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BADANIA W DZIEDZINIE OLEJOW FUZLOWYCH

B. BACHMAN

Zaklad Technologii Spirytusu i Drozdzy Politechniki Eé6dzkiej

Prace nad OF * prowadzone sg w Zakladzie Technologii Spirytusu
i Drozdzy Politechniki Lodzkiej od okolo 15 lat, przy czym tempo ich
jak i zakres od paru lat ulegly obnizeniu ze wzgledu na brak mozliwosci
dokonywania niezbednych juz dzi§ operacji analitycznych z uzyciem
chromatografu gazowego czy techniki izotopowej.

W poczatkach okresu o ktéorym mowa, poswiecono przede wszystkim
uwage zagadnieniom analitycznym poniewaz brak obiektywnych metod
analitycznych byl niewatpliwie przez dluzszy czas przeszkodg w roz-
winieciu badan w tej dziedzinie na szerszg skale.

Caly szereg metod klasycznych przystosowanych do oznaczania za-
wartosci OF w spirytusach — nie mégt zadowoli¢ tam, gdzie chodzito
z koniecznosci o stosunkowo niewielkie ilosci nie tylko OF, ale i podloza
poddawanego prébom fermentacyjnym. Dlatego tez poswiecono wiecej
uwagi ogloszonej w swoim czasie metodzie kolorymetrycznej Gierera-
-Ostenhof-Hoffmana bazujgcep w zasadzie na klasycznej reakcji Koma-
rowskiego; przy czym w miejsce aldehydu salicylowego zastosowano
waniline, jak tez przystosowano metode do oznaczen w malej skali
(1 ml destylatu).

W oparciu o te metode podjeto szereg prac czesciowo o znaczeniu
tecretycznym, w gtownej za$ mierze interesowalo nas zagadnienie wazne
z technologicznego punktu widzenia, a wynikajgce z dzialalnosci gorzelni
melasowych i ziemniaczano-zbozowych. Wprowadzono do literatury
przedmiotu pojecie ,,efektu fuzlowego” formulujac go liczbowo:
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Jedng z pierwszych prac poswiecono prébie naswietlenia zaleznoSci
iloéci powstajagcych OF od rodzaju cukru ulegajgcego odfermentowaniu,

* OF — oleje fuzlowe.
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depatrujgc sig takiej, na zasadzie znanego ogdlnie zjawiska istnienia roz-
nic w szybkosci z jakg drozdze przeprowadzaja odpowiednie cukry
w alkohol.

Prébom poddawano 10% roztwory glikozy, fruktozy, mannozy, galak-
tozy, sacharozy, maltozy i rafinozy. Jako zZrédel azotu uzywano 0,2%
dodatku: leucyny lub tez réwnowaznej jej ilosci (NH,),SO, czy auto-
lizatu drozdzowego. Okazalo sie przy tym, ze najwieksze (0,068% ob.)
ilosci OF powstawaly w roztworach fruktozy, najmniejsze za§ ($lady)
w roztworach galaktozy. Poza tym w przypadku roztworéw mono-
sacharydow ilosci wytwarzanych OF sg proporcjonalne do ilo$ci po-
wstatego alkoholu.

Zaobserwowano réwnoczesnie interesujgce fakty w zakresie przyrostu
masy drozdzowej i stymulujgcego ten proces dzialania autolizatu droz-
dzowego.

Szukajgc potwierdzenia wyzej wspomnianych faktéw na gruncie $ro-
dowisk naturalnych, przeprowadzono proby fermentacyjne z uzyciem
takich brzeczek jak: piwna, ziemniaczana, topinamburowa, melasowa
1 moszcz jabltkowy. Ich zas6b azotu aminowego uzupelniono w réznych
seriach optymalnymi dla EF ilo$ciami leucyny i odpowiedniej ilosci
(NH,),SOy, .

