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PouZivani amylolytickjch enzymi na béazi mikroorga-
nismi ke Siépeni Skrobnatych surovin ve v{yrobé obil-
niho lihu vzbuzuje v posledni dob& zvy3eni zdjem [1].
Dosud se ke zecukfovani jako zdroje enzymii obvykle po-
uZivalo sladu. Ve stédle vEt3i mife se pro tyto 1fely po-
uZivd mikrobidlnich prepardti nebo i submerzng ¢&i
emerzng ziskdvanych plisiiovfch kultur. Dodavky i po-
fizovaci mndklady sladu odpovidajici jakosti piisobl
v ekonomice vyroby obilniho lihu jako zdporny faktor.
Kromé toho se dalsi zvy3ovani enzymové aktivity sladu
jevi jiZ neredlné. Vlivem kolisavé jakosti sladu se Easto
zpomaluje docukfovani hraniénich dextrinfi, coZ ne-
anosng prodluZuje proces kvaseni.

Proto se pramysl orientuje stéle vice na pouZivani
mikrobidlnich enzymovych preparatl, kieré maji zvyse-
nou amylolytickou aktivitu a navic je lze davkovat mno-
hem pfesn&ji v optimélnim pomé&ru pro dany pfipad.
V této souvislosti nabyvd na vyznamu glukoamylaza,*)
jako jeden z dileZitfch zcukfujicich enzymi, protoZe je
diileZitd pro tvorbu glukézy a je schopna Stépit i «-1,6-
-glukozidické vazby hraniénich dextring.

K ziskdvani tohoto enzymu v provoznim méfitku se
pouZivd pfedeviim pPedstaviteli skupiny Ascomycet a
Phycomycet, zejména druhii Aspergillus, Endomyces, En-
domycopsis a Rhizopus.

Ve V3esvazovém vyzkumném tstavu kvasnych produk-
tli v Moskvé bylo po dobu nékolika let FeSeno pouZivani
submerzné ziskdvanych kultur Aspergillu batatae jako
ztekucujiciho a zcukfovaciho prostfedku pro 3tépeni
Skrobnatych surovin. Tohoto kmenu se jiZ tispésné po-
uZiva v kvasném pramyslu SSSR [2, 3]. Glukoamyldzovéa
aktivita, vyvijen4d timto kmenem je v3ak relativng niz-
kd, coZ predpoklada optimalizaci tohoto postupu. Jako
producent glukoamyldzy, velmi vhodny pro tento acel,
se jevi Endomycopsis bispora. ProtoZe v NDR byl vyvi-
nut postup ziskavédni glukoamyldzy [4, 5, 6], nabizela se
moZnost sloudit a vyuZit poznatky, ziskané v obou ob-

*] 3.2.1.b dextrin 18-glukosidaza [glukoamyldza, amyloglukosidaza],
pozn. redakce

Tabulka 1. Kultivace ({protrepdvaci barika) Endomycop-
sis bispora ve vipalkovém médiu

Doba kultivace Aktivita [jedn./ml)
(h) metoda DNSS metoda GOD
48 16,6* 7,4%%
72 67,0 147
96 108.6 35.4

* priimérna hodnota z 12 méfent
** pramérnd hodnota z & méfeni

Tabulka 2. Amylolytické aktivity submerznich kultur
Aspergillus batatae-61 a Endomycopsis bispo-

ra
Aktivita roztoku kultur (jedn./ml)
A. batatae-61 E. bispora
C. fermentoru
@-amy- glulsgl glukoamyla-
l4za gy za*
za
9 6,1 44 —
1 - — 20
5 T 5,2 =
3 — — 20
6 = 24
10 6,8 37 =
11 2 15,7
1 = 21,8
7 7.5 58 =
2 i 240
12 — | s 240

* metoda GOD

lastech, ve dvousiranné spolupraci. Cilem této spolu-
prace bylo vyuZiti glukoamylazy, ziskdvané z E. bispora,
prozkouméni procesu zcukFovani kulturami z Asp. bata-
tae a E. bispora a zvySeni efektivnosti v lihovarském
primyslu.
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Tabulka 3. Aktivita glukoamyldzy na bdzi Endomycopsis
bispora (jedn./ml) v médiu s vipalky

