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Kukuriény vyluh (KV) je vedlajsi produkt pri vyrobe kukurié¢ného $krobu
a predstavuje zdkladntt surovinu pri fermentaénej vyrobe antibiotik. Biolo-
gicka kvalita KV v podstatnej miere ovplyviiuje produkciu antibiotika, i ked
dosial nie je zndmy syndrém litok, ktoré maju Specificky stimulaény uéinok
na produkciu antibiotika. Existuji viak objektivne kritéria na urdenie biolo-
gickej kvality KV pris$tandardnom stanoveni vytazkov antibiotika.

Produkeiu antibiotik totiz podmieiiuji tieto komplexné faktory:

1. vlastnosti produkéného kmetia;

2. technolégia vyroby;

3. akost a zloZenie fermentacnej pody.

Naproti tomu kvalita KV zdvisi od tychto ¢initelov:

1. druh a akost suroviny, t. j. kukurice;

2. fyzikalno-chemické podmienky médania zrna, najmi vdak koncentracia
S0O,, ktory tu pbsobi jednak ako dezinficiens, jednak ako ¢iastoény dezinteg-
raény agens bielkovinovej zlozky zrna;

3. teplota a doba madania;

4. zloZenie procesnej, resp. gluténovej vody.

V danom pripade sme sa zaoberali otdzkou, do akej miery vplyva druh z4-
kladnej suroviny na biologicku kvalitu KV.

Experimentalna ¢ast

Surovinu, t. j. jednotlivé 8isté sorty kukurice sme najprv charakterizovali po strdnke
chemickej, fyzikalnej a mikrobiologickej. V rdmeci experimentu varirovala ndm len jedna
premennd, totiZ surovina, kym ostatné podmienky médéania boli konsStantné.

Biologicku kvalitu zahusteného KV sme stanovili laboratérnou submerznou fermen-
taciou penicilinu na kmeri Penicillium chrysogenum @ 176. Kvantitativnu titraciu produ-
kovaného penicilinu sme robili platriovou difiznou metédou na testorganizmus Bacterium
subtilis SDPC 1/220.

Kukuriéné zrno biochemicky predstavuje koloidny systém pozostévajici zo Skrobu,
proteinu a tuku. UloZenie tychto zloZiek v jednotlivych éastiach kukuri¢ného zrna v per-
centéch celkového mnoZstva zachycuje tab. 1.

Chemicksd Struktdra kukuriéného zrna sa meni, pravda, len v malych rozmedziach.
Spravidla napr. druhy muénaté su bohatsie na Skrob a tuk, sklovité zasa na bielkoviny.

Bielkoviny kukuriéného zrna [1] patria k typu prolaminov, glutelinov a globulinov.
Zékladnym typom bielkoviny kukuriéného zrna je prolamin — zein, tvoriaci takmer
40 9, celkovej bielkovinovej zloZky, ktord v sufine pozostéva z.4,21 %, zeinu, 1,99 9, glo-
bulinu a 3,25 9%, glutelinu.
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Tabulka 1

dast zrna protein tuk | glycidy popol
perikarp 1,1 0,7 1,6 1,1
osemenie 2,1 1,1 3,1 6,8
vrstva buniek aleurénovych 16,7 12,2 7,2 9,6
zrohovateny endosperm 42.4 2,3 51,1 7,4
muénaty endosperm, vrchné éast 11,9 0,6 18,9 2,7
muénaty endosperm, spodnd cast 5,8 0,7 9,5 1,7
kliéek 20,1 82,4 9,9 74,6

Zoin sa od ostatnych prolaminov 1i§i rozpustnostou v 93—96 9, etanole. Inak patri
k tzv. neplnohodnotnym rastlinnym bielkovindm, kedZe neobsahuje fyziologicky déleZité
aminokyseliny, t. j. lyzin a tryptofén.

Glutein sa od zeinu 1ii obsahom niektorych aminokyselin ; neobsahuje napr. metionin,
valin, oxyproiin, alanin, kyselinu oxyglutaminovq, cystin a serin.

Nativne farbivo zrna karotenoidnej povahy pozostava z 19,9 % B-karoténu a 72,7 %
kryptoxantinu [2].

