TVORBA PRIBUDLINY PRI SPRACOVANI MELASY NA LIEH

DEZIDER TOMECEK
Zapadoslovensky liehovy priemysel n. p. v Leopoldore

K zdanlivo paradoxnym tikazom, opisanym v autorovej praci [1], moZno
podat takéto vysvetlenie:

a) Vracanie kvasnic

V melasovych zaparach, pripravenych na 10 obj. 9, alkoholu a spraco-
vanych Boinotovym kvasnym spdsobom, v ddsledku vracania kvasnic na-
mnozenim sa tvori namiesto 0,5 kg/hl celého cbsahu len 0,1 kg/hl dopliiujicej
kvasni¢nej susiny. Z toho sa d4 ustdit, Ze kvasnice budta oproti klasickému,
na predkvas zalozenému kvaseniu pri tomto kvasnom spdsobe asimilovat len
s, t. j. 20% N-litok a tmerne k tomu sa vytvori namiesto normalnych 0,4 kg
len 0,08 kg pribudliny na 1 bl alkoholu v ziskanom surovom liehu. V podobnom
smysle sa vyslovuji aj Heinzelmann a Dehnicke [2].

Prevadzkové sktisenosti vSak nenasvedéuji tomu, Ze by sa pri praci
s vracanim kvasnic tvorilo menej pribudliny. V mnoZstve predajnej pribudli-
ny, ziskanej pri rafindcii surového liehu, pochidzajacej zo zapar kvasenych ¢&i
uz rozmnozenim kvasnic z predkvasu, teda klasickym sp6sobom, ¢i vracanim
kvasnic podla Boinota, na zéklade vyrobnych zédznamov sa rozdiel neda
zistif. Pri kolorimetrickom stanoveni vyS$8ich alkoholov v surovom melaso-
vom liehu, vyrobenom v tej istej tovarni vo dvoch po sebe nasledujtcich diioch
zo zépary, kvasenej prv sposobom klasickym, potom pri vracani kvasnie, javi
sa urdity rozdiel v smysle ndSho oakavania, pretoze sa zistilo, Ze vyssich alko-
holov bolo:

pri klasickom spdsobe 0,59 kg/hl alkoholu,
pri Boinotovom spdsobe 0,46 kg/hl alkoholu.

Ziskané ¢isla st zrejme len relativne spravne, neudavaji teda absolatny
obsah pribudliny v liehu. Nas vSak viac zaujima, Ze rozdiel, prejavujici sa
v nich, nie je dost vyrazny a ani zdaleka nedosahuje teoreticky predpoklad,
podla ktorého by mal surovy lieh pri vracani kvasnic obsahovat vyssie alko-
holy v mnoistve 0,59 : 5 = 0,12 kg/hl alkoholu, oproti 0,46 kg/hl alkoholu,
ako sa zistilo. Je pravdepodobné, Ze rozdiel, ktory sa javi medzi obsahom pri-
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budliny v skiiSanych vzorkich surového liehu, ziskaného na ziklade predkva-
su a vratenia kvasnic ako nasady, podmieneny je rozdielnym sloZenim pri-
budliny, ktora sa v tychto pripadoch tveri, a tito okolnost vplyva na farbu
pri kolorimetrickom stanoveni pribudliny, teda aj na c¢iselny vysledok analyzy.

Toto vietko len podopiera spravnost vysvetlenia, ktoré dalej nasleduje.
Znamené to, Ze hoci sa aj pri vracani kvasnic z 0,5 kg/hl v zépare pritomnej
kvasniénej susiny priebehom vytvorenia 10 obj. %, alkoholu &iastka 0,4 kg/hl
neregeneruje, pretoze sa doddva do zdpary hotova na vrchole svojho vyvinu,
predsa sa ziicastiivje na spotrebe N-latck prave tak ako mncZiace sa a vzrasta-
juce kvasnice. '

