Jakost melas z hlediska vyroby lihu a pekarského drozdi
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Melasa zlstdva stale hlavni surovinou pro lihovar-
skou a droZdéarenskou vyrobu u nés. Jednd se pfrevazné
o melasu fepnou z tuzemskych zdrojd, tFtinovd melasa
se v soutasné dobé& zpracovdvd pouze Vv omezeném
mnoZstvi v lihovarskych zavodech. SloZeni melasy, ze-
jména jejtho necukerného podilu, podstatné ovliviiuje
jeji zpracovdni ve fermentacnim pramyslu a vytéZky
findlnich produktd. Hospod4rné vyuZiti melasy je v sou-
¢asné dobé& zdvazZnym problémem, situace je jeSté kom-
plikovdna nedostatkem této suroviny.

O jakosti melasy z hlediska fermenta¢nich vyrob
existuje rfada praci u nds i v zahrani¢i. Z mnoha udajt
jé zfejmé variabilni a ¢asto nevyhovujici sloZeni melas
pro fermenta¢ni zpracovani. Skromné&jsi jsou informace
o moZnostech zlepSeni technologické jakosti melas, ze-
jména o eliminaci neZddoucich sloZek. Zhor3ujici se
sloZeni melas souvisi se zmé&nami v zemé&d&lské prvovy-
rob& i v cukrovarnickych technologiich a podchytit je
v celém rozsahu je obtiZné.

V CSSR se v poslednich letech zabyvali sloZenim me-
lasy a hodnocenim jeji kvality pro vyrobu pekafského
drozdi Ginterovd, Hunéikovd et al. z VU LIKO Bratisla-
va [1]. V roce 1971 VU LIKO vypracoval ndvrh normy
na melasu uréenou pro vyrobu droZdi, a to ve dvou ja-
kostnich, cenové odliSnych skupindch, ta v3ak cukro-
varnickym primyslem nebyla pfFijata [2]. V roce 1977
byla sice novelizovdna norma pro melasu, melasy vSak
nebyly rozliSeny podle zpliscbu pouZiti a chemické po-
Zadavky byly ponechany ve stejném rozsahu. Byly upra-
veny pouze povolené koncentrace nékterych ukazatell
(pH, obsah cukru v suSiné, redukujici latky) s dodat-
kem, Ze na zakladé dohody umoZni dodavatel vybér me-
las pro fermentacni zpracovani. Vzhledem k nedostatku
a omezenému pfidélu melasy je vSak i tato moZnost
omezena.

V naSem vyzkumném dstavu jsme v r. 1975 zadali sle-
dovat jakost melas pro vyrobu lihu [3], od r. 1979
i z hlediska vyroby pekarského droZdi. Byly hodnoceny
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B Kampain
Stanoveni 1979/80 1980/81 1981/82
min. | max. | primér | min. | max. | primér | min. | max. | pramér

.Su3ina refrakt. [%] 70,6 82,4 77,90 71,2 82,4 78,42 72,4 83,0 78,97
_Polarizace pfima

g [%] 46,2 53,2 50,85 47,5 53,6 50,29 46,7 53,5 50,01
“Kvocient Cistoty 61,5 68,6 65,26 60,4 72,1 64,10 60,5 65,9 63,42
“Sachar6za-Clerget

9 {%j 46,0 52,6 50,4 46,8 53,6 49,89 46,6 52,7 49,82
Redukujici iatky

— Offner [%] 0,05 0,9 0,34 0,06 1,52 0,44 0,07 2,58 0,59
-Popel kondukt.

v suding [%] 11,84 13,69 12,63 8,51 13,38 12,2 11,03 12,47 11,85
pH 7,0 9,7 8,18 7,4 5,2 8,3 6,1 10,6 8,34
Pufraéni index pil
54 [H,;S0,/100 g]

