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Hlizova voda brambor jako zivina pfi kvasnych pochodech

BOHUMIL MiA, VLADIMIR CHMELAR, JOSEF MALCHER

Vyzkumny (stav kvasného primyslu, Praha

Hlizova voda z brambor, odpadajici ve Skrobar-
nach, pFedstavuje po vSech strédnkéch velmi cennou
zivinu pro biochemické pochody. Obsahuje témeér
viechny dilezité latky z bramborové hlizy v nepo-
ruSeném stavu, at uz jde o prvky stopové, dusikaté
latky, & vitaminy nebo anorganické soli. Z anorga-
nickych latek jsou to rhzné fosforeénany, kiemidi-
tany, sirany i prvky v riznych slouceninach, zejména
draslik, sodik, vapnik, hof¢ik, dale F, Al, Mn, B, Br,
S, Co, Li, Mo, As, Ni, Cl, Zn, Hg, Ti aj. Mnoho
z téchto rozpustnych podild bramborG maji speci-
fick§ vyznam pfi mikrobiologickych primyslovych
pochodech. Hlizova voda obsahuje z hlediska zivino-
vého pro biochemické pochody i idedlni smés amino-
kyselin a rozpustnych dusikatych latek. Vyjadreno
giseln& je to kolem 30 % dusikatych latek (jako bil-
kovin), popelovin byva zhruba 20 % a extraktivnich
latek bezdusikatych je asi 30 %. Z dusikatych slou-
Genin jsou to zejména velmi dtleZité aminokyseliny
jako arginin, kyselina glutamova, valin, tyrosin,
methionin, leucin. Kromé téchto aminokyselin ob-
sahuje jest® stopy glutathionu aj. Podstatnou sloz-
ku hlizové vody tvofi téZ zkvasitelné cukry, tj. smés
dextrosy a sacharosy.

Ve skrobarenském primyslu je ve vét3iné pFipadl
hlizova voda podstatnou soufésti odpadnich Skroba-
renskych vod, které neobyCejné zne€iStuji vefejné
recipienty.

Schrepfer v soutasné dob& upozornil na vyuZiti
hodnotnych sloZek hlizovych vod. Podotyka, Ze tento
tekuty podil brambor neni odpadem nahodilého slo-
7eni, ale Ze se tu jednd o kompletni biologickou
kapalinu se viemi hotovymi i rozstépenymi slozkami,
s mnoha enzymy a se viemi uGCinnymi rdstovymi
latkami. Zdraziiuje, Ze neni Casty podobny pfipad,
kdy by cely biologicky aktivni systém rostliny byl
obsaZen v roztoku tak, jako u hlizové vody a pred-
povidd tomuto vyrobnimu zbytku bramborovych
skrobdren pro budoucnost zna¢nou dileZitost. U nas
se primyslové vyuzivd hlizové vody pfi kombino-
vané vyrobé &krobarensko-kvasné; v podobném
sméru jsou zaméfeny jiZ i nékteré prace polskych
odbornik.

Pro dalii pramyslové zpracovéni lze hlizové vody
z brambor pouZit ve tfech variantich, a to pfimo
jak odchazi z tfenkového odluovate s obsahem
susiny 4—5 %, nebo po zahu¥téni na 45—50 % a lze
ji také susit, coZ je z hlediska konzervace a i pro
maly objem nejvyhodndjsi. V naSem Ustavé jsme se
zabyvali vyuzitim hlizové vody z brambor jako Zi-
ving pro kvasné pochody. Pfedpoklddali jsme, Ze
hlizovd voda je pro sviyj vysoky obsah biokatalyza-
tort zvlast vhodna jako Zivina nejen usnadiujici, ale
i urychlujici kva3eni. Je znamo, Ze &im méa mikro-
organismus, v nasem piipadé kvasinka, vice snadngji
dostupné Ziviny, tim lépe se vyviji, s ¢imZ souvisi
i ostatni pochody metabolismu. Zaméfili jsme se na
vyuziti hlizové vody pfi vykvaSovani melasy a Skrob-
natych surovin. Tyto pokusy byly kondny i z hlediska
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dalgiho zdokonaleni kombinované vyroby skrobaren-
sko-kvasné, kde vyrobni zbytek z jednoho technolo-
gického procesu muZe zhospodarnit jinou vyrobu.
Ke kvasnym pokustim bylo pouZito zdpar pfiprave-
nych z melasy a dale z odpadniho Skrobu. Pribéh
kvageni byl sledovdn pFirastkem alkcholuy, titraéni
aciditou a tbytkem sacharisace. Zbytkovy cukr byl
stanoven biologicky a chromatograficky.

