to form a hydrogen bridge with the oxygen atoms of alcohols and
2. in chloral hydrate are the hydroxvle groups closed into two
chelate rings by the bridge O —H - Cl.
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Nova metdda stanovenia nutritivnej
hodnoty Zivnych latok pouZivanych
v liehovarskom priemysle.

IMRICIT STEIN.

Kultirne kvasnice si jednobuncéné rastlinky, ktoré sa vyzna-
duju vlastnostou, Ze ak si vystavené uréitym Zivotnym podmien-
kam, pozmenia svoje povoduné vlastnosti. Zmena je pomijajica.
ked Zzivotné podmienky, za ktorych sa kvasnice vyvinuly, su pre-
chodné, a trvala ked ostivaji po dlh3iu dobu nezmeneuné. Trvalou
zmenou fyziologického stavu stdvaji sa nadobudnuté vlastnosti
charakleristickym a deditelnym znakom kvasnic. Po miekolkych
veneraciach zvyknutim na prostredic vznikd nova rasa, vyzmacu
jiica sa uréitymi rasovymi vlastnosfami kvasnic (Rasseneigenschaf-
ten).

Zavislost fyziologického stavu a charakteristickych vlastnosti
kvasnic na #ivotnych podmienkach, resp. prostredi kvasenia dalo
ziklad pre priemyselné vyuzitie a vypestovanie najvhodnejsich
kvasnic. Takto si kazdy sektor priemyslu vypestoval éisté kultiry
z hladiska rentability vyroby najosvedZenejsich kvasnie, ktoré si
zname podla ich priemyselného pouZitia ako kvasnice pivovarské,
drozdiarenské. vinarske, liehovarské a iné.
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Lisované drozdie.

Naprick tomu, Ze v laboratériach vypestované rasy Specialnych
lichovarskych kvasnic (rasa XII, II, M a iné) st pre liehovarské
ucely nespornc najvhodnejsie, upotrebuja sa v lichovarskej vyrobe
v prevaznej vacsine liehovarov kvasnice droZdiarenské, lebo si
prakticky pristupnejsie.

Lisované drozdie, vyribané dncs poviaciine z melasy vetracim
sposcbom, kultivované v zriedenych zaparach, sa svojimi vlastnos-
tami lisia od liehovarskych kvasnic.

Sposob prace v droZdiarni je zamiereny na trodu maximailneho
mnoZstva kvasnic. Vetranim zipar podporuje sa mnoZenie buniek
a vyuzitie uhlohydrdtov pre vznik novych kvasnic. Z tychto dovo-
dov pouziva sa pomerne zriedeny zapar, aby produkecia alkoholu
nepresahovala hranicu 3-obj.% obsahu, pri ktorom mnoZenie kvas-
nic prakticky prestiva. Vlastnosti kvasnic vyplyvaji zo slozenia
zapar, ktoré sa znacne 1isi od sloZenia zapar liehovarskych.

Liehovarskeé Ekvasnice,

V liehovarskom priemysle je sposob price zamiereny na maxi-
malnu vyrobu liehu. Rentabilita vyroby poZaduje, aby vzniklo len
tolko novych buniek, kolko bezpodinieneine treba na skvasenie.
v zapare obsaZenych skvasitelnych uhlohydratov. Nadmerné roz-
mnozenie ide na ukor liehovej produkecie.

Prisposobenie lisovaného drozdia liehovarskym potrebam
P b P

Prisposobenie lisovaného droZdia ma nové prostredie a pri-
prava pre liehovarskid prevadzku mnajvhodnejSich kvasnic deje sa
na zaklade poznatkov, kioré podla dneSného stavu nasich vedo-
mosti ukazaly sa byt z hladiska racionilnej vyroby liehu najvhod-
nejsimi: zapara, resp. Stava obohatena prisadou Zivnych latok okysli
sa mineralnou alebo mlieénymi baktériami produ‘kovanou kysclinou
na vhodny stupeii kyslosti, scukruje (ked sa spractivaja latky
skrobnaté), pasteurizuje a schladi sa na nasadnu te»plotru. Potom
naockuje sa v malom mnoZstve sterilnej zdpary rozmieSanymi droz-
diarenskymi kvasnicami. Po zamiefani kvasnic schladi sa zakvas
na primeranu teplotu. Po 20---24 hod. kvaseni st kvasnice ,,zrelé’,
vykvace)né Pri pravidelnej 'prevé(lzke sa 5—10% zrelych kvasnic
pouzije ako ,,matky’, nasady, na puplaV’u novych kwvasnic (zakva-
su) a so zbytkom sa naookme hlavna zapara. Za kratky cas, oby-
¢ajne za niekolko dni pozmenia kvasnice pévodné vlastnosti. Trva-
lym pestovanim v liehovarskej zdpare meni sa lisované droZdie v
lichovarské kvasnice.

Zirné latky kvasnic

Jedna z najdélezitesich poziadaviek pre rychlu aklimatizaciu
drozdia a pre vypestovanie dobrych liehovarskych kvasnic je, aby
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kvasnice nasly v novom prostredi dostatok vhodnych ¥ivnyeh latok.
Pri nedostatoénom zasobeni Zivinami alebo nevhodnymi Zivinami,
proces aklimatizicic neprebehiva dostatoéne rychle a vyuzitic
skvasiteInych latok je nehospodirne. Pretoze od dobryeh kvasnic
zavisi rentabilita vyroby liehu. treba, aby Ziveniu kvasnic a Zivnym
litkam venovala sa primerana pozornost.

Okrem uhlchydriatov a mineralnych latok najdélezitej3imi
Zivinami kultarnych kvasnic st aminické a amidické slaéeniny
dusiku a pitmocného fosforu. Organizmus buniek méze na vy-
stavbu svojhio tela a na udrZanie sa na Zive upotrebil z tychto
skupin litok len sla€eniny vo vode rozpusiné.

Dusikaté sladeniny zivin sd hlavnym s'tavclm}"m materialom
protoplazmy. Protopluma pozostiva prevazine z bielkovin a po-
klada sa za nositelku Zivota buiiky. Uzka savislost medzi obsahom
dusikatych slaéenin v buiike a medzi aktivitou kvasnic svedéi, Ze
dusikaté sli¢eniny v znaénej miere ovplyviiuji funkeciu proto-
plazmi.

Podla pévodu dusikatych sldéenin, ktoré méZu kvasnice
upotrebit ako Zivinu, daji sa roztriedif ma dusikaté sliéeniny po-
vodu anorganického (NH4)zSO4, (NH)2C03, NH4Cl, (NH4)3sP O+, a iné)
a povodu organického, hlavne na bielkoviny a ich niZiie moleku-
larne slozky. Dokazalo sa, Zze najhodnotnejsimi dusikatymi latkami
su tie slaceniny, ktoré mézu odovzdat rasticej buike dusik vo
forme amoniaku, lebo NH3z s uhlohydratmi sliZi na vystavbu albu-
moidov protoplazmy. Nie menej dolezité st odbiaracie produkty
albumoidov ako albumozy, peplony, aminokyseliny a ich amidy,
asparagin, glutamin atd.

Uloha %ivin v lichovarskom priemysle.

. Ugelom pouzitia zivin v kvasnom oriemvsle ie obohatit kvasné
prostredie latkami, ktoré umoZiiujd vypestovat zdravé, vzdorné
a silné kvasnice. Pridavaji sa hlavne do zakvasu, resp. predkvasu,
t. j. do tych zapar, ktoré sa pouZivaji na ockovanie hlavnych zapar,
ale tiez priamo do nich. Cim lepsie st Ziven¢ kvasnice, tym vacsia
je pravdepodobnost, Ze potomstvo, & uZ ako koneény vyrobuvk
(v drozdiarni) alebo ako ¢initel vyroby (v lichovarc) spini renta-
bilitou prevadzky poZadované tlohy.

V droZdiarskom priemysle pozaduje sa od Zivin, aby priaznive
cvplyvnily, resp. zaruéily maximélnu drodu a kvalitu vyrobku, aby
kvasnice maly dostatoéni kvasivost a primerany obsah dusikatych
latok, od ktorych v znaénej miecre zavisi trvanlivest kvasnic.

V liehovarskom priemysle pozaduje sa od Zivin, aby priaznivo
ovplyvnily fermentaéni mohutnost, kvasivost a fyziologicky stav
kvasnic. Pod tymto treba rozumiet vypestovanie takych kvasnic,
ktoré nielen v zikvase, alebo v predkvase, ale v hlavnych zapa-
rach bez Gjmy znéasaji vysoku kyslost, vysokd koncentraciu zapar,
velké vykyvy v teplotach, vysoku koncentriciu liehu, pritomnost
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dezinfekénych latok, konkurenciu cudzich baktérii, nestricaji
fermentacni silu a kvasivost. Pritom vyznadéuju sa obmedzenou.
avsak dostatoénou schopnostou mnozivou. urcitou Stabilitou skva-
senia uhlohydriatov a maximélnou trvanlivostou.

Lichovarské Ziviny.

V lichovarskom priemysle uZivané Ziviny daju sa zatriedit do
skupiny latok, kicré v podstate pochadzaji z hospodarstva lieho-
varu, a do kategérii ktoré si do istej miery povodu cudzieho.
Alebo si to vyrobky, alebo odpadné produkty niektorého priemyslu
alebo su to umelé smesy latok, ktoré su predmetom obchodovania.

Najcastejiie pouZivané dusikaté zZiviny v liehovarskom prie-
mysle su: raZzny srot alebo razna micka, ja¢menny Srot, zeleny slad,
z komerénych Zivin, sladovy kvet, suSené pivovarské kvasnice,
preparat zvany ferment-suforin, diaspirit a anorgamnické dusikaté
létky, ktoré sa viaéfinou pouZivaji vo smesi s organickymi latkami.
7 fosforetnych Zivin hlavne superfosfat.

Fyziologicky stav kvasnic je v znaénej miere zdvisly od kvality
a mmnoZstva, resp. nutritiviej hodnoly upotrebenej Ziviny. Je samo-
zrejma, Ze z hladiska prevddzkového vybera sa najhodnotnejiia,
ale pritom cenove najlacnejSia Zivina.

Pri zistovani mnoZstva potrebnych Zivin v liehovarskom prie-
mysle vychadza sa dodnes alebo z empirickych v prevadzke osved-
tenych a v odbornej literatire uvadzanych mmozstiev, alebo pri
komerénych Zivinich z mmnoZstva, ktoré vyrobea v navode alebo
v reklamnom spise uvadzal. Je pochopitelné, Ze v niektorych pri-
padoch boly predpisané mmnoZstva Zivin diktované viac ziskovon
kalkulaciou, ako skutoénou nutritivnou hodnotou a ceny boly za-
mierené viac na konkurenénii schopnost so zelenym sladom, alebo
s inou Zivinou, ako na skuto¢ni potrebu. Skuto¢nost, Ze nebolo
spolahlivej a rychlej metédy pre stanovenia mutritivne] hodnoty
liechovarskych Zivin a spotrebitel nemal moZnost sa presvedéit o
rentabilite pouZivania tej-ktorej Ziviny, ulahé&ly machinicie n
znemoznily vyber s kaZdej stranky zodpovedajicej Ziviny.

Ulohou tejto prace je tito medzeru v odbornej literatiire vv-
plnit a poskytnif moZnost zistift skutoéni hodnotu liehovarskych
Fivin.

