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Okrem analytickfch vlastnosti, sledovangch v pred-
chadzajacich dvoch &astiach (Ginterova 1972), sme
v normdlnej kampani 1965/66 sledovali niekolko dal3ich
ukazovatelov, ktoré by mohli mat vztah k fermentaénym
vlastnostiam melasy.

Metddy

Prchavé kyseliny sme stanovovali destilatnou mets-
dou podla JAM (1958). Betainovy dusik reineckatovou
metédou (Walker a Erlandsen 1951), aminodusik titrag-
ne podla Benina a Snajdera (1956). Oxidoredukén§ po-
tencial sme zistovali meranim potencialu platinovej elek-
irody proti kalomelovej a vypoftom rH (cit. Starek
1959).

Okrem chemickych analyz boli robené i mikrobiolo-
gické testy na celkovy poéet mikroorganizmov, termo-
filné aer6bne mikréby, termofilné anaerobne, H,S pro-

dukujice, dusidnany redukujice mikroorganizmy podla
Seicherta (1962).

Vysledky a diskusia

Prchavé kyseliny, ako je zndme, sa d6leZitou charak-
teristikou melasy, urdenej pre fermentany priemysel.
V na3ich anal§zach sa uké&zal signifikantne vy¥%¥i obsah
prchavych kyselin v melasdch z Tren&ianskej Teplej a
vo vetkych troch sledovanych cukrovaroch sd néznaky
zvy3ovania sa obsahu prchavych kyselin s &asom kampa-
ne. Vysledky s sumarizované v tab. 1. Je zaujimavé, Ze
prave z oblasti, kde sa zber4 a spracovdva repa nedosta-
tofne vyzretd s najmen3im podtem slneéngch dnf v prie-
beru vegetdcie, je najvy3%i obsah prchavych kyselin.
Obecne sa v praxi totiz predpokladéd, ¥e prchavé kyseliny
v melase si désledkom mikrobiologickej &innosti pri
alterdcii rep, alebo skladovani melasy. Z na3ich v§sled-
kov skér moZno usudzovat na enzymaticky pdvod prcha-
vych kyselin po nésilnom preruSeni syntetick§ch reakcii
repnej bulvy.

Tab. 1. Prchavé kyseliny v % v priebehu kampane

sz::::ﬂ Trnava Trend. Tepld Surany
: 15 | 0,63 0,86 0,91
- 1,03 0,90 0,99
3. 0,91 0,89 1,03
4. 1,07 1,02 0,94
5. 0,99 1,08 | 0,94
6. 099 [ 1,01 I 1.06
T 0,83 | 1,13 1,07
8. 0,97 | 0,91 [ 0,95
9. 1,20 1,11 0,97
Bis ufl niim Sy 0,04 | a1
11. | 1,26 | 1,09
12. | } 1,18 0,95
13. | L15 ’ 0,89
14. | " 1,36

V prvej tasti ¥lankov tejto série (Ginterovd 1972, 1)
sme podédvali obraz o zmenédch celkového dusika v prie-
behu troch kampani. Tab. 2 dokresluje tieto tdaje pre
priemernt kampaii 1965/66 o hodnoty betainového dusi-
ka, ktory sa vo vdtSine fermentécii neuplatiiuje. Ako
ukazuji Gdaje v tabulke, zistili sme percentuslny po-

diel betainového z celkového dusika ovela vy38i, ako sa
v literatire priemerne uvddza. I ked sa v tabulke uka-
zuji urtité tendencie zmien, nie si v tejto jednej kam-
pani preukazné. Ani rozdiely medzi jednotlivimi cukro-
varmi nie st preukazné [na hranici preukaznosti s P =
= 0,05 je rozdiel medzi Trnavou a Tren&. Teplou). Druhé
stipce v tabulke vyjadruji rozdiely medzi celkov§m du-
sikom a betainovfm dusikom. Tu sa uZ zretelnejSie pre-
javuja tendencie, pocznamenané zmenami celkového du-
sika, teda pokles s ¢asom kampane vo wSetkjch troch
cukrovaroch. Zaujimavé sd aj tretie kolénky v tabulke,
vyjadrujtice percentudlny podiel betainového dusika
z celkového. Tak ako celkovy dusik v priebehu kampane
klesd a hodnoty betainového dusika nejavia zreteInd ten-
denciu, ukazuje sa potom nédznak stipania podielu be-
tainového dusika v priebehu kampane. Nijakd korelaciu
s fermenta&nymi vlastnostami tu, pravda, nemoZno néjst.
Nakoniec najvy$Sie priemerné hodnoty betainového du-
sika (i ked len na hraniciach preukaznosti) ma trnavsk4
melasa, u ktorej iné faktory pre fermentadné wlastnosti
vychddzaja najpriaznivejie. Z tudajov v3ak treba vyvo-
dit, Ze percentudlne zastGpenie betainového dusika v na-
Sich melasdch je znadné a s tym vedomim treba hodno-
tit potom i stanoveny obsah celkového dusika.

