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Vyznam homogenizace melasy p¥i vyrobé

peka¥ského drozdi

VACLAV STUCHLIK

Realizace progresivniho technologického reZimu
pfi védecky zdlivodnéné kalkulaci a bilancovani vy-
roby pekafského droZdi vyZaduje, aby byla jiZ
v predvyrobni fazi zabezpefena kvalitativni kontro-
lou hlavni suroviny — melasy, kterd se vyrazné
G€astni na tvorb& vyrobnich ndkladt. Na priibéh a
vysledek vyrobniho procesu ma vliv pfedevsim ne-
cukerny podil melasy, jehoZ mnoZstvi a kvalita
zdvisi na technologické kvalité zpracovdvané cuk-
rovky a technologii aplikované v cukrovarech.
V kaZdé cukrovarské kampani se mmnoZstvi a slo-
Zeni melasovych necukri 1i8i, a to u melas stejného
i riizného plivodu.

Zabezpedeni kvantitativm& a kvalitativn& rovno-
mérné vyroby droZdi proto vyZaduje, aby se kvalité
melasy vénovala jiZ pFi ndkupu zvla5tni pozornost,
a tim je zdlrazn&na i naléhava potFeba GCinné a vé-
decky organizované provozni kontroly. K redlnému
vyhodnocovani technologické kvality melasy pro
vyrobu droZdi totiZ nestaéi jeji hodnoceni jen podle
obvyklych obchodnich uzanénich metod, nybrZ musi
se vyuZivat i vSech zndmych kritérii, kterd byla
z hlediska v¥roby v&decky vypracovéina a v praxi
ovéfena. NejdiileZit&j8im kritériem pro objektivni
posouzeni vhodnosti melasy pro vyrobu droZdi je
vysledek biologického pokusu, ktery byl pfizpfiso-
ben provoznim kultivaénim podminkdm. Jeho wvy-
hodnocenim podle produkce kvasniéné biomasy,
jejiho sloZeni a pekaiské kvality se ziskaji cenné
informace o podilu zuZitkovatelného organického
dusiku v melase a 0 komplexnim i¢inku vSech me-
lasovych sloZek s ristovym uGlinkem, véetn& p¥i-
tomnych inhibitord kva3eni a rozmnoZovédni. Z do-
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sud mélo objasnénych pfi¢in nastavaji prfi delSim
uskladnéni melasy. zmé&ny v chemickém sloZeni,
které mohou mit nejen kladny, nybrZ i zdporny vliv
na jeji kvalitu. Extrémnim p¥ehfivinim melasy pfi
vyprazdiiovani z kotldkli a pFecerpdvani do zésob-
nikl se poSkozuji nékteré sloZky citlivé na teplotu
a alkalickou reakci melasy a vytvafeji se vhodné
podminky pro spontdnni, pozvolny rozklad usklad-
néné melasy a zhorSuje se jeji zpracovatelnost.
Biologicky kultivadni pokus je proto i spolehlivou
metodou prFi kontrole kvalitativni stability melasy
pfi skladovani.

Ma-1i droZdarna k dispozici vét8i polet zdsobni-
ki, je vyhodné, aby se doddvana melasa uZ pf¥i pfe-
jimce t¥idila a uskladiiovala oddélené podle zjis-
téné kvality. Takové opatfeni umoZiiuje vyuZivat
jednotlivych partii melasy v takovém pomeéru, aby
se kompenzovaly nékteré jejich kvalitativni nedos-
tatky. PFi spoletném uskladiiovdni rdiznych partii
melasy v stejném zdsobniku nastdva rozvrstveni a
pfi odebirdni do vyroby se to potom nepfiznivé pro-
jevuje v periodickych vykyvech ve vytéZnosti a pfi
obvyklém konstantnim priZivovani melasovych za-
par anorganickymi Zivinami i v nerovnomérné kva-
lit& vyrobeného droZdi. Rovnomé&érna vyroba droZdi
standardni kvality, bez ndhodnych provoznich po-
ruch m4 kladny vliv nejen na jeji efektivnost, ale
umoZiiuje i zavddé&ni progresivnich technologickych
postuptl, napf. kontinudlnich.

