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form and size as in batch cultures. The plot between
the morphological changes and the content of nitrogen
compounds in the cell biomass was proved.

Rybafova, ]. - ReZabkov4, ].: Morphologische Anderungen
der Hefen Torulopsis ethanolitolerans bei kontinuier-
licher Kultivation, Kvas. prim. 36, 1990, Nr. 7, S.199—
202.

Die morphologischen Anderungen der Hefekultur

Torulopsis ethanolitolerans, die bei der kontinuierlichen
Kultivation beobachtet wurden, werden durch die

Fermentacna vyroba ethanolu

L. Literarny prehl'ad
Ing. ZUZANA CIESAROQVA,

Anwesenheit des im Medium geldsten Sauerstoffs beein-
fluBt. Die groBten Anderungen, die sich durch die Ver-
lingerung und Verengung der Zellen und -durch die
Verminderung ihres Volumens bemerkbar - machen,
wurden bei Kultivationen mit Sauerstoff-Limitation
beobachtet. Bei der Erhohung der Sauerstoff-Konzen-
tration im Medium nahmen die Hefen Formen und
Dimensionen an, welche bei den Batch-Kultivationen
iiblich sind.-Es wurde der Zusammenhang zwischen den
morphologischen Anderungen und dem Gehalt -der
stickstoffhaltigen Substanzen in der Hefebiomasse er-
mittelt. .
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Vzhladom k tomu, Ze surovinové zdroje pre rozvoj bio-
chemickych technolégii si limitované, je velmi ddleZité
hladat obnovitelné suroviny, ktoré st prakticky nevyder-
patelné. Préve tieto zdroje, ich vyber a selekcia pre
efektivnu vyrobu, sa zdvaZnou mierou podielaji na roz-
voji liehovarnickeho priemyslu. Medzi takéto zdroje
patria aj suroviny rastlinného povodu s obsahom $krobu.

1. FAZY FERMENTACNEHO SPOSOBU VYROBY ETANOLU

Vyrobu etanolu fermentadnou cestou moZno rozdelit
na tri fazy [1]:

1. Biochemickéd fdza — zahfiia dpravu a hydrolyzu su-
roviny na fermentovateIny substrat (stekucovanie
a scukorifiovanie obilného $krobu, mletie a enzymo-
va hydrolyza kukurice atd.}. )

2. Metabolickd alebo fermenta¢na faza — proces alko-
holového kvasenia glukézy v kvasinkach prebieha-
jaci - Embden-Meyerhoffovou drahou. Teoreticky
moZe vzniknit 0,51 g etanolu z 1 g glukoézy, pricom
vytaZky v praxi dosahuji 90—95 % teoretickej hod-
noty.

3. Faza pofermentacnej upravy produktu- (filtracia,
destilacia, riedenié atd.). -

2. PREDFERMENTACNA UPRAVA SKROBU AMYLOLYTIC-
KYMI PRIPRAVKAMI

Vyroba priemyselného a palivového etanolu zo 3krob-
natych substrdtov vyZaduje pred samotnou fermentéciou
glukézy na etanol dpravu suroviny, a to [2]:

— stekutenie Skrobu pomocou endoamyldzy, («-amy-
laza, E.C. 3.3.1.1),

— hydrolyzu (scukornenie) stekuteného produktu
(dextrinov) s nizkou molekulovou hmotnostou na
gluk6zu pomocou glukoamylazy (E.C.3.2.1.3).

V  priemyselnej produkcii alkoholu zo $§krobnatych
materidlov st vysoké vyrobné nédklady spbsobené velkou
spotrebou energie pri tepelnom spracovani suroviny, ste-
rilizacii a destildcii produktu. Napr. beZne pouZivana
metéda vyroby alkoholu z kukuriénych zfn zahfia tepel-
né spracovanie zdpary pri teplote 140 °C v jednordzovom
a asi 180°C v kontinudlnom procese [3]. Vysoka teplota
spOsobuje zmenu Struktury zfn a zlepSuje tym posobenie
stekucujucich a scukoriiujicich enzymov na $krob a zaro-
veil prebieha sterilizdcia zapary. Lee [4] a Mikuni [5]
uvadzaji, Ze spotreba energie pri tepelnom spracovani
surového 3krobu (energia na zahriatie a udrZanie teplo-
ty 120°C pocéas 2h) predstavuje asi 40 % celkovej ener-
gie potrebnej pri alkoholovej fermentdcii. Zni¥enie ener-

getickej naroc€nosti procesu vyroby alkoholu zo Skrobna-
tych materidlov sa stalo predmetom v¢yskumu v mno-
hych laboratériach. )

Znama je extrizna metdda tpravy Skrobu kratkodobym
pbsobenim vysokej teploty v Specidlnych extrudéroch.
Takto upraveny $krob nevyZaduje enzymovid hydrolyzu
a je pouZiteIny ako substrat pre etanolovi fermentéciu
(6, 7].