Tab. 2. Betainovy a celkovy dusik v priebehu kampane

Tyidest Trnava Trené. Tepld Surany
b a J b ' c a | b ‘ e a ’ b | ¢
|
|

1 0,562 ‘ 0,796 | 41,38 | 0,667 l 0,862 \ 43,62 | 0,558 | 0,968 ' 36,57
2, 0,738 | 0,504 | 59,42 | 0,594 | 0,883 | 40,22 | 0,441 | 1,065 | 27,85
3. 0,667 | 0,838 | 44,32 | 0,537 | 0,961 | 35,85 | 0,476 | 0,853 | 35,82
4. 0,731 | 0,709 | 50,76 | 0,703 | 0,699 | 58,49 | 0,590 | 0,879 | 40,16
5. 0,688 | 0,662 | 50,96 | 0,579 | 0,631 | 48,61 | 0,569 | 0,799 | 41,59
6. 0,562 | 0,822 | 40,61 | 0,519 | 0,807 | 39,14 | 0,597 | 0,627 | 48,77
T. 0,541 | 0,789 | 40,68 | 0,527 | 0,771 | 40,51 | 0,566 | 0,850 | 39,97
8. 0,499 | 0,882 | 37,77 | 0,513 | 0,691 | 42,61 | 0,587 | 0,663 | 46,96
9. 0,678 | 0,644 | 51,29 | 0,601 | 0,568 | 51,41 | 0,594 | 0,740 | 44,53
10. 0,762 | 0,641 | 54,31 | 0,537 | 0,585 | 47,86 | 0,467 | 0,669 | 41,11
11 0,569 | 0,732 | 43,74 | 0,643 | 0,483 | 57,48
12 0,446 | 0,447 | 49,94 | 0,544 | 0,684 | 44,26
13. 0,453 | 0,393 | 53,55 | 0,432 | 0,604 | 41,70
14, 0,604 | 0,267 | 69,34

a — Percento betainového dusika v melase
b — Rozdiel medzi celkovfm a betainovym dusikom v percentidch
¢ — Percento betainového dusika z celkového

Tab. 3. Stanovené percento aminodusika v melase v prie-
behu kampane

TyZdefi Trnava Trené. Tepld Surany
kampane
1. 0,855 1,148 0,804
2. 0,730 1,170 0,845
3. 0,985 1,014 1,040
4. 1,008 1,042 1,005
S: 0,979 0,945 1,029
8. 1,418 1,580 0,959
T 0,482 0,477 0,511
8. 1,158 0,421 0,587
9. 0,713 0,557 0,698
10. 0,797 0,553 0,479
11. 0,688 0,460
12. 0,515 0,614
13. 0,455 0,401
14. 0,274
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Pohyb aminodusika v priebehu kampane ilustruja dda-
je v tab. 3. Jednotlivé hodnoty v tabulke maji vyjadrovat
percento aminodusika v melasovych vzorkach. Ako vidno
z vysledkov, absolitne hodnoty sd v porovnani so sta-
novenym celkov§m dusikom relativne vysoké, o zrejme
vypljva z pouZite] metodiky. Preto ddaje moZno hodno-
tit len ako relativne, ukazujice urc¢itd tendenciu sledo-
vanej vlastnosti. Klesajica tendencia hlavne u cukrova-
rov s dlh$ou kampaiiou (Trend. Tepld a Surany) je zre-
teInd.

Hodnoty redox-potencidlu melds v priebehu kampane
s sumarizované v tab. 4. ZreteIny je pokles ku koncu
kampane, najviac u vzoriek z Tren&. Teplej. Zmeny v re-
dox-potencidli sd velmi analogické zmendm v obsahu
popola, ¢o je pochopitelné.