Doterajsie metédy stanovenia nutritivnej hodnoty
liehovarskych %ivin.

StarSie metddy stanovenia hodnoty Zivin zakladaly sa na
zisteni celkového dusikatého obsahu a nutritivhu hodnotu vyjad-
rovaly vo forme obsahu bielkovin (N < 6,25). Neskorsie zistoval
sa dusik rozpustmy a jednotlivé kvasnicami asimilované dusikaté
sliceniny, ako pepton, aminokyseliny, amidy a sliéeniny amoniaku,
Pretoze sa -ukdzalo, Ze chemicky wozbor nevystihuje tie sliceniny,

171



ktoré sice organizmus buneény strdvi, ale z tela Zivotnym pocho-
dom vylutuje, a ktoré napriek tomu mézZu byl Zivinou kvasnic
(leucin, izoleucin atd.) a sliceniny, ktoré mepatria do skupiny
aminosluc¢enin, ale napriek tomu méZu byt Zivinou kvasnic (pyri-
midin-,purinové- a hexonové bazy), doplioval sa chemicky vozbor
stanovenim asimilovateIného dusika biologickou cestou.

Princip metdd stanovenia asimilovatelného dusika zivnych la-
tok biclogickou cestou je ob3irne popisany (1).

Vnasledovnom ho v kréatkosli reprodukujeme:

Do 51 30° teplého 1% -ného roztoku sachardzy, obsahujiceho
0.1% smesi anorg. soli (3.2 gr. Na2HPOs. 12 H20, 1.0 gr K2SO0q,
0.6 gr. MgSO4.7 H20, 2 gr CaSO4.2 H20) prida sa 15 g dobrych
lisovanych kvasnic a primerané mnoZstvo skiimanej zZiviny tak, aby
roztok vykazoval kyslost 0,05° Smes sa preleje do 10--—-12 litrovej
kultiarnej nidoby opatrenej vhodnyin vetracim zariadenim, ktorym.
sa stcasne mieSa tekutina. Po 8-hodinovom vetrani a kvaseni pui
30° povazuje sa proces rozmnoZovania kvasnic za skonéeny. Za
ucCelom usadenia ponechi sa smes 24 hod. v pokeji, ¢ira kvapalina
sa oddekantuje, kvasnice sa sfiltruju alebo odcentrifuguji, zisti sa
ich vaha a obsah dusiku v suline. Z rozdielu dusikatého ohsahu
kvasnic pouzitych na pokus a rozmmoeZenych zistuje sa mnoZstvo
asimilevaného dusika, resp. fosforu a z toho sa usudzuje na nutri-
tivou ‘hodnotu Ziviny.

Z opisu je zrejmé, zec metéda stanovenia hodnoty Zivin je pri-
sposcbend potrebdm droZdiarskeho priemyslu. Vzhiadom ma ne-
dostatok vhodnejsich metéd boly vysledky zistené tymto sposobom
pouZivané resp. aplikované pre ziviny liehovarské.

loha Zivin v lichovarskom priemysle sa v3ak, ako sme vyssic
uviedli, podstatne 1i# od Géelu pouZitia Zivin v droZdiarskom prie-
mysle. Nasledkom toho metoda, ktord je zamierend na stanovenie
nutritivnej hodnoty droZdiarenskych zivin, memoze poskytovat
priliehavé udaje o hodnotich Zivin liehovarskych.

Dislusia o metédach stanovenia nutritivnej hodnoty Zivin.

Za uéelom vypracovania movej metddy bolo ddlezité zistit
nedostatky, ktorymi je doteraj$i sposob stanovenia zataZeny.
Charakteristickym znakom doterajsich metéd je, Ze hodnota
Ziviny sa zisfuje z toho, Ze kolko dusiku a fosforu asimilovaly
kvasnice prichchom kvasenia. Kvasné prostredie je upravemé tak,
aby sa sloZenim a sposobom price o najviac pribliZilo prostrediu
vyroby kvasnic v droZdiarni. 1% -ny roztok sacharézy obsahuje
0,1% anorganickych Zivin a tolko dusikatych litok zo skimanej
Ziviny, aby vyrobené kvasnice neboly ani prekrmené ani vyhlado-
vené. aby boly z hladiska vyrobného normalne.
" Pretoze koncentracia zapar v lichovarskej prevadzke je vyssia
ako v priemysle vyroby drozdia a mnozstvo asimilovaného dusika
z4visi v znaénej miere od konceniricie zapar, je evidentné, Ze me-
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téda pri ktorej by sa pouZilo koncentrovanejSieho kvasného prostre-
dia, by lepsie vystihovala nutritivnu hodnotu Zivin z hladiska lieho-
varského priemyslu.

Dosial  pouZivana metéda vyZadujé zaistenie optimalnych
podmienok pre mnoZenic kvasnic, lebo mmnozstvo kvasnicami
asimilovaného dusika a tym hodnota Ziviny zavisi od podmienok,
za ktorych kvasenie, t. j. dizmutécia uhfohydritov v asimilaénom
procese kvasnic prebieha, Ked sit podmienky kvasenia horsie ako
optimalie, je dovodné podozrenie, Ze kvasnice nevyéerpaly vietok
asimilovatelny dusik a foslor ‘a Zivina je poedhoduotend. Ked sa
podmienky prilis dobré, vypestuju sa kvasnice prekrmené dusi-
kom alebo fosforom a kvalita vyrobenych kvasnic je abnormalna
(kratsia trvanlivost, slab3ia kvasivosf a nedostato¢na femnentaéna
sila). Pokus sa musi opakoval s men3im mnozZstvom Ziviny, kym
vypestované kvasnice nedosiahnu uréité chemické slozemie.

7 tejto upravy pokusnych podmienok vyplyva, Ze mierou
nutritiviej hodnoty Ziviny nie je len obsalh dusika a fosforu v susine
kvasnic, ale tiez z obsahu tychto litok vyplyvajaci, empiriou po-
tvrdeny pravdepodobny fyziologicky stav. (Normalny 6,5—7.0% N,
a do 19 P, abnormilny pod 6,0% N a prekimeny nad 7.5% N
anad 1,07 P.)

Hoci je empiria cennou poméckou, je evidentné, ze skusenosti
droidiarskeho priemyslu nedaji sa na pemery panujice v lieho-
varskych zaparich aplikovat bez vyhrady.

Od zZivin lichovarskych sa pozaduje, aby aktivovaly éinnost
kvasnic. Posudzovatl aktivovanie kvasnic na zdklade ohsahu dusika
alebo fosforu v suSine je zaiste menej presné. ako posudzovat
hodnotu Ziviny na zdklade priameho zistenia hodnoty aktivovania
kvasnic. Tak napr. pod trvanlivostou lisevaného drozdia na zéklade
obsahu dusika a fosforu v suline v drozdiarenskom priemysle sa
rozumie doba, ktord kvasnice vydrzia v tehli¢kich v distribuénych
organizaciich bez ujmy na kvalite a vlastnostiach. Naproti tomu
z hladiska liehovarského priemyslu treba pod pojmom trvanli-
vosti rozumief dobu, po ktoru kvasnice prejavuju prevadzkou poza-
dovany vykon v zdpardch. Prisadou Zivin mi sa vytvorit predpo-
klad pre zaistenie podmienok pre trvalé udrZanie previdzke zod-
povedajiucej aktivity kvasnic. Pri vykyvoch vo sleZeni zéapar,
zapri¢inenych jednak meniacou sa kvalitou surovin alebo menia-
cimi sa operaciami, je dost dobre moZno si predstavit, ze obsah
dusika a fosforu v suline klesne pod normailany obsah beztoho, aby
sa vykon kvasnic pozorovatelne zmenil pri¢om nie je samozrejme
vylacené, ze v budiicej nasade najdu preoékované kvasnice priazni-
vejsie pomery, v ktorych znova nadobudni pévodné sloZenia a da-
vaji vyrovnané alebo len maélo sa liSiace vytaZzky.

Zo vietkych tychito vyvodov a d'alsich, ktoré tu uvadzat pokla-
dame za zbytolné, vyplyva, Ze pre posidenie mutritivnej hodnoty
zivin z hladiska liehovarského treba dat prednost priamemu stano-
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veniu aktivovania pred posudzovanim kvasnic z obsahu dusika
a fosforu v susine.

Nasledkom réznej proveniencie surovin a tym zapri¢inenou
zmenou v obsahu Zivnych litok je z hladiska liehovarskej prevadzky
dolezité poznat nutritivnu hodnotu, ked sloZenie kvasného prostre-
dia je krajne nepriaznivé, ked organizmus kvasnic je okolnosfami
dontteny zuZitkovaf tie produkty vymeny ldatok, ktoré by za
priaznivého sloZenia kwvasného prostredia ina¢ zostaly nevyuZzité.
Stanovenia hodnoty Zivin krajne mepriaznivych pomerov je z hla-
diska neruSenej liehovarskej prevadzky délezitejSie nez stanovemia
za podmienok optimdlnych. Skutoéna hodnota Zivin prejavuje sa
prave za nepriaznivych pomerov kvasného prostredia.

Kultiva¢né podmienky kvasnic st v dosial pouZivanej metdode
tak upravené, aby sa ziskalo &o majvic¢sie mnoZstvo kvasnic. Mno-
Zenie sa podporuje jednak mizkym chsaliom sacharézy a jednak
vetranim a s tymto spojenym mieSanim. pokusnej zapary.

Kvasenie vicobecne moZno pokladat za proces, ktory sa sklada
z dvoch vzdjomne sa dopliiujicich a prelinajicich pochodov, ktoré
za dnesného stavu masich vedomosti nemédZeme od seba rozlidit.
Jedna éast zahriiuje vyvoj buniek, na ktorom pravdepodobne parti-
cipuje systém enzymov syntetizujicich. Na priebehu druhého pro-
cesu zicastiuje sa, ako znime, rada enzymov, z ktorych len nickto-
ré pozname. 7 hladiska drozdiarenskeho priemyslu je proces
syntetizujtci hlavnym pochodom a vyroba liechu pochodom vedlaj-
gim, ktory dokonca, za uréitych podmienok price, mdze byt z vy-
rcby wvyltéemy., Z hladiska liehovarského priemyslu je premena
surovin na lieh hlavnym pochodom a proces vyvoja buniek pocho-
dom sekundirnym. Priebeh vyvoja je ziaduci len po uréita hranicu
a reguluje sa biologicky vznikom, resp. mnoZsivom alkoholu. MéZ«
viak byt aj dplne vylaéeny. Si zname vyrobné metédy liehu. pracu-
ince s velkym mnoZstvom kvasnic, ¢im sa vyliéi inkubaéné obdobie
prejavujice sa ucinkami vegetativnhymi, v ktorom sa kvasnice
mnozia. (2).

Z hladiska liehovarského priemyslu ovplyvnenie mnoZivosti
kvasnic obsahom Zivin je funkciou podradnou a len do istej miery
Ziaducou, preto pri stanoveni Liodnoty Ziviny nemusi sa braf ma fiu
zretel. Vyliéenim rozmnoZovania kvasnic z metdédy stanovenia ich
hodnoty pouZitim relativme velkého mmnoZstva masady, mestraca
metéda na presnosti.