V Japonsku bola tspe3$ne overend alkoholova fermen-
tacia na zemiakovom 3krobe bez tepelného spracovania
s pouZitim Black-koji amylazy ‘ziskanej z Aspergillus
niger (8] v laboratérnom meradle. V prevddzkovom me-
radle vSak pokusy neboli Gspe$né, vyskytovala sa bak-
teridlna kontaminécia. Ako substrédt bola tieZ pouZitd ku-
kurica a ryZa.

Ueda a kol. [9, 10] vyvinuli proces vyroby etanolu zo
Skrobnatych surovin (kassava, zemiaky). Na sacharifika-
ciu pouZili glukoamylazu z Aspergillus niger a Rhizopus
species. Dosiahnuté vytaZky etanolu sa pohybovali od
82,3 do 99,6 % teoretického vytaZku. PouZité Gerstvé ze-
miakové hluzy alebo kassava rezky neboli suchym Skro-
bovym materidlom, celd fermentécia trvala okolo 5 dni.

Svendsky a kol. [11] premgvali surov§y Skrob rozto-
kom 0,2 % H,SO, za dcelom sterilizdcie a pouZili mace-
rany enzym Cellulosin (Ueda Chem. Industry Co. Japan)
na zvySenie pdsobenia glukoamylazy z Rhizopus niveus
pri 25°C. Cellulosin je enzymovy preparat ziskany
z A. niger obsahujici ako hlavni zloZku pektindepoly-
merdzu (E.C. 3.2.1.15) a taktieZ nizku aktivitu pektin-
esterdzy a inych hemicelulolytickfch enzymov. Po 5
dﬁ(a/ch bola fermentdcia ukon¢end s vytazkom etanolu
74 Y%.

Chemapec Inc. v New Yorku vyvinul proces vyroby

bezvodého etanolu zo $krobu bez jeho predchéadzajicej
tepelnej dpravy, ktory vyZaduje pribliZne poloviéné néa-
klady oproti klasickému postupu. Poloprevadzka bola
realizovana vo Svajéiarsku [12]. Proces sa odliSuje od
klasickej vyroby etanolu tym, Ze pred procesom sa od-
strdni vela neSkrobového materidlu v zrnach (zarodky,
tuky aj.) a surovina je spracovdvana pouZitim Special-
neho enzymu, ktory nie je bliZz$ie definovany. PoZiadav-
ky na energiu v tomto procese st iba 4,2 M].dm-3 bez-
vodého etanolu oproti 16,7—23,3 M].dm~3 v klasickom
fermentacnom procese. VytaZok etanolu . je 9,8 dm3
z 25,4 kg kukurice.
Alltech Inc. [12] pouZil v procese kombinaciu enzymov
— alkoholdza 1. z Bacillus subtilis a alkoholaza II.
z Aspergillus niger alebo Rhizopus niveus. Proces moze
prebiehat kontinudlne ALCON-fermentdciou [12].

Iny pristup k hydrolyze surového $krobu na fermento-
vateIné sacharidy zvolili Azhar a Hamdy [13]. Hydroly-
zovali zemiaky pri vysokej teplote (154 °C), nizkej kon-
centracii HC1 (0,034 moldm=3) a za pomerne kratky &as
(24 min) ziskali maximum redukujicich sacharidov. Ne-
prinieslo to v8ak ofakavané vysledky v etanolovej fer-
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mentdcii. Zistili, Ze za danych podm:ienok sa tvori 3,4 %
hydroxymetylfurfuralu, ‘ktory inhibuje rast a fermenta-
ciu Saccharomyces cerevisiae.

Ikawa a kol. [14] pozorovali vztah medzi tvarom
Skrobovych zfn a ich nachylnostou k posobeniu amylaz
a zistil., Ze hydrolyza Skrobovych grandl amylazami za-
visi nielen od druhu 3krobu, ale aj od povodu amylaz.

