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UvoD

Spotreba osviezujucich nealkoholickych a nizko-
alkoholickych (sytenych a nesytenych) népojov
ma u néas i v zahranici stipajicu tendenciu. V si-
vislosti s tym sa dostdva do popredia otdzka kva-
lity a sortimentu ponukanych nédpojov. Napriek
snahe vyuZivat v maximdlnej miere prirodna suro-
vinovi bdzu (musty, Stavy, ovocné Kkoncentraty
a pod.) tvori sacharo6za jeden z najCastejSie pouZi-
vanych komponentov sirupov na vyrobu népojov.

V praci sme sa zamerali na =zistenie moZnosti
Stiepenia sachar6zy v zahustenych hroznovych
mustoch a inych substrdatoch s cielom dosiahnut
vys$Siu sladivost zdkladnych surovin na vyrobu néa-
pojov, ako aj lep3iu utilizovatelnost ziskanych
monosacharidov — glukézy a fruktézy. Pritom sme
porovnévali rychlost enzymovej a kyslej hydroly-
zy sacharoézy.

Enzymovy preparat sme ziskali z Katedry bio-
chemickej technologie Chemickotechnologickej
fakulty SVST v Bratislave, kde bol pripraveny
v ramci programu komplexnej frakciondcie kvas-
ni¢nej biomasy [1, 2, 3]. Praca tak nadvédzuje na
uvedeny program, resp. na vyuZitie jedného zo
stboru frakcionéciou ziskanych preparatov — in-
vertazy [4].

MATERIALY A METODY
PouZité chemikalie a roztoky
V préaci sa pouZili vodné roztoky nasledujtcich
reagencii: -~
a) Kyselina octova (CH:COOH); ¢ = 0,2 mol.1-1,
b) Octan sodny (CH3COONa); ¢ = 0,2 mol .1~
¢) Hydroxid sodny (NaOH); ¢ =2 mol.1"%

—

d) Vinan sodno-draselny (KNaCiH4Os.4H;0]),
Cisty.

e) Kyselina citrénova (CesHsO7.H:0), potravindr-
ska.

f) Reagencia na stanovenie redukujtcich sacha-
ridov [5]:

Navéazi sa 1 g kyseliny 3,5-dinitrosalicylovej,
pridd sa k 20 ml roztoku 0,2 mol.1-! NaOH
a prida sa 50 ml destilovanej vody. Obsah sa
rozpusti, pridd sa 30 g vinanu sodno-drasel-
ného, prefiltruje sa cez skladany filter a do-
plni destilovanou vodou na 100 ml.

Invertaza

Enzym invertdza sa ziskal z buniek Saccharomy-
ces cerevisiae indukovanou autolyzou [4]; hotovy

prepardat ndm laskavo poskytli autori. Stabilizoval
sa vo vysokokoncentrovanom sachardzovom rozto-
ku.

Zahusteny hroznovy must

V experimentoch sa pouZival sacharézou zahuste-
ny hroznovy must stabilizovany proti prekvaSaniu
pridavkom vysokej ddvky SO., nasledovného zloZe-
nia:

Titrovatelné kyseliny: 3.5 g .15t
Redukujice sacharidy: 92g.1"1
Obsah sacharézy: 600g.1°1
Celkov§ SOq: 348,0mg .1-1
Volny S0,: 177,0mg .11

Mgodelovy sacharézovy roztok

Pri sledovani teplotného optima a pH optima in-
vertdzy sa pouZival acetdtovy tlmivy roztok 0,2
mol.1"! o pH 2,0; 3,0; 4,0; 5,0; 6,0; 7,0 s koncen-
traciou sacharoézy 50 g .11

Stanovenie invertazovej aktivity

Invertdzova aktivita sa wurcCovala stanovenim
koncentracie redukujicich latok, vzniknutych hyd-
rolyzou sacharézy (glukdza, fruktéza), ktoré za
varu redukuji Kkyselinu 3,5-dinitrosalicylovi na
kyselinu 3-nitro-5-aminosalicylovid s absorpénym
maximom pri 540 nm. Analytickd Ciara na stanove-
nie redukujicich sacharidov bola zhotovena po-
mocou roztokov D-glukézy. Invertdzova aktivita
sa stanovila v modelovom roztoku s hodnotou
pH = 3,30 pri koncentrécii enzymovej substancie
asi 0,30 g.17%, pri teplote 30°C a pri pociatotnej
koncentracii sachar6zy 50 g.171%