Tab. 4. Redox-potencidl melasy (rH) v priebehu kampane

Tyzden Trnava Trené. Tepla Surany
kampane
1. 38,21 41,36 38,14
A 40,72 39,69 38,75
3. 36,81 39,39 26,31
4. 38,74 40,45 38,07
5. 37,83 39,31 37,90
6. 37,12 37,83 36,45
7: 38,12 37,14 [neurobené)
8. 34,35 32,89 35,48
9. 35,14 36,82 35,58
10. 35,10 36,75 37,33
1. 34,45 32,12
12. 29,58 15,20
13. 29,24 35,20
14. 39,26

Z mikrobiologickych analyz sme ziskali vysledky vcel-
ku podla ofakédvania. S postupujicim €asom kampane
vzrastal celkovy podet zdrodkov na jednotku vdhy me-
lasy. Maximélne mnoZstvo zdrodkov obsahovala trnavska
melasa (8o uZ nebol predpokladany vysledok]. Obsahc-
vala v3ak najmenej termofilnych plyn produkujicich z&-
rodkov. Vaddina analyzovanych vzoriek melasy obsaho-
vala mikroorganizmy, redukujice dusifnany a iba
v dvoch vzorkdch z konca kampane v melase z Trenc.
Teplej sme na$li sirovodik produkujtice baktérie. Zastd-
penie vzoriek obsahujicich termofilné plyn produkujice
baktérie bolo najvy$Sie zo Surianskeho cukrovaru.

Vysledky dopadli v celkovom silade s chemickymi
analyzami. Neuvddzame ich v tabulkdch, pretoZo pred-
stavujd velmi obsiahly materidl. Maximdlna celkova kon-
‘tamindcia u tych vzoriek melasy, ktoré mali ostatné sle-
dované faktory pre fermentaZné vyuZitie najpriaznivejsie
poukazuje na to, Ze kvantitativna strdnka kontaminécie
nie je tak rozhodujtca, ako kvalitativne zastipenie jed-
notlivfch skupin mikroorganizmov a podmienky pro-
stredia, melasou vytvorené k ich vegetovaniu, odumretiu
¢i pomnoZovaniu.

Zo vietk§ch uvedenych sledovanych zmien v priebehu
kampane moZno vyvodit niekolko zdverov:

1. Zmeny v priebehu kampane si obvykle vid&sie ako
rozdiely medzi jednotlivymi cukrovarmi.

2. Jednotlivé pestovatelské oblasti, rozdelené v na3ej
praci na tri typy si zachovdvaji svoju charakteristiku iba
v dlhodobom pozorovani a hednoteni.

3. Celkovy dusik v priebehu kampane klesa. Na tomto
poklese sa nezhfastiiuje dusik betainovy, fiZe pokles sa
tyka frakcii dusika vo fermentanom procese utilizova-
teInych, predovietk§m aminodusika.

4. Obsah prchavych kyselin v priebehu kampane stipa.

5. Obsah invertného cukru v priebehu kampane stiapa.

6. Sfarbenie melds je komplexnou vlastnostou a v prie-
behu kampane nevykazuje jednozna&né tendencie.

7. Pokles hodnét pH do kyslej oblasti je obycajne
viazany so zhorfenim fermentaZn§ch vlastnosti melasy.

8. Popol melasy necharakterizuje jej fermenta&né vlast-
nosti a skresleny je v kalamitnych podmienkach vyse-
k¢mzavapnenim.

9, Pufratnd schopnosf charakterizuje vhodnost melasy
pre fermentadné GZely a je typickd pre jednotlivé oblasti
i pre €ast kampane.

Zo vietkého uvedeného ako najddleZiteiSi poznatok vy-
plyva, Ze i v horSich vegetanych podmienkach sezony
moZno vybrat melasu pre fermentadné Gfely vhodnejSiu.
Cas naskladnenia takejto melasy je z prvej polovice
kampane. Najmenej vhodné melasy pre fermentdciu si
tie, ktorymi cukrovarnicka kampaii kon&i. Pokial napr.
droZdiarne nemaji dostatok skladovacieho priestoru na
celoro¥nd vyrobu (ako je to u nds) a si odkazané na
uskladiiovanie melasy v cukrovaroch, je len mald pravde-
podobnost, Ze uskladnend melasa z konca kampane bude
pre fermenta¥nd vyrobu vyhovovat. V priemernom vege-
tagnom roku v typickej trnavskej oblasti moZno otaka-
vat kvalitni melasu pofas celej kampane, pokial tato
netrva prili§ dlho. V desaftyZditovom kampaiiovom obdo-
bi bola kvalita melasy vyhovujica.