Dal$im znakom G. Fothom uvidzanej metédy je skutoénost,
7e mnoZenie kvasnic je podporované vetranim kvasného prestredia.
Touto upravou spésobu stanovenia, ktorou sa v laboratériu napo-
dobuji prevadzkové pomery v drozdiarni, stivajui sa stanovené
hodnoty Zivin upotrebitelmé len pre vyrobu droZdia. Nalezy mézu
sa len v obmedzenej miere pouzit pre lichovarsky priemysel, preto-
%e z tohto hladiska vyroba droZdia a liehu sa znaéne od seba lisia.
Nasledkom vetrania zapar je kvasné prostredie aerobné, Kvasenie
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prebicha do istej miery v systéme 3-fazovom, v ktorom za fazy
moino pokladat roztok, vzduch a buiiky. Uginkom vetrania, mic-
3ania a poskyinutim cptimalnych podmienok ovplyviiuje sa pric-
beh kvasenia vo smcere behatého mnoZenia kvasnic, t. j. aktivuje
sa enzymatickd syntéza. V lichovarskom priemysle je kvasenie
takmer anaerobné, resp. fakultativine anaerobné, prebehava v systé-
me 2-fazovom kde fazy su roztok a buiky. Tymito podmienkami,
povrchne recemé, si do popredia procesu tlaéené enzymatické
pochady hydrolytické, resp. oxydo-redukéné.

Tymto, pravda, nechceme povedat, Ze takto naznaéené po-
chody sa strikine od seba oddeluja. Presné hpanice nedaju sa za
dnesného stavu naSich vedomosti, ked sloZity proces kvasenia nie
jc este dostaloéne zndmy, zistit. '

Uéinky vetrania a mie3ania ako faktory ovplyviujice kvasemie
sit z pochodu vyroby lichu vylaéené, preto metéda, ktorou ma byt
laboratérne, alebo prevadzkove stangvena hodnota Ziviny pre lie-
hovarské ucely, méze poskytovat priliechavé vysledky, len ked sa
tieto operacie z pokusu vylidia.

Pod pojmom Zivina treba rozumiet smes latok, ktoré buika
moéZe pre svoj organizmus a prejav Zivota upotrebit, Z tychto
latok poznime len jednu ¢iastku. O celom rade litok organickych
a ancrganickych, o ktorych uréite vieme, ze kvasny proces ovplyv-
nuji, nemame dostatoéné informacie. Takéto ed napr. stopové
litky, z ktorych niektoré pésobia na organizmus ako faktory
rastové, iné ako faktory vyzivné, ktoré aktivuji, alebo toxické,
ktoré inhibuji normalny priebeh kvasenia. V zaparach alebo v Zi-
vinach si nesporne pritomné, i ked wunikaji moZnosti zistenia.
Stanovenie uréityeh sli¢enin (aminokyseliny, sliéeniny amoniaku,
fosforu atd.) nevystihuje skutoénu, v praxi uplatiujicu sa hod-
notu zivin. Preto je Géelnejie stanovit nutritivnu hodnotu ako
celku, ako cvplyviiuje aktivitu kvasnic. Zistenie pritomnosti niekol-
kyeh znamych sli€enin, o ktorych vieme, Ze st suéiastkou buned-
ného tela sice prehibi vystiznost posudku, ale nie je jednoznaénym
dékazem hodnoty Ziviny. Pri stanoveni mutritivmnej hodnoty Ziviny
sposobom, ktory dovoluje uréit jej priamy vplyv na aktivitu kvas-
nic, je stanovenie asimilovateIného dusika a fosforu cennym
doplnkom, nie v3ak poznatkom, ktory je naprosto potrebny pre
posudenie hodnoty liehovarskych Zivin.

Princip novej metédy.

Z uvedencho vyplyva, 7Ze sposob stanovenia hodnoty Zivin
pouzivanych v liebovarskom priemysle mdéZe byl ovela jedmo-
duchsi, ako metéda, ktorou sa stanovuji Ziviny v droZdiarenskom
priemysle. Smernice, ktorych sa metoda ma pridrziavat, si uréené
sposobom prace v liehovarskej prevadzke, ktorej sa metoda ma o
najviaccej podobat, aby vysledky boly upotrebitelné pre priemysel.

Novy sposob laboratérneho stanovenia hodnoty liehovarskych

175



#ivin vyznaluje sa kvasnym prostredim, ktoré svojou koncentriciou
a obsahom skvasiteinychi latok sa pribliZuje koncentracii liehovar-
skych zapar. Kvasne prostredie okrem uhlohydratov obsahuje len
tie latky, ktoré sa dostavaji do roztoku prisadou skamanej ziviny.
Nasledkom nepriaznivého slozemia kvasného prostredia asimiluja
kvasnice len tie sluéeniny, kioré.sa dostani do roztoku prisadou
zivin. Aklivita kvasnic zistuje sa stanovenim kvasivosti, fermen-
taénej sily a dusikatého obsahu kvasnic v hlavnom a kontrolnom
pokuse znamymi metédami. Z kvasivosti (Triebkraft) usudzuje sa
na rychlost zapocatia a priebehu kvasenia, z fermentacnej sily
(Garkraft) na mnozstvo za uréitd dobu skvasenych uhlohydratov
a z obsalu dusiku na vplyv Ziviny mna dadrzbu dusikatého obsahu
kvasnic. Z rozdielu hodndt kvasivosti, fermentaénej sily a obsahu
dusiku kvasnic rovnakého pévodu v hlavnom a kontrolnom pokuse
usudzuje sa na hodnotu zivnej latky. PouZitim relativne velkého
mnozstva kvasnic sa mnozivosl ako ¢&initel, ktory by ovplyvitoval
posudenie Ziviny, z pokusu vyliéil, prave tak ako vetrania a s tymto
spojené mielania roztoku. Podla mnoZstva asimilovateInych latok
vo vyluhoch u jednotlivyeh Zivin prejavuje sa ich vplyv na aktivitu
kvasnic. Nasledkom neznalosii pochodov prebiehajicich pri
asimilédcii bolo evidentné, Ze hodnoty vyjadrujuce aktivovania,
moézu byl len relativne, t. j. 1aké, kioré vyjadruji o kolko je jed-
notka jednej Ziviny uéinnejsia od druhej. Pre srovnanie jednotli-
vych Zivin zvoli sa vyluh obsahujici 0,1 - viah.% rozpustného
dusiku, ktory sa osvedé&il v orientaénych pokusoch. Pod takto nor-
movanym roztokom treba rozumief smes rozpustnych latok obsa-
zZenych v Zivine a vylucenych z nej za podmienok, za ktorych sa
pouzivaju v liehovarskej prevadzke a o ktoryeh sa predpokladalo,
7e mézu byt kvasnicami asimilované a tvoria podstatu nutritivnej
hednoty Zivin.

Pri vypracovani metédy pouzilo sa zamerne lisované drozdie,
zakipené v deli pokusu v maloobchode. K tomuto pokusu viedla
nas uvaha, ze bezné a rychle stanovenie hodnoty Zzivin v lichovare
alebo v laboratériu nema sa opieraf len na kultirne kvasnice
Specialne vypestované, ale hlavne na bezné komeréné drozdie,
ktoré sa ako nasadové drozdie pouiziva v liechovaroch. Pretoze udaje
ziskané touto metédou nie su absolutnej hodnoty a paralelné pre-
vedenia kontrolného pokusu je vzdy potrebné, nezda sa byt velmi
pravdepodobnym, Ze by mensie vykyvy v kvalite normélneho
drozdia pedstatne ovplyvnily vysledky skumania, i ked' treba pri-
pustif, ze zhodnccovanie Zivin buitkami je do istej miery zavislé
od fyziologického stavu buneéného organizmu, ktoré méozZe byt
ovplyvnené dobou, spésobom uloZenia a inymi zoviajsimi ¢initelmi,

Ako z vysledkov konirolnych pokusov vyplyva, pouZilo sa
drozdie s rozlitnou vykonnoeslou. Keby sa malo kvalilikovat podla
noriem (uzancii) predpisanych pre drozdie (3), malo by byt na-
priek normalnemu ohsahu dusika v susine len jedno kwvalifikované
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ako dobré (vid tab. 10j), ostatné vzorky ako menej kvaiitné. Ani
podla Vidalom (4) wnavrhnutej kvalifikacie nedosahuju kvasnice
kvalitu dobrého alebo stredného droZdia. Napriek tomu, ako z ta-
buiiek vyplyva, nie st medzi vykonom jedmotlivych kvasnic také
rozdiely, Ze by podstainejiie ovplyvmily rezultity pokusov. Ami
rezdiely vo vahe CO:2 vyvinutého v kontrolnych pokusoch ne-
skresluju v podstate docielené vysledky prave tak, ako rozdiely
v ohsahu celkového dusika v suiine kvasnic. Z toho vyplyva, Ze pre
stapovenie hodnoty Zivin daji sa pouZif normilne komeréné kvas-
nice.

Zhodnotenic vysledkov.

V pokusnej ¢asti sostavené vysledky umozhuju  vypodéital
hodnotu Zivin.

Nutritivna hodnota Zivnych litok je wudavana aktivovanim
uéinku lisovaného drozZdia v kvasnom prostredi. Aktivita kvasnic
sa vyjadruje

a) kvasivostou

b) fermentaénou silou

¢) obsaliom celkového dusika v kvasniciach

a) Kuvasivost.

Kvasivos! sa udiva objemom za uréita dobu a teploty vyvi-
nutého CO2 v cm®. Matematicky vyjadrené znamena. ze

1. V=fFf(T 1

(V = objem uvolneného CO2 v em®, T = doba, t = teplota) —
Z tohto vyrazu moze sa vynechat t ako konstantni memeniaca
sa veli¢ina (30°), takZe vyraz sa zjednoduduje na

2. V =f(T)

Tato zavislost méZe sa vyjadrit graficky, ked ma osu y na-
nesieme objem uvolneného CO2 v em® a na osu x v minutach
(cbr. 1).

Priebeh kriviek podobajici sa na zaéiatku exponenciilnym
krivkam vyjadruje postupmé zapodatie kvasenia. Po uplynuti ,.in-
kubaénej” doby, ked sa kvasemie rovnomerne rozprudilo, pre-
chadzaju krivky v strméie lvary aZz v priamky. Rozsah trvamia
inkubaénej deby je u rozliénych Zivin rozny, priemerne trva cca
60 minat. PretoZe pri¢ina rdznej rychlosti rozpridenia kvasenia
nemohla byt jednoznaéne stanovend, bolo ucelné tito fazu procesu
.z alSej mvahy vyliéit. Pri zhodmocovani aktivovania vySlo sa
z fézy, v ktorej sa proces uZz v plnom priude rozbehol, ked krivka,
znazoriujica vyvoj GOz, presla v priamku. Sklon priamkovej Gasti
menujeme podla Vidala (1. ¢.) indexom aktivity A. Zistime ho, ked
z chjemu COz, vyvinutého za 180 minit, odéitame CO2 vyvinuty
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za prvych 60 minit. Ked takto vypocéitané ¢Cislo delime dobou
trvania pokusu, (v danom pripade 120 minit) destaneme mnoZstvo
CO2 vyvinutého za dobu 1 min., t. j. celkovy index aktivovania
kvasivosti. _

Celkovy index mozZe sa vyjadrit vieobecne vzorcom:

3. A=Y=V

X==Yy
(A = celkovy index aktivovania, V = ol)]em COz2 v em?®, x = doba
trvania celého pokusu v minitach, y = ‘inkubaéna doba v mind-
tach.).