Pravda, kvantita a kvalita jednotlivych zloZiek zrna je podmienend aj biochemickou
aktivitou parazitujacej mikrofléry, nachédzajucej sa na zrne, resp. vo vmitri zrna. Vplyv
tejto mikrofléry je primarny, ak vyvoldva biochemické zmeny v priebehu dozrievania,
zberu alebo skladovania (mliedne procesy); sekunddrny je vtedy, ak mikrofléra vnesené
so zrnom do médacieho procesu vyvolava Specifické, pripadne anomélne kvasné procesy
(iné fermentacné procesy).

Charakteristika skamanych odrdd vyplyva z tab. 2, 3 a 4.

A. Chemicka charakterisiika

Tabulka 2

druh tuk Skrob biel- | 1aknina popol

koviny
I. Slovensk4 zlt4 5,012 68,660 12,251 2,978 1,311
II. Slovensk4 biela perla 4,957 67,177 10,832 4,051 1,173
III. Pensylvanska florentinska 5,459 70,403 9,975 3,484 1,240
LV. Pett. zlaty prut 4,338 70,712 8,875 3,507 1,382
V. Fleischmannov konsky zub 5,088 72,103 |- 9,090 4,615 1,409
VI. Zaji¢kov konsky zub 4,337 71,681 10,631 4,348 1,286
VII. Slovenské velkozrnné 5,262 72,640 11,199 2,923 1,437
VIII. Budianska Z1té 4,607 72,228 11,636 3,372 1,384
IX. Kodcovskd skord 5,256 73,456 8,677 3,337 1,441

Diferencie, ktoré sa javia medzi jednotlivymi edrodami, s podmienens nielen genetic-
kymi vlastnostami odrody, ale zé4visia aj od podmienok skladovania (vlhkost, teplota,
prevzdusnenie atd.). Udaje tabulky sa rozumeju prepobitané na 1009, sulinu zrna.
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B. Fyzikdlna charakteristika

Tabulka 3
Ob{i&z\ * abjem 100 =fn vaha [napuaéa- trgclzné S(t;l{]lie klici-
druh - 100 zin vo(;sﬁ rych- | zrna voésﬁ
v g/l Ll::l(é}l;;a, — /,1;1%234 veg v'Y% \110221 (vim(l)lg)— v %
I 812,0 — 130,0 — 31,2 38,0 21,5 73,0 | 82—90
IT 808,0 — 125,0 — 12,51| 44,0 25,5 88,0 | 76—92
ITI 758,0 100,0f 130,0f 100,0; 31,4 42,0 28,0 89,0 | 97—98
IV 701,0 — 138,0 — 33,4 44,0 17,0 — | 86—96
A% 756,0; 100,0; 133,0 100,0 36,0 36,0 — — | 89—98
Va 676,4 89,4/ 150,0; 113,5] 28,0 — 30,0 70,0 | 41—56
VI 718,0 o 140,0 —_ 30,2 — 25,0 84,5 | 80—94
VII 730,0 s 150,0 — 44,7 29,0 23,1 81,0 | 88—98
VIII 732,0 - 137,0 — 37,7 34,0 25,0 87,4 | 86—98
IX 724,0 — 140,0 — 38,3 41,0 21,4 86,0 | 100
IITa 594,0; 78,3 175,0 130,0 20,5 63,6 11,0 39,0 | 1,7

Je zrejmé, Ze vplyvy zapriGifiujace Strukturglne zmeny biochemickej povahy maji
reflex i na fyzikélne vlastnosti zrna, vyjadrené v rozdieloch vahy zrna, objemu zrna,
filtrovatelnosti suspenzie kukuri¢nej muky, napuéiavacej rychlosti zrna, sfarbenia a jeho
kliéivosti [ 3].

Kym napr. udajmi pri V je charakterizovand zdravé kukurica, té istd sorta v stave
defektnom Va je charakterizovans zmenenymi tidajmi; podobne i III (zdrava) a IIIa (t4
isté sorta vyslovene plesnivd).

Tieto rozdiely su natolko vyrazné, Ze mézu sluZit ako objektivne kritérid pre stuperi
znehodnotenia zrna.

Hodnota napuéiavacich rychlosti zrna, vyjadrend v percentach absorbovanej vody,
ukazuje, Ze napuéiavanie zdravej kukurice prebieha pomalSie ako kukurice chybnej;
podobne prebieha i absorbovanie vody starym a novym zrnom (graf 1).
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Graf 1.

Rovnako aj tmavnutie zrna sveddi o rozpade jeho zloZiek a o tvorbe melanoidnych
latok z aminokyselin a cukru.