Fermentor ng?f&a:ad
s metoda | metoda | metoda | metoda
Doba kultivace | “pyyec” | "Gop | DNSS GOD
[jedn./ | (jedn./ | (jedn./ | (jedn./
/ml) {ml])_ /ml] /ml)
po 48 h 329 14,8 — —
po72h 62,9 22,5 74,0 332
po96h 88,3 24 4 119,5 46,6

Tabulka 4. Kultivace [protrepdvand barika] Endomycop-
sis bispora v optimalizovaném médiu s 3%
kukuri¢ného vgluhu

Doba Aktivita [jedn./ml)
kultivace =
[h] metoda DNSS metoda GOD
72 158,3 52,8
136,1* 53,0*
96 218,2 75,3
190,7* 64,0*
120 301,7 100,0
275,0* 90,0*

* poufiti sovétského kukufiEného viluhu

Tabulka 5. Zdvislost doby kvaSeni a technologickljch
ukazatelid zdpary na ddvkovdnt enzymil

PouZiti ol Doba
enzymi Sina ZkvaSenéa zdpara kva-
ke zcukfeni Seni
*J @-amy- gluko- | zépa- | kyse- nezkvaené
;5" laza | 300 rl;, tost |2lkohollq, charidy
= =
A (eont x % [% obi.] (/100 m1) [h]
: 1,5 6,0 | 1580 | 05 7.9 0,26 72
2 1,5 91 [ 1575 05 7,86 0,25 60
3 15 15,0 | 1555 | 0,5 7,68 0,25 48

Materiély a metody
PouZité mikroorganismy: Endomycopsis bispora a Asper-
gillus batatae-61

Kultivace: Submerzni kultivace Endomycopsis bispora
[7] se provadi s kulturou asi 30 dnf starou, kterd byla
kultivovdna na agaru s 0,5 % KH,PO,, 1% rozpustného
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Obr. 1

1 — 1,5 jednotek w-amylazy + 15 jednotek glukoamyldazy na 1 kg
Skrohu
2 — 1,7 jednotek w-amyldzy + 9 jednotek glukoamyldzy na 1 kg
Skrobu

Zkrobu, 0,5 % gluk6zy a 1% kukuFiénsho v{luhu. Ofku-
je se do kapalného Zivného média tohoto sloZeni: 0,5 Y%
KH,PO4, 1% rozpustného Skrobu, 0,5 9% glukézy a 1 %
kukufiéného w¢luhu. Potom ndsleduje inkubace 48 aZ
72 hodin pfi 25°C (kultivace v klidu). Tato kultura. se
pfeotkuje do pracovniho média, sloZeného z filtratu
obilno-bramborové zdpary s 3 9% sudiny, 0,5—2,0 % Kku-
kufiéné mouky, 05 % kukufiéného v§luhu a 0,5 %
KH,P0,. Hodnota pH Zivného média se upravi na 5,0 aZ
5,5. Ziskany oCkovaci materidl se pfenese do zdKkvasného
tanku s tymZ Zivnym médiem, 20 aZ 30 hodin se roz-
kvaSuje a posléze pievede do provozniho fermentoru
(Zivny roztok obdobného sloZeni). Submerzni Kkultivace
v provoznim tanku trva 72 aZ 180 hodin pfFi 23 aZ 30 °C.

Kultivace Aspergillus batatae-61

Oc¢kovaci materidl na agaru ve zkumavce se v baifice
po prodlevé minimé&lng 15 dnt jako vodni suspenze pfe-
ofkuje na otruby. Na otrubdch se kultivuje pfi 30°C po
dobu 5 aZ 6 dnii. Potom se kultura udriuje 7 aZ 8 dnfi
pfi 20 aZ 22 °C. Otkovaci kultura se zaotkuje do zdkvas-
ného tanku s kapalnym Zivnym médiem tohoto sloZeni:

2,0 % kukufi¢né, pSenitné nebo Zitné mouky,

0,7 % kukufi€ného vyluhu,

0,1 % odpéiiovaciho pfipravku a

97,2 % vody.
Hodnota pH se upravi na 5,6 az 5,8.