Podl'a toho index aktivity vypoéitany z hlavného pokusu Ai:
Vi (180) — V1 (60)
120
Index aktivity vypoéitany z kontrolného pokusu Aa:
V2 (180) — V2 (60)

4, A =

5. Ay = 120
Aktivovani kvasivost lisovaného drozdia K =
6. K=A — A
7 _ _Yr (180) -— V; (60) V2 (1800 — Va (60)
) 120 120

Vypoditané indexy aktivity jednotlivych Zivin st sostavené
nasledujicej tabulke:

Tabulka 1.
Zivina A Az K=A; — Az
1 | ferment-suforin 16.0 6.62 9.38
2 | susené kvasnice 15.21 6.12 9.09
3 | zeleny slad 11.25 6.96 4.29
4 | sladovy kvet 10.04 6.25 3.78
5 | diaspirit 7.50 4.87 2.63
6 | jadmenny Srot 6.87 4.87 2.00
7 razny Srot 5.43 5.08 0.35

Z tohoto sostavenia vyplyva, e z hladiska aktivovania kvasnic
najhodnoinej$ou Zivinou je ferment suforin, najslabfou razny Srot.
Na zaklade rovnakého dusikatého ohsahu dézované Zivné latky
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organizmus kvasnic rézne zuzitkuje To znamend, Ze vyluhy pri-
pravené 1z jednotlivych Zivin lisia sa od seba réznym obsahom
asimilovatelmych latok. Tento rozdiel je zretelne vyjadreny hod-
notami K. Stanovenim hodnoty K moZno dostato¢ne dobre po-
siudit aktivovania kvasivosti a z toho usudzoval na nutritivnu hod-
notu ziviny v lichovarskej prevadzke.

b. Fermentaéna sila.

Podobnym spdsobom méze sa vyjadrit aktivovanie fermentac-
nej sily kvasnic. Pretoze sa zistovalo mnozstvo CO2, ktoré sa vy-
vinulo za 24 hedinového kvasenia, mé%e sa podciatoény zahyb
kvasnej krivky z vypoétu zanedbat a priebeh vyveja CO2 reprodu-
kovat priamkou (vid obr. 2.).

Nasledkom toho zjednoduSuje sa matematicka formulacia
aktivovania fermentalnej sily F =

8. F=1f — I
(fx = viha CO2 vyvinutého za 24 hod. va smesi so Zivinou fy
vaha CO2 v kontrolnom pokuse, F = viha CO2, z ktorej mozno

konkludovat na aktivaéni hodnotu ziviny pre fermentaénia silu
kvasnic.
E Ciselna hodnotu F pre pouzitie jednotlivych Zivin znazoriiuje

tabulka 2.
Tabulka 2.

Zivina fy "x P Th
. g CO:
1 : ferment-suforin 17.40 11.30 6.10
2 | suSené kvasnice 16,40 1115 3.25
3 | sladovy kvet 1335 - 11.90 345
4 | zeleny slad 15,65 12.50 3.15
5 | diaspirit 14,35 12.85 1.50
6 | ja¢men 12,60 12.35 0.25
7 | rai 11,0 12.10 0.0

Hodnota jednotlivych Zivin vyjadrema é&islom F celkove po-
tvrdzuje predchadzajice vysledky a dokazuje, ze asimilovatelnost
zivmych latok obsaZenych vo vyluhoch jedmotlivych Zivin mie je
rovnaka. Poradie Zivin podla ich Zivnej hodnoty zostiva celkove
zachované ako v predchadzajicej tabulke.
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¢.) Pohyb dusika.

Mnozstvo dusika, ktor¢ kvasmice v mepriaznivom kvasnom
prostredi bez prisady dusika autolyzou stratily (ny) a dusik, ktory
sa pri¢inenym Ziviny v kvasniciach zachoval (ny), udiva hodnotu
ziviny z hladiska udrzby bielkovinného hospodarstva kvasnic (IN).

9. N =mn; —ny
(ny = 7 celkového dusika v suSine lisovaného drozdia z hlavného
pokusu po 24 hod. kvaseni, ny = 7 celkového dusika v susine

z kontrolného pokusu po 24 hod. kvaseni. Ciselnou hodnotou N je
dani moZnost vyjadrif 1 hodnetu Ziviny, ktora spésobuje. ze
kvasnice vykazuji viac alebo menej priaznivé hospodarenie s hiel-
kovinami.

Tabul'ka 3.

% dusika v sudine
1 | ferment-suforin 7.15 4.78 2.67 7.40
2 | suSené kvasnice 6.07 5.08 0.99 6.91
35 | zeleny slad 6.73 4.29 2.44 7.40
4 | sladovy kvet 5.59 4.64 0.95 7.40
5 | diaspirit 6.08 5.09 0.99 6.69
6 | jaémen 3.32 5.46 0.00 6.69
7 | raz 6.61 3.93 2.68 6.69

Poradie hodnét Zivin je pozmenené. Z hladiska retencie biel-
kovin u kvasnic ostiva majhodnotnejSou Zivinou ferment-suforin,
smes anorg. a org. dusikatych litok. Je znime, ze 10—50% sub-
stitucia org. dusikatych latok anorganickymi dusikatymi sliéeni-
nami priaznive posobi ma bielkovité hospodirenie buniek kvasnic.
Zeleny slad, sladovy kvet a raZ s s tejto stranky hodnotnejSou
Zivinou ako suené pivovarské kvasnice. Asimilovatelnosi dusika-
tych sliéenin pivovarskych kvasnic bola ovplyvnenid pomerne
vysokou teplotou suienia, pri ktorej dehydraticiou a &iasto&nou
kerameliziciou vznikly organizmom kvasnic neasimilovatelné vy-
sokomolekulirne bielkoviny. Naproti tomu u sladu, sladového kvetu
a maze scukrenim siiéasne prebehavajice pochody, enzymatického
odbidrania vysokomolekulirnych bielkovin ma mnizkomolekularne
slaéeniny spristupnily ich pouZitie na vystavbu buneéného
‘organizmau.
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Cheraické slozenie niektorych liehovarskych zivin.
Pre stanovenie nutritivnej hodnoty Zivin treba poznat sloZenie
zivnych latok.
Chemické sloZenie Zivin je sostavené v masledujicej tabulke:

Tabufka 4.

> B R e \
|7 |8 |mT [88Re |78 2
ferment-suforin] 9.31 90.63 706 | 288 | 788 | 3.17 | — 797 | 8.78
sulen¢ kvasnice11,27 {88.73 | 7.75 | 2.38 | 8.73 | 2.68 | 8.60 | 3.61 | 4.31
zeleny slad 56.19 [43.81 | 1.03 | 0.57 | 2.36 | 1.30 | 3.10 | — -

sladovy kvet 8.10 |91.90 | 5.0 250 | 544 |'272 | 840 | — -

| diaspirit 14.26 [85.74 | 154 | 103 | 180 | 120 — | — | —
jacmen 13.36 [86.64 | 156 | 038 | 1.80 | 044 | — | — | —
raz 14.37 (8563 | 139 [ 065 | 163 | 076 | — | — | —

Z tychto udajov mdZeme vypocital mnoZstvo materialu, resp.
susiny, ktoré obsahuje 0,1% resp. 0,1 gr. rozpustného dusiku.

Vypocet teoretickej hodnoty Zivnych lditok kvasnic.

Hodnota Zivnych latok skladi sa:

a) z hodnoty K = ktorou sa vyéisluje aktivovania kvasivosti,
b) =z hodnoty F = ktorou sa vyéisluje aktivovania fermentaénej
sily,

¢) 1z hodnoty N = ktorou sa uddva ovplyvmenie obsahu bielkovin
v organizme kvasnic.

Z pokusnych vysledkov vyplyva, Ze jednotlivé Ziviny, resp.
z nich pripravené 0,1-vdh% wrozpustného dusika, obsahujice vy-
luhy meovplyviiuji rovnako kvasivost, fermentaéni silu a dusikaty
obsah kvasnic. Postidenie hodnoty Ziviny na ziklade ovplyvnenia
dieléich faktorov bolo by velmi komplikované. Za uéelom zjedno-
duenia vypoétu spoéitaly sa experimentilne zistené hodnoty fak-
terov a ich siéet, bez ohladu na to, ¢i si1 to vahové alebo objemové
mnozstva, povazoval sa za &islo vyjadrujice teoretickii hodnotu
zivnej latky = S
10. S=K+F+N

Nasledkom rézmeho obsahu rozpustného dusika v Zivinach bolo
ucelné hodnoty K, F. N, stanovené pre 0,1 gr rozpustného dusika
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prepocitat na 100 gr susiny Zivnej latky, resp. tejto zodpovedaju-
ce] vahe hmoty.
Vys&ié uvedent formulu treba pozmenit tak, aby sacet S; =
vyjadroval teoreticki hodnotu 100 gr susiny Zivnej latky.
_. rozpustny dusik v 100 gr susiny . S
0.1

Teoretické zivné hodnoty jednotlivych Zivin ako aj im zodpo-
vedajice mnoZstva materiilu si sostavené v masledujicej tabulke:

11. Sy

Tabulka 5.

rozpusiny | 100 g suSiny Sy hiﬁ;:gtl;(jki}i

dusik v 10({= mnoZstvo | |,r¢ 100 ¢ Id ola pri-

g susiny latky v g simy | | PAdAlucana

g ) atk) 8 susiny 1 g rozp.
fermenl-suforin 3.17 110.26 575.36 181.50
susené kvasnice 2.68 112.70 410.84 153.28
zeleny slad 1.30 228.26 12844+ 98.79
sladovy kvet 2.72 108.81 222,77 81.90
diaspirit 1.20 116.63 61.44 51.20
jacmen 0.44 115.42 9.9 22.50
raz 0.76 116.78 23.03 30.30

Mnozstvom 1 gr rozpustného dusika charakterizovany vyluh
zivnych latok vykazuje v teoretickej hodnote vel'ké rozdiely. Z toho
vyplyva, Ze okrem asimilovateIného dusika si to chemicky meiden-
tifikované akcesorné latky rozpustnych bielkovin, ktoré v oznaée-
nej miere oviplyviiuji nutritivinu hodnotu Zivin,

Hoc¢i ¢iselné vyjadrenie hodnoty S| ddva mam moZnost utvorit
si obraz o hodnote jednotlivych liehovarskych Zivin, neméZeme
z mich usudzovat na prakticki upotrebitelnost v liehovarskej pre-
vadzke. Chybajice poznatky o procese asimilicie a o aktivovani
zymazy kvasnic niteni sme si nahradif za danidho stavu masich
vedomosti poznatkami, ktoré vyplyvaji z dlhorocnej skiusenosti
zakladajiicej sa ma praktickom osvedéeni miektorych Zivin majmi
zeleného sladu v liehovarskej prevadzke.

Vypocet skutoénej hodnoty Zivin.
V technickej praxi ¢asto sme postaveni pred tlohu zistit hod-

notu niektorej Ziviny srovnanim tejto so Zivnou hodnotou inej zna-
mej alebo neznamej ziviny. Riesenie tejto tlohy vedie mas k vypo-
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12.