Uvedené charakteristické vlastnosti jednotlivych sort vplyvaju kvalitativne i kvanti-
tativne na priebeh mééacieho procesu.
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Uéelom méadania je totiZ iozrusit a oslabit stdrinost medzi jednotlivymi ziozkami
kukuriéného zrna a vylihovat vaéSinu rozpustnych substancii [4]. Po¢as médéania pritom-
ny SO, prenikd semipermeabilnou blanou do zrna a rozpustné substancie difunduju do
maédacej vody. Cast bielkovinovej zlozky zrna sa pri tom meni na rozpustny podiel, se-
mipermeabilnd blana sa pretvédra na priepustnu, éim sa ulahduje diftzia. Stucasne s ty-
mito procesminastéva enzymatické hydrolyza bielkovin, spojend s tvorbou aminokyselin.
Hydrolyzu vo viéSej miere spésobuju enzymy zvané hydrolazy, t. j. hydrolyza sa vzta-
huje na amidické vizby, pricom kyslé funkcie jednej aminokyseliny nadvézuji na amino-
skupinu susednej molekuly. Pri tomto procese nemozno predpokladat dezmolyzu, pretoze
by musela zasiahnut i retazce glycidovych zloZiek, ¢o sa vSak nepozorovalo.

Bielkovinové molekuly maju i vedlajSie retazce pomerne dlhé a tak isto tvorené z ami-
nokyselin. Pésobenim enzymaticke]j éinnosti nastédva poéas maécania odpuatanie celych
boénych retazcov a tieto kratkorctazcové polypeptidy sa degraduju hlbsie a hlbsie, aZ
vznikne rozpustné rovnovaina zmes monomolekulovych aminokyselin.

Z mikrobiologického hladiska SO, figuruje sice ako sntiseptikum [5], avSak termofilnd
mikrofléra vyvolava fermentaéné procesy, ktoré maju prevazne charakter mlieéneho kva-
senia. Bakteridlnou éinnostou produkované enzymy participuji na biochemickej dezin-
tegrécii bielkovin [6], 8im sa umoZiiuje lahSia separécia Skrobu a gluténu, ako aj oboha-
tenie macacej vody aminokyseliriami a polypeptidmi.

Popri tom nativna kyselina mlieéna jednak zmékéuje glutén zrna, zadrzuje iény vap-
nika a horéika v mécacej vode, jednak ako zdroj Iahko asimilovatelného uhlika oboha-
cuje Zivnu p6du pre penicilie.

Mineralna 8ast a rozpustné glycidy prechddzaja do mééacej vody na zadiatku méaéania,
kym extrakeia bielkovinovych latok prebieha prakticky po celu dobu mééania (graf 2),
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Graf 2.

takZe do vody difunduje takmer 30 9, celkového obsahu dusika v zrne, 70 9, soli a ca 40 %,
rozpustnych glycidov.

Najviac suSiny straca kliéek [7], tvoriaci 10—129, vahy zrna, a to ca 359, svojej
véhy, 80 9% mineralnych substancii a takmer 60 %, bieikovin, kedZe tieto pozostavaji
z rozpustného globulinu. Z celkového mnozZstva dusika difundujiceho do méadacej vody
24 9, pripadé na aminodusik z klicka bohatého na nukleinové kyseliny. Z endospermu
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a epikarpu prechéddza do méacacej vody iba 13—14 9%, bielkovin, kym zvy$ok tvoria v ky-
seline siricite] taZsie rozpustny glutelin a nerozpustny zein.

Kukuriény vyluh obsahuje i znaéné kvantum akcesérnych latok, najmé skupiny
B-komplexu a rastové faktory, pricom na celkovom stimulaénom efekte sa podla svojho
zloZenia zGdastiiuje i popol [8]. Z viteminov je to najmi riboflavin (5—10 y/1 g), kyselina
pantoténové (24 y), nikotinamid (ca 820 ), pyridoxin (19 ), biotin (0,125 ) a inozitol
(1000 y). Z rastovych faktorov izolovanych v studenom vyluhu z klika (embryo) a $titku
(scutellum) boli identifikované derivity purinovych baz, ktoré stimulovali rast Peni-
cillium chrysogenum, ako aj plesne Phycomyces Blakesleeanus.