‘ml N 27,5 42,5 35,66 14,5 420 28,4 26,0 34,7 30,44
Celkovy dusik

Kjeldahl [%] 1,15 1,91 1,53 0,55 1,83 1,38 1,18 1,63 1,42
#Asimilova-

. telny N [%] 0,36 0,54 0,46 0,18 0,64 0,51 0,31 0,59 0,49
P,05 [%] 0,043 0,084 0,058 0,008 9,982 0,03 0,028 0,069 0,04
K,0 [%] — — — 1,08 3,92 2,97 2,67 3,24 3,01
"Ca0 [%] — — — 0,37 2,04 1,21 0,26 1,46 0,95
:S0z [%] 0,004 0,007 0,0045 0,002 0,010 0,0056 0,003 0,008 0,0042
‘T&kavé kyseliny [%] 0,62 12 0,77 0,58 1,28 0,9 0,85 1,2 1,0
Dusitany [%] (1] 0,0012|  0,0005 0 0,061 0,0005| 0 0,0026/  0,0005
Celkovy pofet mik-

roorganismi v1g

melasy 1000 27 000 5630 1400 50 000 5950 3500 14 000 6900
Alkoiwlova vytéZ-

nost

a) mla/100 g pol.

cukru 57,96 62,28 60,21 10,16 63,06 61,14 59,91 62,7 61,02

b) mla/100 g sa-

chardzy-
_ Clerget 158,21 62,88 61,00 10,78 63,06 61,20 59,80 62,5 61,14
VytéZek kvasni¢né

sudiny na polari-

- zaéni cukr [%] 28,83 35,40 31,78 21,35 33,75 29,24 2577 33,5 29,43

pgﬁmérné celokampariové vzorky melas z lihovarii a
priumérné vzorky z hlavnich dodavatelskych cukrovarid a
droZdaren podnikli Konzervdren a lihovarti Praha. Kro-
mé pramérnych vzorkd byly sledovdny i nékteré dilé¢i
vzorky melas pfimo z vyroby. PFi posuzovani jakosti
melas jsme vychdzeli z analyz vybranych ukazateld
chemického sloZeni, mikrobiologického rozboru a vysled-
ki fermenta&nich zkouSek.

Metodika

Pro sledovédni sloZeni melas byly pouZity jednak me-
tody, kterymi byly analyzovdny melasy v pfedchozich le-
téch [3], analyzy byly déale rozSifeny o nékteré dalsi
ukazatele, majici vztah k fermenta&nimu zpracovani
melas.

Obsah asimilovatelného dusiku byl zjiStovdn biologic-
kou zkou$kou na tFepacce. Fosfor byl stanoven kolori-
metricky jako fosfomolybdenanovd modf, po minerali-
zaci na mokré cesté&, vadpnik v popelu komplexometricKy,
obsah draselnych soli chloristanovou metodou [4].

Mikrobiologickd ¢istota byla posuzovdna na zékladé
podtu zéarodkd, vyrostljch na masopeptonovém agaru
s _0,5% sachar6zy. Kyselinotvorné baktérie zjiStovany
na sladinovém agaru s 2 % CaCOj, pfitomnost baktérii
redukujicich dusitnany na dusitany ve zied&né melase
po 20 hodinach inkubace [4].

VytéZek drozdi byl stanoven laboratorni kultivaéni
zkouskou na rotaéni tFepadce, na melasovych pi@idach
s.2 9% polarizaéniho cukru, doplnénych fosforenymi a

dusikatymi Zivinami. Byl hodnocen néarust kvasni¢né
biomasy v 6. hodin& kultivace a stanoven vytéZek droZ-
di po 24 hodinach kultivace.

Vysledky

Prehled pramérnych hodnot ze t¥i sledovanych kam-
pani, vietné minimélnich a maximélnich hodnot sledo-
vanych ukazateld je uveden v tabulce 1. Pro srovnatel-
nost pramérd byly dil¢i vzorky zahrnuty pouze v limit-
nich hodnotéach.

Z celkového poltu 60 analyzovanych vzorkd melas
nevyhovovalo 50 % platné ON pro melasu, a to pfevazné
pro vysoké pH, ve dvou pfipadech i pro vysoky obsah
redukujicich l4atek. P¥i porovnéni chemického sloZeni
s navrhovanou normou pro melasu k vyrob& droZdi po-
dle VO LIKO bylo zjisténo, Ze Zadny vzorek nevyhovoval
1. skupiné jakosti a pouze 44 % vzorki vyhovovalo
II. skupiné jakosti. Nevyhovujici byl pfedev3im obsah
tékavych Kyselin, obsah CaO, redukujicich latek, susi-
na, kvocient &istoty, obsah dusiku a dusitand. V3echny
vzorky kromé& jednoho vyhovovaly v obsahu K;0, SO,
a popela.