Uzyskane wyniki potwierdzily znane juz zjawiska wystepujgce w przy-
padku obecnosci leucyny i (NH,),SO,, dalej zas, zgodnie z przewidywa-
niami wynikajgcymi z poprzedniej pracy, brzeczka topinamburowa oka-
zala sie srodowiskiem najbardziej fuzlotwérczym (EF = 0,74), przy czym
dodatek soli amonowych wywotal tu najmniejsze obnizenie efektu fuzlo- -
wego; moszcez jabtkowy okazal sie substratem najbardziej wrazliwym
na obecnos¢ leucyny (EF = 2,54), za$ bmeczka melasowa na obecno$¢
autolizatu drozdzowego (EF = 0,78), wykazujgc w tym przypadku EF
nawet nieco wyzszy anizeli brzeczka topinamburowa (EF = 0,74) nie
zasilona dodatkowymi zrédlami azotu.

Podobny stosunek obserwuje sie réwniez w przypadku brzeczki ziem-
niaczanej (EF = 0,39—0,43).

Jak wynika stad, obok wyraznego wplywu rodzaju cukru na EF, obser-
wuje sie szereg innych wymagajgcych dalszego rozpoznania wplywow
i zaleznoSsci.

Ze wzgledu na znaczenie skladnikéw OF dla cech smakowych win
i pélproduktéw przemystu spirytusowego dla produkc}i wdédek gatun-
kowych przeprowadzono préby fermentacyjne wyciagdéw z suszonych
oywocow: jarzebiny, jalowca, glogu, tarniny, dzikiej rézy i dzikiego bzu.
Uzyskane w trakcie tych doswiadczen efekty fuzlowe wystepuja w ma-
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ksymalnym natezeniu w wyciggach z glogu (EF — 3) i dzikiego bzu
(EF — 2,5). '

Z pogranicza zagadnien teoretycznych interesowalo nas zagadnienie
wptywu niektérych substancji biotycznych na efekt fuzlowy jako stymu-
lator6w procesé6w rozmnazania czy wzrostu komorek drozdzowych.

Celem naswietlenia tego wplywu przeprowadzono préby fermentacji
roztworéw czystych cukréw uzywajac drozdzy Sacch. cerevisiae rasy XII
oraz dodatku jednego z nastepujgcych sktadnikéw: biotyny, kwasu indolo-
octowego, auksyny 2,4 - D, kompleksu witamin B i autolizatu drozdzowe-
go. Jako zrédlo azotu stosowano albo (NH;);,SO,, albe l-leucyne.

Wyniki pozwalajg stwierdzi¢é, ze: '

a) biotyna — nie wykazuje wyraznego wplywu na efekt fuzlowy
ani na przyrost masy drozdzowej;

b) kwas indolooctowy i auksyna 2,4 -D zabhowuja sie miedzy sobg
podobnie, jednak nieznacznie stymulujg efekt fuzlowy w stosunku
do préb a), natomiast wykorzystanie azotu aminowego jak i amono-
wego jest w ich obecnosci nizsze niz w a);

c) kompleks witamin B i autolizat dajg zblizony efekt fuzlowy tylko
w obecnosci leucyny, nizszy jednak niz w prébach kontrolnych;
w obecnosci (NH;),SO,; wyzszych alkoholi praktycznie brak;

d) autolizat stymuluje najsilniej przyrost masy drozdzowej tak w obec-
nosci leucyny, jak i (NH,)SO,, zas w obecnosci (NH,),SO, daje
najwyzsze wykorzystanie azotu i prawie takie cukru.

Z kolei w oparciu o sugestie L. Genevois odnos$nie udzialu kwasu octo-
wego w procesie tworzenia olejow fuzlowych przeprowadzono proby
fermentacyjne z dodatkiem réznych ilosci kwasu octowego: 3,2; 6,4
i 12,8 m mola/100 ml. A

Zbadano efekt fuzlowy w 3 modyfikacjach podtoza:

1) w obecnos$ci pantotenianu wapnia 100 /100 ml,

2) bez dodatku pantotenianu wapnia,

3) z uzyciem wywaru ziemniaczanego jako technicznego zrédla kwasu
pantotenowego (ca 100 y/100 ml).

