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Nutnost intenzifikdcie a optimalizdcie fermentaénych
procesov stupfiuje poZiadavky na kvalitu hlavnej suro-
viny, na jej poznanie a optimélne vyuZitie.

Repnd melasa je v siZasne] dobe u nas i vo svete
hlavnou surovinou na vyrobu pekarskeho droZdia, liehu
a kyseliny citrénovej. Z novych surovin prichadza do
dvahy synteticky etanol. Hydrol moZne vyuzit len ako
pridavni surovinu v zmesi s melasou [1]. Sulfitove
vyluhy sa vyuZivaji v jedinej droZdiarni vo Finsku,
vzhladom na &pecifické miestne pedmienky [2]. Suro-
viny, ku ktorym sa musia dodat vSetky Ziviny pre kva-
sinky okrem sacharidu, sa povaZuja za menej vy-
hodn# pre vyrobu pekarskeho droZdia [3]. Uvadzam nie-
ktoré poznatky o kvalite repnej melasy, podla vysled-
kev v nadej zdveretnej sprave z roku 1974 [4].

Melasa je zloZity a moZeme povedat, Ze dodnss do-
kladne nepoznany komplex ldtok a ako uvadza Olbrich,
je majvacsim faktorom neistoty pri kultivacii pekarske-
ho droZdia. Jei kvalita je viazana na pestovatelske
oblasti repy, klimatické podmienky, agrotechniku repnych
kultir a technolégiu vyroby cukru. Zmeny tychto fak-
torov, vyvolané intenzivnym vyvojom polnohospodérstva
a cukrovarnickeho priemyslu, sa v konetnom dasledku
prejavia aj pri spracovani melasy VO fermentacnom
priemysle. Pri¢iny zmien produkcie melasy, vyjadrenej
na spracovand repu a zmien v zloZeni melasy, nie si
doteraz dostatotne prezkiimané. Pre posidenie vhod-
nosti melasy pre fermentafu§ priemysel zostdva Siroka
neznama oblast hladania moZnych inhibitorov a defino-
vania ich vplyvu na kvasinky.

MéZe to byt nadbytok tazkych kovov [Cu, Fe, Pb a i
nadbytok CaO, SO;, dusitany a dusinany, pripadne imi-
dodisulfonan draselny. Z organickych latck moZu inhi-
bi¢ne pdsobit prchavé kyseliny, najma mravencia a ma-
selna, farebné latky, furfurol, rezidua dezinfekénych
prostriedkov, rezidua pesticidov a najmé ich metabolity
a iné, doteraz nezname inhibitory. NeZiadici acinok
mé¥u mat ai Skodlivé mikroorganizmy vo vdtiom mnoZ-

stve, a to najmi spérotvorné, plyn produkujice a duo-
sidnany redukujice haktérie a produkty ich metabo-
lizmu. Alebo naopak, na produkciu biomasy nepriaznivo
vplyva nedostatok stimuldtorov, aminokyselin, stopovych
prvkov a najmé vzrastovvch latok.

V agrotechnike cukrovej repy sa pouZiva Siroky a
rychlo sa vyvijajaci sortiment pesticidov, zadinajic mo-
renim osiva, dezinfekciou pddy proti zemngych Skodcom,
nidenim buriny a ochranou parastov repy. Zintenzivnilo
sa pouZivanie priemyselngch haojiv v jesennom i) jar-
nom obdobi. Zavadzanie progresivnych technologickych
postupov v cukrovarnch prinieslo radové zvysenie mnoz-
stiev pouZivanych dezinfekénych prostriedkov, €eriacich,
odpefiovacich prostriedkov atd. Nepozname este doklad-
ne vplyv ionexov na fermentaCné vlastnosti melasy.

Fermentatny priemysel sa v poslednom desafroéi stre-
tdva s nedostatkom melasy, stipanim jej ceny a s vel-
mi vadznym problémom zhorsenia kvality melasy, Vy-
jadrenym zvy3znou spotrebou na jednotka produkcie
dreoZdia, alebo poklesom produkcie z jednej fermentacie,
v kritickom obdobi aZ o 200—3200 kg. Zvy3ovanie spo-
treby melasy je velmi neZiadice aj preto, Ze melasa je
nedostatkovou surovinou, podfa Technicko-ekonomickej
stadie [(Prizeminovd), ktorda tvori sitast zaverecnej
spravy [6}.