PouZil sa nasledovny postup: na analytickych
vdhach sa zistila presnd hmotnost suchej reakc-
nej nddobky, prikvapkala sa enzymova substancia
(2—3 kvapky) a z rozdielu hmotnosti sa ur¢ila €&is-
td hmotnost enzymu. Do samostatnej kadic¢ky sa
navazilo 10 g sachardzy a doplnilo sa na objem
200 ml acetdtovym tlmivym roztokom o koncen-
tracii 0,2 mol.1-* s pH 3,30. Nddobka so sacharé-
zou sa nechala temperovat vo vodnom kipeli
20 min pri 30°C. Vytemperovany roztok sacharoézy
sa prelial do nadobky s enzymom, a zaznamenal
sa Cas (Start reakcie). Obsah sa dokonale premie-
Sal a nadobka sa temperovala v termostate bez
mieSania pri Ziadanej teplote. V 15 aZ 20 minito-
vych intervaloch sa odobrala vzorka (asi 100 yl) a
stanovila sa koncentrédcia redukujicich sacharidov
pomocou kyseliny 3,5-dinitrosalicylovej [5].
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Vypocet kinetickych konstant (K, a v, ) enzymo-
vej hydrolyzy sacharézy

Pri kinetickych vypoctoch sa predpokladalo, Ze
hydrolyza sacharézy pomocou invertazy je reak-
ciou neinhibovanou a jej priebeh sa da opisat
rychlostnou rovnicou Michaelis-Mentenovej:

Umax + ng

kde v je rychlost prirastku koncentracie produktu
(mol.17'.s~ 1)
Cs — koncentrdcia substrdtu (mol.1-1)
Ky, — Michaelisova kon$tanta (mol.1-1)

Pri zistovani kon$tdnt K, a v,,, sa vybral postup
priamociary. V neprietoénom systéme sa experi-
mentdlne zistila zdvislost prirastku koncentrécie
produktu od Casu: C, = f ().

- [C5(0) — Cs]

=

Po integrovani rovnice Michaelis-Mentenovej sa
v

ziskal tvar:
Ky Cs (0) 1
.1n +
“max CS vmax
" Integrovany tvar rovnice sa d4 napisat nasledovne:

y=a.x1+ a.x:

a 1 il
1= X1=n —————
Dmax C'S

i

kde y =t

Xz'= Gy [0) =G az =

Umax

Po aplikovani metédy najmen$ich Stvorcov pri
spracovani experimentdlnych dat sa ziskala sista-
va linedrnych rovnic, ktorej rie§enim si koeficienty
ai, az. Potom pre v, a K, dostaneme:

i

Uping. =5

Ky=ai.v
max a, M

max
Vypocet aktivity enzymu

Enzymova aktivita pri danych podmienkach sa
urCila pomocou pociato¢nej rychlosti enzymovej
reakcie, ktord sa vypocitala numerickym derivo-
vanim zavislosti C, = J (f) v ase t = 0. Na zékla-
de znamych kon$tant Ky a v,,, sa vypodital &as
(At) potrebny na 1% konverziu substratu. Pre po-
Ciato¢nu rychlost potom plati:

PO T
100. At
A pre aktivitu enzymu dostaneme:
v(0)
= c.

kde Cy je hmotnostnd koncentrdcia enzymovej sub-
stancie (g.171).

Vypocet rychlosinej konStanty chemickej hydroiy-

zy sacharagzy.

Za predpokladu, Ze chemicka hydroly’rza. sacha-
rozy je reakciou prvého poriadku, pre rychlost
abytku substrdatu moéZeme napisat:

Na zaklade experimentdlnej zdvislosti C, = f (¢}
pomocou metédy najmenSich Stvorcov sa vypodi-
tala rychlostnd konS$tanta k.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Zavislost aktivity invertdzy od teploty a urcenie
kinetickych konS$tdnt Ky a v,,,, Michaelis-Menteno-
vej rovnice sa zistovala experimentami v modelo-
vom roztoku. Redlny substrat (zahusteny must)
nie je Ziaduce zohrievat na vy3Sie teploty z ener-
getického a senzorického hladiska, pretoZe nasta-
va mozZnost vzniku varnej prichuti. Preto sa pre
pokusy zvolil rozsah teplot 10 aZ 50°C. Vysledky
pokusov su zhrnuté v tab. 1. Z vysledkov vyplyva,

Tab. 1. Aktivita invertdzy a jej vyuZitie v zdvislosti od
teploty. Podmienky experimentu: acetdtovy tlmi-
vy roztok 0,2mol.l1-1 s pH = 3,3, Cs/0/ = 50¢g.
.1=1. Stanovenie aktivity prebiehalo bez mie$ania
reakénej zmesi.