Opravnenost tohto vysvetlenia pre nas zdanlivy paradoxon si’ mézeme
podopriet niektorymi vedomostan:i o disimila¢nei ¢innosti kvasni¢nej bunky.
Uz samo alkoholické kvasenie je vlastne vysledkon: takejto disircilacie a tym
viac tvorba pribudlinovych stdiastok, ku ktorej dochddza priebehom celého
kvasenia vzapiti anaerdbnej asimildcie N-latok; ale aj pri aerobnej a pseudo-
aerébnej asimildcii tychto N-litok sa stretivame s paralelnym’ vyluéovanim
vy&§ich N-slaéenin. V JondSovom diele [3] nachidzame udaj, Ze za podmie-
nok odlignych od liehovarskej melasovej prace kvasnice disimilujt, teda do
skva8aného cukorného roztoku vracaja 2 az 89, svojho obsahu N v podobe
proteinov a pepténov, pri zvySenej cukornej koncentricii a nizsej kvasnej
teplote vSak eSte viac. Skuto¢nost, Ze uvedenych 2 az 89, nie je nijakou
vrchnou hranicou, dosvedéuje okrem tohto aj Claassenov udaj [4], podla
ktorého v uréitom pripade z pridanych 100 dielov anorganického N kvasnice
podrzaly v tele 88,5 dielov, 11,5 dielov vykdzanych v roztoku vSak nebol zvy-
fok neasimilovaného anorganického N, ale disimilit vo forme vysokomole-
kulovej. Kvasnice teda spotrebovaly celych 100 dielov N, ked si vSak zaokryly
svoju potrebu 88,5 dielmi N, disimilovaly 11,5 dielov, t. j. poéitajac na ich
N-obsah 100 x 11,5:88,5 = 13% N. Ivanov, Krupinka [5] a Euler-
Fink [6] uverejnili, Ze z kvasnic vystupuju prave priebehom celého kvasenia,
najmé vSak po dosiahnuti hranice vzrastu buniek ¢asti proteinu, ktoré sa nahra-
dzajt zo stidasne asimilovaného N, pritomného v kvasiacom reztoku. V Illie-
sovom ¢lanku [7] sa nachddza referdt o prdcach, tykajucich sa disimilicie
N-latok kvasnicami, podla éoho Lampitt uvadza, Ze kvasnice priebehom
kvasenia a mnoZenia vyluéujt zo svojho tela do 25%, celého prijacého N, pedla
Nielsenovych pokusov viak do 299,. Ba ak berieme do Gvahy, Ze nekontro-
lovateIné mnoZstvo tychto exkrementov kvasnice opit straviji, mézesaukvas-
nic bohatych na N smelo poéitat s 33%-nou disiwsildciou. Pri vyskumnych
pracach, konanych na Katedre kvasrej chémie Vysokej Skoly chemickej
v Prahe, tykajucich sa tvorby kyseliny mlieénej a glycerclu kvasnou cestou,
zistili podla Gstnej zpravy docenti Ing. Dr. Dyr a Ing. Dr. Grégr, ze ked
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skvasali ¢isti sacharézu s vyhradne anorganickymi prisadami, aby ziskali
vyrobok pokial mo¥no nesfarbeny, proti vietkému odakivaniu dostali pro-
dukty onié jasnejSie ako pri skvasani surového cukru, obsahujiceho melasu.
Uké4zalo sa, Ze sfarbenie zapridifiuju predovietkym N-latky vysokej molekulo-
vej vahy, ktoré sa pri spracovani ¢istej sacharézy dostaly do kvasnej tekutiny
disimildciou z mikroorganizmov alebo ich autolyzou.