Aj v technologickej akosti cukrovej repy a stiav na-
stal zlom v roGnikoch 1967—69, kedy boli zaznamenané
najviésie cdchylky od normalnych roénych priemerov
ukazovatelov repy a §tiav za poslednych 49 rokov [7,
8]. Stapol obsah nscukrov v tazkej Ztave a zvysil sa
podiel cukru v melase a produkcia melasy vyjadrend na
jednotku spracovanej suroviny. Za priéinu niZ$ich vyno-
sov cukri a zhordujicej sa kvality melasy sa povazo-
vala nizka technologicka akost repy v dosledku klima-
tickych podmienok, kvality semien a agrotechniky pesto-
vania a zberu repy.

Na tému kvality melasy a jej vzfahu k vysledku fer-
mentacie bole v CSSR aj priamo na Vyskumnom ustave
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lichovarov a konzervarni vypracované niekolke prac
(Rach a kol. [9], Stuchlik [10], Syhorovd [11], Stros a
kol. [12], Ginterovd a kol. |13, 14].

0O melase ako surovine fermentatného priemysiu je
bohata literatdra. Zaoberd sa najviac zloZenim melasy a
vyznamom jednotlivych zloZiek pre kvasinky, alebo iné
produkéné mikroorganizmy. Pomerne rozsiahla literatd-
ra pojedndva o melase aj z h'adiska cukrovarnickeho.
Velmi skromné tdaje si v3ak o tom, ako hodnotif me-
lasu pre fermentainy priemyse! a ako ju optimdlne
upravif.

Podobne ako u nds, aj v zahrani¢i sa konStatuje zni-
Zenie vyfazkov droZdia aZ o 20 % a zhorSend kvalila
melasy, najmi deficit vzrastovych léatok, organického
dusika, organickych kyselin a zvy3en§ obsah inhibito-
rov. Vieobecne sa za pridinu zhorfenia mslasy povaZuji
progresivne, doteraz presne nedefinované zmeny v pol-
nohospodarstve a v cukrovarnictve, medzi inym aj 3kod-
livé zmeny v zloZeni repy po€as skladovania a spraco-
vania, v désledku skrdtenia doby zberu. Vadné melasy
sa ziskaji z nahnitej, alebo namrznutej repy.

Vysledky

Kvaliton melasy sme sa zaoberali od kampane 1966/67.
V tejto a nasledujicej kampani bola najhoria kvalila,
charakterizovana vysokym obsahom cukru, nizkym po-
dielom organickej necukornej suginy, najmé dusika a
vysok§m zavapnenim. Tym vznikla velmi nepriazniva si-
tudcia vo fermentatnom priemysle a ovplyvnila technic-
ko-ekonomické ukazovatele drozdiarni. Od kampane
1970/71 sme pravideIne hodnotili kvalitu melasy zo vSei-
kych droZdiarni a cod nasledujicej kampane aj zo vset-
kych slovenskych cukrovarov.

TerajSia akostnd norma na melasu nezaruCuje kvalitu
melasy pre fermentainy proces. Zo sledovanych vzoriek
viak vicSina nevyhovela ani poZiadavkam tejto normy.
7 80 vzoriek vyhovelo len 26, &iZe len 32,5 %. V roku
1971 sme vypracovali a predloZili ndvrh normy na me-
lasu na vyrebu droZdia v dvoch akostnych, cenove roz-
dielnych skupindch. PoZiadavkam navrhovanej normy
pre I. akostnd skupinu nevyhovela ani jedna vzorka a
to okrem znakov poZadovanych v CSN, aj pre nizky
obsah celkového a asimilovatelného dusika, vysoky kvo-
cient &istoty, vysoky obsah radukujdcich latok, prcha-
vych kyselin, CaO, dalej pre vyskvt dusitanov a v oje-
dinelych pripadoch pre silné mikrobidlne zne€istenie.
Miernej¥im poZiadavkam II. akostnej skupiny vyhovelo
necelych 14 % vzoriek pre tie isté doévody. U vSetkych
sledovanych vzorick vyhovel CSN aj ndvrhu pre L. akost-
ni skupinu obsah popola, K,0 a SO;.

Stanovenie obsahu aminokyselin, rezidui pesticidov,
Na,0 a Ciastotne K,0 sa robilo mimo n&Sho pracoviska,
v analytickom oddeleni nasho tstavu a vo VU hydinar-
skeho priemyslu v Bratislave.