¢itaniu kvocientu pomocou faktorov Si, uvedenych v tabulke 5.,
alebo zistenych wvyssie opisanym spdsobom, ktory by udaval pomer
Ciselne vyjadreny medzi dvoma teoretickymi hodnotami Zivin.

napr.:

5 ('fermeul—suforin)» . D15,36

S¢ (zeleného sladu) o 128 44

Cislo 4,48 udava, Ze Zivna hodnota ferment-suforinu je 4.18
krat vdédia, ako ta ista hodnota zeleného sladu. Cislo ]e upotrebi-
telné len v teérii.

Pre technicki prax bude omnoho dbdleZitejsie stanovit patriény
ekvivalent vyjadreny vahove, t. j. aké mmnoZstvo jednej Ziviny
zodpoveda mnozstvu druhej Ziviny, v takom stave, ako sa v praxi
prave aplikuje. Vypoclet treba modifikovat v tomto smysle len
s ohladom mna sufinu. Ekvivalent (E) bude potom vyjadreny
vzorcom:

= 4,48

1 - . oo . . 5 .
105+ Stx (suSina mmoZstva Ziviny v praxi pou’ivanej v g

E=R = ; Y
oo I
100 Sty
Six susina g

Sty

V prvom vzorci koeficient I(IT indikuje veli¢inu S; zreduko-
vanmi na jeden gram, ked'Ze S; je platné pre 100 g susiny. Siy je &isel-
na hodmota zvolenej, za Standard vzatej Ziviny, ako to naznaéuje
v tabulke 5. stipec pre S;. Si; je podobna hodnota inej Ziviny.
ktori prive podrobujeme srovnivacej skiiske. R>  je v désledku
teho ekvivalentné mnoZstvo tej Ziviny, ktorou chceme mahradif
standardnd Zivinu. :

Najlepsie bude pouZzivanie vzorca osvetlit prikladom z praxe:

Vieme, %e najvhodnejSou Zzivinou. liehovarskych kvasnic je
kratky. zeleny, 9—10-denny slad.” Tento obsahuje okrem enzyma-
tickou cestou vzniklych nizkomolekularnych dusikatych slaéenin
a biologicky éinnyeh litok eSte dostatok skvasitelnych mhlohydra-
tov, takZe z tychto vznikly alkchol vynahradzuje vylohy spojené
s upotrebenim sladu, pre vyZivu kvasnic. Vicobecne wuznivana
vhodnost sladu pre vyZiva kvasnic éini ho dobrym srovnavacim oh-
jektom pre posiudenic nutritivnej hodnoty inveh liehovarskych
Zivin.

Za normalnych pracovnych podmienok upotrebuje sa na 1001
zakvasu 5 kg sladu (G. Foth, 1. ¢.). Ak chceme napr. vediet, Ze
tychto 5 kg zeleného sladu kolko gramov ferment-suforinu nahradi.
pouzijeme vzorec:

13. R-=

'

Six . (g Zivina)

¥ S[y
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Tu bude Si ¢islo z tabulky 5 pre zeleny slad, t. j. 128,44; na
na miesto vyrazu ..g. Zivina” vlozime do vzorca v gramoch wy-
jadrenu sufinu 5 kg zcleného sladu, t. j. &islo 2,190,50, lebo podl’a
tabulky 4.5 kg ‘zelenello sladu obsahuje 2,190.50 g suSiny. Siy je
tu prislusné St platné pre ferment-suforin, t. j.

Sty = 575,36 ake to vykazuje tabulka 5. Bude teda

E = R R (zeleny sladl 128.44 .
YT o Ive — I Rt = —

2.
¥ (fer. suf.) 5 4’5.3()

= 489

¢o znamena, ze 5 kg sladu nahradi 489 gr sudiny obszahujice mnoz-
stvo ferment-suforinu, t. j. 539,2 ¢

AY naeledu]ucej tal)ultkc st SOataveue nmnozstva _]ednotllvych
Zivin (v¥). ktoryeh zivna hodnota rovna sa 5 kg zeleného sladu.

Tabulka 6.

literatarou alebo
R=- firemnvm na-
RS 5 kg sladu | vodom uviadzané
X v vy odpoveda oplimalne
su§ina latke mnozsiva na
g 100 1 zapary
g
slad zeleny | ferment-suforin 489,0 340 500—S800-+
susené kvasnice 684,81 772 S00—1000X X
sladovy kvel 122,95 1374 500—2000%X %
diaspirit 1579,22 3342 100—200% X+
jacdmen - 28418,90 32434 5000—10000++
ra 12216.50 14266 5000—10000++

Z vysledku vyplyva, Ze odbornou literatirou, alebo v mavo-
doch niektorych vyrobcov odporiéané mmozstva pre prizivenie
100 1 zdkvasu, aZ na niektoré vynimky, celkove zodpovedaji Zivnej
hodnote 5 kg zeleného sladu. U- miektorych napr. u sladového
kvetu literatirou udivané mnozstvo 500 gr nedosahuje srovnavaci
Standard a neodporiiéa sa pouzivat mnozstva nizsieho ako 1% kg.
Vonkoncom nedostaéujice je vyrobcom udivané mnozZstvo diaspi-
ritu. Je zrejmé, Ze vyrobca bez ohfadu na zivni hodnotu vyrobku
vvchadzal pri uréovani pouzif sa majiceho mnozstva iba z konku-
renénych, resp. kalkulaénych dovodov.

Cena a rentabilita wpotrebenia Zivin vypoéita sa obvyklym

XX L. Macher: Praklische Brenercibetriebskontrolle, Weigand, Bralislava
1935. T Navod vyrobeu. ++ Udaje z praxe.
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sposobom zo zistenia relativinej hodnoty Zivnej latky. Okrem Zivnej
hodnoty zavisi cena zivin od ohsahu skvasitelnych latok: o hodnotu
z tychto vyrobeného alkoholu sa snizuje cena Ziviny.

Napriek tomu, Ze sa pre stanovenie nutritivnej hodnoty a ren-
tability upotrebenia lichovarskyeh Zivin pouzilo od prevadzkovych
zapar naprosto odliné kvasné prostredie, predsa touto metddou
zistené vysledky st upotrebiteIné pre lichovarski prax. V lieliovar-
skych zaparich obsaZené duikaté latky su z istej Casti asimilova-
vatelné organizmom kvasnic. Zdalo by sa preto, Ze metéda nemdze
poskytovat prilichavé a pre prevadzku upotrebitelné hodnoty.
Ziadalo by sa, aby laboratérna metéda opierala sa o Standardny
roztok, ktory by sa sloZenim ¢o na]dokouale]axe podobal liehovar-
ekym zaparam. Pestré sloZenie lichovarskyeh zapar, ktoré, odhliad.
nic od velmi ¢asto meniaceho sa sloZenia surovin, v znaénej miere
zavisi od technologickych operacii (doba a vyska tlaku pri pareni,
doba a teplota scukrenia atd.). ¢ini pouzitie Standardného roztoku
pre laboratérne téely iluzornym. Ukazalo sa byt uéelnejsim po-
uzit Tahko a exaktne reprodukovatelné kvasné prostredie, zistif
v fiom 1¢&inok sladu a porovnal ho s uéinkom skumanych Zivin.
Pri pouiti lichovarskych zapar ako kvasného prostredia mézu sa
touto metédou ziskal namiesto srovnavacich priame hodmnoty Ziv-
nveh latok.

Experimenty.

Hodnota Zivin stanovila sa nasledovnym spbsobom:

Chemické slozenie zivnych litok: stanovilo sa obvyklym spé-
schom. SloZenie Zivin uvadza tah. 4.

Priprava vyluhov zo Ziviny: Vyluh pripravil sa alebo podla
vyrobcom udavaného navodu alebo sposobom, aky sa pouziva pri
upotrebeni v liehovarskej prevadzke. Blizii opis je uvedeny pri
jednotlivych tabulkéch.

Stanovenie rospustného dusika: Rozpustny dusik stanovil
metodou Kjeldahlovou.

Priprava srovnévacich "o,,lokov Zivin: 0,1 g rozpustného du-
sika obsahujiice mnoZstvo fxltrmancho vyluhu Zivin doplnilo sa
destilovanou vodou na 100 em?®.

Pripr ava Lvasného prosiredia: 10 g Ciste] sdcharozv rozpustilo
sa v 400 cmi® destil. vody 30° teplej.

" Kuvasnice: Pouzily sa normalne, zdravé komeréné lisované
kvasnice. V kvasniciach sa stanovil obsah susiny, vody a celkovy
dusik obvyklym spdésobom. Vzorok bral sa z prostriedku tehliéky.

Stanovenie kvasivosti: Kvasivost stanovuje sa metédou Kusse-
rowou (1).

10 3 lisovanych kvasnic rozmiesal sa v trecej miske s dastou
eukorného roztoku a kvantitativne splichlo do 1 1 {Tase so zabru-
senym hrdlom. Zbytkom cukorného roztoku sa miska vyplachla
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a tekutina sa vliala do flaSe. Na to pripipetuje sa 100 cm® Ziviny
s cbsahom 0, 1 g rozpustného dusika (v kontrolnom pokuse 100 ¢m?
destilovanej vody). Na fl'adu masadi sa sklenena gula so zabrisenou
zatkou, cez ktorej hrdlo vedie zatavena sklenena rira, ktora dsti
pod zitkou. Skleneni gula s obsahom 1 1 je opatrena postrannym
tubusom uzavierateInym gumovou ziatkou, cez ktort vedie sklenena
rarka siahajica jedunym koncomn aZ ku dnu, obyéajnou vodou na-
plnenej gule, na druhom konci je dva razy kolenovite ohnuta vy-
Wistuje nad odmernym valcom delenym na cm®. V tomto sa chyta
voda vytlatena zo spodnej nadoby unikajicim CO2 Spodna nadoba
je pomorena do 30°C teplej vodnej kipele.

Poéntic prvou kvapkou, zaznamenivame kazdych 30 mintit
mnozstvo vody vytlatenej do odmerného valea po dobu 3 hodin.

Kontroluy pokus: Nasadi sa sticasne s hlavaym pokusom. Na
miesto 100 cmn® roztoku Ziviny pridi sa 100 em® destil. vody.

Stanovenie fermentacénej sily: Do 400 cm® vyssie uvedenym
sposobom pripravené¢ho 107 roztoku sacharézy a 10 g kvasnic
vlejeme 100 cm?® 0.1 g rozp. dusika obsahujiceho roztoku Ziviny.
Po dobrom premiesani sa baiika zazatkuje kvasnou zatkou s malym
mnoZzstvom kyseliny sirovej (H2S04 -+ 3 H20) za déelom vysulenia
unikajiceho CO2 Baiika sa zva#i a zaznamena viha a Cas vaZenia,
vlozi do termostatu vytemperovaného na 30°C. Po 24 hod. kvaseni
sa zistuje tbytok na vihe.

" Kontrelny polkus: st¢asne nasadeny, 1ifi sa od hlavného pri-
danim 100 em® dest. vody na miesto Ziviny.

Stanovenie bielkovinnej bilancie kvasnic: Z roztokov osta-
vajicich po stanoveni fermentatnej sily sa kvasnice odsavanim cez
Buchnerov filter kvantitativne sfiltrovaly, preplachly fyziologic-
kym roztokom Kkuchynskej soli a po opitovnom preplachnuti dest.
vodou a7 do zmiznutia reakcie Cl’, sa kvasnice vysufily medzi
filtratnymi papiermi na priblizne mormilnu konzistenciu. Obsah
sudiny a celkovy dusik v kvasniciach z hlavného a kontrolného po-
kusu stanovil sa obvyklym spésobom.