O¢kovaci roztok se ze zdkvasného tanku v davce 5 %
objemovych pfenese do provozniho fermentoru na ka-
palné Zivné médium tohoto sloZeni:

95,9 % filtratu obilno-bramborové zapary,

2,3 % mouky,

0,75 % kukufi¢ného v§luhu,

0,7 % NH,NO,

0,2 % kridy,

0,1 % magnezitu a

0,05 % odp&iiovaciho piipravku.
Hodnotu pH upravit na 5,6 aZ 5.8.
Kvasi se pfi 30°C 60 hodin za pfivodu 20 aZ 30 m3 vzdu-
chu na m? Zivného média za hodinu.

Glukoamylazova aktivita

Problém specifického zjiStovadni glukoamyldzy za pri-
tomnosti jinych sacharidovych aktivit [napifiklad g-amy-
lazy, «-glukosidazy) spof€ivd v selektivnim zjiStovani
vznikajici glukézy, a to k Casovému bodu, kdy eg-amyla-
za nemohla jiZ prakticky uvolnit Zadnou glukdzu. Sta-
noveni ,,sacharogennich® aktivit reduktometrickymi me-
todami je pouze orientaéni, pokud nejde o filtrat kultu-
Ty, resp. preparédt prosty xz-amylazy [8].

Roztoky kultur Aspergillus batatae obsahuji az-amylazu
a glukoamyldzu. K tomuto adelu se pouZivd metodika na
bézi glukézooxiddzy-peroxiddzy v podob# modifikované-
ho Dahlgvistova postupu [9]. Endomycopsis bispora ne-
vyluguje prakticky Z4dnou eg-amyldzu do kultiva&niho
média. Proto lze aktivitu glukoamylazy zjistit metodou,
zaloZenou na reduktometrickém principu 2za pouZitf
Sumnersova ¢inidla (3,5-dinitrosalicylovd kyselina, me-
toda DNSS). Jedna jednotka aktivity glukoamylazy uvol-
ni na 1 ml za definovanych podminek [metoda GOD:
30°C, pH 4,7; metoda DNSS: 55°C, pH 5,5) za 1 minutu
produkty rozpadu, které odpovidaji 1 gmolu glukozy. Ak-
tivita p-amylazy se stanovi podle Ruchljadevy et al. [9].

Zeukiovdni Skrobnaté zdpary: Ziskand kapalnd kultu-
ra Endomycopsis bispora a Aspergillus batatae-61 se po-
uZije ke zcukfovAn{ Skrobnat§ch zépar takto:

Po 3rotovani obili se zipara ve rmutovaci ké&di pfi
70 aZ 80°C napPed ztekuti. PFid4 se 0,05 aZ 0,2 jednotek
e-amylézy na gram 3krobu v bakteridlni «-amyldze nebo
aspergillovaném sladu s aktivitou 0,2 aZ 0,3 amylolytic-
kych jednotek na gram Skrobu. Potom se Skrob podrobi
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Stépeni za tlaku 350 kPa (3,5 at) po dobu jedné hodiny.
Po zchlazeni asi na 55°C se pfFidaji roztoky kultur Asp.
batatae a Endomycopsis bispora [1,5 jedn. «-amyldzy a
6—15 jedn. glukoamyldzy na gram %krobu] a zcukfuje
se po dobu 5 aZ 6 minut. Pfiznivé plisobi, kdyZ je moZ-
no zcukfovani prodlouZit asi na 45 min. Hodnota pH
zdpary pfi zcukfovani je mezi 5,5 aZ 5,8. Potom se z4-
para zchladi na 25 aZ 30°C a zakvasi pfidanim kvasnic.