Znadnou variabilitu vykazoval obsah dusikatych slo-
ek melasy. Obsah celkového dusiku se pohyboval
v rozmezi 0,55—1,83 %, asimilovatelny dusik 0,18 aZ
0,65 % a ¢inil 23—39 % z celkového dusiku. Obsah asi-
milovatelného dusiku prokazatelné ovlivnil vytéZky
drozdf. Niz3i obsah asimilovatelného dusiku v melasach
zFejm& souvisi s pouZivanim formaldehydu v cukrovar-
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nické vyrobg&, ktery blokuje aminoskupiny aminoky-
selin, které pfedstavuji hlavni sloZku asimilovatel-
ného dusiku. P¥i obsahu asimilovatelného dusiku pod
0,4 % byly vytéZky droZdi abnormaln& nizké. V t&chto
pripadech se osvédc¢ilo doplnéni dusiku Zivinami, které
jsou zdrojem aminokyselin a rastovych latek (kvasnic-
ny autolyzat, sladové kli¢ky, kukufriény extrakt).

Mikrobiologicka ¢istota melas byla z hlediska celko-
vého poctu zarodkd kromé ojedinélych pfipad@ vyhovu-
jici, pro fermenta¢ni vyroby se vSak jevi smérodatné&;jsi
hodnoceni podle ¢etnosti zastoupeni urcitych skupin
kontaminujicich mikroorganismit (kyselinotvorné bakté-
rie, baktérie sporotvorné, baktérie redukujici dusi¢nany
na dusitany). Projevila se souvislost mikrobiologického
stavu melas s obsahem redukujicich latek a té€kavych
kyselin. Z analyz melas vyplynulo, Ze hranice obsahu
redukujicich l4tek uvedend v ON je pro Fepnou melasu
prili§ vysokd, melasy v téchto pripadech neodpovidaly
v dalSich ukazatelich melasdm béZného sloZeni.

Z moZnych inhibitorti kvasnych procesti byl v mela-
sdch sledovdn obsah SO,, tékavych kyselin u dusitani.
Koncentrace SO, se pohybovala u vSech vzorki hluboko
pod hranici inhibi¢niho vlivu. Obsah tékavych Kkyselin
byl 0,58—1,28 % prepocteno na kyselinu octovou, v pri-
méru kolem 1 %, vy33i obsah nad 1% nalezen u 30 %
vzorka. Vliv tékavych kyselin se neprojevil kromé pfi-
padi soucasné vysoké bakteridlni kontaminace melas.

Pritomnost dusitant byla prokdzéna u vétSiny primeér-
nych vzorki od stopového mnoZstvi do 0,0026 %. Vyskyt-
ly se vSak dil¢i doddvky melas s vySSim obsahem.
V kampani 1980/81 byl zjist¥n maximalni obsah dusitant
0,061 %. Tato melasa byla prakticky nezkvasitelna. Vy-
skyt dusitantt v melase pfredstavuje zavaZny problém
hlavné pro lihovarskou vyrobu, kde se melasy pred
zpracovanim neupravuji a veSkeré dusitany prechazeji
do fermentované zépary. Negativni vliv i miZSich kon-
centraci dusitani se zvySuje pfi pouZivané technologii
vratné separace kvasinek. Pfi modelovych pokusech
jsme zjistili, Ze nap¥. pri fermentaci melasy s obsahem
0,003 % dusitan, kdy bylo dosaZeno vyhovujici vytéz-
nosti alkoholu, projevil se u kvasinek vétSi sklon ke
shlukovani a pri opakovaném pouZiti se sniZila jejich
fermentaéni aktivita, prodlouZila doba kvasSeni, zvySila
kontaminace zapary a snizil vytéZek alkoholu. Inhibi€ni
vliv dusitant na kvasinky je vSeobecné zndm a melasy
obsahujici dusitany by mnemély byt dod&vany pro fer-
mentaéni pramysl. Jako mezni hranici obsahu dusitant
v melasach pro lihovarskou vyrobu jsme zjistili koncen-
traci 0,002 % dusitant. Byly také zkouSeny nékteré zpii-
soby sniZeni obsahu dusitand. Pfi niZSich koncentracich
se priznivé projevil pridavek mocoviny a Zeleznatych
soli, p¥i vy$Sich koncentracich se z hlediska podminek
lihovarskych provozi jevilo nejucinnéjsi odstranéni du-
sitan@i za studena okyselenim a vyvétrdnim kysli¢nika
dusiku. Orienta¢né byl sledovdn rovnéZ obsah dusi¢na-
nii, jako moZnych prekurzort dusitanti a pritomnost
baktérii, schopnych redukce dusi¢nanii. Obsah dusic-
nant byl zjistén 0,23—0,61 % v melase, proti Sedesatym
létim vzrostl asi 10krat. Pritomnost baktérii redukuji-
cich dusitnany na dusitany byla prokadzana u vétSiny
melas.