Z uvedenych poznatkov si mbézeme pre nas pripad vyvodit tieto pravidla:
S uré¢itym kvasnym vykonom kvasnic je spojena aj ich s tymto vykonom 1-
mern4 latkova premena vieobecne, teda aj premena N-litok, a preto aj s vy~
tvorenym alkoholom tmernéd tvorba pribudliny. Jedine takto je vysvetli-
telné, Ze pri vracani kvasnic podla Boinota napriek sniZenej tvorbe kvasni¢nej
susiny vznikne na ziskany etanol poditajic to isté mnozstvo pribudliny ako pri
klasickej kvasiarenskej praci.

b) Vyhody vracania kvasnic

Na tomto mieste sa bude treba odchylit od nisho zamerania, pretoze
predchadzajice pravidlo obsahuje podklady pre kritickd tvahu, tykajacu sa
kvasného spdésobu vracanim kvasnic podla patentov Boinot-Usines de Melle,
a bolo by chybou nechat si ujst titto prileZitost objasnenia, aj ked to nevpada
presne do ramca tejto Sttdie. Pérard r. 1935 uverejnil, Ze sa v kvasiacej
repne]j zapare kvasnice prestant mnozit, len éo koncentracia kvasniénej susiny
dosiahne 3 g v 11 zdpary. Podla Pasteura, Duclauxa a inych spotrebuju
Jkvasnice na vystavbu 1 g suSiny vo svojom tele 1,8 g cukru. Z tychoo dvoch
poznatkov vznikla myslienka vracania kvasnie, t. j. oddelenia hotovych kvas-
nic z vykvasenej zdpary pomocou separitora vo forme kvasniéného mlieka
a nasadenia takého istého mnoZstva Gerstvej zapary tymto kvasniénym mlie-
kom. Vysledok by bol ten, Ze sa kvasnice v novom prostredi nemno#zia, ale len
kvasia, takze sa na 1 1 zdpary 3 krat 1,8 = 5,4 g cukru neprevedie na 3 g
kvasniénej susiny, ale na 5,4 krét 609, = 3,24 ml alkoholu, o ktory podiel sa
vytazok zvysi. Dnes sice vieme z prevadzky liehovarov spracujicich melasu,
%e hranica mnozenia kvasnic je pri 0,5 kg kvasniénej susiny v 1 hl zrelej
zipary, ze vSak po prekonanom kvaseni z tychto kvasnic 209, t. j. 0,1 kg
odumrie (autolyzuje) a len 0,4 kg podiel prechddza do kvasniéného mlieka ako
nasada pre nasledujici kvasny proces, aby sa tu namnoZenim doplnil opit
na 0,5 kg v 1 hl zapary. To vSak na zasade veci ni¢ nemeni.

Kto pozné priemysel vyroby liehu z melasy, ten vie, na aké tazkosti
nardza porovnivanie dvoch kvasnych sposobov s hladiska vytaZnosti. Na
vysledkoch z kvasnych pokusov, vykonanych za laboratérnych pracovnych
podmienok, vobec sa neda stavat a prirovnanie v prevdadzkovom meradle je
zasa hatené tym, Ze sa vyroba neméze z hospodarnostnych dévodov narugo-
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vat pokusmi. V poslednych 15 rokoch sa po zavedeni kvasenia s vracanim kvas-
nic vo vSetkych do Gvahy prichddzajtcich lichovaroch spracujicich melasu
robily porovnéavacie pokusy, zamerané na zistenie prinosu nového kvasného
sp6sobu, ktoré viak, ¢o sa zvysenia vytazku tyka, viedly k neurditym, neistym,
ba dokonca pochybnym vysledkom. Ak uvazime, Ze kvasnice aj bez mnoZenia
uz po ukonéeni vzrastu buniek disimiluju a sticasne aj znova asiinilujﬁ, je po-
chopitelné, Ze sa Pérardove predpoklady pri spracovani melasy nesplnily, iba
kvasna doba sa v dosledku zvySeného mnozstva aktivnych kvasnic vydatne
skratila, obakavané zretelné zvySenie vytazku vSak nastat ani nemohlo. K ta-
kému nahladu dospeli, nevedno akou cestou, napr. aj technologovia NDR, lebo
jedine to moéze vysvetlit ndpadny zjav, Ze sa tam do r. 1952 ani v jednom
z priemyselnych liehovarov spracujicich melasu neujala kvasiarenskd praca
podla Boinot-Usines de Melle.