Podmienky fermentdcie rdéznych druhov S$krobu bez
tepelného spracovania sktGmali aj Park a Rivera [15].

Z hladiska narokov priemyselnej vyroby stanovili Lee
a kol. [4] tieto podmienky na pr.ebeh alkoholovej fer-
mentacie: celkovy €as od sacharifikdcie aZ po etanolovd
fermentaciu najviac 3—4 dni, operacna teplota 60 °C, vy-
taZok etanolu nad 94 % a pomer surového materialu
'k fermentacnému objemu 1:4. Pre dosiahnutie tychto
podmienok najprv vyskusSali opracovanie nehydrolyzova-
ného kassava $krobu kyselinou nie za Géelom hydrolyzy
alebo sterilizdcie, ale kvoli zmene konformacie $krobo-
vych c&asti na formu, ktord je pristupnejSia pre pdsobe-
nie «-amylazy a glukoamyldzy. Komercné amylazy boli
potom pouZité pri sacharifikdcii. Etanolovy vytaZok
z takto upraveného kassava $krobu bol 95 % po troch
drioch fermentédcie pri 30°C kvasinkou Saccharomyces
cerevisiae.

Matsumoto a kol. [16] po prvy raz uspeSne zaviedli
alkoholovi- fermentdciu z obilia v procese bez tepelnej
apravy do priemyselného meradla. Ako scukoriujici
enzym pouZili enzymovy prepardat z Rhizopus species
v mnozZstve, pri ktorom bola zosuladzna rychlost sacha-
r.fikdcie s rychlostou fermentdcie kvasiniek. Po 48 h
fermentacie koncentrdcia alkoholu v zadpare dosahovala
12,9 % obj., ¢o predstavovalo 90 % celkovej produkcie
alkoholu. Porovnanim vysledkov s klasickym postupom
zistili, Ze dosiahnuta efektivnost fermentacie je rovnaka
alebo vysSia ako pri klasickej fermentacii, bola vSak eli-
minovand potreba. tazkych palivovych olejov a znacne
obmedzend spotreba elektrickej energie. Priemernd ko-
ne¢na koncentrdcia etanolu bola 14,2-% obj., ¢o vyhovu-
je priemyselnym poZiadavkam. Tento systém alkoholo-
vej fermentdcie bez tepelného spracovania prispeje
k zniZeniu vyrobnej ceny palivového etanolu, ktory sa
odporu€a ako alternativny energeticky zdroj- namiesto
petroleja, a k zniZeniu energetickej narccnosti priemy-
selnej vyroby alkoholu zo $krobnatych surovin.

Zaujimavé vysledky publikovali Mikuni a kol. [5], ktori
v procese vyroby etanolu bez tepelnéhd spracovania
S§krobu pouZili na sacharifikdciu novy glukoamylazovy
pripravok z Chalara paradoxa namiesto zvyCajne pouZi-
vanych amylaz z Aspergillus sp., alebo Rhizopus sp. Po
5-diiovej fermentéc:i pri 30°C a pH 5,0 dosiahli vytaZky
etanolu 63,5—86,8 % teoretickej hodnoty s Kvasinkou
Saccharomyces  cerevisiae a 81,1—92,1 % s kvasinkou
Saccharomyces sake. i

3. SIMULTANNA SACHARIFIKACIA A FERMENTACIA

SKROBU

Komercéné enzymy pouZivané pre stekutenie a scukor-
nenie $krobu pri vyrobe alkoholu predstavuji znacné na-
klady vo vyrobnom procese. Preto sa hladaji nové spd-
soby ako zniZit naklady a to zavedenim priamej, jedno-
stupiiovej fermentacie §krobu s vyuZitim amylolytickych
vlastnosti niektorych mikroorganizmov.