C. Brologickd a mikrobiologickd charakteristika

Pri stanoveni mikrofléry kukuriéného zrna sme sa zamerali na stanovenie celkového
poétu mikroorganizmov na 1 g zrna. Kvalitativnu éast rozboru sme obmedzili na informa-
tivne stanovenie poétu baktérii s uréenim percentudlneho rozdielu producentov kyselin,
ako aj mnoZstva sporulantov, plesni a kvasiniek (tab. 4).

Tabulka 4
celkovy z celkového poétu pripadé 1
¢isl ocet
c;(si_o miﬁrgﬁrga, na baktérie | 9, produ- na plesne na
rody | nizmov/I g thrnne centov sporulanty kvasinky
v 1000 v 1000 kyselin 1000 1000 1000
I 380,0 333,0 45 25,0 10,0 12,00
(6,5 % (2,6 %) (3,1 %)
II 182,0 130,5 30 46,0 1,2 4,3
(25 %) (0,6 %) (2,3 %)
II1 450,0 422,1 48 2.9 16,0 9,0
(0.6 %) (3,5 %) (2,0 %)
Iv 220,0 162,0 65 3,8 4,2 5,0 "
(L7 %) (1,9 %) (2,2 %)
Va 3800,0 867,4 85 31,8 2900,0 16,0 "
(08 %) (76 %) (0.4 %)
VI 780,0 712,0 85 15,0 22,0 31,0 o
(1,9 %) (2,8 %) (4,0 %)
VII 820,0 747,2 65 25,0 7,8 40,0 ,
(3,1%) 0,7%) (49 %
VIII 570,0 544,9 90 0,5 6,6 18,0
(0,1 %) (1,1%) (3,1 %)
IX 480,0 355,2 70 5,6 9,2 110,0
(1,1%) (1,9 %) (22,8 %)

Vyhodnotenie uvedenych tdajov na zaklade zistitelnych poznatkov nasvedfuje tomu,
%e ¥pecifické endogénne vlastnosti odrody, vytvarané genetickymi a vegetaénymi pod-
mienkami, méZeme oznalit ako vrodenu dispoziciu podmieniujicu tzv. prvotnd, ge-
nuinnu mikrofléru, kym vplyvy v priebehu zberu, suSenia, skladovania a prepravy vy-
tvéraju akvirované dispoziné podmienky, od ktorych prave zévisi kvalita a kvantita
sekunddrne ziskanej mikrofléry. Kvalitativna analyza ukézala, Ze prvotnd mikrofléra
zahrnuje pddne mikréby a rastlinné parazity, pripadne symbionty, ktorych vyvoj a po-
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mnoZenie zavisi od fenolickych faktorov. Naproti tomu druhotnd mikrofléra sa skladé
z najrozmanitejfich druhov mikrébov a je velmi podobné vzdu$nej mikrofiére. Ukézalo
sa, Ze teplota, vlhkost, stupeni pristupu kyslika, mechanické znedistenie a poSkodenie,
ako aj di¥ka doby skladovania st tymi faktormi, ktoré rozhodujt o mikrobiologickych
pomeroch na zrne. Vplyvy vytvdrajice akvirované dispoziéné podmienky prevaZzuju
takto nad prvotnou dispoziciou hostitela.

Dalej sme sledovali i vntitro zrna o do bakteridinej kontaminécie. Vplyv mikrobiélneho
osidlenia vnutra zrna, uvedeny do vztahu k biologickej hodnote zrna, vyjadrenej kliéivou
schopnostou, uvéddza tab. 5.

Tabulka 5
s . . kultivédcia znutra zrna pri 25 °C
_— kliéivost v percentdch po 3 difoch
odrody ey Zrno po na sladin- na na KV +
ne;‘;grlhzg- povrchovej kovom |zemiakovom|glukézovom
vane zrn sterilizécii agare agare agare
I 82—90 80—88 7] J] %)
II 76—92 80—86 [} I} (%]
I 97—98 88—95 ~+ +++ +++
v 86—96 72—177 (] 1] (9]
Va 41—56 38—45 | 44+ +4+++ | +++
VI 80—94 82—88 1] + 1]
VII 88—98 83—90 o] I 2]
VIII 86—98 82—86 ] z g
IX 100 95—98 ++ ++ ++

Vnitornd kontaminédcia vyvoland bacildrnou mikroflérou nespésobila zniZenie kli-
¢ivosti zrna, okrem pripadov masivnej komplexnej infekeie, ako to bolo napr. pri de-
fektnej odrode Va.