Dalsi neZadouci latky v melase, které mohou pasobit
na kvasinky inhibi¢né, p¥edstavuji rezidua pesticidi. Na
SI] Praha nam v r. 1979 provedli analyzu nékterych
primé&rnych vzorkéi na obsah rezidui pestitidd. V me-
lasdch byly stanoveny pouze rezidua chlorovanych
uhlovodikt z fady DDT v koncentraci 0,026—0,038 ppm
a HCH-lindan 0,002—0,003 ppm. Tyto koncentrace nedo-
sahovaly hranice inhibiéniho vlivu na kvasinky, uvadé-
né v praci Zaunera [5].

VytéZnost alkoholu stanovena

laboratorni Kkvasnou

zkou$kou &inila v primé&ru 60,21—61,14 mla/100 g pola-
rizaéniho cukru, v kampani 1979/80 byla hodnota vy-
téZnosti vztaZend na polarizac¢ni cukr ovlivnéna vysSSim
obsahem pravotogivych latek. V. porovnani s léty 1970
aZ 1974, kdy byla primérnd vyté&Znost uddvana 60,6—62,8,
je pon8kud niZsi. V pripad& vyssiho obsahu invertniho
cukru, ktery by mé&l teoreticky vyt&Znost zvysit, nebyla
zjisténa vys$si vytéZnost alkoholu. Z toho lze usuzovat,
7e sloZeni necukerného podilu téchto melas zkva3ovani
cukru na alkohol ovliviiuje negativng. Vliv sloZeni meé-
las na vytéZek alkoholu se projevil nejvice v souvislosti
s obsahem dusitani a mikrobiologickym stavem melas.
Minimélni vytéZek 10,16 ml vyk&zala melasa s obsahem
0,061 % dusitant. Maximélni rozdil vyt&Znosti sterilni
a mesterilni zépary &inil 5 %. :

Fermentaéni zkouSka na rotaéni trfepacce vykazala
znaéné rozdily mezi jednotlivfmi melasami. Rozdily ve
vytéZcich kvasni¢né biomasy €inily 20—36 %. Projevila
se zdvislost na obsahu asimilovatelného dusiku, ¢&stec-
né na kvocientu ¢&istoty. V korelaci s konetnym vytézi-
kem byl martst kvasniéné biomasy méfeny v 6. hodingé
kultivace. :
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Langpaulova, ].: Jakost melas z hlediska v§roby lihu a
pekaiského dro¥di. Kvas. prim., 29, 1983, €. 8, s. 175
178. ‘