Abouzied a Reddy [17, 18] sa venovali $tadiu procesu,
v ktorom sa eliminovalo enzymatické - stekucovanie a
scukoriiovanie cestou “symbicfickej kultivdacie amyloly-
tického a fermentujicehe+ niikroorganizmu. Vychadzali
z poznatkov pri Symba-procese [18, 20] na: vyrobu
mikrobidlnych bielkovin zo zemiakovyeh edpadovych vod,
kde sa vylacil enzymaticky stekucujuci a scukoriiujuci
krok pouZitim spolo¢nej kultivacie Saccharomycopsis fi-
buligera (amylolyticka kvasinka) a Candida utilis (ne-
amylolytickd kvasinka utilizujaca sacharidy). Abouzied
a Reddy najprv porovnévali priamu fermentdciu nehydro-
lyzovaného zemiakového Skrobu na etanol monokultiva-
ciou amylolytickej vlaknitej huby Aspergillus niger so
spolo¢nou Kkultivaciou A. niger a S. cerevisiae [17]. Amy-
lelyticka aktivita, rychlost a rozsah utilizacie S$krobu
a vytaZzky etanolu.sa v spolo¢nej kultivacii niekolkokrat
zvysili oproti monokultivacii, €o je' spdscbené synergis-
tickymi metabolickymi interakciami medzi druhmi. Naj-

vy38iz etanolové vytazky boli dosiahnuté pri pH v roz-
medzi 5—6, amylolytickd aktivita bola najvy3$ia v roz-
medzi pH 5—8. VytaZky etanolu boli maximalne, ked sa
fermentacia viedla anaer6bne. ZvySenie inokula fermen-
tujicej kvasinky zo 4 na 12 % znamenalo prudky vzostup
rychlosti produkcie etanolu a vytaZzky etanolu vyse 96 %
teoretickej hodnoty boli dosiahnuté za 2 dni fermentéacie.
Tieto vysledky ukazuji na efektivnost alkoholovej fer-
mentacie Skrobu spolofnou kultivaciou amylolytickej
vliknitej huby A. niger a neamylolytickej kvasinky
S. cerevisiae.

Okrem toho Reddy a Abouzied [21] Studovali vplyv
Skrobu a glukdézy na amylolytickd aktivitu A. niger a
moZnosti vylicenia katabolickej represie glukdzou v spo-
lo¢nej kultivacii Aspergillus species so S. cerevisiae.
© Simultannou sacharifikdciou a fermentdciou pomocou
A. niger a S. cerevisiae v nesterilnom prostredi sa za-
oberali aj Han a Steinberg [22] a dosiahli vytaZok 7,7 %
etanolu po 92% konverzii surového $krobu.

Abouzied a Reddy v dal%ej praci [18] pouZili na eli-
minaciu enzymovej hydrolyzy kvasinky Saccharomycopsis
fibuligera a Lipomyces kononenkoae. Pri monokultivacii
oboch kvasiniek bola utilizdcia $krobu a vytaZky etano-
lu nizke, avSak spolo¢nou kultivaciou so S. cerevisiae sa
prudko zvyS$ili etanolové vytaZky a poklesol zvySkovy
Skrob. V monokultivacii sa podstatne viac uhlika pouZi-
je na rast a rozmnoZovanie buniek, zatial ¢o v spolo¢-
nej kultivécii je vdc¢Sina substratového uhlika utilizovana
na produkciu etanolu. V dalSej praci pokracovali s kom-
bindciou mikroorganizmov Saccharomycopsis fibuligera

'— Saccharomyces cerevisiae, pretoZe Saccharomycopsis

fibuligera poskytovala vy3§‘e amyldzové aktivity a eta-
nolové ‘vytazky ako Lipomyces kononenkoae. Abouzied
a Reddy prisli k nasledujicim zaverom:

— synergistickou kultivaciou Saccharomycopsis fibu-
ligera a Saccharomyces cerevisiae sa dosiahla vySe
95% efektivnest konverzie $krobu na etanol,

— mnoZstvo  inokula Saccharomyces cerevisiae vy-
znamne ovplyviiuje vytazky etanolu, z ¢oho vyplyva, Ze
limitujicim krokom spolocnej kultivacie je fermentécia
sacharidu na etanol,

— optimédlne pH pre fermentdciu je v rozmedzi 5—86,

— anaerdbne alebo limitne aerdbne podmienky zdvoj-
nasobili vytazky. etanolu. .

Synergistickd  kultivdcia amylolytickej  kvasinky
Saccharomyconsis fibuligera a neamylolytickej kvasinky
utilizujucej sacharidy moéZe byt teda vyhovujica pre
priamu jednostupiiovi fermentdciu nehydrolyzovaného
gkrobu na etanol pri eliminédcii enzymovej hydrolyzy
a znacnom zlepSeni ekonomiky procesu.