Zeleny slad.

V laboratériu pripravil sa 9-dennym sladovanim ja¢meiia slad,
ktorého chem. sloZenie uvadza tabulka 4.

Priprava vyluhu: 50 g ma fasirovacom strojéeku rozomletého
sladu smie3alo sa s 500 cm® obyéajnej vody a rinutovalo pri teplote
50°C po dobu 60 min. vo vodnom kipeli. Zvy3enim teploty ma 70°C
a ponechanim 10 min. pri tejto teplote sa roztok pasteurizoval. Po
schladeni na normélnu teplotu a dovizeni odparenej vody filtrovalo
sa do &ira. 0,1 g rozpustného dusika ohsahujice mmozstvo doplnilo
sa dest. vodou na 100 cm®. ]

1. Stanovenie kvasivosti: Hlavny a kontrolny pokus mnasadil
sa podla popisu uvedenom v experimentélnej casti.
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Tabulka 7.

Doba trvania pokus
pakusi hlavny I kontrolny
o ;xxi-lnl'xl_\' rrrrr cm”r(r'.(;:“ -
30 35 15
60 180 75
90 300 265
120 840 185
150 1220 730
180 - 1330 910

Htonoty A1, Az a K vid tab. 1.
2. Stanovenie fermentaénej sily:

Hlavny a kontrolny pokus nasadeny podla opisu uvedenom:
v experimentalne] Casti:

Tabulka 8.

pokus
hlavny | kontrolny
g CO-
vaha banky pred 788.65 854.20
vaha banky po 24. hod.
kvaseni 773.0 841.70
uvolnené¢ mnozstvo CO- 15.65 12.50

Hodnoty fy, fy a F vid tab. 2.

Tabulka 9.
3. Celkovy dusik v susine kvasnic.

) . pouZitych v pokuse
pévodnych L
hlavnom I kontrolmom
% dusika v suSine
7.40 6.73 4.29

Hodnoty ny, ny a N vid tab. 3.



Pretoze vyluh pripraveny zo zeleného sladu aklivuje kvasivost,
fermentaéni silu kvasenia a poskytuje dostatok dusika pré¢ adrzbu
buneéného organizmu, mé?c sa pokladat za vhodné meradlo pre
posiidenie Zivin pouZivanych v liehovarskom priemysle.

Ferment-suforin.

Chemické slozenie pod tymto nézvom do predaja uvadzanej
ziviny je uvedeué v tab. 4,

Priprava vyluhu zo Ziviny: Vyrobea predpisuje v navode
pouzif na 100 | zikvasu zo zemiakovej zapary 500 g, a pri spraco-
vani repy, resp. repnej Stavy 800 g ferment-suforinu na 100 1
zakvasu. Vyluh pripravil sa podla navodu tak, Ze 50 g ferment-
suforinu smiesalo sa s 500 cm® vody z vodovodu a roztok pri
obéasnomn mieSani digeroval sa po dobu 20 hod. pri normalnej
teplote a sfiltroval sa do éira. (Dalsiu dpravu vid vyssie.)

1. Stanovenie krvasivosti: ako vyssie uvedené, hlavny a kon-
trolny pokus nasadil sa podla opisu uvedeného v experimentilnei
Casti.

Tabulka 10.

Doba Irvania S pokus _
pokusu 1 hlavny konirolny
mintty em® CO:

30 .30 50
60 305 180
90 620 430
120 - 1155 620
150 2060 795
180 2925 975

Hodnoty A1 A2 a K vid tab, 1.

Vysledky aktivovania kvasivoesti dokazuji, ze ferment-suforin
j¢ hodnotnou Zzivinou kvasnic, ktora predstihuje zeleny slad.

2.. Stanovenie fermentainej sily: ako vysSie uvedené hlavny
a kontrolny pokus nasadeny podla opisu uvedenom v exverimen-
talnej casti..

Prisadou 0,1 g rozpustného dusika charakterizovaného vyluhn
{erment-suforinu upravilo sa nepriaznive sloZené kvasné prostredie
tak, Ze bunky nespotrebovaly na idrZbu Zivotnej energie suciastky
svojho- organizmu. Vysoky obsah rozpustnych latok, najmia dusika
a shidenin fosforu, ktoré vyplyva zo sloZenia latky, éni pravde-
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podobnou domnienku, Ze je to smes anorganickych dusikatych
a fosforeénych soli a bielkovin organického pévodu (suSené pivo-
vatské kvasnice). Vysoky uéinok ferment-suforinu je potvrdenim
znameho faktu, Ze najlepSou Zivinou kvasnic je smes anore. a ore.
dusikatych a foslorcénych latok.

Tabulka 11.

pokus
_"h.lu\-ny" k‘onlroln)"
g CO:
vala bainky 1)f‘cd 862.00 849.00
viha banky po 24, hod. kvaseni 8144.60 837.70
uvolnené¢ mnoistvo CO: 17.40 11.30

Hodnoty fy, fy a I vid 1ab. 2.
Aktivovanie fermentaéne] energie kvasnic prevyiuie téinok
sladového vyluhu.
Tabulka 12.
i 1

3. Obsah celkového dusika kvasnic.

Svndndei pouzitych v pokuse
povoduyeh — s
hlavnom kontrolnom

% dusika v susine

7.40 7.15 4.78

Hodnoty ny. nga N vid v tah. 3.
Susené pivovarské kvasnice.

Chemické sloZenie je uvedené v tab. 4.

Priprava vyluhu: 50 g suSemych kvasnic smiesalo sa s 500 cm?
vody z vodovodu a rmutovalo sa vo vodnom kipeli pri teplote 50°C
po dobu 60 min. Zvysenim teploty na 70°C a dobu 10 min.sa vyluh
pasteurizoval. Po schladeni na normailnu teplotu a odvazeni odpa-
renej vody filtrovalo sa do &ira. 0,1 g rozp. dusika obsahujiice
mnoZstvo vyluhu doplnilo sa des. vodou na 100 em?.

1. Stanovenie kvasivosti: ako vyssie, hlavny a kontrolny po-
kus nasadil sa podla opisu uvedeného v experimentilnej éasti.

Hodnota Zivaych latok suSenych kvasnic prejavuje sa relativne
velmi znaénym aktivovanim kvasenia liehovarského drozdia.
Susené kvasnice vyrobené kratkym a rychlym ohriatim na valcoch
vyhrievanych parou maju nasledkom vyrobného procesu poskodenu
buneénu blanu, obsah buniek je permeabilny a Tahko difunduje
do roztoku. Okrem velkého obsahu hodnotnych bielkovin sa su-
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fené¢ kvasnice bohaté na cely rad znamych i neznamych biologicky
pésobiacich ¢initelov, ktoré podstatne ovplyviiuju aktivitu kvasnie.

Tabulka 13. ; \
Doba trvania pokus
_ pokusu hlavny l kontrelny
minaly em® (CO:
30 28 20)
60 210 BH]
90 645 150
120 1070 395
150 1580 265
N0 2036 790

Hodnoty Ai, A2 a K vid. tab. 1.
2. Stanovenie fermentacénej sily: ako vysiie, hlavny a kon-
trolny pokus mnasadil sa podla opisu v experimentilne casii.

Tabulka 14.

pokus
hiavny konlrolny
g CO:
vaha banky pred 791.80 804.00
vaha bankyv po 24. hod. kvaseni 77540 794.90
uvolnené mnozstvo CO-: 16.40 9.15

Hodnoty fy, fy a F vid tab. 2.
Susené kvasnice aktivuju fermentacnna silu kvasnic.
Tabulka 15,

3. Celkovy dusik v susine kvasnie.

pouZitych v pokuse

povodnych
hlavnom kontrolnom

% dusika v suiine

6.91 ! 6.07 5.08

Hodnoty ny, ngx a N vid' tab. 3.
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Zivna hodnota suenych pivovarskych kvasnic vyplyva z toho,
ze ako kvasivost, tak aj fermentacénu silu lisovaného droZdia po-
merne velmi znaéne aktivuji a pritom poskytuji buitkdm tolko
asimilovatelnych slacenin, ze mapriek kvasemiu v nepriaznive
slozenom prostredi. stracaju z vlastného dusikatého obsahu len
pomerne malé¢ mnozstvo dusika. Su3ené pivovarské kvasnice st od-
bornou literatiirou uznané za dobri Zivinu kvasnic a vieobecne sa
odporuca ich pouzitic ma priZivovanie kvasnic v previdzke. Touto
metédou stanovené vysledky sithlasia s poznatkami praxe a odbor-
nej literatury.

Sladovy kvet.

Chemické sloZenie z hvozdného pivovarského sladu pochadza-
jiceho sladového kvetu uvadza tab. 4.

Priprava Ziviny: 50 g sladového kvetu smieSalo sa s 500 cmn
vody z vodovodu a rmutovalo sa vo vodnom kupeli 60 min. pri
teplote 50°C. ZvySenim teploty na 70°C a ponechanim ma 10 min.
pri tejto teplote sa roztok pasteurizoval. Po schladeni na normalnu
teplotu a dovazemi .odparenej vody sfiltrovala sa do &ira. 0,1 g
rozpust. dusika a obsahujice mno#sivo roztoku doplnilo sa dest.
vodou na 100 cm?®,

1. Stanovenie kvasivosti: ako vySsie, thlavny a kontrolny
pokus nasadil sa podla popisu uvedenom v experimentalnej casti.

3

Tabulka 16.

Doba trvania pokus
pokusu hlavny kontrolny
minuty ecm® CO-
30 ' 100 15
60 385 A 50
90 690 200
120 995 .405
150 1345 630
180 1590 800

Hodnoty A1, A2 a K vid tab. 1.

AXko so sostavenia vyplyva hodnoty A1, A2 a K st velmi blizke
hodnotam sladového vyluhu.

2.  Stanovenia fermentaénej sily: ako vyssie, hlavny a kon-
trolny pokus nasadil sa podla opisu uvedeného v experimentalnej
casli.

o 193



Tabulka 17.

pokus
hiavny kentrolny
g CO:
vaha banky pred 842.60 808.20
vaha banky po 24. hod. kvaseni 827.25 796.30
uvolnené mnozstvo CO: 15.35 11.90

Hodnoty f,, fy a F vid tab. 2.
Ani v uéinku na fermentaénd silu kvasnic nelisi sa vyluh zo
sladového kvetu od vyluhu zo zeleného sladu.
L]

Tabulka 18.

3. Obsah celkového dusika v suSine kvasnic.

povodnyeh pouzitych v pokuse

hlavnom kontrolnom

% dusika v sugine

7.40 1.64

ot
o
<o

Hodnoty ng, ny a N vid v tab. 3.

Sladovy kvet je bohaty na bielkoviny, na sli¢eniny fosforu a
predpoklada sa, Ze obsahuje rad aktivatorov enzymatickych po-
chodev, ktorych slozenie nie je bliZsie zndme. Kumulativny Géinok
tychto faktorov prejavuje sa aktivovanim kvasivosti a fermentacénej
sily kvasnic, neovplyviiuje viak v tej miere dusikaté hospodarstvo
kvasnic, ako by sa ocakévalo. .