Néam sa tu v smysle predchddzajiceho nesporne javi logicka suvislost
medzi nezmenenou tvorbou pribudliny a medzi nedosiahnutim zvysenia vy-
tazku alkoholu v désledku zavedenia kvasného spdsobu s vracanim kvasnic.

c) Vplyv koncentrdcie zdpary

Na 0,5 kg kvasni¢nej susiny, ktora sa v 1 hl zdpary bez ohladu na jej kon-
centriaciu a na jej z toho plyntci koneény obsah alkoholu vytvori, vznikne
norméalne ku kvasniciam dmernych 0,04 kg pribudliny, ktord prechadza do
surového liehu. Z toho nasleduje, Ze obsah pribudliny v surovom liehu by mal
byt nepriamo wumerny alkoholovitosti, pripadne cukorrej koncentracii pé-
vodnej zapary. S prevadzkovymi vysledkami sa tento predpoklad da len ne-
dokonale dokazat. Bezpetne vieme len .to, Ze v melasovom surovom liehu,
ziskanom zo zapary s 10 obj. 9, alkoholu, pripad4 na 100 I alkoholu oby¢ajne
0,4 kg pribudliny; k niz§im koncentraciam zipar sa vSak v priemyselnych
liehovaroch z dévodov hospodarnosti nesiaha.

Surovy lieh, dodiavany do skladi¥f rafinérii z poInohospodarskych lieho-
varov, nepochidza z melasy, ale mal v predchddzajtcich desatrodiach na z4-
padnom Slovensku pévod prevaine z repnych zédpar s 5—7 obj. 9, alkoholo-
vitosti, a pretoze sa obydajne rafinoval spolu s melasovym surovym liehom
z priemyselnych liehovarov, previdzkové vytazky pribudliny z neho zvlast
zndme nie si. Jednako azda zavazia na prirovnanie kolorimetrické stanovenia
vysSich alkoholov v polnohospodirskom surovom liehu, ako ich pre tato
§tudiu vykonalo laboratérium Stredoslovenského kvasného priemyslu, n. p.
v Trenéine, a to s priemernym vysledkom okolo 0,55 kg pribudliny na 1 hl
etanolu. To naznaduje, %e povodné polnchospodérske zdpary mohly obsahovat

-priblizne 10 obj. 9%, x 0,4 kg : 0,55 kg = 7,3 9, alkoholu, ¢o lezi v hrani-
ciach predchadzajiiceho udaja a podopiera tak nas predpoklad.
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Este vainejsi dokaz predstavuje obsah pribudliny v drozdiarenskom su-
rovom liehu. Vo vykvasenej droidiarenskej zapare sa vytvori asi 1 obj. 9,
alkoholu, to znamend, Ze by novy drozdiarensky lieh mal obsahovat na 100 I
alkoholu 0,4 krat 10 = 4 kg pribudliny. V skutoénosti sa v drozdiarni skvasa
sice melasa, lenZe typicky aerébne a za pridavku amoniakalneho N. Ako vieme,
oba tieto faktory posobia proti tvorbe pribudliny. Podla informécii ziskanych
od V. Stuchlika sa vSak napr. v trené¢ianske] drozdiarni za ticelom uspory
anorganickych Zivin takéto v poslednych hodindch mnoZenia kvasnic nepri-
ddvaja, aby tak boly kvasinky nitené spracovat aminokyseliny z melasy
pritokovym spdésobom priptastanej, v dosledku ¢oho je v tejto poslednej faze
kvasenia dand prilezitost pre tvorenie pribudliny, a to tak, Ze napriek jemnému
vzduchovaniu pomocou keramickych rozdelovatov sa mnohé kvasinky ne-
dostant so vzduchom do styku a pracuji ako by v anaerébnom prostredi.
Tak je vysvetliteIné, Ze sa v drozdiarenskom surovom liehu sice nedosiahnu
teoreticky otakavané 4 kg pribudliny na 1 hl alkoholu, ale oproti 0,4 kg obsahu
v surovom liehu z melasovych liehovarov nachadzame v tiom predsa na troj-
nasobok zvySené mnoZstvo pribudliny, a to podla prevadzkovych vysledkov
z normalnej rafinicie a nasledujicej rerafinicie vedlajdich frakeii spolu okolo
1,3 kg na 1 hl etanolu.