Melasové zédpary byly povafeny, kdeZto Skrobnaté
dilo se v autoklavu nejd¥ive upafilo a po zcukfenl
a ochlazeni zakvasilo.

Alkohol byl stanoven pii téchto zkouskéach ze
100 ml zralé zépary, k niZz se piidalo je§t& 50 ml
vody, destilovano do 100 ml pyknometru a zjisténé
mno¥stvi etanolu vyjadfovano v objemovych pro-
centech. Titratni acidita byla vyjadfena spotfebou
ml 0,1 N-NaOH/20 ml zdpary a hodnocena jako stup-
né kyselosti. Titradni acidita byva méfitkem infiko-
vanosti vzorku.

Zbytkovy cukr byl stanoven biologicky opét kvas-
nou zkougkou. Stanoveni bylo provddéno ve 100 ml
zneutralisovanych vypalk(, a to novym zakvaSenim.
Takto vznikly alkohol byl stanoven pyknometricky a
prepoétenim (podle poméru 1 g alkoholu odpovida
1,96 g glukosy ve 100 ml) byl vyjadfen zbytkovy
cukr. U skrobu byl stanoven zbytkovy cukr po do-
datetném zcukfeni.

Chromatograficky se stanovil zbytkovy cukr vyvi-
jenim chromatogramu ve smési butanol, kyselina
octovéd a voda podle Haise-Macka (monogratie).

Melasa urdend ke kvasnym pokustim byla nejdfive
zfed&na na z&danou koncentraci, nateZ se povarila

a ptizivila siranem amonnym (0,25 g na 1 1), fosfo- -

re¢nanem draselnym (0,12 g/1), coZz odpovidd pro-
vozné vyzkouSenym davkam téchto Zivin. Takto
piipravena zdpara slouZila jako kontrolni - pokus.
Zéapara s pFidavkem hlizové vody byla ziskéna redé-
nim melasy hlizovou vodou se 49 S tak, aby konetna
sacharizace pokusu melasa + hlizova voda byla
0 49 S vy&si nez pokus kontrolni. Tyto 4° S odpovi-
daly koncentraci pridané hlizové vody, jejiz koncen-
trace byla volena tak, jak byva zhruba dosazitelna
ve gkrobarnach. Vedle téchto pokusii byl vzdy nasa-
zen kvasny pokus pouze s hlizovou vodou se 40 S ke
zjiténi zkvasitelnych uhlohydratu.

Skrobnaté zapary byly pFipravovany tak, Ze se
substrat zfedil 5—6nisobnym mnoZstvim vody a
pFidala se Y/5 zcukFujiciho preparatu. Ve vodni lazni
za stalého michani bylo provedeno zmazovaténi
gkrobu. V autokldvu pfi tlaku 3 atm po dobu 30 mi-
nut provedeno vlastni pafeni. Po zchlazeni bylo dilo
zeukteno pFidavkem plisiiového prepardtu v mnoz-
stvi 8 % suginy pFipravku na vihu $krobu, v pomeérd
6 : 4 suché plisn& k suchému sladu. ZcukFovano bylo

ve vodni lazni pfi 50°C po dobu 45 minut. Hlizova

voda byla priddna pfed pafenim.