Nepfiznivy vliv na rovnomérnost vyroby drozdi
riiznou kvalitou melasy se miiZe v potfebném roz-
sahu eliminovat homogenizadni Gpravou. PF¥i homo-
genizaci se kompletizuji nékteré pro vyrobu droZdi
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Tre]lléianska 123795 53,0 5 1312,22 1,113 15,60 0,432 5,67 13,39 4,528 13,35 627,53 47,82 175.18 13.35
Tepla
Sered 410,20 56,0 9 459,42 1,358 6,24 0,527 2,42 12,56 5,264 15,36 205,93 44,82 70,57 15,36
Trebigov 200,00 51,8 13 207,20 1,544 3,20 1,042 2,16 21,97 5,408 14,33 162,57 78,46 29,69 14,33
Nitra, 594,51 56,3 9 669,42 1,182 7,91 0,381 2,55 10,71 4,976 16,60 256,03 38,25 111,12 16,60
Surany 300,58 50,7 6 304,78 1,351 4,12 0,607 1,85 9,39 6,891 21,49 102,21 33,53 65,50 21,49
Trnava 14743 53,8 19 158,64 1,158 1,84 0,246 0,39 7,40 4,960 20,82  41°06 26,45 33,03 20,82
Soucet a primérné - 959067 538 78 311168 1,250 38,91 0,483 15,04 — — — 1396,36 44,87 485,09 15,59
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Nitra 19569 33.0 8 525,43 1,424 74,82 0,658 34,57 13,99 5,248 11,99 262,53 49,96 62,99 11,99
Kroméiis 472,35 505 5 477.07 1,554 74.14 0,586 27,96 1548 4,528 12,35 263,75 55,28 58,92 12,35
Slidkovigovo 309.70 49.6 3 396,59 1,607 63,73 0,526 20,86 11,62 5,440 18,95 164,58 41,49 75,15 18,98
Heolice 30520 49.1 7  299.79 1,466 43,95 0,499 14,96 12,48 5,056 13,70 133,62 44,50 41,07 13,70
Trencianska Tepld ~ 298.74 52.0 6  310.69 1,206 49,59 0,484 15,04 11,97 5,440 12,76 132,82 42,75 39,64 12,76
Vietuly 21204 53.0 5 22476 1,141 25,65 0,318 17,15 9.78 4,560 16,92 78,50 34,92 38,03 16,92
Néméice 208.07 50.6 11 210,57 1,472 30,99 0,570 12,00 12,58 5440 16,25 94,60 44,92 35,22 16,25
Vigkovee 202,19 50.4 5 203,88 1,607 32,73 0,727 14,82 16,14 5,168 10,99 117,52 57,64 22,41 10,99
Soucet a pramérné gig4 16 510 6 264878 1,449 395,60 0,556 147,36 — —  — 1247,92 47,07 373,43 14,09

hodnoty

dalezité slozky melasy, zejména ty, které jsou
v mékterych partiich obsaZeny v podoptimalnim
mnoZstvi. Tim se zlep3uji podminky pro ustalent
rovnovdhy Zivin a riistovych faktordi ve fermentova-
nych zapardch. Vyrovnavd se i mno#stvi inhibitord
pna finosnoa miru, nevylutuje se v3ak ani jejich
zy¥3eni a pFi extrémnich hodnotach se upravuje
i reakce melasy. Dosahované vyrovnavani limitu-
jicich faktordi dileZitych pro biosyntézu kvasni&né
Limoty, napF. dusikového asimilaniho faktoru, ne-
vyluGuje viak ani moZnost kladného, popf. i zapor-
ného antagonistického tg¢inku aminokyselin. Viech-
ny tyto problémy v sledovaném vyrobnim obdobi
objasni jednak disledn& analyticky kontrolovana
homogenizace a hlavné biologicky kultivaZni pokus
s primérnym vzorkem.

Z piehledu v fabulce 1 a 2 ze dvou cukrovar-
skych kampani, pfevzatého z praktickych droZdai-
skych provoznich podminek moZno se poudit 0 vy-
hoddch homogenizace melasy pfed jejim zpraco-
vanim. V standardnich laboratornich fermentacnich
pokusech s pouZitim pFitokového zpisobu (v obje-
mu 50 1 pFi 25ndasobném zfedéni) byl v melasovych
zapardach, pfipravenych z melas riizného pivodu,
stanoven vytéZek drozdové sudiny a alkoholu. Za-
pary byly pPiziveny jen kyselinou fosforetnou
(1,35 9% P:0s na polarizatni cukr) a vyuZival se
jen stravitelny dusik z melasy. Po pFepotteni na
vahové mnoZstvi pievzatych melasovych partii
(s 50 % polarizac¢niho cukru) se ziskaly informace
o jejich technologické vhodnosti pro vyrobu droZdi.
Vypotftem stanovend primérnd vytéZnost ze viech
partii je sice zajimavd, ale v priikaznosti nemiZe
nahradit vysledek biologického kultivatniho poku-
su, provedeného se vzorkem melasy, pfipravenym
ze v3ech partii melasy podle jejich véhového za-
stoupeni.