Kladnym prinosom pre postdenie tejto otiazky je aj Bartfay-Pelcova
praca [8]. Autori vykonali laboratérne kvasné pokusy v roztokoch s 25 az
10 g cukru a s rovnakymi davkami po 0,5 g leucinu v 100 ml, z ktorych ziskali
tieto vysledky:

i i I
alkohol v zdpare obj.%, 14,8 | 11,6 | 10,3 8,50[ 6,75 5,00
pribudlina g/100 ml zapary o,16; 0,17, 0,18 0,16, 0,16/ 0,15
g pribudliny na 100 ml alkoholu 1,08 1,31i 1,75 1,89| 2,37 3,01

Ako vidiet, mnozstvo pribudliny, vytvorenej v 100 ml zapary, bolo prak-
ticky konstantné, pretoze, ako vieme, aj mnoZstvo v nej vytvorenej kvasniénej
suSiny je konStantné a z toho nasleduje, Ze mnozstvo pribudliny, prepocitané
na ziskany alkohol, ma byt nepriamo timerné obsahu alkoholu v zipare.
Nevykonal sa ten isty kvasny pokus s melasou, ale iba podobny v uzsich hrani-
ciach, takze neviedol k jednozna¢nym a vyraznym vysledkom:

|
alkohol v zdpare obj. 9%, | 0,6 I 0,2 0,1
pribudlina g/100 ml zapary 0,005! 0,002| 0,001
g pribudliny na 100 ml alkoholu 0,83 | 1,00 | 1,00

Z nasich predchidzajicich uvah vyplyva, preto autori, ktori sktmali
najmi vplyv pridavku aminokyselin do kvasnych tekutin na tvorbu pri-
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budliny, neuvadzaji pokus s vyS38imi koncentraciami melasy. Melasova
zdpara obvyklej koncentricie totiz obsahuje nadbytok pribudlinotvornych
aminokyselin, takze pridavok napr. leucinu sa u nej vébec neprejavuje vo
zvySenej tvorbe pribudliny a pri krajne nizkych koncentracidch, kde sa zaéina
prejavovat, st len stopy pribudliny, ktorych analytické stanovenie nie je dost
presné na to, aby mohlo sluzit za dékaz pri nadhodenej otdzke. Jasnym potvr-
denim spravnosti nasej predstavy vSak je vysledok pokusu, uvedeny na prvom
mieste.

Po tomto zddévodneni médzeme tvrdit, Ze vplyv koncentricie zapary na
obsah pribudliny v surovom liehu je skutodnostou, %e ide o zjav doteraz
nesledovany, ale nie paradoxny. Na anaerobne vedené liehovarské kvasenie
melasovych zapar teda plati pravidlo, Ze je v nich obsah pribudliny v surovom
liehu v nepriamom pomere k alkoholovitosti zapar.

Suhrn

V poslednom polstoroc¢i sa nas kvasny priemysel castejSie stretal s poZia-
davkou, aby pri normalnom spracovani melasy bola zvySenad produkeia pri-
budliny. Doteraz sa vSak nepodarilo vyhoviet tomuto Zelaniu.

Bilancovanim mnoZstva aminckyselin v melasovych zaparach, obsahu
v nich namnoZenej kvasni¢nej susiny a vytvorenej pribudliny po vykvasenie
na 10 obj. 9%, alkoholu sme v tejto §tadii dospeli k uzaveru, Ze sa pre vystavbu
kvasniéného tela a s tym spojent tvorbu pribudliny nepotrebuje celé v zapare
pritomné mnozZstvo aminokyselin. Z toho sa vyvodzuje, Ze sa pri obvyklej
vyrobe melasového liehu tvorba pribudliny neméze ovplyvnit ani pridavkom
pritudlinotvornych N-litok ani zmenou pracovnych podmienok, pretoze je
tdto tmernd vytvorenej kvasniénej suSine, ktord vzhladom na objem zapary
vykazuje prakticky konstantni hodnotu. Zo stadie plynt dalej tieto poznatky:

1. Pouzitim pracovného spésobu s vracanim kvasnic sa sice potla¢a mno-
zenie kvasiniek, nedotyka sa to v8ak ich premeny latkovej, takZe tvorba
pribudliny ostdva nezmenena.