Pokusné médanie charakterizovanych odréd sme vykonali na laboratérnom dvojka-
di€kovom systéme, pricom sme v pravidelnych intervaloch sledovali chemické a mikro-
biologické pomery.

KaZdé macanie sme trikrat opakovali; ka¥dd vzorku sme biologicky osobitne vy-
hodnotili a po zhomogenizovani opét biologicky a analyticky definovali.

Vysledky biologickych testov i chemické zloZenie KV z jednotlivych odrdd st uve-
dené v tab. 6 a 7. -

Diskusia

Z vyhodnotenia pokusov, pokial ide o vztah medzi zdkladnou surovinou, t. j. kukuricou
a biologickou kvalitou prislusného KV, moZno vyvodzovat, Ze sorty typu ,,konsky zub‘
(odrody IV, V a VI) ddvaju za spravnych podmienok médania vyluhy plne vyhovujice
ndrokom producentov penicilinu. Treba dalej kon3tatovat, Ze uvedené sorty st vhodnou
surovinou aj pre vyrobu kukuriéného §krobu a %e i zdujmy prvovyroby su zhodné, kedze
sorty typu ,,konsky zub‘ davajd najvaéSie hektdrové vynosy.

Okolnost, Ze sklovité sorty sa ukdzali menej vhodnou surovinou na vyrobu KV, po-
tvrdzuje poznatky, Ze okrem chemickych zloZiek zrna rozhodujt o kvalite KV i fyzikalne
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Tab. 6. Vysledky biologickych testov KV z réznych odréd

gg’;?géflk&Z%ﬁ%;;féeﬁ:’éggf biologické testy vabsolttnych idajoch
& o dardny kukuriény vyluh v %) (produkeia penicilinu v m. j. (ml)
o 2
Lol < o ;
Q5 & | 1. defi testu = | 2. defl téstu =
,_g 22 | % | 6. den fermen- | 7. defi fermen- I‘I. ; 1,H' g %II' :
S EZ g e técio opakovanie | opakovanie | opakovanie
a 87 — 100 120 116
— 95 186 170 190
b 75 - 100 83 94
I — 85 198 188 185
) c 90 — 108 120 122
— 103 213 225 230
zho- 88 — 96 100 85
mog. — 72 140 152 155
t 55 — 60 72 62
— 45 _ 92 90 105
b 41 — 60 67 75
o — 66 102 120 122
p 84 — 132 125 120
' — 90 186 198 180
zho- 80 — 102 112 115
mog. — 88 180 176 182
a 68 —_— 88 75 78
— 52 133 125 128
b 98 — 123 119 130
— 95 170 176 178
111 d
c 95 e 118 115 119
— 92 172 185 185
zho- | 76 — 75 80 74
mog. — 110 184 180 183
& 108 — 122 130 138
— 92 190 196 200
b 98 — 95 105 120
v — 82 146 156 160
c 117 — 122 113 125
— 125 253 250 260
zho- 113 — 128 135 138
mog. — 107 210 230 228
- 102 — 122 104 108
— 128 260 270 2175
b 120 — 128 143 138
v — 110 268 250 242
a |-
5 108 — 129 120 125
— 132 262 257 265
zho- 102 — 88 85 85
mog. — 105 196 166 174
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Pokracovanie tab. 6

59

biologické testy v relativnyceh |, . s i ; R
udajoch (vztahované na $tan- bxo(loil)((z{\elvt;eisaty ;?B?glﬁt\l}ﬁh. u((:ﬁf;mh
° dardny kukuriény vyluh v 9) produkeia penic -
3] 25
3.2
= & =] ¥ _ o _
Siol § |yimies|2dnens) o | ;o |
= 03 s -1 7.6 . . . e
TER g dres b opakovanie | opakovanie | opakovanie
120 — 135 130 138
& — 100 230 210 218
b 99 — 132 135 120
— 108 225 198 215
VI
c 90 — 125 127 135
— 113 210 230 208
lzho- | 110 — 146 140 120
mog. — 81 162 160 170
a 90 — 113 105 100
— 115 208 215 192
b 109 — 115 135 110
— 126 198 220 200
VII
122 —_ 141 141 130
¢ — 98 238 200 205
zho- 86 — 118 107 113
mog. — 93 190 187 208
- 127 — 135 130 126
S 109 180 176 179
b 103 — 125 128 128
_ — 121 190 200 192
VIII
c 108 — 120 122 109
— 92 165 172 167
zho- 88 — 100 103 85
mog. - 94 180 193 175
2 85 s 111 107 102
— 87 144 160 180
b 80 — 105 122 99
IX —_— 87 174 170 180
e / / / / /
zho- 110 270 260 285
mog.* 113 312 320 325

* Testovanie s pouZitim nového produkéného kmeiia.