Teplota  Aktivita Km Vmax/10—5 VyuZitie
(°C) (U.ge"1) (mol.1-1) (mol.1-1. aktivity
ysat] (%)
12 1306 0,1218 2,22 14,6
20 1902 0,0382 3,36 21,3
30 4042 0,0729 2,99 45,2
40 5059 0,0838 3,46 56,6
50 8939 0,0366 8,59 100,0

Ze aktivita invertdzy s vy3Sou teplotou v sledova-
nom teplotnom intervale stipa.

Zavislost aktivity enzymu od koncentrécie sacha-
rézy sa sledovala v modelcvych roztokoch s réznymi
poCiato€nymi koncentrdciami sacharézy Cg(0):
100, 150, 200, 350, 500 g .1-1. Zistilo sa, Ze aktivita
invertdzy s narastajicou koncentrdciou sacharozy
v uvedenom rozsahu koncentrécii klesa (obr. 1); je
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Obr. 1. Zavislost aktivity invertdzy od poéiatoénej kon-
centrdcie sacharézy. Podmienky experimentu:
acetdtovy tlmivy roztok, 0,2 mol.l1-1, t = 30°C,
pH = 3,3. Stanovenie aktivity prebiehalo bez mie-
Sania reakénej zmesi.

to spOsobené pravdepodobne vy33ou viskozitou
roztoku, kedy transport produktu od molekuly en-
zymu je znafne spomaleny. Z obr. 1 tieZ vyplyva,
Ze k saturdcii enzymu . substrdtom doéjde pri
Cq(0) = 100 g .11 ‘
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VSetky experimenty sa robili v nemieSanych
systémoch. Pridany enzymovy preparat v subsira-
te sa iba jednordzovo zhomogenizoval. Simulovali
sa tym najjednoduchSie podmienky vyrobnej pra-
xe, t. j. ked inverzia prebieha v nemieSanych a
neohrievanych skladovacich nédobach.

Vplyv pH na aktivitu invertdzy sa sledoval v roz-
medzi hodndét pH 2,5 aZ 7,0 (obr. 2). Z obr. 2 vy-
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Obr. 2. Zavislost invertdzovej aktivity od pH pri 30°C.

Podmienky experimentu: acetdtovy tlmivy roztok,
0,2 mol.1-1, Cs/0/ = 50 g.1-1. Stanovenie akti-
vity prebiehalo bez mieSania reakénej zmesi.

plyva, Ze najvySSia hodnota aktivity invertdzy ije
pri pH 4,9. Dalej moZno usudzovat, Ze aktivita en-
zymu v oblasti pH =< 5 sa vyrazne nemeni. Vyplyva
to aj z tab. 2, v ktorej st uvedené hodnoty aktivity

Tab. 2. Aktivita invertdzy a jej vyuZitie v zdvislosti od
pH. Pomienky experimentu: t 30°C, 0,2mol.
.1=1 gcetdtovy tlmivy roztok Cs/0/ = 50g.1-L
Stanovenie aktivity prebiehalo bez mieSania re-
akénej zmesi.

pH 2,5 3,0 4,0 4,9 6,0 7,0
A (U.ge™ 1) 4165 4618 5009 5292 4103 1214
VyuZitie

aktivity (%) 78,7 87,3 947 1000 77,5 229

1 uCinnosti invertdzy v z&vislosti od pH. V oblasti
hodnét pH muStov (2,5 aZ 3,5) je vyuZitie aktivity
asi 80 %.