Melasy z kampane 1970/71 boli najhorSie v sledova-
nom obdobi, s priemerncu susinou 76,4 %, s vysokym
kvocientom Cistoty 66,4 a nizkym podielom organickych
necukornych latok, 16 %, ceikového dusika 1,36 % a
0,31 % asimilovatelného dusika.

V nasledujicich ro¢nikoch prklesol priemerny kvo-
cient istoty na 62,4, sufina bola v priemere 80 %, obsah
cukru len cjedinele nad 54 %. Tieto priemery sa udrZu-
ja. Zaznamenali sme velké vykyvy medgli melasami
z roznych cukrovarov aj v ramci jednej kampane. Obsah
redukujicich latok bol stdle vysoky, napriek tomu, Ze
sme hodnotili melasy zo zafiatku kampane. Priemerny
obsah stipol z 0,54 na 0,83 %, maximélne 3,6 %. Obsah
popola v suine bol stdle vysok¢, v priemere 12,8 Ya,
Mg0O 0,04—6,12 % v priemere, Na,0 0,9 %, vihky kal
0,6—0,9 %, meximum 2,0 %, obsah koloidov 2,5 04, ma-

ximum 4,0 %. Obsah SO, bol maximalne 15 mg%. Obsah
farsbnych létok kolfsal v $irokem rozpéti 179—760 °St,
alebo v kampani 1973/74 ako extink&ny kceficient v roz-
piti 6—19 a bol typicky pre uréité pestovatelské oblasti.
Obsah celkového dusika mal stdpajicu tendenciu z 1,30
na 1,80 %. Priemerny obsah asimilovatelného dusika
viak stdpol z 0,31 len na 0,46 % a u vi&Siny melds bol
nizky, pod 0,40 %.

Obsah aminokyselin bol v priemere 3,74—4,89 %.
7 aminokyselin bola najviac zastipend kyselina gluta-
movéa 65—77 %, kyselina asparagova 4,8—8,0 % a alanin
3,9—6,8 %. Tyrozin, glycin, valin, leucin, izoleucin, se
rin tverili po 2—35 %. NajniZii bol obsah treoninu a
v stopach bol dokédzany prolin, fenylalanin a metionin.
Percentudlne zastipenie jednotlivfch aminokyselin zo-
stdva prakticky nezmenené aj v melasdch z konca kam-
pane, aviak celkovy obsah aminokyselin klesa, a to
v priemere o 30 %, maximalne o 50 %.

Obsah biotinu sme stanovli len u €asti vzoriek, po za-
vedeni metédy. Bol nizkv a nedosahoval ani 20 % po-
trebného mnoZstva. Stanovili sme maximélne 7,2 mikro
gramov/100 g melasy, v priemere 3,5—5,3 mikrogramov/
/100 g melasy. Velmi nizky obsah biotinu mali melasy
z konca kampane 1972/73, len 1,06 mikrogramov/100 g
v priemere. Priamu zavislost medzi obsahom biotinu a
vytaikom droZdia sme nemohli potvrdit. Mikrobiologické
metady stanovenia vzrastovych latok sa technicky i &a-
sove narotné. Lepdi obraz o melase by sa ziskal pri sta-
noveni daldich déleZitych vzrastovych latck, a to pyri-
doxinu, Ca-pantotendtu, m-inozitu a tiaminu.

Obsah prchavych kyselin v melasdch je stdle vysoky,
v priemere 0,65 9%, maximalne 1,0 %. Mikrobiologicky
rozbor melds ukdzal, Ze celkovy pofet mikroorganizmov
u vAdsiny vzoriek neprekroéil 15000/g, €o vyhovuje na-
vrhu pre 1. akostnt skupinu. V melasich sme v3ak zisto-
vali vo velkom mnoZstve termofilné a sporotvorng
baktérie. Vitsina melds mala mnoho baktérii redukuji-
cich dusinany, v menSom mnoZstve sa nachadzali bak-
térie produkujice plyn a ojedinele produkujice H,S.
Preto je dolezitd dokladnd sterilizdcia melasy z hla-
diska vytaZnosti aj kvality droZdia.

Priemernd alkoholova vytaZnost melds v sledovanych
kampaniach bola v rozmedzi 60,6—62,8 ml aa/l00 g
cukru a bola vyhovujica, okrem pripadov s vysokym
obsahom dusitanov.