cvigeni

Byla sledovdna jakost melas z hlediska vyroby lihu a
droZdi. Melasy vykazovaly velké rozdily zejména ve
vytéZcich kvasni¢né biomasy a svédéi o znaéné varia-
bilité ve sloZeni mecukerného podilu. V chemickém
sloZeni byl jako nevyhovujici zjiStén vysoky obsah vap-
niku, zna¢né vykyvy v obsahu asimilovatelného dusiku,
zvySujici se obsah t&kavych kyselin, vyskyt dusitanii.
Celkovy pocet mikroorganismt byl v priméru relativné
nizky. VytéZnost alkoholu byla ovlivhéna nejvice pfi-
tomnosti dusitanG a mikrobiologickym stavem melas
z hlediska zastoupeni kyselinotvornych baktérii. Melasy
obsahujici dusitany nejsou vhodné pro fermentacni
zpracovani, pro lihovarskou wvyrobu pfedevSim. Jako
mezni hranice byla pro lihovarskou vyrobu zjiSténa ma-
ximé4lni koncentrace 0,002 % dusitand v melase. VytéZek
droZdi byl ze sledovanych sloZek v korelaci s obsahem
asimilovatelného dusiku a &&stetné s kvocientem ¢isto-
ty. Potvrdila se minimalni hranice 0,4 % asimilovatelné-
ho dusiku pro droZdarenské melasy. Pro celkové posou-
zeni vhodnosti melas pro fermentac¢ni zpracovéni je
nejaéeln&jsi fermenta¢ni zkouska. ;

Ruznorodé sloZeni melas zna¢né komplikuje fermen-
taéni vyrobu a vyZaduje trvalé sledovani kvality me-
lasy, vybér dodavatelskych cukrovard a vytvoreni vhod-
néjSich podminek jak pro prejimani melasy, tak pro
jeji dpravy pfed zpracovdnim, hlavné homogenizaci a'j.

JlaurnayaoBa, fl.: KayecTBo Mejacc € TOYKH 3pEHHSl MpO-
HM3BOACTBA CNHpPTa W XJeGomeKapHeix Apoxked. Ksac.
npyMm., 29, 1983, Ne 8, crp. 175—178.

HccnenoBaaoce KauecTBO MeJacC C TOYKH 3peHHs MPO-
M3BOJACTBA CIHPTa M XJeGOomeKapHHX JApoxKxKel. Menacénl
OKa3EIBATH GOJBIIHE Da3HH3H OCOGEHHO B BHIXOAE APOXK-
KeBoil GHOMACCH W CBHETEJbCTBYIOT 0 GOMbLUIOH BapHaHT-
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HOCTH COCTaBa HecaxapHcToii yacTH. B XxHMHYecKoM cocTase
B KaueCTBE HeMOAXO/slleil KOMIIOHEHTHl OnpejeseH Ka/bUui,
6oJbliHe KoJie6aHus YCTAHOBJIEHH B COJEPXKaHWH aCCHMHJIH-
pyemMoro asora, OmnpeeleHO IOBBIIIEHHe COIEepkKaHHd Je-
TY4HX KHCJIOT, BCTPeYaloTcs HHTpaThl. Ha BbIXOX cnupTa
0Ka3aJo camoe OOJBbIIOE BJMSHHE NPHCYTCTBHE HHTPATOB
H MHKPOGHOJOrHYECKOe COCTOSTHHE KHCJIOTOO6pasyloLIuX
G6aktepuii HuTpaTtel cojepxKaliye MmeJacChl He TNOAXOAAT
A5 (epMEeHTAlHOHHOH TNepepaGOTKH, HMEHHO MIJIsi TPOH3-
BOACTBa cnupra. B KauecTBe mpeiesna AJs TPOHM3BOLACTAB
cnupra Oblia YCTAaHOBJEHA MaKCHMaJ/bHas KOHIEHTpalHs
0,002 % mnuTpaTOB B Mesacce. BbIX0Ox NpoxiKedl H3 HCCIe-
OyeMbIX KOMIOHEHT HAXOAWJCS B KOppessilliH C COLepKa-
HHeM AaCCHMHJIMpYeMOro a30Ta H OT4acTH C J06pokayect-
BeHHOCTbI0 (no wuucrore). [loaTBepamiacs MHHHMAJbHbBIA
npenea 0,4 % accHMHIHDPYeMOro asoTa s JPOXKIKeBBIX
Menacc. CaMpIM 11€7€CO06DPA3HBIM /11 06ULero o6CyKIAeHHs
NPUMEHHMOCTH MeJacc sl (pepMeHTAUHOHHOH mepepaboTKH
SIBJISIETCS] (DepMEHTALlHOHHOEe HCIBITaHHE.