Z hladiska fermentovatelnosti Skrobu a Skrobovych
materidlov skdmali Wilson a kol. [23] aj kvasinky rodu
Schwanniomyces. Zistili, e Schwanniomyces alluvius je

_kvasinkou produkujicou alkohol, ale rast kvasinky je in-

hibovany koncentraciou etanolu uZ 4,7 % hm. Pivovarské
kvasinky st tolerantné voci etanolu aZ do koncentracie
7—9 %. Hoci sa tolerancia vod&i etanolu zvy3uje v kom-
pletnom médiu, priemyselnd poZiadavka pre ekonomicku
destilaciu alkoholu je jeho aspoii 8% koncentrécia.
Preto boli dalsie prdce zamerané na spclo¢ni kultivaciu
so Saccharomyces. Kvasinky rodu Schwanniomyces sa
pouZili na hydrolyzu Skrobu a Saccharomyces na pro-
dukciu etanolu. Samotna kvas'nka Schwanniomyces allu-
vius utilizuje 3krob na 94,3 % s vytazkom 67,4 % teore-
tického mnoZstva etanolu, v kombinécii so Saccharomy-
ces uvarum je utilizdcia Skrobu 94 % a vytaZok sa zvysi
na 85 %. Okrem toho Wilson zistil, Ze hoci dextr nizacia
Skrobu prebehla tplne za 24h, redukujice sacharidy sa
akumulovali aZ do 100h kultivdcie a na konci zostalo
nezZitkovanych 18 % celkovych sacharidov, hoci pomer
Schwanniomyces ku Saccharomyces bol 1,8:1. Tymto
sa prejavil nedostatok glukoamylazy. Pridavkom fungéal-
nej glukoamylazy sa dosiahol vytaZok etanolu 86 % teo-
ret'ckej hodnoty, pri¢om produktivita procesu sa zvysi-
la 4,6krat. Na zdklade tychto poznatkov dospel Wilson
k .zaveru, Ze spolo€nd kultivacia Schwanniomyces allu-
vius a Saccharomyces uvarum je moZnd a hlavné fak-
tory, ktoré. vplyvaji na produktivitu a vytaZky etanolu
si: mnoZstvo glukoamylazy, stabilita (pufrovanie) média
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a pomer kvasiniek Schwanniomyces a Saccharomyces vo
fermenta¢nom médiu.

Kvasinku so schopnostou degradacie $krobu a fermen-
tdcie vzniknutych sacharidov na etanol izolovali z pri-
rodného materidlu Banerjee a kol. [24] a identifikovali
ju ako Saccharomyces diastaticus. Od inych druhov rodu
Saccharomyces sa lii prave tym, Ze asimiluje a fermen-
tuje $krob. Saccharomyces diastaticus vykazuje gluko-
amylazovd aktivitu, m& kratky generacny €as a dobre
rastie na syntetickom minerdlnom médiu s rozlicnymi
substratmi obsahujicimi $krob. Kapacita produkcie alko-
holu kvasinkou Saccharomyces diastaticus nebola S§tu-
dovana vo velkom rozsahu a existuje len mélo udajov
o produkcii alkoholu z gluk6zy alebo dextrinov pomocou
1Saccharomyces diastaticus. Banerjee [24] pri optimal-
nych podmienkach dosiahol po 3 diloch fermentacie
5,7 % hm. etanolu a 80 % konverziu $krobu a zistil inhi-
bi¢ny udinok etanolu vo vy§Sich koncentrdcidch na rast
kvasinky.

Panchal a kol. [25] poukézali na to, Ze Saccharomyces
diastaticus je vhodnej$ia na fermentdciu Skrobu hydro-
lyzovaného beZnymi metédami ako Saccharomyces cere-
visiae. Whitney a kol. [26] dosiahli pomocou Saccharo-
myces diastaticus 50% zniZenie pridavku glukoamylazy,
ktord sa pouZiva v komerénej vyrobe etanolu zo Skrobu.

Nové kmene Saccharomyces diastaticus izolovali La-
luce a kol. [27], tie v8ak neddvali lep$ie vytaZky ako
doteraz zndme kmene. .

De Mot a Verachtert [28] pouZili kvasinku Saccharo-
myces diastaticus aj do imobilizovaného systému so
Saccharomycopsis fibuligera vyuZivajic spojenie gluko-
amylazy Saccharomyces diastaticus s a-amyldzou a de-
polymerizadnou aktivitou Saccharomycopsis fibuligera.
Hoci produktivita v systéme imobilizovanych buniek bola
vysSia ako v batch pokusoch, predsa len ovela niZSia
ako pri fermentdacii glukozy.