Tab. 7. Chemické zloZenie zhomogenizovanych vzoriek KV (v 9)

drod kyse- ul- travi-
k?ll:’l(])l'ige pH ic;l;:lggé, lﬁg :ﬁjzﬁce cell}z\?vy stgl'nv aminokyseliny* (kvalit.) popol elementy popola
&islo mlictna| latky N
I 4,8 | 8,707 0,643(26,370| 4,068 2,538| ¢, gk, ak, s, gl, t, al, ty, K, P, Ca, Na, Mn, Mg,
m, v, 1, p, a, gt, f 11,162 Cu, Fe, Sr, Cr
II 4,6 | 9,840, 0,570/21,90_| 4,766 3,543 a, gt, ¢, gk, ak, s, gl, t, K, P, Mg, Ca, Na, Fe, Si,
al, ty, m, v, 1, f, p 12,242 Al, Cu, Mn, Ti, Ag
IIT 4,9 |11,205| 0,610|21,907| 3,850 2,210| gt, gk, a, ak, ¢, s, gl, t, K, Ca, Na, Mn, Mg,
al, ty, m, v, 1, f, p 11,618 | Fe, Al, Cu, Sr, Cr, Mo, Ag,
Ti, Ni
Iv 4,9 (11,203| 0,643{26,820| 3,898| 2,764| gk, ak, a, gt, p, 1, f, v, K, P, Na, Ca, Fe, Al,
m, ¢, s, gl, t, al, ty 10,658 Si, Cu, Ti, Mn, Sr, V, Mg,
Zr, Cr
v 5,2 | 9,27 | 2,201] 21,8 | 4,829| 3,461 1, f, p, m, gt, ¢, gk, ak, s, K, Mg, P, Ca, Na, Si, Fe, Mn,
gl, t, al, ty 9,250 | Al, Cu, Ba, Se, Ni, Cr
VI 7,65 | 1,07 126,34 | 3,845| 2,344| c, gt, a, gk, ak, s, gl, t, K, P, Ca, Na, Cu, Al, Mg,
al, ty, m, v, 1, f, p 10,390 Fe, Ni, Mn, V, Ti, Cr
VII 7,56 | 1,59 (23,31 | 4,59 | 3,766| al, ty, t, gl, s, ak, gk, K, P, Ca, Na, Fe, Mg, Mn,
c, gt,a, m,v, L, f,p 12,765 | Cu, Ni, Mg, Sr
VIII 4,7 | 5,62 | 1,701|25,44 | 3,725| 2,95 | gk, ak, ¢, s, gl, t, al, K, Mg, P, Ca, Si, Na, Al, Fe,
ty, gt,a, m, v, 1, f, p 10,460 Cu, Mn, Sr, B, Ti, Ba, Cr, Ni
IX 6,08 | 0,690/26,28 | 3,315| 2,525| 1, f, v, m, gt, gk, a, ak, K, Ca, P, Mg, Al, Fe, Na, Mn,
P, ¢ 8, gl, t, al, ty 11,566 Si, Cu, Sr, Ti, Ni, Ba, V, Cr
*TVysvetlivky: a asparagin gl glycin ty tyrozin
ka kyselina aspardgovd gk kyselina glutaminové t treonin
al alanin 1 leucin s serin
¢ cystin m metionin v valin

f fenylalanin p prolin

09

BAIY [ “BMUBH ‘d ‘UPUS[EA ‘g



Vplyv suroviny na kvalitu kukuri¢né¢ho vyluhu 61

vlastnosti §truktary, resp. stavby zrna, ktoré v znaénej miere podmieliuju procesy vylua-
hovania. Z tohto hladiska by mécanie sklovitych sort vyZadovalo osobitne upravenu
technolégiu. RieSenie tejto problematiky je vSak neaktudlne jednak pre nizky obsah
Skrobu sklovitych sort, jednak pre ich pomerne mald vynosnost pri pestovani.