Kvasné pokusy byly konény nejprve v labora-
tornim méfitku a pozdgji 1 ve vétsim mnozstvi pii
t&chto podminkéach:
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koncentrace hlizové vody: 4°S Prirustek alkoholu v obj. %

teplota : 28°C

doba kvadeni : 72 hodin Pocus | Ohot. | 24hod. | 48hod | 72hod.

nasada : 0,4 g pekarského lisova- I
vaného drozdi (pre- iy l — ’ 418 ' 6,66 6,92
parovaného v kyseli- ok =t gl W | 7,36 ‘ 7,30
nosirové lazni) '

objem zéapary :11 Tabulka IIb

Kvaseni melasové zdpary riznijjch koncentraci

05 obj. % | zbytkovy cukr
Pokus T e e plieahiold FUB
| Ohod. | 72hod. glukosa/100 m1
melasa l 14,0 3,9 4,52 i 0,08 g
1. |
s hlizovou | |
vodou | 18,0 7.0 4,76 0,10 g
melasa 15,0 4,3 5,28 0,10 g
2.
s hlizovou
vodou 19,0 7.5 5,52 0,12 g
melasa 16,0 4,8 5,35 025 g
3.
s hlizovou
vodou 20,0 7.9 5,66 0,29 g
melasa 17,0 3,1 5,98 0,19 g
4.
s hlizovou
vodou 21,0 78 6,18 032 g
Tabulka 1

Z tabulky 1 je ziejmé, Ze zépary Zivené hlizovou
vodou prokvasuji stejné dobfe jako zéapary Zivené
anorganickymi solemi. Z této tabulky je déile patrné,
ze dalsim zvySovanim koncentrace zdpary Zzivené
hlizovou vodou z brambor by bylo jiz neekonomické
vzhledem k neustidlému stoupéni obsahu zbytkového
cukru, ktery by jiz dalSim zvy3enim koncentrace
prestoupil hranici pfipustnosti. Je tedy jasné, Ze
nejvyhodnéjsi koncentrace melasové zédpary Zzivené
hlizovou vodou je 21° S, kdy zapara prokvasuje jesté
normalné. Z toho divodu jsme se zaméfili na po-
drobnéjsi studium podminek zkvaSovédni melasové
zadpary zivené hlizovou vodou a upravené na celko-
vou sacharisaci asi 21° S. Pokusné podminky nebyly
ménény. V prvnim pokuse jsme sledovali rychlost
kvaseri ve srovndni s pokusem kontrolnim a v dal-
Sim jsme sledovali vliv mnoZstvi nasadniho drozdi
na pribéh kvasSeni. Vysledky jsou sestaveny do fa-
bulek II az III.

Ubytek sacharisace béhem pokusu

Pokus | Ohod. | 24hod. | 48hod. i 72 hod.
melasa ! 17,0 ‘ 18,7 l 6,1 53
s hlizovou |
vodou i 21,0 | 10,6 | 8,3 8,3
Tabulka II
Prirtstek acidity béhem kvaseni
Pokus | Ohod. | 24hod. | 48hod. |  72hod.
melasa 0,15 ! 0,4 \ 0,55 I 0,60
" - 3
s hlizovou [
vodou 0,20 ' 035 | 050 | 0,60
Tabulka Ila

Z uvedenych vysledk( vyplyva, Ze kontrolni po-
kus, tj. melasova zdpara zivena anorganicky, kvasil
plnych 72 hodin, kdezto pokus s hlizovou vodou pro-
kvasil o 24 hodin dfive. Acidita u obou naristala
rovnomérné a nepiekrodila dovolenou hranici. Obsah
alkoholu po 24, 48 a 72 hodinach pokusu je v sou-
ladu s ostatnimi ddaji. Vy3si obsah alkoholu u po-
kusu s hlizovou vodou je zpusoben prokvaSenim
cukru, vneseného do zédpary hlizovou vodou, cozZ po-
tvrdil i slepy pokus.

Tyto pokusy byly provadény i ve vétSim méFitku,
a to az do 35 1 celkového objemu. KvaSeni probihalo
v tomto pfipadé zcela normaélné.

Redi-li se melasa hlizovou vodou se 4° S, vzroste
celkovy objem vzniklé zdpary zhruba o 10 %.

V dalsich pokusech jsme se zaméfili na sledovéni
vlivu mnozstvi ndsadniho drozdi na pribéh kvasSeni
melasovych zépar, zZivenych hlizovou vodou. Predpo-
kladali jsme, Ze se zvySenim mnoZstvi nasadniho
drozdi se urychli vlastni priibéh kvaSeni. Soutasné
bylo nutno zjistit, nesnizi-li se zvy$enim mnoZstvi
nasady vytézek lihu.