Vysledky a zhodnoceni

Tabulka 1 znazoriiuje glukoamyldzové aktivity, ziskané
na tfepadce v kultufe s vypalky. Timto zplsobem se ve
filtratu kultury dosahuje aZ 108 jednotek na ml [meto-
da s kyselinou dinitrosalicylovou), resp. 35 jednotek
(metoda gluk6zooxidaza/peroxidaza). Orientaéni pokusy
ve fermentorech 13 m3 (tabulka 2] experimentdlniho za-
vodu v Miturinsku [RSFSR) daly 15 aZ 24 jednotek na
ml [metoda GOD). Porovnédvaci pokus ve Iermentoru a
v baiikdch na tfepacce (priim&rné hodnoty z tFi bangk)
ukazaly, Ze aktivity ziskané v baiikdch na tfepadce (me-
toda GOD) jsou svimi 46 jednotkami na ml vy3si (fa-
bulka 3). Je tFeba uvazit, Ze vypalky z obili a brambor
nejsou optimdlnim médiem k ziskdvani vysokych gluko-
amylazovych aktivit. Tak bylo moZno v tfepacich baii-
kdch s optimalizovanym médiem [4] a pfidavkem kuku-
fitného vyluhu vyrobeného v NDR nebo SS5SR dosdhnout
aktivity 300 jednotek/ml [metodou DNSS), resp. 100 jed-
notek/ml (tabulka 4) (metoda GOD]. ProtoZe vypalky
jsou, jak zndmo, levn§m odpadnim produktem a nevzni-
kaji Zadné doplikové naklady na Zivnou pidu, je kva-
Seni s Endomycopsis bispora presto ekonomické.

Tabulka 5 obsahuje dGdaje o sufiné zédpary, Kyselosti,
obsahu alkoholu ve zkva3ené zédpafe a podilu nezkvaSe-
nych sacharidi pfi pouZiti rlzn§ch glukoamyldzovych
aktivit.

Obsah alkoholu ve zkvaSené zépafre dosahuje ve vSech
tfech variantach ptibliZné stejnych hodnot. Naproti to-
mu se zfejmé& nésledkem rychlej§iho pfisunu zkvasitel-
nych sacharidi podstatné urychluje kvasny proces. Se
vzristajici glukoamyldzovou aktivitou se zkracuje doba
kvaSeni ze 72 na 48 hodin. Pfirfistky obsahu alkoholu
bghem kva3eni se pFfesouvaji zFfejm#& do prvnich 24 ho-
din kvaSeni (obr. 1). PPisludné provozni zkousky potvr-
zuji tento nédlez. Nezménény obsah nezkvasitelnjch sa-
charidd potvrzuje, Ze Endomycopsis bispora nepfedava
do prostfedi Zddné transglukosiddzy, coZ by mélo za na-
sledek sniZeni vytéZnosti alkoholu.

Podle vysledkii pokusii se ekonomicky piinos pouZiti
smési Endomycospsis bispora a Asp. batatae-61 v expe-
rimentdlnim provozu v Miéurinsku sklidd ze t¥i polo-
Zek: zvySeni vytEZnosti alkoholu o 1 aZ 1,5 % dokona-
lej$im vyuZitim suroviny, Gspora sladu a kone@né& zvy-
Seni vykonosti kvasného procesu.

Se zietelem na pouZiti glukoamylédzy lze pfi rdznych
dobdch kvaSeni dos&hnout zv§Seni vykonu kvasného
procesu o 15 aZ 20 9. PouZiti glukoamyldzy md velky
vyznam zejména tam, kde technické zafizeni tchoto v§-
robnfho stupné je limitujicim faktorem. Zvl&stg v liho-
varech s velkymi vyrobnimi vykony lze tohoto urychleni
kvasného procesu vyuZit pfi mensich kapacitdch kvas-
nych tanki.

Patentem chrénény postup [10] je jiZ s Gsp&chem vy-
ufivdn v lihovarech SSSR. Vykonand price pfispéla
k intenzifikaci vyroby na vyznamném dseku lihovar-
skfch provozii diky plodné spolupraci mezi vyzkumnjmi
pracovisti 5SSR a NDR.