Na zaver moZno konStatovat, Ze Ziadna z doteraz zné-
mych amylolytickych kvasiniek nie je bezvyhradne vhod-
nd na efektivnu priamu alkoholova fermentdciu 3krob-
natych substrdatov, ¢o je spdsobené roznymi faktormi,
ako su povaha amylolytickych enzymov, regulacia syn-
tézy a produkcie amylaz, tolerancie voéi etanolu. Uspech
mdZe byt dosiahnuty s geneticky upravenymi kvasin-
kami.

O konS$trukciu liehovarnickej kvasinky s glukoamyla-
zovou aktivitou sa pokusili Inlow a kol. [29, 30, 31] pre-
nosom glukoamyldzového génu Aspergillus awamori do
Saccharomyces cerevisiae. S takto upravenou kvasinkou
dosiahli 93—95% utilizdciu Skrobu a 0,44—0,48 vytaZ-
kovy koeficient etanolu.

Laluce a Mattoon [2] hodnotili ré6zne kmene Saccha-
romyces diastaticus z hladiska priamej konverzie $krobu
a dextrinov na etanol-Pomocou kombindcie vyselektova-
nych kmeiiov, ich hybridizdcie a systematickej optimali-
zacie fermentatnych podmienok dosiahli 80% konverziu
gkrobu. Zvy3nych 20 % predstavovalo limitné dextriny
rezistentné voc¢i glukoamyldze Saccharomyces diastati-
cus, ktoré moZu byt eliminované iba pdsobenim «-amy-
lazy.

V niektorych laboratoridch pracovali na prenosz he-
terologickych a-amylazovych génov ziskanych z rdznych
organizmov do Saccharomyces cerevisiae.. Napriklad
Thomsen [32, 33] skonStruoval plazmidy obsahujice
cDNA z wa-amylazy zo slin my$i. Saccharomyces cerevi-
siae s tymto plazmidom je schopnd priamo fermentovat
Skrob z rdznych zdrojov, ale konverzia na alkohol nie
je efektivna, pohybuje sa v rozmedzi 10—50 %.

Kim a kol. [34] pripravili hybridny kmeti kvasinky,
ktory produkuje «-amyldzu aj glukoamyldzu. S tymto
kmeiiom dosiahli 97% degradéaciu a 93% utilizaciu $kro-
bu. Glukoamylazova aktivita je vysledkom expresie jed-
ného alebo viacerych chromozomalnych STA génov zo
Saccharomyces diastaticus. Kmeii bol transformovang
plazmidom s cDNA z «-amylazy mySacich slin.

Stewart [1] ziskal fuziou sféroplastov amylolytickej
kvasinky Saccharomyces diastaticus a fermentujicej kva-
sinky Saccharomyces wuvarum rekombinantny kmefi
s vlastnostami oboch kvasiniek.

Nepodarilo sa vSak doposial zostrojit kmefi s idedlny-
mi vlastnostami amylolytickej aj fermentujtcej kvasin-

ky, ktor¢ by nasiel Siroké uplatnenie aj v priemyselnom
meradle. :
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Ciesarovéa, Z. - Smogrovitova, D. - Polivka, L.: Fermen-
taéna vjyroba etanolu zo Skrobnatych surovin. I. Literar-
ny prehlad. Kvas. prim., 38, 1990, & 7, s. 202—205.

Clanok podava prehlad o sdilasnom stave moZnosti
vyuZitia surovin s obsahom Skrobu na produkciu eta-
nolu pomocou kvasiniek. Zameriava sa na porovnanie
roznych spdsobov predfermentacnej Gpravy suroviny so
zretelom na zefektivnenie procesu vyroby etanolu v prie-
myselnych podmienkach.

Linecaposa, 3. - llImorposnuosa, II. - Moamska, JI.: ®ep-
MEHTAL{HOHHOE TMPOMU3BOACTBO 3TAHOJA H3 KpaxmaJjcouep-
Kauero chipbsi. 1. JlureparypHeiii 0630p. Ksac. npywm., 36,
1990, Ne 7, ctp. 202—205.