Pokusy jsme zakvaSovali pekafskym lisovanym
drozdim s pfihlédnutim k pouZivanému provoznimu
mnozstvi.
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1 — hlizovd voda s melasou, 2 — vykvaSend hlizovd voda s melasou,
3 — slepy pokus s hlizovou vodou, 4 — vykvaSeny slepy pokus, § —
standard sacharosy, 6 — standard glukosy, 7 — standard fruktosy
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Z tabulky Ill je ziejmé, Ze zvySenim mnoZstvi
nédsadniho drozdi ma vyznam pouze v prvnich 24 ho-
dindch kvaSeni, nemé vSak urychlujiciho u&inku
z hlediska celkové doby kvaseni. I kdyZ se v prvnich,
24 hodinach dosdhne zna¢ného poklesu sacharisace,
trva dokvasovani stejné dlouho jako v pripadé mensi
néasady. Je zajimavé, Ze poloviéni davka provozniho
mnozstvi nasadniho drozdi nestaél u pokusu kon-
trolniho na spravny pribéh kvasSeni a celkova doba

* 72 hodin je kratkéa k tomu, aby kvaSeni prob&hlo do
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Viiv mnogstvi niasadniho drozdi na prabéh kvaSeni
W, { 98 % alkoholu g Acidita
N | s [ \ —
‘ 0 hod. 72 hod. 48 hod. | 72 hod. 48 hod. 72 hod.
i | \
| melasa ‘ 17,2 5,3 623 | 6,47 0,9 1,0
0,2 g s hlizovou vodou : 20,6 71 702 7,00 0,7 0,9
melasa | 17,2 5,0 665 6,76 0,5 0,65
0,4 g s hlizovou vodou | 208 Tt 6,96 6,95 0.45 0,55
| melasa | 17,2 4.6 6,59 6,61 0,50 0,60
0,6 g | s hlizovou vodou | 20,6 7,1 6,97 6,97 0,40 [ 0,55
| melasa a 17,2 4,3 6,69 6,72 0,45 | 0,55
08¢ | s hlizovou vodou | 206 71 6,95 6,92 0,40 0,50
l 1

Tabulka 111

konce, nehledé k tomu, Ze zdpara se snadnéji infi-
kuje jak ukazuje i konefnd acidita. Naproti tomu
pokus s pFidavkem hlizové vody prokvasil i pfi po-
loviéni davee provozniho mnoZstvi néasady. Pouze
acidita byla nepatrné vyssi neZ u pokusii ostatnich.
Z tabulky IIT déale vyplyvd, Ze kontrolni pokusy
s raznym mnozstvim ndsady kvasily plnych 72 hodin,
kdezto pokusy s pouZitim hlizové vody byly za 48
hodin prokvasené.

Kromé sledovani vlivu hlizové vody na priabéh
kvaseni melasovych zépar byly provadény jeSté po-
kusy, kde jsme se zabyvali vlivem hlizové vody
z brambor na kvaSeni zdpar pfipravenych z odpad-
niho Skrobu. Pouziti hlizové vody jako Ziviny pro
zdpary pripravené ze Skrobu by pfFichéazelo pfedevsim
v dvahu v lihovarech, kde by byl zkvaSovan na lih
podiadny &krob. V nasich pokusech jsme pouzili
provoznich davek jak zcukfovadla, tak i drozdi. Pfi
pokusech byly voleny tyto podminky:

navazka Skrobu 28 g
objem zéapary 200 ml
drozdi 0,08 g
teplota 28°C
doba 72 hodin

Snazili jsme se zjistit pfedeviim optimélni pod-
minky koncentrace hlizové vody vzhledem ke Skro-
bu. Piredpokladali jsme totiZ, Ze vnesenim necukru
do zépary pripravené ze Skrobu ma vétsi vyznam nez
pfi kvaZeni melasy, kde nepfichazeji v tvahu poly-
sacharidy v takovém méfitku jako je tomu u zépar
ze Skrobu. Z tohoto hlediska nebylo vhodné podil
necukrt z hlizové vody jesté zvySovat na tdkor rych-
losti kvaseni. Provedli jsme proto serii pokust s Zi-
venim hlizovou vodou, jejiz koncentraci jsme volili,
vzhledem k pfedchozim pokusim s melasou, po-
mérné nizkou.