PreloZil Ing. Zdenék Rusy
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PouZivdni mikrobidlnich enzymovych preparatii misto
hvozdé&ného sladu ke $t&peni Skrobnatych surovin ve v§-
rob& obilniho lihu nabyvi stdle vice na v§znamu. Kro-
me g-amylazy zdfraziiuje se zejména vyznam glukoamy-
lazy, protoZe je schopna 3t&pit i «-1,6-glukosidické vazby
hraniénich dextrind a zvy3uje podil zkvasitelnjch cuk-
rii. Aspergillus batatae a Endomycopsis bispora se kulti-
vuji submerzné na Zivné ptidé obsahujici vypalky, pfi-
daji se smési nefiltrovaného kultivaniho média obou
mikroorganism@i k surové zépafe, obsahujici Zkrob a
zkvasi se. Kvasny proces se urychli, zcukfuje-li se zédpa-
ra vy38imi podily glukoamylédzy. Optimalizaci koncentra-
ce glukoamyldzy a doby kvaSeni lze dosdhnout zvy3eni
vyt&Znosti alkoholu o 1 aZ 1,59%. Postup, vyvinuty ve
dvoustranné spolupréci, je jiZ ndrodohospodafsky vyu#i-
van v lihovarském primyslu SSSR.

Tofidems, A. — Pyrraodd, X. — HAposenko, B. — JIn-
Te3, Il. — ¥cruunukos, B. — Credden, I.: IMossrmenne
BLIXOZIA COHPTA-CHIPHA NYTEeM NPHMEHEHH TIIOKOAMHJIA3H
Ha Gaze Endomycopsis bispora. Ksac. mpym. 26, 1980,
N 5, crp. 104—109.

Ha crmupToBHX 3aBOjaX, BHINYCKAIOUIAX XMeGHER CIHPT,
ANA  PACHIENJIEHHA KDPaxXMajOoCOAePIKalllero CHpbA TPanu-
UHOHHBIH OTCYIIEHHEIl COJMOI BCE Yallle 3aMeHSeTcd MHE-
po6ubiMu (hepMEHTATHBHEIMH Npenapatamu. Kpome g-amuna-
3el Goapllioe 3HaueHHe NPHOGDETAaeT IMIOKOoaMuiasza 6Giaro-
napsi CBOH CMOCOGHOCTH pacHIennaTh gaxe « — 1,6 rmoxo-
3UIHBIE CBA3H MPEeNbHEIX NeKCTPHHOB ¥ TOBHINATL Tax
nono cbpakHBaeMuIX caxapor. Aspergillus batatae u Endo-
mycopsis bispora passomaTcs mMerogoM TIAYGHHHOTO KyJib-
THBHPOBaHHA B IHTATENLHON cpene, comepikaimiedi Gapmy.
Cwmech HeHIBLTDOBAHHHIX Cpell, B KOTODHIX INpHBENEHHLIE
MHKPOOPraHH3MEl DAa3BOJHJNChL, NpuGABJANIOT B KpPaxmamio-
COAepalllufi CBeXHH 3aTOP H BHI3HBAIOTCH TaK GpoKeHuHe.
TMponece cOpaxuBan#g YCKOPAeTCH, eCAH 3aTOpP 0CaXapH-
BAETCs NOBHINEHHBIMH N06aBKaMM riogoamuaass. [locpen-
CTBOM ONTHMH3AUHH KOBIEHTDPALMH TMIOKOAMHAA3H U [JH-
TeNLHOCTH COpaKHBAEHA MOYKHO BLIXON COHPTA VBETHIHTEH
ua 1—1.5 0. TIpuBenennas Texnomorns Geita paspaborana
COBMECTHO CHNENHAJHCTAMH JBYX COTPYVAHHYAIONHX CTPaH
H B HACTOAILEe BPeMs YIKe VCNelHO NpUMeHAeTCd Ha CIHD-
ToBHX 3aBonax 58 CCP.
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Jednim pohonem nebo mezipohonem miiZe byt pohénén Gsek dopravniku do
max. délky 10 m. V délce 10m mohou byt dva oblouky. Pro uréeni délky se
vidy uvaZuje rozvinutd délka obloukfi (rozvinutd délka jednoho oblouku 90°
je 2m).