Vo v§taZnosli droZdia z melasy boli velké rozdiely
ako v ramci jednej kampane (okolo 20 % medzi maxi-
milnym a minimélnym vytazkom), tak aj medzi ro&nik-
mi. Celkove méZeme hodnotit vyfaZnost droZdia len ako
slabgi priemer. Len malo vzoriek dalo vytaZok droZdia
maximalny za podmienck laboratérnej fermentacie. Naj-
horsia vytaZnost bola v kampani 1970/71, potom sa
udrZovala na pribliZne rovnakej Grovni.

Vo vzorkdch melasy z konca kampane sme zistovali
zvyseny obsah redukujtacich latok, prchavych kyselin a
Ca0, niZsi obsah asimilovatelného dusika a aminokyse-
lin, velmi nizky obsah bictinu, ale aj menej cukru a
popola.

V kampani 1974/75 boli priemerné hodnoty viacerych
ukazovatelov na pribliZne rovnakej trovni ako v minu-
1ych rotnikoch. Zvy&il sa viak obsah prchavych kyselin
a najmi Ca0 a% do 1,5 %. V melasdch z jednej pesto-
vatelskej coblasti sme zistili slabo pozitivnu reakciu na
dusitany, v ostatnych melds sa v niektorych pripadoch
dokazali stopy dusitanov. Slovenské melasy mali niZsf
obsah cukru a kvocient gistoty, obsah asimilovatelného
dusika bol v priemere 0,49 %. VyfaZok droZdia sa zniZil
oproti minulym reénikom o 2—3 %.

Vysledky kampaiiovych rozborov melds z obdobia 1969/
/70 — 1973/74 vo vztahu k v§taZnosti a z hladiska za-
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vaZnosti jednotlivych ukazovatelov hodnotili Statisticky
Krémar a Prizeminovd pomocou samoc¢inného pocitaca
Hewlett-Packard. Pre preskimanie zavislosti zvolili me-
tédu linedarnej jednoduchej a mnohonédsobnej korelacie
(s piatimi variebilnymi hodnotami). V§poltom jednodu-
chej kereldcie medzi parametrami sa zistilo, Ze zmeny
v priebehun kampane byvaji vyznamnejSie v porovnani
s rozdielmi medzi cukrovarmi v obdobi jednej kampane.
Vyznamna k vytaZnosti je koreldcia kvocisntu CEistoty,
redukajicich latok, MgQO, CaO, dusika, S0,, pufratného
indexu. Vyznamnej§ia koreldcia obsahu popola k vytaZ-
nosti droZdia sa nepotvrdila. Stanovili sa rovnice prie-
behu mnohondsobnej linearnej koreldcie pre. kazdia
kampaii a v§znamnd skupinu melds. Podla tychto rovnic
moZno mapriklad na zadiatku kempane vypocitat ofaka-
vany vytaZok droZdia a liehu, na zdklade 3—4 zistengch
parametrov, napriklad suSiny, kvocientu €istoty, dusika,
‘redukujucich latok, polarizdcie, organickych necukor-
nych latok, prchavych kyselin, alebo CaO.

Vo vztahu k alkoholovej vytaZnosti bol vo vyznamnej-
Sej nepriamej koreldcii obsah popola v su3ine.

V snahe o zvy$enie produkcie biomasy sme sa zaobe-
rali stimulatormi. Zo stimulatorov, s ktorymi sme do-
siahli pozitivne vysledky, prichddzaji do uvahy pre po-
uZitie v prevadzke trstinovd melasa, u ktorej je tieZ po-
trebny vyber podla kvality, dalej kukuriiny extrakt a
destiobiotin. Kon&tatovali sme, Ze fcinok stimuldtorov
nie je u kaZdej melasy rovnaky. Nepodarilo sa dosiah-
nut také vyrazné zlepZenie v¥{aZku droZdia ako udava
literatira [15—20 %]). NajvhodneijSi spdsob tdpravy me-
lasy sa musi zistif postupnym dopliiovanim chybajicich
latok a elimindciou neZiaducich zloZiek. Pri laborator-
nych pokusoch sme dosiahli zvy$enie vytaZkov o 5—9 Y
oproti melase bez fortifikacie.