Vplyv obsahu etanolu na aktivitu invertdzy sa
sledoval v modelovom roztoku s nasledovnymi ob-
jemovymi percentami etanolu: 5, 10, 15, 20 %. Akti-
vita invertdzy v jednotlivych modelovych rozto-

koch sa porovnala s kontrolou, ktord neobsahovala
etanol. Vysledky experimentu st uvedené v tab. 3

Tab. 3. Zdvislost invertdzovej aktivity od koncentrdcie
etanolu. Podmienky experimentu: t = 30°C, ace-
tdatovy tlmivy roztok 0,2 mol.i~1 s pH = 3,3,
Cs/0/ = 50 g.l1—-1. Stanovenie aktivity prebiehalo
bez miedania reakénej zmesi.

Etanol

(obj. %) 0 5 10 15 20
Aktivita

(U.ge~1) 4126 1293 862 436 411

a ukazuji, Ze etanol vplyva na invertdzu inhibi&ne.
Napriklad pri 15 % obj. etanolu aktivita invertazy
bola 9,5-krat niZSia ako vo vzorke bez pritomnosti
etanolu.

Po zisteni zdkladnych fyzikdlno-chemickych a
biochemickych vlastnosti invertdzy a vplyvu fak-
torov na jej aktivitu dalSie experimenty sa zame-
rali na porovnanie enzymovej inverzie a kyslej
hydrolyzy sacharozy. Experimenty sa uskuto&nili
v redlnom roztoku, t. j. v zahustenom zasirenom
hroznovom muste. Pripravili sa dve paralelné sé-
rie pokusov, do ktorych sa zobral rovnaky objem
mustu, aviak s roznou koncentrdciou titrovatel-
nych kyselin. V prvej sérii experimentov hydrolyza
sachar6zy prebiehala pomocou invertdzy, v druhej
spontdnne — chemicky. Prehlad obsahu titrovatel-
nych kyselin je uvedeny v tab. 4. Obsah kyselin sa
upravoval kyselinou citrénovou.

Priebeh enzymovej a kyslej hydrolyzy sacharézy
v zahustenom muSte je zndzorneny na obr. 3 a 4.
Ako vidiet z obr. 4 zavislost koncentrdcie reduku-
jacich sacharidov od casu je linedrna, a teda hyd-
rolyzu moZno povaZovat za reakciu 1. poriadku,
ktorej rychlost moéZeme charakterizovat rychlost-
nou konStantou k. Na zdklade sledovania zmien
koncentrdcie redukujicich sacharidov v jednotli-
vych pokusoch sa zistila aktivita enzymovej, resp.
rychlostnd konStanta kyslej hydrolyzy pri uvede-
nych podmienkach. Vysledky st zhrnuté v tab. 4.
Ako vyplyva z tab. 4, aktivita enzymu pri réznych
obsahoch kyselin v muS$te sa vyrazne neli§i. To
moZno vysvetlit tak (vyplyva to tieZ z tab. 4), Ze
napriek pridaniu réznych mnoZstiev Kkyseliny cit-
ronovej do mustu nedoSlo k vyraznej zmene pH
(max. pH = 3,24, min. pH = 2,64). Takd mala zme-
na pH nemoéZe vyrazne ovplyvnit enzymovid akti-
vitu. SkutoCnost, Ze Gprava kyslosti mustu kyseli-

Tab. 4. ZloZenie zahusteného mustu v jednotlivjch pokusoch pri kyslej a enzymovej hydrol_dze sacharézy 'a/name-
rané hodnoty rychlostnej kondtanty chemickej hydrolyzy resp. aktivity invertdzy.
Podmienky experimentu: t = 17 °C, zahusteny must bez mieSania.

Cislo

experimentu 1 2 3 4 5 6 7 8
KC

(g.1-1) 35 7,5 11,5 15,5 35 7.5 115 15,5
Ce

(g.1-1 1,424 1,168 1,240 1,252 — —_ —_ L
k/10-4

(h—1) — — — — 3,5437 3,6457 3,6887 3,7559
A

(U.ge 1) 210 216 148 208 — — — —
pH 3,24 2,80 2,84 2,64 3,24 2,80 2,84 2,64
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= Tab. 5. Porovnanie rychlosti kyslej a enzymovej hydroly-
i zy sachar6zy v zahustenom muste pri réznych ob-
20 - sahoch KC pri teplote 17 °C.
“
-4 b KC
[g.d~1) 3,5 75 1155 15,5
400 -
t1/2
(h) 194,40 190,23 187,92 184,64
T tie
(h) 78,10 85,40 97,50 88,20
200 - X 2,49 2,23 1,93 2,10

i 1 ] 1 1 1 1 1 1

120 168 t(h)