Podakovanie: Autorka dakuje za analytick@ spolupricu
ing. M. Tibenskej.
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Sledovali sme dalgie vlastnosti melasy v priebehu kam-
pane [prchavé kyseliny, betainovy dusik, aminodusik,
redox-potencidl, mikrobidlnu kontaminaciu]). Prchavé ky-
seliny boli signifikantne vy33ie v melasdch zo severnej
pestovateIskej oblasti. Aminodusik v priebehu kampane
klesd. Z v§sledkov boli vyvodené zdvery pre vyber a na-
skladiiovanie melasy pre fermenta&né zavody, hlavne
droZdiarne. Jednoznatne sa doporufuje brat melasy
z prvej tasti kampane (prvych 8—7 tyZdiiov].

Ginterova, A.: Study of Changes Taking Place in the
Composition of Molasses During the Sugar Campaign.
Kvas. prim. 19, 1973, Nr. 2, 37—38.

Several properties of molasses which are important
for fermentation industries have been systemically de-
termined throughout the whole course of sugar cam-
paign. The study covers the following properties: per-
centage of volatile acids, percentage of betain nitrogen,
percentage of amino nitrogen, oxidation-reduction po-
tential and degree of bacterial contamination. Molasses
from sugar mills situated in the northern part of the
sugar beet growing contain far more volatile acids than
molases from south districts of the region. The percent-
age of amino nitrogen drops gradually in the course of
sugar campaign. From the results of research work
several recommendations are derived as to the choice
and storage methods of molasses designed for processing
in fermentation industry, especially in yeast plants. Mo-
lasses produced in the first 6—7 weeks of campaign
schould be given preference.

Ginterové4, A.: Studium der Verinderungen der Melasse
im Verlauf der Kampagne. Kvas. pram. 19, 1973, Nr. 2,
37—39.

Es wurden die weiteren Eigenschaften der Melasse
(fliichtige Sduren, Betainstickstoff, Aminostickstoff, Re-
dox-Potential, mikrobielle Kontamination) im Verlauf der
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Kampagne vorfolgt. In den Melassen aus dem ndrdlichen
Anbaugebiet wurde eine signifikante Erhdhung des Ge-
haltes an fliichtigen S#uren festgestellt. Der Aminostick-
stoff nimmt im Verlauf der Kampagne ab. Aus den Er-
gebnissen wurden Schlussforgerungen fiir die Auswahl
und Einlagerung der Melasse fiir die Fermentations-
betriebe, vor allem die Backhefefabriken, deduziert. Es
wird eindeutig empfohlen, die Melassen aus dem ersten
Zeitabschnitt der Kampagne (erste 6—7 Wochen) zu be-
ziehen.

I'mutepora, A.: HayueHHe H3MeHeHHA cOCTaBa MeJacchi
B XOle ce3oHa mpou3soacTsa caxapa. Ksac. mpym. 19,
Ne 2, 37—39

B xoje npOH3BOACTBA Caxapa H3y4ajoch H3MeHeHHe COlep-

JKaHHA Pa3HLIX COCTABJSIOUIMX B MeJacce, T. €. JETYYHX

KucjoT, azora B OeTaWHe, aMHHHOrO a30Ta, a TakKXKe Ka-
yecTBEHHBIX MOKasaTeJieii, UMElOlIHX 3HAaUeHHe C TOUKH 3pe-
HHS GPOIMABHON NPOMBILIEHHOCTH, T. €. BOCCTAHOBHTEILHO-
OKMCJANTEJLHOrO IMOTEHINHAAa H cTeneHH GaxkTepHadbHOTO
obcevenenns CojlepiKaHue JIETYYHX KHCJOT B Mejacce OBNIO
HA 3aB0OJaX, HAXOMAAUIHXCH B CeBePHOH YacTH CBEKJIOBOI-
yecKo# 0OJ4CTH 3HAUMTEJBHO BhIllle 4eM B MeJjacce 3aBo-
0B, HAXOLAUIMXCA B IOKHBIX paioHax obmactd. Coxep-
JKadHe AMHHHOTO a30Tda B XOje Ce30Ha MPOMU3BOACTBA Ca-
xapa mocTemeHHO yMeHbilaercd. M3 pesyabTaTon H3yHYeHHH
BHIBE/EHE OPHEHTHPOBOUHEIE VKAa3aHHs 1o BHIGOpPY H Me-
TOZAM CKJ4JAKPOBAHMS MeJacChl, MOpelHasHauenHoi s
06paboTKH Ha 3aB0jaX OPOAM/IBHON MPOMBILIIEHHOCTH,
rJaasHelM 06pa3oM AposkKeBblX. PekoMeHyeTcsl IPHMEHATD
Mesacey, MOJVUEHHYIO B TeUeHHH NMepBbix 6—7 HeleJb npo-
H3BOCTBA.



