v GSSR bude predme-
tom né&sho dalsieho &lanku.
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