Obr. 3. Priebeh enzymovej hydrolyzy sacharézy v zahus-
tenom muste. Podmienky experimentu: t = 17 °C,
KC = 35 g.1-1, Cg = 1,424 g.1~%, pH = 3,24,
bez mie3ania reakénej zmesi.

nou citrénovou nevyvolava podstatné zmeny pH,
sa moZe vysvetlit tlmivou schopnostou mustu. Pri
sledovani kyslej hydrolyzy sachardzy sa zistilo
(tab. 4), Ze rychlost hydrolyzy charakterizovana
rychlostnou konStantou k rastie so zvy3ujicou sa
koncentréaciou kyselin, teda's klesajicou hodnotou

120

100

L L L ] L PR L

"120 168 t(h)

Obr. 4. Priebeh kyslej hydrolijzy sachardézy v zahustenom
muste. Podmienky experimentu: t = 17 °C, KC =
= 3,5 g.l-1, pH = 3,24, bez mieSania reakénej
zmesi.

Aby sa dala porovnat G¢innost kyslej a enzymo-
vej hydrolyzy sachar6zy, porovnal sa ¢as potrebny
na dosiahnutie 50% konverzie substrdtu pomocou
enzymu (s konc. C; =1 g.1"!') a pomocou che-
mickej hydrolyzy pri uvedenych obsahoch kyselin.
V tab. 5 si uvedené tudaje, ktoré nés informujd
o tom, kolkokrat bol ¢as na dosiahnutie 50%
konverzie substrdtu udfinkom enzymu kratsi.

Z tab. 5 vyplyva, Ze rychlost hydrolyzy sacharozy
v pripade aplikdcie enzymu v spominanej koncen-
tracii bola v priemere 2,2krat vysSia. Pri aplik4cii
enzymu v konc. 5 g.1-!, resp. 10 g.1~! .rychlost
hydrolyzy sa zvySuje v porovnani s kyslou hydroly-
zou 10, resp. 22krét.

V dalSej praci sa sledoval vplyv teploty a obsa-
hu kyselin na priebeh samotnej kyslej hydrolyzy.
Ako vidiet z tab. 4, znac&né rozdiely v obsahu kyse-
lin pri teplote 17 °C vyvolaji len nepatrny rozdiel
v rychlosti hydrolyzy. Predpokladalo sa, Ze pri
vySSich teplotdch rozdiely rychlosti hydrolyzy pri
réznych obsahoch kyselin budd vySSie, preto sa
uskutoCnila séria pokusov s redlnym substrdatom a
obsahom titrovatelnych kyselin 3,5 a 15,5 g.1-%.
Paralelne sa sledoval priebeh hydrolyzy pri teplo-
tdch 17, 30, 45, 60 °C. Jednotlivé rychlosti hydroly-
zy sa charakterizovali rychlostnou konStantou k.
Aby sa mohli porovnat rychlosti hydrolyzy v za-
vislosti od obsahu kyselin pri uvedenych teplotéch,
vypo¢ital sa pomer ka/k1, kde ki1 je rychlostna kon-
Stanta hydrolyzy pri obsahu kyselin 3,5 g.17! a ks
je rychlostnd kons$tanta hydrolyzy pri obsahu kyse-
lin 15,5 g.1-' Vysledky experimentu sid zhrnuté
v tab. 6. Ako vidiet z tab. 6, pri 17 °C pomer ka/k1

Tab. 6. Porovnanie ryjchlosti kyslej hydrolyzy sacharozy
v zdvislosti od koncentrdcie (KC) a od leploty
v zahustenom muste.

Teplota k1 k2 kalk1
(°C) (min—1) (min—1)
17 6,073 .10-> 6,257 . 105 1,0302
30 0,0665 0,0756 1,1375
45 0,1446 0,1876 1,2974
60 0,2165 0,6163 2,8467

(K; — 3,5g.1-1KC)

sa rovnd 1,0302, to znamenéd, Ze ki1 = k. Z toho vy-
plyva, Ze zvySeny obsah Kkyselin pri spominanej
teplote nemal vplyv na rychlost hydrolyzy. Ako
dalej vyplyva z tab. 6, so zvySujicou sa teplotou
pomer oboch rychlostnych kon3tdnt sa zvécSuje,
¢iZe rozne obsahy kyselin ovplyviiuji rychlost che-
mickej hydrolyzy len pri vys§ich teplotach.