Ako je znime, hodi sa sladovy kvet pre obsah amidového
dusika ako Zivina na vyrobu lisovaného drozdia. Rozpustny dusik
sa asimiluje len zasti. Podla Claassena je (5) len 3090 asimilova-
telny, podotyka v3ak, Ze je moZné, ze vicsia Cast dusika sa asi-
miluje. Podla S. Lebedova a P. Leskutova (6) prisadou zapary
pripravenej zo sladového kvetu na ziparu pripraveni zo sladu.
zvysi sa mnozstvo asimilovateIného dusika na 67,2%. Pri skvaseni
Ciste] zapary zo sladového kvetu klesne kvasnicami. vyuzité mnoz-
stvo dusika na 34.8%. Za podmienok prevadzkovych vyuZiju kvas-
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nice vaésie mpozstvo celkového rozpustného duall\a sladového kve-
tu, ako za podmienok laboratérnych.

Zo vietkych hodnét my uvedenych v tab. 3 je ny-hodnota sla-
dového kvetu okrem hodnoty ny jaémena najniziia. Z toho vyplyva,
ze z hladiska udrzby dusikatej bilancie kvasnic je sladovy kvet
Zivinou, ktoru sa odportGéa pouzival alcho vo smesi s inymi dusi-
ktymi latkami, najmid s organickymi solami, alebo vo viésich
kvantach.

Diaspirit.

Chemické slozenie tohto ako vydatnej Ziviny hodne propago-
vaného fermentaéného prostriedku uvadza tab. 4.

Priprava vyluliu: podfa niavodu vyrobcovho smiesalo sa 50 g
diepiritu s 500 em® vody z vodovodu a digerovalo sa za &astého
mie3ania 20 hod. pri normalnej teplote. Roztok sfiltroval sa do é&ira.
0.1 g rozpustného dusika obsahujice mnozstvo vyluhu doplnilo sa
dest. vodou na 100 cm®.

1. Stanovenie kvasivosti: ako vysiie, hlavny a kontrolny po-
kus nasadil sa podla opisu v expcerimentalnej ¢asti.

Tabulka 19.

Doba trvania pokus
Bolousn. hlavny I kontrolny
mintty cm® CO:
30 70 - 10
60 275 35
490 185 140
120 790 4 290 '
150 985 470
180 1175 620

Hodnoty A1, A2 a K vid tab, 1

Ovplyvnenic kvasivosti lisovaného drozdia smesou rozpustnych
latok obsazenych v 0,1 g rozp. dusika obsahujiceho roztoku je
slabgie ako u zeleného sladu.

Ovplyvnenie fermentaéncj sily je tie” slabSic ako so zelenym
sladom:

2. Stanovenie fermcntainej sily: Ako vyssie, hlavny a kon-
trolny pokus nasadil sa podla opisu uvedenych v e\permlentacnej
dasti.
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Tabulka 20

pokus
hlavny. kontrolny
g CO:
vaha banky pred 856.90 846.20
vAdha banky po 24. hod. kvaseni 842.55 833.35
uvolnené mnozstvo CO: 14.35 12.85

Hodnoty fy, fy a F vid tab. 2.

Strate dusika autplyzou v nepriaznive sloZenom kvasnom pro-
stredi zabranilo sa v takej miere ako so zelenym sladom.

Tabulka 21.

3. Obsah cellového dusil:a v susine. kvasnic.

pévodnych pouZilych v pokuse

hlavnoin kontrolnom
% dusika v su$ine
6.69 6.08 5.09

Hodnoty ny, ny a N vid v tab. 3.

Podla celkového waktivovania kvasnic diaspirit so stranky
kvantitativnej nedosahuje wucinok zeleného sladu.

Raz

Chemické slozenie z maloobchodu pochadzajicej a na labo-
ratérnom mlynku zoSrotovanej razi uvadza tab. 4.

Prlplava v¥luhu: 30 g $rotu rmutovalo s 500 e¢m® vody z vodo.
vodu pri tep]ote cca SOOC po dobu 60 min. vo vodnom kupeli.
- Zvysenim teploty na 70°C a ponechanim 10 min. pri tejto teplote
sa roztok pasteurizoval. Po schladeni na mormélnu teplotu a do-
vazeni odparenej vody sfiltrovalo sa do é&ra. 0,1 g dusika obsa-
hujiice mmnozstvo roztoku doplnilo sa destilovanou vod'o‘u na 100
cm®.

1. Stanovenie kvasivosti: ako vySSie, hlavny a kontrolny
pokus nasadil sa podla opisu, uvedeného v experimentélne Casti:
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Tabulka 22.

Doba trvania pokus
R — hlavny I kontrolny
miniity em® CO:
30 17 10
60 88 140
90 170 265
120 400 390
150 565 545
180 740 750

Hodnoty A1, A2 a K vid. tab. 1.
Z uvedeného vyplyva, Ze kvasivost nebola nijakym spdsobom:
ovplyvnena.

2. Stanovenic fermentaénej sily: ako vysiie, hlavny a kon-
trolny pokus nasadil sa podla opisu, uvedeného v experimentilnej
Caeti. '

Tabulka 23.

pokus
blavny kontrolny
g CO:
vaha banky pred 839.75 856.40
vaha banky po 24. hod-. kvaseni 828.75 844.30
uvolnené mnozZstvo CO: il.O 12.10

Hodnoty fy, f; a F vid tab. 2.

Z vysledku pokusu vyplyva, ze vyluh pripraveny z raZi inhibuje-
priebeh kvasenia. Toxické posobenie vyluhov pripravenych zo
§rotu niektorych nevyklicenych obilnin (p3enice, razi, jaémenia)
uvadza literatara (7, 8). Kvasenie je hatené, pripadne tiplne potla--
¢ené, ked kvasné prostredic pozdstiva z €istého roztoku cukru
v dest. vode. Zda sa, ze hlbsia pri¢ina nie je bli’Sie znama a domnie-
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va sa, Ze pri¢inou jedovatosti vyluhu st uréité bielkoviny, ktorych
uéinok sa vapenalymi solami paralyzuje, lebo pri pouziti studnié-
nej vody pri priprave kvasné¢ho prostredia sa potlacanie kvasenia
nepreiavuje tak vypukle. Odborna literatira odporaéa pri spra-
covani razi zdkvas nrizivoval zelenvm sladom. (G. Foth, 1. c.
str. 33)

Tabulka 24.

3. Obsah celkového dusika v sugine kvasnic.

nonzitych v pokues

povodnych
hlavnem kentrolnom

% dusika v suline

6.69 6.51 3.93

Hodnoty nyg, ny a N vid v tab. 3.

Hodnota razného vyluhu z hiladiska udrZovania dusikatého oh-
sahu kvasnic je velmi zna¢nd. Vyplyva z nepatrného rozdielu cel-
kového obsahu dusika. v suSine medzi pévodnymi a z hlavného po-
kusu pochddzajucimi kvasnicami, resp. z tbytku dusika v kvasni-
ciach z kontrolného pokusu. Asimildcia dusika a akcesovanych
latok neprejavila sa vo forme aktivovania Géinku kvasnic. Podla
Hayducka (Linder, 1. c.) méZ%e byt pricinou degenericie kvasnic
rnadmerné nahromadenie dusikatych latok v bulike kvasnic. Z
toho vyplyvalo, Ze siivislosi medzi kvasivostou a dusikatym obsa-
hom buniek nie je normativne stanovitelna. Na vyskyt uréitych
nesrovnalosti v tomto pomere upozoriiuje uz Hayduck (9). ktory
zistil, Ze v miektorych pripadoch kvasnice niZiim obsahom dusika
vykazovaly viésiu kvasivost ako kvasnice s vy$sim chsahom dusika.

Jaémenny Srot.

Chemické sloZenie z maloobchodu pochéadzajiceho a na labo-
ratérnom mlynku zo3rotovaného jaémena uviadza tab. 4.

Priprava vyluhu: 50 g Srotu rmutovalo sa pri teplote 50°C po
dobu 60 min. vodou z vodovodu vo vodnom kupeli. Zvysenim
teploty ma 70°C a ponechanimn 10 min. pri tejto teplote sd roztok
pasteurizoval. Po schladeni na normaélnu teplotu a dovéZeni odpa-
renej vody filtrovalo sa do é&ira. 0,1 g rozpustného dusika obsahu-
jice mnozstvo vyluhu doplnilo sa dest. vodou na 100 cm®.

1. Stanovenie kvasivosti: ako vyssie, hlavny a kontrolny po-
kus nasadil sa podla opisu uvedeného v experimentalnej Casti:
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Tabulka 25.

Doba irvania pokus
pokusu hlavny konlrolny
mintty em® CO:
30 33 10
60 150 35
90 2990 140
120 528 290
150 800 470
180 975 620

Hodnoty A1, A2 a K vid tab. 1.

1. Stanovenie fermentaénej sily: ako vyssie, hlavny a kon-
trolny pokus nasadil sa podla opisu uvedeného v experimentilnej

Casti.

Tabulka 26.

- pokus
hlavny kontrolny i
e CO:
vaha baiiky pred 861.10 850.65
vaha banky po 24. hod. kvaseni 848.50 838.30
uvolnené mnoistvo CO- 12.60 12.35
Hodnoty fy, fy a I' vid tab. 2.
Fermentaéna sila nebola aktivevana.
Tabulka 27.
3. Obsah celkového dusila v susine kvasnic,
R A pouZitych v pokuse
povodnych
hlavnom komtrolnom
% dusika v susine
6.69 5.32 5.46

Hodnoty ny, ny a N vid tab. 3.
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Z vysledku vyplyva, Ze dusik obsaZeny vo vyluhu nijako me-
nahradil ubytok dusika v kvasniciach v nepriaznive sloZenom kvas-
riom prostredi.

Siahrn.

V liehovarskom "priemysle pouZzivaji sa liehovarské Zivné
latky ako prisady do zapar alebo do zikvasu za tym uéelom, aby
sa vytvorily vietky predpoklady pre vypestovanie zdravych vzdor-
nych kvasnic, ktorych aktivita je délezitym faktorem pre renta-
bilna vyrobu lichu. PretoZe sa od Zivin poZaduje, aby priaznive
ovplyvnily kvasivost, fermentaéni mohutnost a fyziologicky stav
kvasnic, je dolezité poznat ovplyvnenie aktivity kvasnic v lieho-
varske] praxi pouZivanymi Zivinami, na]ma tymi, ktoré su pred-
metom obchodovania.