Délka nosného Fetdzu dopravniku se rovnd dvojndsobku rozvinuté stavebni
délky tohoto tiseku.

Pohonové tstroji [pfevodova skifii s elektromotorem) u pohonu i mezipo-
honu miiZe byt umisténo vpravo nebo vlevo. Neni-li tento tdaj uveden
v objednédvce apod., doddva se provedeni pravé,

Smér dopravy manipulaénich jednotek je moZny jen k pohonu nebo mezi-
pohonu. Reverzace sméru dopravy neni moZné.

Hmotnosti jednotlivfch stavebnicovych dili obou typii fetézovych dopravni-
kil R 237 A i R 237/47 jsou uvedeny v tab. 5.

Tabulka 5
Typ dopravniku R 237 A, R 237/47
Hmot-
Stavebnicové dily nost
(kg)
Pohon véetn& elektro-
motoru 225,0
Piimy dil L = 2 000 mm 30,0
Oblouk 80° 50,0
Mezipohon véetné elektro-
motoru 240,0
Prfechodovy dil 110,0
Vratné stolice 70,0
Stojan 8,0
Nosny Cepovy fetéz 5,5

Jednotlivé stavebnicové dily, ze kterych je sestavovén fetBzovy dopravnik
typu R 237 A, jsou vyobrazeny v rozmérovych néaértcich T 2412 aZ T-2422.

C. Navod k obsluze

MontéaZ

MontdZ fPetézového dopravniku se provede do mist pfedem uréenych pro-
jek&énim nebo montdZnim pldnem, ktery rovn&Z pfesné predtim uréil druh a
technické hodnoty tohoto dopravniku.

Pfesné pokyny pro monta? fet8zovych dopravnikii jsou uvedeny v priivodni
technické dokumentaci, kterd je souédsti jejich doddvky.

Retézovy dopravnik moZno uvést do chodu po =zabudovéni patfigného
elektropiisludenstvi, které musi byt zajidt&no podle provoznich potfeb a pod-
minek, ve kterych bude dopravniku pouZito a ve smyslu elektrotechnick§ch
pFedpistt CSN. Musi byt zajisténo podle pfedem vypracovaného elektroprojektu
nebo jinou piipustnou formou.

242

OdrZha

UdrZovéni Fetdzového dopravniku zdleZi v periodické kontrole nosnych fe-
t&zft a jejich mazéani, v kontrole a mazéni fetézovych prevodd, jmenovit® va-
letkovych Fetézi,

Déle v kontrole chodu elektromotorii a pifevodovych skfini a stavu oleje
v téchto skiinich. Soudasti udrZovéani je i kontrola stavu valivych loZisek, ve
ktergych jsou uloZeny hnané hiidele a vratné fetézova kola.

Mazéni

Véletkové TFetézy fetdzovych pfevodi nutno mazat po uplynuti 100 provoz-
nich hodin mazacim olejem.

Valivad loZiska hnanych hfidelt a vratnych ret&zovych kol nutno mazat po
uplynuti provozniho obdobi jednoho roku mazacim tukem V 2, CSN 65 6915.

Pro mazéni 3nekového soukoll v pfevodovce je doporufen olej pfevodovy
PP 7 nebo PP 13 podle CSN 85 6641.

Olej do pfevodovky se plni napoudtScim otvorem. Pfevodovku je tfeba na-
plnit tak, aby pfi soukoli v klidu sahala hladina oleje do stfedu stavoznaku
nebo na droveli otvoru pro kontrolni hladinovy Sroub, je-li jim pfevodovka
vybavena.

Prvni naplii oleje se ponechd v pievodovce po dobu zadb&hu, tj. 200 provoz-
nich hodin, Po této dobd se olej vypust{ vypoustécim otvorem.

Pfed novym plndnim se doporuduje pfevodovku vydistit, K éisténi je vhod-
ny teply proplachovaci olej (loZiskovy olej B1 nebo B 2). Po n&kolika minu-
tdch chodu prevodovky naprazdno s proplachovacim olejem, se tento olej vy-
poustécim otvorem opét vypustl.