Homogenizace melasy se miZe provadét napi.
cirkulaénim prederpavanim v téch pripadech,
uskladiiuje-li se melasa v jednom velkém zdsobniku
a odebird-li se z ného melasa do vyroby pii sou-
tasném dopliiovani dodavanou melasou. Cely obsah
melasy v zdsobniku se v uréitych intervalech pro-
michdvd pFeterpdvanim vykonnym &erpacim agre-
gdtem. Predpokladem pro rychlé pfeferpéani je, aby
z&sobnik byl umistén v temperované budové a aby
se melasa udrZovala p¥l vhodné konstantni teploté.
VynaloZené tepelné energie se Cdstelné vyuZije pii
piipravé fefené melasové zdpary. Obvykle se viak
melasa homogenizuje jen pro urtité kratsi vyrobnf
obdobi nap¥. 10denni. K dispozici musi byt zésobnik
vhodného obsahu, ktery odpovida spotfeb& melasy
a cerpadla potfebného vykonu podle po&tu zasobni-
ki, z kterych se odebird melasa do vyroby. Sou-
fasnd musi byt postardno o nepfimé ohfivani Cer-
pané melasy lacinym odpadnim teplem, aby se sni-
zila jeji viskozita, zrychlil vykon ferpadel a zlepsi-
lo promichavani (zcelovani) jednotlivych partii
melasy. Doporutuje se napf., aby se hlavni podil
Fidké melasy piecerpaval do vélcovitého homogeni-
zatniho zdsobniku v riiznych mistech nade dnem
tangencidlnim smérem k jeho kruhové zéakladné a
gast melasy zhora, do stfedu zdsobniku. Technicke
vyfeseni zatfizeni zaru€ujiciho nejlepsi homogeni-
zatni vykon je tedy rozhodujici pro tspéSnou a
ekonomicky tnosnou praci. Pro zvy3eni dopravni
rychlosti pfederpdvané melasy md prakticky vy-
znam jeji viskozita, na kterou ma vliv koncentrace
(druh a pomé&r necukril) a teplota. TFeba zvolit
takovou teplotu, aby se viskozita melasy sniZila na
drovedi nutnou pro ekonomicky Gnosnou dopravii
rychlost a aby se pfitom nevytvafely podminky
pFiznivé pro rozkladné procesy. Napf. pii teploté
45 a¥ 50°C se dopravované mnoZstvi v porovndani
5 melasou teploty 10°C zvy3i asi p&indsobné.
. __{Pokracondni na str._166).




{Pokratovdni ze str. 160)

Rychld navratnost investic, vloZenych do homo-
genizatniho za¥izeni, je zarufena uZ tim, Ze dobie
Fizend a kontrolovana homogenizace melasy zabez-
petuje presn&jdi evidenci spotfeby a kvality pfi
zpracovani a proto i pFesn&jsi kalkulaci dopliiko-
vych Zivin, a tim i rovnomérnéjsi vyrobu kvalit-
néjsiho droZdi, zpravidla p¥i zvySené vytéZnosti.
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Homogenizace melasy patii
opatfeni pfi vyrobé& droZdi.

3HAYEHHE TOMOTEHHM3ALINHN
MEJIACCHI ITPH TTPOHU3BOJACTBE
XJIEBOIEKAPHBIX JPOMOKEH

CoCTaR M KayecTBO MeJacchl, IIO-
CTABJASEMOH Pa3sHBIMH caxapHbBIMH 3a-
BOJaMH 3HAYUTEJNLHO DA3BHHTCA. Yacro
pasHATCA game OTAeJbHBle NapTHH
oTnpaBfiseMble ¢ OLHOCO 3aBoja. Beu-
1y 3TOTO peKOMeHAyeTcs BKJIOYHTh
B TEXHOJOTHYECKHH Tpolecc INPOU3-
BOJICTBA JUPOMKIKHH OmepauHi roMore-
nuzaudd. Ona ofecncuHT OAHOPOJ-
HOCTH HCXOJHOro CBIpbs H npeaynpe-
IUT OTKJOHEHHS! KauecTBa KOHEWHOTO
NpOAVKT4 OT craHaapra. [‘oMorens-
34U HCKJ/AIYaeT TaKXKe KoneGaHus
BbiX04a. JdGeKTHBHOCTE TOMOTEHH3a-
UHH KOHTPOMHPYIOT KdK alaJMTH-
YeCKH, TaK H GHOJOTHYECKH, T. €. pas-
BefenyueM  KyJbTypbl.  Pesyabrartsl
3TOT0 GHOJOTHUECKOTO KOHTPOJS HMe-
T peurawliee 3HayeHHe.

mezi

racionalizaéni

DIiE BEDEUTUNG DER HOMOGENI-
SIERUNG DER MELASSE BEI DER
BACKHEFEPRODUKTION

Weil die Zusammensetzung und Qua-
litdt der gelieferten Melasse nicht
nur zwischen den einzelnen Zucker-
fabriken, sondern auch zwischen
den gelieferten Partien einer einzi-
gen Zuckerfabrik schwanken, wird
empfohlen, die Melasse zum Aus-
gleich der Eigenschaften zu homo-
genisieren. Dadurch konnen bei der
Backhefeproduktion die Ungleich-
miassigkeiten und die Qualitédts- und
Ausbeuteschwankungen heseitigt
werden. Die Homogenisierung wird
nicht nur analytisch, sondern haupt-
sichlich mittels biologischer Kulti-
vationsversuche kontrolliert.

Doslo do redakce 22. 4. 1968.

HOMOGENIZATION OF MOLASSES
AT BAKERY YEAST PLANTS

Since the composition and guality of
molasses supplied by various sugar
mills differ very substantially and
even batches from the same mill
are not of the same standard, homo-
genization should be included into
the technologic process at all plants
manufacturing bakery yeast. Homo-
genization will eliminate fluctua-
tions of quality and yield of final
product. The efficiency of homoge-
nization must be ascertained by
analyses, as well as by biological
tests, i. e. cultivation. Biological
tests are of primary importance.