Muénaté sorty st onieSo bohatSie na §krob ako sorty typu ,,konsky zub‘. Davaja aj
dobry KV, avSak zdujmy prvovyroby sa v tomto pripade rozchadzaji so zdujmami prie-
myslu, kedZe muiénaté sorty maji mensie hektdrové vynosy.

Hoci této prica nevyerpava danu tému uplne, predsa méZe slazit priemyslu ako vo-
didlo pri vybere suroviny z hladiska KV, a to tak, %e berie do ivahy i zdujmy Skrobé-
renského priemyslu i prvovyroby.

Suhrn
Sledoval sa vplyv zakladnej suroviny, t.j. kukurice, na biologickt kvalitu
KV Zistilo sa, Ze popri obsahovych zlozkach zrna podmiefiuje biologicki
hodnotu KV aj typ odrody, najmé z hladiska $truktary zrna, ktora ovplyv-
nuje vylahovatelnost.
Praca vyznadila odrodu zodpovedajicu vetkym poziadavkdm priemyselnej
i polnohospodarskej produkcie.

BJIMAHUE CBIPb HA BMOJOIMYECKOE KAYECTBO
KYKYPY3HOI'O HIEJIOKA

&@. BAJEHTUH, II. XAHVJA, . APIIAL
¥ccnenoBaTenbCKUy MHCTUTYT IMILEBOJM IPOMBIIJIEHHOCTIM B BpaTtuciase

BBIBOAEI

Bruro nccnenoBaHo BJINMAHME OCHOBHOTO ChIPbfA, T. €. KYKYPYy3bl, Ha 6yosioriMyeckme
radecrBa KB. VYcCTaHOBJEHC, YTO KPOME COCTaBHBIX 4YacTell 3epHa M TUI copra —
IJTaBHLIM 00pas0oM C TOYKM 3PEeHMA CTPYKTYpPBI 3CpHA, KOTOpas OKAa3bIBAET BJIMAHME
Ha BbIIeJIaYMBaHMe, o0yciiasiyBaeT OMOJIOTMHUECKY(O0 HEeHHOoCTh KB,

PaGora mocTurja TOTO, YTO IPENOCTaBJAETCS BO3MOXKHBIM O3HAYMTIL Te COPTa,
KOTODbIE OTBEYAIOT BCeM TPeOOBaHMAM UPOMBILIJIEHHON! Vi 3eMJIeleIbYeCKOl IIPOLY KM,

IToctynuno B pemarumio 17. VI. 1955

EINFLUSS DES ROHSTOFFS AUF DIE BIOLOGISCHE QUALITAT
DES MAISEXTRAKTS

F. VALENTIN, P. HANULA, J. ARPAI
Forschungsinstitut fiir die Nahrungsmittelindustrie in Bratislava

Zussmmsnfassung

Es wurde der Einfluss des Grundrohstoffs Mais auf die biologische Qualitit des Maisex-
trakts beobachtet und dabei festgestellt, dass neben den im Korn enthaltenen Bestand-
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teilen auch der Typ der Abart — namentlich im Hinblick auf die Struktur des Korns,
durch ‘welche die Auslaugbarkeit beeinflusst wird — den biologischen Wert des Maisex-
trakts bedingt.

Durch diese Arbeit ist es gelungen, die Bezeichnung jener Abart zu finden, welche allen
Anforderungen an die industrielle und landwirtschaftliche Produktion entspricht.

In die Redaktion eingelangt den 17. VI. 1955

LITERATURA

1. Kozmina N. P., Kretovié V. L., Brochimija zerna ¢ produktov jego pererabotlky,
Moskva 1951. 2. Kemmerer A. R., Ind. Eng. Chem. 13, 806 (1941). 3. Zabrodskij
A. G., Polo#i$nik A. F., Kolloid. Z. 4, 283 (1953). 4. Kerr R. W., Chemistry and
Indusiry of Starch, New York 1950. 5. Cox M.J., MacMaster M. M., Hilbert S. E,,
Cereal Chem. 25, 447 (1944). 6. Winston Ligett R., Koffler H., Bact. Rev. 12,
297 (1948). 7. Sipjagin A.Z. a spol., Technologija krachmalo-patoénovo proizvodstva,
Moskva 1951. 8. Koffler H., Knight S. G., Frasier V. C., J. Bact. §3, 115 (1947).

Doélo do redakeie 17. VI. 1955