Lep&ie vysledky sme dosiahli s komplexnym stimula-
torom ako po pridani jednej latky. To znamend, Ze v me-
lase nie je napriklad deficitny len biotin, a preto pri-
davok desticbiotinu nestaCi kryt celd potrebu vzrasto-
vych latok. KedZe pri fermentatnom procese na melase
sa zadastiivje cely komplex létok, ktoré ju tvoria a ku-
muluje sa ufinok stimuldtorov aj inhibitorov, zostava
pri hodnoteni kvality melasy najvac3im prcblemom po-
sidenie, € pri¢incu zhor3enej vytaZnosti je nedostatox
vzrastovych latok, alebo pritomnost inhibitorov v mela-
se a podla toho sa moZe riadit jej spracovanie. Za naj-
smerodatnej$i na hodnotenie melasy musime stale pova-
Fovat fermentaény pokus. Casto totiZ melasa normdlne-
ho chemického zloZenia da nizky vytaZok a stanovenie
jednotlivfch délezitych latok je zdlhavé a naro&né.

Na rychle hodnotenie komplexného u€inku stimuléto-
rov sme sa pokisili vyuZit difdzny test na agare, pouZi-
vany pri kontrole antibiotik, ktory pouZili Schiweck a
Haberl [16, 17] na stanovenie inhibi¢n§ch koncentracii
roznych latok. Tentlo test sme si upravili na melasu. Po-
dla doteraj8ich vysledkov predpokladame, Ze bude vhod-
ny na porcvnanie melds a stanovenie inhibi¢énych kon-
centrdcii réznych latok.

Inhibitory v melase

V sledovanych ro&nikoch 197071 — 1974 sme kon$ta-
tovali vzrastajici vyskyt dusitanov v melasdch, ktorgch
obsah dosahoval v kritickych pripadoch stotiny az desa-
tiny percenta a o viac radov prekrocil koncentrdcie uda-
vané ako pripustné pre fermentacné kvasinkové proce-
sy. Najvédcsi vyskyt dusitanov bol viazany pravidelne na
dve pestovatelské oblasti a sdvisi pravdepndobne s che-
mizdciou pri pestcvani repy a pri vyrobe cukru. Qkrem
toho sa dusitany vyskytovali v nizkych Kkoncentraciach
alebo v stopach v celom rade melds. Tato skutonost je
zdvaZnd najmi pre vyrobu liehu. Napriklad melasa
s obsahom 0,115 % NaNO, mala alkoholovi vytaZnost

48 ml aa/100 g cukru a to aZ po viacdiovom rozkvasa-
ni, kym melasy bez dusitanov dali 60—64 ml aa/100 g
cukru.

Zvlast vysoky bol vyskyt dusitanov u melasy na za-
Giatku kampane 1972/73 doddvanej do liehovaru, ked pri
zahaizni liehovarskej kampane bolo tplne zabrzdeng
kvasenie a véZne ohrozena vyroba liehu. Vtedy sme sa
podrobnejgie zaoberali vplyvom dusitanov na fermenta-
ciu liehu i droZdia a ich odstranenim [18]. V laborator-
nych pokusoch bola alkoholova vytaznost z taksjto me-
lasy 11,7 ml 2a4/100 g cukru a to po 5diiovom rozkvasa-
ni, €3 v prevadzke viébec neprichAdza do dvahy. Mikro-
skopicky obraz svedéil o faZkom poskodeni kvasiniek,
ktoré mali zhrubnuté blany, hrubo vyzrnznd plazmu, vo-
bec nepufali a boli aglutinované. Na zaklade analyz a
mikrobiologického rozboru predpokladd sa, Ze dusitany
sa dostali do melasy skor chemickou ako mikrobialnou
cestou. Pcdla skisenosti Krémafe pri fermentédcii kyse-
liny citrénovej, osvedéila sa ndm na odstranenie dusi-
tanov z melasy oxiddcia peroxidom vodika za studena,
v kyslom prostredi, ako rychly spdsob pre prevddzku,
kde nie je moZné varenie, vetranie a dlhé zdrZanie me-
lasy. Vytaznost lichu je potom takmer rovnakd ako
z melasy bez dusitanov [58 m! a3a/100 g cukru).

Pri modelovych pokusoch sme zistili inhibi¢nd kon-
centrdaciu medzi 0,005—0,01 % NaNC, v zapare a kri-
ticki koncentraciu medzi 0,02—0,05 % NaNO, v zépare.
V syntetickom substrate je inhibiény Gfinok eSte silnej-
i, uZ od koncentracie 0,0001 %.