KedZe doterajsie metody stanovenia hodnoty Zivnych latok
pre téely liehovarského priemyslu nevyhovovaly, vypracovala so
nova metéda stanovenia nutritivnej hodnoty liehovarskych Zivin
pre ucely liehovarskej prevadzky. Nova metéda zaklada sa na sta-
noveni aktivovania kvasivosti a fermentaéne]j sily lisovaného droz-
dia a na zisteni bielkovinného hospodarenia kvasnic v primerane
upravenom kvasnom prostredl

Za tymto ucelom prlprav1 sa aposobom, al\ym sa Zivina v lie-
hovarskej prevadzke pouZiva, vodny vyluh Ziviny. MnoZstvo &ireho
filtratu, ktoré obsahuje 0,1 g rozpustného dusika, sa doplni destil.
vodou na 100 ecm® 400 cm® 10%-ntho roztoku ¢istej sacharézy
v destil. vode po ohriati na 30°C a prisade 100 cm® 0.1 g rozpust-
ného dusika obsahujaccho rozteku v hlavnom pokuse, resp. 100 cmn®
dest. vody v kontrolnom pokuse nasadi s 10 g normalnych liso-
vanych kvasnic. Objem kvasenim vzniklého CO2 stanovuje sa
met6édou Kusserovou (1). Poénice prvou kvapkou vody vytladenej
CO2 do odmerného valca, kazdych 30 mintt po dobu 3 hodin v
hlavnom a sicasne nasadenom kontrolnom pokuse zaznamenava
sa objem vytladene] vody. Z objemu za 180 minit vzniklého CO2
vypoéita sa index aktivity z hlavného pokusu tak, Ze sa z neho od-
poéita objem CO2 vzniklého za 60 minit a vysledok sa deli 120
podla vzorca
V (180) — V (60)

120
éim sa dostane objem CO2 vyvinutého za 1 mindtu v hlavnom po-
kuse. (A1). Podobne vypocila sa index aktivity pre kontroluny pokus
A; dosadenim prisluinyech hodndét do vyssie uvedeného vzorca.
Z tychto udajov vypocdita sa faktor aktivovanejkvasi-
vsti K = Ay — Aa

Podobnym spasobom zistuje sa aktivovanie fermentaénej sily.
10 ¢ lisovanych kvasnic v 10%¢ roztoku Cistej sacharézy v destil.
vode za prisady 100 em® 0.1 g rozpustného dusika obsahujiceho
vyluh ziviny v hlavnom a za prisady 100 c¢m® destil. vody v kon-

Ay =
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trelnom pokuse. Zistujc sa vaha za 24 hod. kvasenia pri t° = 30°C
uniknuvsicho CO2. Vaha CO2 v g z pokusu bez Ziviny (kontrolny
pokus [, odpoéita sa od vihy CO2 z pokusu so Zivinou (hlavny
pokus), Iy a dostaneme

F =1 — I
kde F je faktorom aktivovanej feirmentaéne]
sily. .
7 roztohkov, kioré¢ zostaly po stanoveni faktora aktivovanej
fermentaénej sily (z hlavného a z kontrolného) sa kvasnice sfiltru-
ju alebo vycentrifuguju a po preplachnuti fyziologickym roztokom
NaCl a dest. vodou vysuSia sa medzi filtracnymi papiermi na nor-
malnu konzistenciu. Z mmozstva dusika v percentich, zachovaného
v kvasniciach z pokusu so Zivinou ny odpoéita sa percentické mnoz.
stvo dusika kvasnic pochéadzajicich z kontrolného pokusu n,.

N = ng —n,
Njefaktorom tidriby bielkovinného hospodar-
stva kvasnie.

Pomocou tychto ddajov vyjadrime teoreticka hodnotu Ziviny
faktorom-

S=K-+F

Ked S vyéislime tak, Ze sa bude vziahoval na mmozstvo Ziviny
cohsahujiice] v 100 g suSiny 0.1 g rozpustného dusika. dostaneme
faktor S;, ktory je vyjadreny vzorconi

rozpustny dusik v 100 g suSiny
St == .S
0,1
St jefaktorom, ktory reprezentuje nutritivau
hodnotu Ziviny teoreticky.

Takto sa stanonly faktory S; pre miektoré ziviny v techmcke]
praxi uzivané a sostavené v tab. 5.

Stanovenie S; faktorov jednotlivych Zivin sa vykonalo aj za
tym téelom, aby sa Ziviny medzi sebou daly porovnat, hodnotit
70 stanoviska nutritivnej hodnoty a zistit, kolko z jednej je rovno-
cennym mnoZzstvom druhej na vyvolanie toho istého biologického
efektu v kvasnom vrocese. V tomto pripade pouzZijeme vzorec:

E—K = Six . (g Zivina)
’ S
ty

kde Six a Siy su faktory .5, a to Sy faktor Ziviny s Lktorou

porovnavame, a Sy, faktor Ziviny srovnavanej: ,,g Zivina™ je vyraz
pre sufinu celého uZitého mmoZstva Ziviny, s ktorou srovmavame.
Vysledok E = R™ dostaneme vyjadrenim v gramoch suSiny srov-
navaniu 'podmbenej suSiny. T)"mto spﬁsohom sa srovnaly v tech-
nickej praxi najbeZnejSie uzivané Ziviny so zclenym sladom a vy~
sledok bol sostaveny v tab. 6. :
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- 7o sostavenia vyplyva, Ze odbornou literatirou a tiez aj v na-
vodoch patriénych vyrobcov odpormidané mnoZstva pre priZivenie
100 1. zakvdsu az na niektoré vynimky obsahuji zhruba pozado-
vani nutritivhu hodnotu, takze sa wdana a pre priaznive biolo-
gické podmienky potrebnia hodnota v pripustnyeh medziach sho-
duje.

Oblastny vyskumny istar
potravindrskeho priemyslu. Bratislava.

SUMMARY.

I. Stein: 4 new method for determination of the nuiritive va-
lue of the food-stuffs used in distilleries.

An addition of dissillery food-stuffs to the inashes or fermen-
tations is used in the distillery industries, for the purpose, of the
development of all suppositions for the cultivating of sound, resis-
tant, and stable yeast, the activity of which is an important factor
for a rentabil production of alcohol. It is required from the food-
stuffs, that they should favourably *influence the fermentation, the
fermentation force, and the physiological state of the yeast.Because
of this it is necessary to determine how the activity of the veast
is nifluenced by the food-stuffs used in the distilleries, especially
by those which arc the subject of the trade.

However, the methods used for determination of the value of
the nutriens for distillery punposes up to this time were not satis-
factory. A new method for determination of the nutritive value
of the distillery food-stuffs has heen worked up for laboratory
purposes By a suitable modification of the fermientation medium
this method could become convenient for plant purposes. The new
method is based upon determination of the activated fermentation
ability, and the fermenation force of the pressed yeast and upon
the determination of the protein metabolisin of the yeast in the
suitably arranged fermentation medium.

For this purpose an aqueous exiract of the food-stuff is pre-
pared, under the same conditions nuder which this is used in a
distillery. The amount of the clear filtrate, which contains 0,1 gr
of soluble nitrogen is diluted with distilled water to 100 cc. This
solution containing 0,1 gr of soluble nitrogen is added to 400 cc.
of a 10 per cent solation of pure saccharose in distilled water,
warmed to 30°C., and inoculated with 10 gr of mormal pressed
yeast. In the same time a blank determination is made under the
same conditions using 100 cc of distilled water instead of the solu-
tion containing soluble nitrogen. The volume of the carbon dioxi-
de formed during fermentation is dermined by the Kusser method
(1). The amount of the water pushed out by the carbon dioxide in-
to a graduated cylinder both in the main assay and in the blank
determination is recorded in 30 min. intervals for three hours.
beginning with the first drop "of water. From the volume of the
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water after 180 min. one calculates the activity index by subtrac-
ting the volume of the carbon dioxide formed after 60 min. and
dividing by 120 :

V (180) — V (60)
120

Ay =

which gives the volume of carbon dioxide formed during 1 min.
{A1). The activity index for the blank determination (A2) is cal-
culated similary, substituting the respective values in the above
formula. From these data the factor of the activated fermentation
K., is calculated: K = A7 — Aa.

The activation of the fermentation force of 10 gr of the pres-
ced yeast in a 10 per cent solution of pure saccharose in distilled’
water with addition of 100 cc. of aqueous extract of the nutrient
containing 0,1 gr of the soluble nitrogen is determined by a simi-
lar way. In the blank determination 100 cc of distilled water again
are used instead of the food-stuff extract. The weight of carbon
dioxide formed by the fermentation during 24 hours at 30°C. is
determined. One subtract the weigh of carbon dioxyde formed in
the blank determination (f,) from the weight of carbon dioxide
from the main assay, where food-stuff was used (fy) and obtains F—=
fy — f,. where F is the factor of the activated fermantation force.

The solutions remaining after the determination of the factor
of the activation of the fermentation both in the main assay and
the balnk determination are filtred or centrifuged and after
washing the yeast with a physiological solution of sodium chloride
and distilled water, it is dried between sheets of filtration paper
to normal consistency. In both the main assay and the blank the
percentage of mitrogen. which was not consumed ny and my, res-
pectively. are determined. Subtracting ny from 2x: (N=n;—ny
one obtains N, whieh is the factor of the protein metabolism of
the yeast.

By means of these data it is possible to express the theoreti-
cal value of the mutrient, by the factor S = K -+ F + N.
Expressing S, so that it will rely to the amount of the nutrient

containing in 100 gr of the dry substance 0.1 gr of the soluble nitro-
gen, one obtains the factor S;.

soluble nitrogen in 100 gr of dry substance

0.1 =

Sy =

Sy is the factor which indicates the nutritive value of the food-
stuff theoretically.
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Thus factors Sy for some [ood-stulfs used in the technical
practice were calculated and tabulated in TABLE 5.

TABLE 5.

100 grof the vhetiieal
soluble nitro- | dry substan- Lo ) CORCUC
" - S, for 100 gr | value bhelom-
genin 100 gr ce == the . :
P ! : of the dry cing to 1 gr
of dry sub amoul of the : . 5
oo o substance ol the sulublc
stunce substance .
; nifrogen
ingr s
ferment-suforin 3.17 110.26 275.36 181.50
dried yeast 2.68 112.70 410.84 153.28
green mall 1.30 298,26 128.44 98.79
mall flower 2,72 108.81 222.77 81.90
diaspirilil 1.20 116.63 61.44 51.20
Larley 0.44 11542 9.9 22.50
rve 0.76 116.78 23.03 30.30

The determination of the factors Sy of particular food-stuffs
was carried oul also to enable the comparing of nutritive values of
different foodstuffs and determination of the amounts of diferent
feod-stuffs needed to cause the. same biological effect in the fer-
mentation process. In this case we use the formula:

E—R. — Six - gr. of the nutrient

¥
: Sty

where S and S|‘\~ are the factors ,.S;” of the comparing and com-
pared nutrients, respectively. The whole amount of the dry sub-
stance which is used for comparation is expressed as ..gr. of the
nutrient”. We get the result E = R}~  expressed in grams -of the
dry substamce of the nutrient submitted to the comparation. Using
this method the food-stuffs in technical practice most currently
used were compared with green malt and the results tabulated

(TABELE 6.).

It follows from the tabulation that the amounts recommanded
for additional mutrition of 100 liters of mash by technical litera-
ture and prospects of manufacturers contain the required nutri-
tive values with few exceptions. Thus the given value and the
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e¢ne nceded for favourable biological conditions are in the limits
of good accordance.

Research Departement of Food Industry in Bratisleva.

TABLE 6.

X ¥ l{fvf the optinal
e o amounts give
(hg‘ s R — in the litera-
stance :
5 kg of mall | tureorinthe
respoons Lo px_'()sp‘('cl,s vl
) manufacturers
the gr of in gr of the
substance substance per
100 1 of the
mash.
green malt [rerment-suforin 489.0 240 500—800+
dried yeast 684.81 772 300—1000 7>~
‘malt [lower 1262.95 1374 500—-2000# X
diaspirit 1379.22 3342 100—2007 <+
barley 28418.90 32434 5000-—10000+-+
rye 12216.50 14266 H000—10000 ++

X

S o

=

L. Macher: Praktische Brennereibetriebskontrolle, Wiegand, Bralislava
1935 ...F Prospeet of the manufacturer ...+ Dala from practice.
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