Zaobserwowane efekty fuzlowe odpowiadajg wyraznie trzem podanym
wyzej modyfikacjom i zalezg z jednej strony od dawki kwasu octowego,
za$ z drugiej strony od obecnosci kwasu pantotenowego.

Wyniki pokazaly, ze najsilniej zaznacza sie efekt fuzlowy w serii
préb gdzie ilo§é kwasu octowego wynosita 6,4 m mola/100 ml i w nie-
obecnos$ci kwasu pantotenowego. W prébach zawierajacych pantotenian
wapnia lub tez filtrat wywaru ziemniaczanego efekt fuzlowy byl nizszy.

Poszukujgc mozliwosci zwiekszenia EF w warunkach technicznych
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zwrociliSmy uwage na wplyw jaki moze mie¢ w tych okolicznosciach
wielko§¢ wysiewu drozdzy do brzeczek fermentacji gléwnej.

Pr6by przeprowadzone w skali laboratoryjnej i technicznej wykazaly,
ze EF jest tym wigkszy im mniejszy jest wysiew drodzdzy, co w sposéb
wyrazny wigze go z cyklem przemian skladajgcych sie na proces roz-
mnazania drozdzy.

Dalszym krokiem na drodze wspomnianych usilowan byly préby wy-
korzystania odpadéw z hydrolizy bialek jako pozywki azotowej do fer-
mentacji brzeczek melasowych. Zabieg ten zrealizowany w technice,
pozwolil przy optymalnym dodatku odpadéw (1—1,5% s. m. w stosunku
do ilosci przerabianej melasy) zwiekszy¢ EF o 25%.

Wychodzac z klasycznych zalozen Ehrlicha nalezalo réwniez oczeki-
wac, ze obnizenie ilosSci azotu aminowego w zacierach z surowcéw skro-
biowych w ktérych w wyniku ich przeparowania istniejg warunki dla
przebiegu reakeji typu Maillarda, efekt fuzlowy w czasie pdzniejszej
fermentacji bedzie nizszy. Przypuszczenia te zostaly potwierdzone w do-
$wiadczeniach laboratoryjnych z roztworami glikozy i w warunkach tech-
nicznych na zacierach ziemniaczanych.

Z biegiem czasu przebadano bardziej szczegélowo metodyke oznacza-
nia OF, wprowadzajgc szereg istotnych zmian w dotychczas stosowanej
procedurze, jak tez szukajgc dalszych mozliwo$ci m. in. na drodze
chromatografii bibulowej.

Przy tej okazji zwrocono uwage na produkty reakcji Komarowskiego
z roznymi skladnikami OF.

Natomiast w warunkach technicznych przeprowadzono prace nad zbi-
lansowaniem powstalych w czasie fermentacji OF z OF otrzymanymi
w dalszych fazach procesu technologicznego, uzyskujgc stagd cenne wska-
z6wki o znaczeniu ruchowym. Z poszukiwan prowadzonych dalej w tej
skali wymieni¢ nalezy badania nad dynamikg OF w trakcie cigglej fer-
mentacji brzeczek melasowych, z ktérych wynika, iz kadzie poczgtkowe
sa miejscem maksymalnego EF, a stad, ze proces powstawania OF
wyprzedza w pewnym stopniu okres powstawania maksymalnych ilosci
etanolu. )

W okresie poczagtkowym znajdujg si¢ badania nad dynamikg OF w wa-
runkach fermentacji glicerynowej, po ktérych oczekuje sie naswietlenia
przebiegu przemian fuzlotwérczych w warunkach zgola odmiennych od
dotychczas stosowanych.