Z tabulky IV je zfejmé, Ze nejpfihodnéjsi koncen-
trace hlizové vody je 1 %. ZvySovanim koncentrace
hlizové vody se sniZzuje vytéZnost lihu, i kdyZ je tato
stile vyssi oproti pokusu kontrolnimu. Z této ta-
bulky dile plyne, Ze zvySeni vytézku lihu je pfimo
Gmé&rné hloubce prokvasu, Cili zépary Zzivené hlizo-

Viiv koncentrace hlizové vody na kva3eni zdpar

ze Skrobu
05
e % obj.
Pokus S — | Rozdil 05

Ohod | 72 hod alkohola
kontrolni ‘ 11,0 1,0 10,0 5,60
1% 12,0 1,0 11,0 6,89
15 % 12,6 | 0,9 11,9 6,32
2,0 % 13,0 | 1,0 12,0 6,11

Tabulka IV

vou vodou prokvasuji hloubéji nez zdpary nezivené.
Acidita byla udrzena v mezich, prib&h kvaSeni byl
jinak normaélni.

Souhrn

Zavérem je nutno konstatovat, Ze podle dosaze-
nych vysledkl je hlizovda voda bramborovd neoby-
fejné vhodnym dopliiujicim Zivnym mediem pfFi
zkvaSovani melasy, jakoz i odpadnich $krobd. Ugin-
nymi Zivnymi latkami jsou jak dusikaté organické
sloufeniny (aminokyseliny, aminy aj.), tak i mine-
ralni soudédsti hlizové vody. Prakticky se tento vliv
projevil v urychleni kvaSeni u melasovych zépar
a hlubsim prokvaSenim zdpar Skrobnatych. Tohoto
poznatku lze vyuZit jmenovité pfi kombinované vy-
robé Skrobarensko-lihovarské, kde dosavadni slabé
zapary by bylo moZno obohatit bud cukrem v me-
lase (pfidavkem uréitého mnoZstvi melasy), nebo
odpadnim Skrobem v koncentrované formé, Skrobem
kalovym, popfipadé jidrovym Skrobem pSeniénym.
Touto dalsi kombinaci by se podstatné zlepsila te-
pelna ekonomika kombinované vyroby, nebot misto
lihovitosti zralych zdpar 3—4 % obj. by bylo mozno
dosahnout obsahu lihu v zapafe pied destilaci 6—8 %
obj., a to rovnéz pfi dvoudennim kvaSeni.

PE3IOME

Boma mpuMeHdeMas a8 NMDOMBIBEM HA KaproderbHBIX EDPaX-
MATBHBLIX 3aBOJaX SBISETCHS Xopoumiell MHTaTeNbHON cpemod NMPH
cOpamuBaHHY MEJfCChl W IPIASEBOro KpaxMaia. A30THEIE coefB-
HeHHN# H MHHeD2ILHEIE BellecTBa HAXOAAMIMEecsd B BoIe YCKOPA-
0T Impomece OPOMEHHA ¥ SATODOB KPAaXMAJbLHEIX. DTo BIAHSHHS
MOMHO PAllHOHAJBHO HCIOJBI0BATE Ha KOMOHHHDOBAHHEIX CITHD-
TOEBG KPAXMANLHLIX 3aBOI&X-
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Zusammenfassung

Das Kartoffelknollenwasser ist ein geeignetes Nihrme-
dium bei Vergdrung von Melase und Abfallstirke. Die im
Knollenwasser enthaltenen stickstoffhaltigen Verbindungen
und Mineralstoffe beschleunigen die Gdrung der Mellasse-
maischen und vergéren tiefer die stdrkehaltigen Maischen.
Diese Erfahrungen konnen in der kombinierten Stirke-
Spiritusproduktion ausgeniitzt werden,
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