Fakulta potravingfské a biochemické technologie VSCHT Praha,
Technickd 5, Praha 6
pofddd kaidé prvni Gtery v mésici seminare
v posluchdarné B Il od 15 hodin.
Délka semindfe asi 60 minut.

Dne 4. 12. 1990 pfednese doc. Ing. Jana Hajslova, CSc.

pfednasku na téma Problematika kontroly hygienicko-toxikeclogické jakosti potravin
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ZAVER

Z vysledkov prace vyplynulo, Ze technicky pre-
paréat invertdzy je vhodny na inverziu sachardzy
v zahustenych mustoch v Sirokom rozsahu koncen-
tracii sacharézy. Na ucinnost inverzie pozitivine
vplyva teplota. Obsah kyselin mé& vplyv na rych-
lost kyslej hydrolyzy sacharézy najmé pri vy$Sich
teplotach, v pripade pouZitia invertdzy nie je vy-
znamny.

Z technologického hladiska sa pri vyrobe napo-
jov, resp. surovin na ich vyrobu, javi aplikécia
invertadzy ako vhodna. Zabezpecuje uplnu inverziu
sacharozy v ovela kratSom case v porovnani so
spontadnnou kyslou hydrolyzou, najmd v podmien-
kach skladovania zahustenych mustov, t. j. pri po-
merne nizkych teplotdch. Z ekonomického hladis-
ka tato jej vlastnost vystupuje do popredia predo-
vSetkym v pripade inverzie Cistych sacharo6zovych
roztokov pri vyrobe glukdézo-fruktézovych sirupov,
ktoré neobsahuji komponenty (najmi organické
kyseliny), zabezpeCujice spontanne S$tiepenie sa-
charozy. Pridavok potrebného mnoZstva enzymo-
vého prepardtu nevplyva negativne na senzorické
vlastnosti substrdtu, ani na jeho neskorsiu stabi-
litu v hotovom népoji, ako napr. v pripade vyuZi-
tia invertdzovej aktivity buniek S. cerevisiae. Vy-
sledky pokusov ako aj senzorické hodnotenie kva-
lity ziskanych produktov ukazuji, Ze technicky
preparat invertdazy, ziskany v procese komplexnej
frakciondcie kvasni¢nej biomasy bude moZné po
stanoveni realnej ceny vyhodne vyuZit v néapojo-
vom priemysle na pripravu zdkladnej suroviny na
vyrobu napojov.

Zoznam symbolov

A - — aktivita invertazy

KM  — Michaelisova kongtanta

Umax — maximélna rychlost enzymovej reakcie

KC — Kkyselina citrénova (g.1-1)

Cr — koncentrdcia enzymovej substancie (g.1-1)

k — rychlostnd konStanta chemickej hydrolyzy sa-
charézy

ti/2 — &as (h), ktory je patrebny na dosiahnutie 50 %-
nej konverzie sacharézy pri kyslej hydrolyze

t'1y2 — Cas (h), ktory je potrebny na dosiahnutie 50 %-
nej konverzie sachar6ézy pri enzymovej hydro-
1yze

X — pomer t1/2/t'1/2

k1 — rychlostnd konS$tanta kyslej hydrolyzy pri kon-
centracii KC 3,5 g.1-1

k2 — rychlostnd kon$tanta kyslej hydrolyzy pri kon-
centrdcii KC 155 g.1-1

Cs/0/ — podiatodna koncentracia substratu (v ¢ase 0)

Cp — koncentricia produktu

gE — hmotnost enzymovej substancie (g)

U — jednotka enzymovej aktivity
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Technicky preparat invertdzy, ziskany procesom indu-
kovanej autolyzy z biomasy Saccharomyces cercvisiae
(pekarskeho droZdia) a purifikovany beZznymi postupmi,
sa pouZil na enzymovid inverziu sachardzy. Rychlost in-
verzie v zahustenom hroznovom musSte sa porovnala
s rychlostou kysiej hydrolyzy.