CraTbsg npHBOAHT 0630p O COBPeMEHHOM COCTOSIHHH BO3-
MOKHOCTEH HCNO/Jb30BAHUSL CHIPbS, COAEPXKallero Kpaxmad,
IJ1 TPOAYKIHH 3TaHoJa TNpPH TMOMOIM apoxikeld. OHa Ha-
npasJjeHa Ha CONOCTaBJeHHe pa3HBIX CNOCOGOB IpejaBapH-
TeJNbHOH 06PaGOTKH CBIPbSI C YYHTOM JOCTHIKEHHsI BBICOKOH
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3(peKTHBHOCTH TNPOH3BOACTBA 3TAHOJIAa B NPOU3BOJCTBEH-
HBIX YCJIOBHSIX.

Ciesarovi, Z. - Smogrovitova, D. - Polivka, L.: Fermen
tation Production of Ethanol from Starch Raw-Materials.
Literature Review. Kvas. prdm., 33, 1990, No. 7, pp.
202—205.

A present state of starch containing raw-materials
used for the ethanol production by yeasts is reviewed.
The different procedures of the pretreatment of raw-
-materials with respect to the intensification of ethanol
production on an industrial scale are compared.

*

Ciesarova, Z. - Smogrovitov4, D. - Polivka, L.: Fermenta-
tive Athanolproduktion aus stirkehaltigen Rohstoffen.
I. Literaturiibersicht. Kvas. prim., 36, 1990, Nr. 7, S.
202—205.

Der Artikel bringt eine Ubersicht der gegenwdrtigen
Moglichkeiten der Ausniitzung stdrkehaltiger Rohstoffe
zur Athanolproduktion mittels Hefen. Es werden ver-
schiedene Verfahren der prefermentativen Aufbereitung

der Rohstoffe vom Standpunkt der Effektivitdt des
Prozesses der industriellen Athanolproduktion ver-
glichen.

Z vyrobnich zdvod

Souc¢asnost a historie

Jesté jednou k problematice financovani védecko-
vyzkumné zakladny pivovarsko-sladafského oboru

DISKUSNI PRISPEVEK

ing. MICHAL CERNY, Pokusné a vyvojové stiedisko pro
pivo a slad, Praha - Branik

1. GVOD

Politické a spole€enské udélosti v nasdi zemi probihaji
podstatné rychleji neZ hospodafské a ekonomické vztahy
ve sféfe podnikové. Je sice pravdou, Ze nékteré problé-
my — legislativni, dafiové odvody atd. — musi byt vy-
FeSeny zdkonnymi Gpravami v celostatnim méfitku, aviak
napf. konkrétni formy a zplisoby financovani VVZ si
musi jednotlivé obory uspofadat podle svych konkrét-
nich podminek samy.

V lofiském roce se na strankach Kvasného pridmyslu
objevilo 5 diskusnich pFispévkidl na toto téma. V prvych
tfech diskusnich pFisp&vcich byla pivovarskd vefejnost
vV podstaté sezndamena s problematikou financovani &in-
nosti VVZ v novych podminkach véetn& zplisobu vy-
poltu ceny za védeckovyzkumné prace. Je naprosto ne-
zbytné, aby i pracovnici provozni praxe byli s touto
problematikou podrobng& seznameni, nebot p¥i jejim ne-
pochopeni se vytvafeji nepfiznivé vzajemné vztahy. Cufin
[3] spravné upozoriiuje na nezbytnost citlivého p#istupu
k feSeni ekonomickych problémt VVZ. SniZovani pocet-
nich stavl pracovniki pro nedostatek finanénich pro-
stfedkdt a jejich néasledné obnovovédni po nékolika letech,
kdy se finanéni situace podnikd zlep$i, je tfeSenim na-
prosto nevhodnym, nebot zkuSenosti z vyvojové prace
nelze vybudovat b&hem kratké doby. Uré&ité drobné roz-
dily autord [1, 2 a 3] k diskutované problematice jsou
dény spiSe v pFistupu autord a pouZivané terminologii
(nejsme ekonomové), neZ ve vyznamu a smyslu diskuto-
vaného tématu.

Konkrétné médm na mysli zpdsob uzavirdni smluv na
prdce zakladniho planu RVT a pojem ,dotace“. Tento
pojem je v soufasné dob& u nds velmi nepopuldrni —
coZz j3 pochopitelny dopad hospodafské politiky pfed-
chozich 40 let. V pfipadé financovéani vyzkumu, ktery je
pro rozvoj kaZdého odvétvi naprosto nezbytny, se tedy
nejednd o ,dotaci®, nebot ta sv§m vyznamem signalizuje
ztratovost a nerentabilnost konkrétni pracovni &innosti.