V intenzivne prevzdu$fiovanej a silne zriedenej mela-
sovej zdpare pri pritokovom spdsobe vyroby drozdia, nie
je adinok dusitanov na kvasinky taky§ silny a narazovy.
Melasa sa eSte Ceri v kyslom prostredi a za hordca. Na-
priek tomu povaZujeme melasu s obsahom dusitanov za
nevhodnd na vyrobu droZdia, pretoze vidy znamena ne-
bezpedie dusitnancvého kvasenia v kyslom prostredi, pri
obsahu redukujicich baktérii a vznik kyselin a kysliC-
nikov dusika, v8etko silnych jedov pre kvasinky. Najmd
teraz, ked sa v drcidiariiach zavadza technol6gia vyro-
by v koncentrovanych zépardch a priprava melasovej
sladiny na zariadeni Alvoterm.

Dalgie latky, o ktorych sme uvaZovali ako o moZnych
inhibitoroch biochemickych pochodov kvasiniek, st re-
zidua pesticidov. Zo strany pracovnikov droZdiarni vzni-
kali otazky o moZnosti vplyvu rezidui z melasy. Uginok
tychto latok na kvasinky, pripadné interakcie degradac-
nych produktov s kvasinkami, cdchylky v technologic-
kej akosti cukrovej repy ako désledok vplyvu pesticidov
na fyziolégiu a biochemizmus rastliny, nie si preska-
mané a v lileratdre si len ojedinelé tdaje. V orienta&-
nych fermentatnych pokusoch sme skG¥ali v roku 1970
i%inok dvoch vybranych prepardatov Pyraminu a Cyko-
celu v extrémne vysokych koncentrdciach. Ginterovdd
stanovila intenzitu dfchania a kvasenia na Warburgo-
vom pristreji. Nebol zisten§ inhibiény G€inok na kvasin-
ky. Tieto pckusy boli len orientagéného charakteru. Zod-
povadanie ctazky, ¢ a do akej miery intenzivna chemic-
k4 ochrana ovplyviiuje technologickd akost repy a na-
sledné fermentatné procesy s melasoun, si vyZaduje
hibsie &tndium. Vzorky melasy z kampane 1972/73 a
1973/74 analyzcvali v naSom Gstave plynovou chromato-
grafiou Feirikovd a Barthovd. Dokazali rezidua chloro-
vanych uklovodikov [ako gama-HCH-Lindan) maximdlne
1,2 p.p.m. U vé&ésiny vzoriek bol obsah niZsi, alebo nu-
lovy. Rezidua organofosforovych zlaZenin neboli zisti-
telné ani v jednej vzorke. Podobne tomu bolo aj u me-
lasy z poslednej kampane 1974/75. V kampani 1971/72
nam stanovili na VO hygieny v Bratislave vo vzorke me-
lasy celkove 1,6 p.p.m. chlérovanych uhlovodikov.
Schiweck o Haberl [19] stanavili v melase B-metabolit
£-pyrazénu, ktorému sa pripisuja inhibi¢né acinky [20].
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Ani pri koncentrdcii 100 mg/l zdépary nevyvolali vznik
inhibiénej z6ny. Kubacki a Kasprowicz [21] stanovili
v melase tieZ rezidua organcchlérovych zlicenin typu
p.p’ — DDT, DMDT, DDD, DDE a gama-HCH, a to 0,075
az 1,91 ppm.

Pre vyrokbu droZdia a liehu je dplne nevhodna melasa,
ktord podlahla samovolnému zohrievaniu, €o len Cdias-
toénému, ako aj melasa riedend vodou a upravovana,
kvdli zamedzeniu horenia. Tento jav bul doneddvna zna-
my z literatiry u trstinovych melds spracovavanych
v horticom podnebi. Od roku 1957 sme sa s nim stretli
aj u naZich melds. Vyskyt bol tieZ typicky pre uréité
pestovatelské ohlasti. V konefnom dasledku dochadza
k zuholnateniu melasy. Pri¢iny tychto reakcii Studoval
Grégr [22] a Sehnal a Kubifek [23]. Mali sme moZnost
robit analyzy takychto melds. Ich zloZenie bolo abnor-
mélne, pre nizky obsah cukru (4 %), sudiny, kysla re-
akciu, pH = 4,5, vysoky obsah redukujicich latok (aZ
26 %), Ziadny asimilovetelny dusik, vysoky obsah
prchavych kyselin (nad 1 %), rddove vy33iu farebnosft
(3300 °St), zretelné znamky rozkladu a velky polet spo-
rotvornych, najméd plyn produkujdcich a redukujicich
baktérii. Tomuto javu treba predchéddzat starostlivfm vy-
berom a uskladnenim melasy zo za€iatku kampane, vy-
licdenim zavadnej melasy, kontrolou teploty v zasobni-
koch, rfchlym spracovanim podozrivej alebo kontamino-
vanej melasy.