Z vysledkov vyplyva, Ze technicky preparat invertazy
je vhodny na inverziu sachar6zy v zahustenych mustoch
v Sirokom rozsahu koncentrdcii sacharézy. Na ufinnost
enzymu pozitivne vplyva teplota. Obsah kyselin ma vplyv
na rychlost kyslej hydrolyzy najmé pri vy38ich teplo-
tach, pri enzymovej hydrolyze nie je vyznamny.

KoBay, M. - Mukoubl, P.: Bo3M0oXHOCTH HCNOJb30BaHUS
TeXHHYECKOT0 mpenapara MHBEPTasbl B NPOMBIILIEHHOCTH
HanuTkos. Ksac. npym., 36, 1990, Ne 10—11, crp. 309—313.

Texnuueckuji mpemapar HHBEPTASbI, MOJYYEHHBIH NPOLEC-
COM aBTOJIH3a Hu3 Ouomaccel Saccharomyces cerevisiae
(x/1e60MEKAPHBIX POKIKeH) M OUHIIEHHBIH OGBIYHBIM CIO-
co06oM, ObIT TmpHUMEHEeH JuTd 3H3UMHOILO mpeBpalileHHs caxa-
po3bl. CKOPOCTb HHBEPCHH B CTYIIEHHOM BHHOTPAIHOM COKE
COMOCTABJAIACE CO CKOPOCTBIO KHCJOTO THAPOJM3A.

M3 pesymbraTtos BBITGKAGT, UTO TEXHMYECKHil Npemapar
HHBEPTA3bl NMOAXOAMUM /IS MHBEPCHH caXxapos3sl B CrYLIeH-
HBIX COKaxX B LIMPOKOM JManasoHe KOHUENTPALHH caxaposbl.
Ha peiictBue susuma 6uaronpuartioe BJAMSHHE OKAa3LIBaeT
Temnepatypa. Cojaep:kanue KHCJIOT —BJHsET Ha CKOPOCTb
KHCJIOTO THAPOJIN3a 0ocoBento MPH BHICIIMX TeMIeparypax,
NpH 3H3UMHOM THAPOJH3E OHO He 3HAUUTEJBHOE,

Kovaé, J. - Mikony, R.: Application of Crude Invertase
Preparate in Beverage Industry. Kvas. pram., 36, 1990,
No. 10—11, pp. 309—313.

A crude invertase preparate was used for the enzyme
conversion of saccharose. The enzyme preparate was ob-
tained from the biomass of Saccharomyces cerevisiae
(baker’s yeast) in the process of induced autolysis.
Further the enzyme was purified using usual procedu-
res. The rate of inversion in a concentrated grape cider
was compared with the rate of acid hydrolysis. The re-
sults showed that the invertase preparate is applicable
for the saccharose inversion in concentrated ciders in
a large range of the saccharose concentrations. A posi-
tive effect of the temperature on. the enzyme efficiency
has been observed. The content of acids affects the rate
of acid hydrolysis especially at higher temperatures.
For the enzyme hydrolysis their effect can be neglected.

Kovaé, ]. - Mikony, R.: Maiglichkeiten der Anwendung
des technischen Invertase-Prdparats in der Getrinkein-
dustrie. Kvas. prim., 36, 1990, Nr. 10—11, S. 309—313.

Das technische Invertase-Prédparat, das in dem ProzeB
der induzierten Autolyse aus der Biomasse Saccharomy-
ces cerevisiae (Backhefe) gewonnen und mittels {iibli-
cher Verfahren purifiziert wurde, wurde zur Enzyminver-
sion der Saccharose angewandt. Die Geschwindigkeit der
Inversion in konzentriertem Traubenmost wurde mit der
Geschwindigkeit der saueren Hydrolyse verglichen.

Aus den Ergebnissen geht hervor, daB das technische
Invertase-Prédparat fiir die Saccharose-Inversion in kon-
zentrierten Mosten in einem breiten Bereich der Saccha-
rose-Konzentrationen geeignet ist. Die Wirksamkeit des
Enzyms wird positiv durch die Temperatur beeinflufit.
Der Sédurengehalt beeinfluBt die Geschwindigkeit der
saueren Hydrolyse hauptsdchlich bei héheren Tempera-
turen. Bei der Enzymhydrolyse ist der Sdurengehalt un-
bedeutend.