2.V dosledku disimilatnej a asimilaénej ¢innosti nemnoziacich sa dospe-
lych kvasiniek pri Boinotovom spésobe vracania kvasnic nemozno odakéavat
ani splnenie Gspory cukru a teda ani zvyS$enie vytaznosti, ktoré tato pracovni
metida pévodne slubovala.

3. Pri anaer6bnom kvaseni melasovych zapar na rézne alkoholovitosti
stoji obsah pribudliny v ziskanom etanole v nepriamom pomere k alkoholo-
vitesti vykvasene] zdipary, pretoZe sa v rovnakych objemoch tychto zipar
tvori rovnaké mnoZstvo kvasniénej sufiny a tym aj rovnaké mnozstvo pri-
budliny.
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MNOJIYYEHHE CHBYIIHOIO MACJIA NIPH OBPABOTKE MEJIACCHI -B CIHUPT

'JAESUAEP TOMEYEK
3anadocaosaykas cnupro8as npoMolUAenHoCTs, Jleonoasdos

BriBogbi

3a nocAeAHMX NATHAECAT JieT Halla OPOAMIBHAST NPOMBILIEHHOCTh YacTo BCT[)Ula-
Jnath ‘c TpeGoBaHMeM NPH HOPMaJibHOH ©OpaboTke MeJacCal NOBHINATh POLYKUHIO:- CHBYLI-
Horo Macaa. Jlo cHX NOpP HC YIAlOCh HCNOJHHTL 3TO KeJaHHe.

PaccmoTpeHneM GajlaHca KOJNHYeCTBa aMHHOKHCIOT B MEJIACCOBHIX 3aTopax, Cnjep-
XKaHHS B HHUX HAKOIJIEHHOrO [POIKIKEBOTO CyXOro BeulecrBa H MOJYYEHHOro CHBYIINOIO
Macjia [ocJe BelKBalleHus Ha 109 coupTa MLl DPHUGIK K BHIBOAY, YTO NSl NOCTPOIlKH
TeJla APOKIKEH H C 3THM CBSI3aHHOIO INOJYYEHHsT CHUBYIIHOrO Macja He HYXKHO BCE K(JIH-
YecTBO AMHHOKHCJIOT, NPHCYTCTBYIoLiee B 3atope. M3 3Toro MozHO chejaTh -BHBOL, 4ro
HpH OOHIYHOM TIPOH3BOJCTBE MEJIACCOBONO <CilMPTa TBOPEHHME CHBYINHOrO Macja ' Heab3si
peryJaHpoBaTh HH H00ABKOH BelecTs, nonnepmuaalomnx NMOoJNIyYeHHe CHBYLUIHOrO Macja, HH
HIMCHEHHEM YCJOBMH pabOTH, NOTOMY YTO CHO SIBASISTCA JIPONOPUHOHAJbHEIM MOJyueH-
HOMY DOJKXKEBOMY CYXOMYy BeLIECTBY, KOTOpoe B OTHOL!€HHH K OO0'€My 3aTopa HMeeT
NPAKTHUECKH TIOCTOSIHHYIO BEJHYHHY. : J

W3 craThu BHITEKAIOT jajiee CJCAYIOUIHE NaHHHIE:

1. [Tpumanennem npuéMa paGoOTH € BOJBPALUCHHEM NPOXKIKEH NOLABJISETCS DPasMHO-
XKEHHe JPOXKKEBHX TIPHOKOB, HO 3TO He KacaeTc: WX OOMeHa BellecTB, TaK YTO TBODGHHE
CHBYLIHOrO Macjla He H3MEHSIeTCs.