Zaver

Snazili sme sa poznaf zloZenie nasich melas, najst
spdsob hodnotenia kvality a tpravy melasy pred spraco-
vanim. Vvpracovali sme navrh poZiadaviek na melasu
urfend na vyrobu droZdia vo dvoch akostnych, cenove
odlidnych skupindch a ndavrh na vyber a preberanie me-
lasy. Doterajsi postup pri preberani melds a kritéria
pre melasu neodpovedaji potrebdm vyspelého fermen-
taéného priemyslu.

Navrhujeme medzi inym, umoZnit droZdiariitam pred-
rostny vyber melasy. Z dodavok vyla&it rafinérsku me-
lasu a melasu pofkodend samovolnym zohrievanim. Na-
skladnit melasu zo zafiatku, maximélne z prvej polovice
kampane. Zabezpetit v droZdiariiach dostatofné sklado-
vacie priestory a homogenizdciu melasy. Melasu usklad-
fiovat podla povodu, alebc podla kvality a podla toho
usmeriiovat jej spracovanie. Na zaCiatku kampane urobit
vyber cukrovarov podla kvality melasy. Melasu so zre-
telne pozitivnou reakciou na dusitany vylalit z dodavok
pre liehovary aj drcZdiarne. Pre hodeotenie a vyber me-
lasy pouZit fermenta&ny pokus a rovnice mnohondsob-
nej linedrnej korelacie na zdklade stanovenia vybranych
hlavnych ukazovatelov.

Nebude moZné tplne zabranit tomu, aby sa v dosled-
ku intenzifikacie polnohospodéarstva a zmien v cukro-
varnickej technolégii nedostdvali do melasy neZiaduc2
latky. Nebude v3ak moZné spracovdavat melasu, ktord
obsahuje vysoké koncenirdcie inhibitorov, a melasu ne-
vyhovujticehe zloZenia, nachylnd, alebo poSkodeni sa-
movolInym zohrievanim.

Kvalitativne hodnotenie melds z kampane robime
s cielom &m rychlejdie poskvtadt vysledky praxi ako
podklady pre spracovanie melasy. Treba zavi._es‘f rychlej-
Zie a dokonalej§ie analytické metoedy na stanovenie
malo zndmych zloZiek (makro- a mikroelementov, jed-
notlivgch prchavych kyselin, vzrastovych latok atd.j.
Pre v§skum zostdva otvorend otdzka inhibitorov v m=-
lase, diferencovanie ich G€inku od nedostatku stimula-
torov a s tym spojena Gprava melasy, ako aj hladanie
dalgich déinnych a ekonomicky vyhodnych stimuldtorov.
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V priebehu niekolkych rokov sa sledovala kvalita
repnej melasy ako hlavnej surnviny na vyrobu pekar-
skeho droZdia. VZeobecne sa konStatuje, Ze s intenziv-
nym vyvojom polfnohospodarstva a cukrovarnickeho
priemyslu savisia aj zmeny v zloZeni melasy a problémy
pri jej spracovani. Pod4dva sa prehlad o kvalite melasy
z hladiska vyroby droZdia. Hladali sa vhodné stimulato-
ry pre prevadzku, na zvySenie produkcie biomasy a spo-
soby upravy melasy za Gcelom potlacenia vplyvu inhi-
bitorov, najmé dusitanov, pri vyrobe liehu. Pre hodnote-
nie melasy je dol=Zité rozliSenie ncinku inhibitorov od
nedostatku stimulatorov. Podava sa struény ndvrh na
vyber a preberanie melasy pre lichovary a droZdiarne.

Xynuukosa, C.: QueHka kayecTBa MeJacchl C TOYKH 3pe-
HHA 3aBOJIOB, MDHMEHSWIIHX ee AJs M3TOTOBJEHHA Xaebo-
nekapubix gpoxcked. Kpac. npym. 22,