Obecnym formdm financovani pracovidt VVZ se v&-
nuje prispévek Nagyho [4], ktery v3ak do konkrétnich
podminek VVZ pivovarsko-sladafského oboru pFimo ne-
zapadd. Zajimavd je v3ak zminka o vytvafeni tzv. re-
zervniho fondu ve vy8i aZ 2/12 ro&nifho rozpoétu VVZ,
ktery lze vyuZivat na kryti finanéni &innosti VVZ. Za-
kladnim principem fungovdni tohoto modelu je vSak
existence zboZné&-penéZnich/trZnich, vztaht u nds, coZ
bohuZel nenf ani zdaleka pravdou. Prdvé na tuto skuteé-

nost spravné upozortiuje Srogl [5], ktery konstatuje, Ze
vyvoj ekonomicko-spoledenskych struktur na nepravém
misté predb&hl vyvoj narodniho hospodéafstvi. Podporuje
néazor Cufina, aby se 50 % finan&nich nakladd VVZ hra-
dilo podle vyroby piva, resp. sladu a vyslovuje piesvéd-
deni, Ze se soudasné problémy s financovanim VVZ brzy
podafi preklenout. Dovolim si pouze polemizovat s jeho
ndzorem, Ze je moZno hradit ¢ast nakladd na dkoly RVT
z uUvéru a potom vysledky se ziskem prodat. Tento pii-
stup se mi zda pri sou€asné situaci v naSem oboru témér
neredlny. V dalS$im textu se pokusim na nadméty predcho-
zich ¢lankd navazat, roz§ifit je a pokusit se jiZ i kon-
krétnéji nékteré z nich specifikovat.

2. SOUCASNA PRAXE FINANCOVANI CINNOSTI Vﬁ:DEC-
KOVYZKUMNE ZAKLADNY U NAS A VE SVETE

Nejjednodussim pfistupem k Fe3eni problému financo-
vani vyzkumu by bylo vyuZit metody a zplsoby z jinych
odvétvi naSeho hospodaftstvi. Vzhledem k tomu, Zs zmé-
ny probihaji v celé spole¢nosti, nelze brat v soucdasnosti
zaddny resort za optimalni. Dokonce lze konstatovat, Ze
i dosavadni praxe financovani VVZ v naSem oboru
v mnohém p¥ed¢i situaci v jinych oboreach.

Dalsi moZnosti je pFevzeti praxe financovani ¢innosti
VVZ v jinych vyspélych zemich. BohuZel ani tato moz-
nost ‘neni plné realizovatelnd v naSich podminkach. Ve
svété jsou rtzné varianty, z nich nejcast&jsi je rozpoc-
tové financovani — tj. koncern ma vytvofenu vlastni
VVZ, na jejiZ ¢innost prispivd a zaddva ji nédpli prace
— tj. cbdobné situace jako pred zruSenim koncernu Pi-
vovary a sladovny. Nadim podminkdm je nejbliZsi situa-
ce v SRN — VVZ ve Weihenstephanu — pfi¢emZ jednot-
livé zdroje finanénich prostfedkd pro vyzkum lze roz-
dé&lit do néasledujicich okruhf: %

a) Prispévky pivovarskych koncernti i jednotlivych
pivovardl na financovani vyzkumnych programi.

b) Pfispévek ze statnich zdroj, ktery méa slouZit na
ekologické a zdravotni programy (napf. — cizorodé lat-
ky). Ze statnich zdroji jde také prispévek na pivovar-
skou Skolu.

c) Poplatky za provadéni kontrolnich analyz pro jed-
notlivé pivovary. Pivovary si tuto Cinnost samy vyZa-
duji, nebot tyto ana'yzy jim slouZi jako rozhod&i pi¥i p¥i-
padnych sporech o kvalité.

d) Prispévek ze sdruZeni pivovarskych sladki.

e) Prispévky strojirenskych firem na spolupréci pii
FeSeni vyvoje stroji a zafizeni pro pivovarsko-sladaisky
obor.

f) Finanéni prostfedky za technologickou pomoc pfi
feSeni konkrétnich problémi jednotlivych pivovari.

g) Vynosy z vyroby a prodeje piva ve vlastnim pivo-
varu a restauraci.

h) Pfinosy z realizacz vysledkl vyvoje,