2. BenencrtBHe [eCCHMMJISILMOHHOTO M aCCHMHMSILHOHHOTO jeHCTBHS He pa3MHOXa-
IOLIUXCST CITRJIBIX [POXKKEBHX TpHOKOB npu cnocofe Boanata Bo3BpallleHHsi [ApOXKed,
Hesb3sl OXMAATb HH BHIIOJTHEHHsST 3KOHOMHH C€axapa H, SHAYHT, HH MOBHILIEHHS BHIXCHAA
KOTOpOe 3TOT METOn IepBOHAYAJIbBHO ofelas.

3. Ilpu anaspoGHOM GpOXKEHHH MEJIACCORHX 3aTOPOB HA pasHHE CONEpPKaHHs CUHP-
Ta, COJepPKaHHe CHBYIIHOTO Macja B NOJIYYEHHOM 3TaHoJle sIBJsieTCsl 06paTHO NpPOMOPIHO-
HaJIbHBIM COMNCPIKAHHIO CHHPTA BLIKBALISHHONO 3aTOpa, TaK KaK B paBHHIX 00'€Max 3THX
3aTOpOB 00pasysTCss paBHOE KOJNIHUECTBO JIPOXKIKEBONO CYXOTO BeilleCTBa M C 3THM H paBHOe
KOJIHUECTBO CHBYLIHOIO MacJia,

Ioayweno e pedaxuyuu 12-20 noabpa 1952

FUSELOLBILDUNG BEI DER VERARBEITUNG VON MELASSE AUF
ALKOHOL

DEZIDER TOMECEK
Westslowalkische Spiritusindustrie in Leopoldov

Zusammenfassung

In den letzten Jahrzehnten wurde 6fters an unsere Spiritusindustrie die Forderung
einer Erhéhung der Fuselolproduktion bei der usuellen Melasseverarbeitung gestellt, doch
gelang es vorderhand nicht diesen aus dem jeweiligen Bedarf spriessenden Anspriichen
geniige zu leisten.

Die vorliegende Studie hat durch eine Bilanzierung der Aminosduren in den in-
dustriellen Melassemaischen, sowie an Hand ihres Gehaltes an frischgebildeter Hefen-
trockensubstanz und des in ihnen entstandenen Fuseléles den Beweis erbracht, dass zum
Hefekorperaufbau und folglich zur Fuselélbildung nur ein Bruchteil jener Aminoséiuren,
die in den auf 109, Endalkohol gestellten Melassemaischen vorhanden waren, verbraucht
wird. Daraus folot, zwangslédufig, dass man bei der iiblichen \Iclassenspmtuserzeugung die
lduselolentstehunt7 weder durch fuselbildende Zusiitze, noch durch ein Andern der Be-
triebsverhiltnisse beeintrichtigen kann, da die Menge des gebildeten Fuseldles mit der
gebildeten Hefekérpermasse in einem proportionalen Verhiltnis stehen muss, diese letztere
aber auf das Maischevolumen gerechnet praktisch konstant ist.

Diese Uberlegungen fithren weiter zu folgenden Erkenntnissen:

1. Bei dem Garvefahren mit Heferiickfiihrung wird zwar die Hefevermehrung
unterdriickt, doch der Stoffwechsel der Hefe bleibt unverindert, so dass sich an der
Menge des gebildeten Fuseléles kein Unterschied erkennen ldsst.
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2. Infolge des unverdnderten Stoffumsatzes der Hefo bei ihrer Riickfithrung darf
die versprochene, aber oft bestrittene Zuckerersparnis und somit auch eine erhéhte
Alkoholausbeute nicht erwartet werden.

3. Eine anérobe Gérfithrung der auf verschiedenen Endalkoholgehalt gestellten
Melassemaischen vorausgesetzt, wird der Fuselolgehalt in der Volumeneinheit aller
Maischen praktisch gleich bleiben, weil diese Volumina das gleiche Quantum an Hefen-
trockensubstanz entwickelt haben; folglich muss aber der Fusel6lgehalt des gewonnenen
Alkobhols im umgekehrten Verhéltnis zum Allkoholgehalt der vergorenen Maischen stehen.

In die Redaktion eingelangt den 12. XI. 1952
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