Pa3Ho06pasHbiii COCTaB MeJacC 3HAYHTEJIbHO YCIOKHSET
(epMeHTAMOHHEIE TNPOM3BOACTBA M Tpebyer CO31aHHA
Gosiee GIarONpHSITHHIX YCJOBHH KakK TpH IIpHeMe MeJacChl,
TaK M NPH ee NMPeJBaPHTENbHOH 0OpaGOTKe — rOMOTeHH3a-
LUK HTIL

Langpaulov, ].: Molasses Quality from the Standpoint of
Alcohol and Baker’s Yeast Production. Kvas. pram. 29,
1983, No. 8, p. 175—178.

Molasses quality was tested from the standpoint of
alcohol and baker’s yeast production. Biomass yields
obtained from cultures on molasses significantly varied.
It was demonstrated by a larger variability in the
content of non-carbohydrate fraction in molasses. From
the standpoint of a chemical composition following
negative factors were determined: a high content of
Ca ions, a significant fluctuation in the content of utili-
zable nitrogen, an increased content of volatile acids,
and a presence of nitrites. The whole cell number was
relatively low. The yield of alcohol was mainly influen-
ced by the presence of nitrites and by a microbiological
contamination of molasses with bacteria which form
acids. Molasses containing nitrites are not suitable for
the fermentation use, especially not for an alcohol fer-
mentation. As the upper limit the maximum concentration
of 0,002 % of nitrites in molasses used for alcohol pro-
duction was determined. The yield of baker’s yeast was
in a good correlation with utilizable nitrogen and par-

tially also with the ratio of fermented carbohydrates to
the whole dry matter of molasses. The minimum level of
0,4 % of utilizable nitrogen for moclasses used in baker’s
yeast production was found. The best test for a general
evaluation of molasses from the standpoint of fermenta-
tion purposes is the fermentation test proper. A hetero-
genous composition of molasses makes fermentation
processes more complicated that results in the demand
of a possible homogenization of mclasses before its use.

Langpaulova, J.: Qualitit der Melassen vom Standpunkt
der Spiritus- und Backhefeproduktion. Kvas. prim. 29,
1983, Nr. 8, S. 175—178. '

Es wurde die Qualitdt der Melassen vom Standpunkt
der Spiritus- und Backhefeprcduktion verfolgt. Die Er-
gebnisse zeigen groBe Unterschiede vor allem in der
Ausbeute der Hefe-Biomasse und eine- betrdchtliche Va-
riabilitdt in der Zusammensetzung der Zuckerkomponente
der Melassen. In der chemischen Zusammensetzung wur-
den die folgenden unerwiinschten Aspekte festgestellt:
hoher Ca-Gehalt, betrdchtliche Schwankungen in dem
Gehalt des assimilierbaren N, ansteigender Gehalt der
fliichtigen S#duren, Anwesenheit von Nitriten. Die Ge-
samtzahl der Mikroorganismen war im Durchschnitt
relativ niedrig. Die Alkoholausbeute wurde am stdrksten
durch die Anwesenheit der Nitrite und den mikrobiolo-
gischen Zustand der Melassen vom Standpunkt der Ver-
tretung s#durebildender Bakterien beeinflut. Die ni-
trithaltenden Melassen sind fiir die Fermentationsver-
arbeitung, insb. fiir die Spiritusherstellung, nicht
geeignet. Die Maximalkonzentration der Nitrite in der
Melasse von 0,002 % wurde als die Grenzkonzentration
der Eignung fiir die Spiritusproduktion festgestellt. Die
Hefeausbeute war aus den verfolgten Komponenten in
Korrelation mit dem Gehalt des assimilierbaren N und
teilweise dem Reinheitsquotienten. Es wurde die Mini-
malgrenze 0,4 % des assimilierbaren Stickstoffs bei den
Melassen fiir Backhefeerzeugung bestédtigt. Fiir die G-
samtbeurteilung der Eignung der Melassen zur Fermen
tationsverarbeitung wird die Fermentationsprobe emp
fohlen.

Die Ungleichartigkeit in der Melassenzusammensetzung
kompliziert betrdchtlich die Fermentationstechnologie
und macht die Schaffung geeigneierer Bedingungen bei
der Ubernahme der Melasse sowie auch bei der Auf-
bereitung der Melasse vor der Verarbeitung (Homogeni-
sierung u &.) erforderlich.
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