Takto upravenou pfevodovku moZno naplnit novym olejem v pfedepsaném
mnoZstvi a kvalits.

Nosné Fetézy nutno mazat mazacim olejem po uplynuti 50 provoznich hodin,
minimélné 1krét tydné.

Druhy zpfisob mazénf nosnych Fet&zi je mydlovym roztokem v nédrZi, kte-
rou prochdzi vratnd vétev nosnfych Fet&zd a v mazacim roztoku se smati,
Obsah nddrZe je asi 351.

Priivodn{ technickd dokumentace, kterd je souddsti doddvky kaZdého feté-
zového dopravniku zahrnuje podrobny ndvod k obsluze a navic pfedpisy pro
bezpeénost a bezpedny provoz fetézovych dopravniki.

Retdzové dopravniky se zietelem na jednoduchou konstrukci i provedeni
jsou nenéaroné dopravniky a pro provozni podminky, pro které jsou uréeny,
jsou naprosto spolehlivé.

Pri fefeni dopravy neni vhodné je kombinovat s jinymi druhy dopravniki.

]. Uman
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Téufel, A. - Ruttloff, H. - Jarovenko, V. - Lietz, P. - Us-
tinnikov, B. - Steffen, P.: Glucoamylase Based on Endo-
mycospis bispora Increases Yields of Crude Alcohol.
Kvas. priim. 26, 1980, No. 5, pp. 104—109.

In distilleries producing grain alcohol {traditional
kilned malt, used to split up starch-containing raw ma-
terials, is now frequently replaced with microbial en-
zymatic preparations. Beside e«-amylase very important
is also glucoamylase, because it can split-up even «-1,6
glucosidous bonds of limit dextrines and increases thus
the proportion of fermentable sugars. Substrates con-
taining stillage are used for submerged cultivation of
Aspergillus batatae and Endomycopsis bispora the se-
quence of further operations being as follows. The
mixture of non-filtrated media used to cultivate the two
mentioned microorganisms is added to starch-containing
crude mash to ferment it. The fermentation process can
be accelerated by saccharifying the mash with higher
glucoamylase additives. By optimizing the concentration
of glucoamylase and duration of fermentation the yields
of alcohol can be increased by 1—1,5%. The outlined
technology has been developed in a close cooperation
by experts of two countries and is already applied with
outstanding results in USSR.

Tdufel, A. - Ruttloff, H. - Jarovenks, V. - Lietz, P. - Us-
tinnikov, B. - Steffen, P.: Intensifizierung der Rohspiri-
tusproduktion durch Anwendung von Glukoamylase auf
Basis der Endomycopsis bispora. Kvas. priim. 26, 1980,
No. 5, 5. 104—109. . 4

Die Anwendung der mikrobialen Enzymprédparate an-
statt des Darrmalzes zur Spaltung der stdrkehaltigen
Rohstoffe bei der Getreidespirifusproduktion setzt sich
im stets breiteren Ausmaf durch. Neben der g-Amylase
wird vor allem die Bedeutung der Glukoamylase hervor-
gehoben, welche die Fahigkeit der Spaltung auch der
«¢-1,6 glukosidischen Bindungen der Grenzdextrine be-
sitzt und den Anteil der vergédrbaren Zucker erhght.
Aspergillus batatae und Endomycopsis bispora werden
auf einem schlempehaltigen N#hrboden submers kulti-
viert, die Gemische des unfiltrierten Kultivationsmediums
der beiden Mikroorganismen werden zur stdrkehaltigen
Rohmaische zugegeben und vergédrt. Der Fermentations-
prozeft wird beschleunigt, wenn die Maische durch hd-
here Glukoamylaseanteile verzuckert wird. Durch Opti-
malisation der Glukoamylasekonzentration und der
Girungsdauer kann eine Erhdhung der Alkoholausbeute
um 1 bis 1,5 % erzielt werden. Das in zweiseitiger Zu-
sammenarbeit entwickelte Verfahren wird in der Spi-
ritusindustrie der UdSSR bereits grofibetrieblich ange-
wendet.