1976, Ne 3, crp.
58—62.
B cratbe npuBOAATCA PE3YJbTATH  POLOJKABIIErocs

HECKOJIBKO JeT CHCTEMAaTHYeCKOro KCIHTpOIIH KauecrBa cCBe-
KJOBHYHOH MeJacchl, NMPHMEHAEMOH B KauecTBe HCXOJHOro
cupba  QabpukaMi XJeGomekapHbIX Aposxeli. B cssisu
C leHMe]-]eHHEM B CBEKJIOBO/ICTBE HOBBLIX, ﬂpOl‘pECCHBHle MC-
TOJOB ¥ € ero obulell WHTeHCH(HKalNHeH COCTAaB Mejacchl 1o
CpaBHEHHIO C €€ MNPEeKHHMH CBOWHCTBAMM M3MEHHMJCH, UTO,
eCTeCTBEHHO, BLI3BIBAaeT HL‘OGXO,-'I[IM()CTL: COOTBQTCTBYIOLLLD]"]
MOAH(HKAHT TEXHOJOTHH TNpPOH3BOJACTBA Jpoxed, [lan-
Hble H3YHYCHHs, OXBAThIBAlOLlHEe M[EPHOA HECKOJbKHX JIET,
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NOKAa3eIBAIOT KAYCCTBO MeJacChi ¢ TOYKH 3{)01[“?! ;'IPU'/KA\'L‘,—
BOil NPOMBILIIEHHOCTH. [TPOMBIILVIEHHOCT HY/K1A€TCH B CTH-
MyJATOpax, CHOCOOHBIX YBEJIHYHTL BBIXOJ O10/I0rHIeCKOIl
MACCHL M B HOBBIX MeTOIax 00paboTKH Menacchl, M0AaBJisio-
[uHX BJAHAHHE MArMOHTOPOB, B NMEPBYIO Ouepelb HHTPHTOB,
3aTPY/IHAOULME TTPOH3BOACTBO COMPTA. OneHHBaAs KadyecTBO
MCJIACChl, HVAHO ])E|3.'I[§‘Ia'l'h BAHAHHE liHI‘H()HTOPOB OT He-
jpoctaTka  cTumydaatopos. [lpensokeHel HOBble fpaBHJaA
BHIOOPA M 1IPHEMKH MEeJacchl, npe/lHa3HAuYCHHOH 114 CIHPTO-
GOJIPO# KEBOH MPOMBIIICHHOCTH.

Hundikovd, S.: Conclusions Drawn from Systemalic
Studv of Molasses Used for Making Bakery Yeast and
of its Quality. Kvas. prim. 22, 1976, No. 3, pp. 58—62.

The authoress has for several years assessed the
quality of sugar beet molasses which is at present one
of the principal raw materials used for making bakery
yeast. Modern farming methods, differing substantially
from traditional cnes, have pronounced effects upon
molasses composition and, consequently, upoen the
required processing technology. The article deals with
the main changes of the molasses quality which have
recently occured. Owing to existing difficulties the
distilling and vyeast industries look for efficient
stimulants capable to increass the yield of biologic sub-
stance and tor new molasses processing technology to
suppress undesirable effects of inhibitors, especially of
nitrites interfering with the distilling processes. To

classify correctly the guality of molasses it is necessary
to distinguish eifects of inhibitors from the deficiency
of stimulants. The authoress suggests inspection
methods to be used when receiving molasses for distil-
leries and yeast plants.

Huntikova, S.: Erkenntnisse aus der Auswertung der
Qualitiit der Melasse fiir die Backhefeerzengung. Kvas.
pram. 22, 1976, No. 3, S. 58 —62.

Binnen einigen Jahren wurde die Qualitit der Zucker-
riibenmelasse als des Hauptrohstoffes fiir die Backhefe-
produktion verfolgt. Im Allgemeinen wird konstatiert,
daB mil der Intensifizierung der Landwirtschaft und
der Zuckerindustrie auch die Anderungen in der Zu-
sammensetzung der Melasse und die Probleme bei ihrer
Verarbeitung zusammenhdngen. Der Artikel enthdlt
iibersichtliche Angaben fiber die Qualitit der Melasse
vom Standpunkt der Backhefeerzeugung. Es wurden
geeignete Stimulatoren fiir die Erhohung der Biomasse-
produktion im Betrieb gesucht sowie auch Verfahren
zur Aufbereitung der Melasse mit dem Ziel der Unter-
driickung des Einflusses der Inhibitoren, vor allem der
Nitrite, bei der Spirituserzeugung. Fir die Bewertung
der Melasse ist es wichtig, die Wirkung der Inhibitoren
von dem Mangel an Stimulatoren zu unterscheiden. Es
wird ein zusammenfassender Vorschlag der Kriterien
fiic die Auswahl und Ubernahme der Melasse fir die
Spiritus- und Backhefefabriken angefiihrt.



