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K OTAZKE AMINOKYSELIN VO FERMENTACNYCH PODACH (II)
AMINOKYSELINY KUKURICNEHO VYLUHU, ZEMIAKOVYCH PLODO-
VYCH VOD A FERMENTOVANEHO YYLUHU Z OTRUB A DRVINY OLEJ-

NATYCH SEMIEN

J. ZELINKA, M. HUDEC

Oddelenie technickej mikrobiolégie Biologického ustavu Slovenskej akadémie vied,
pracovisko v Boleréze

V snahe vyuzit odpady zemiakovych Skrobarni ako Ziviny pre priemysel
antibiotik pouzil S. Zelenka [7] namiesto kukuri¢ného vyluhu (KV) za-
hustené plodové vody (PV). P.Nemec, D.Satura a L.Ebringer [5]
nahradili kukuriény vyluh fermentovanym vyluhom z otrib a drviny olej-
natych semien (FEOL). V ramei §ttdia povahy a obsahu aminokyselin vo
fermentadnych poédach sme prikroéili k porovnaniu zloZenia aminokyselin
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Obr. 1. Elektroforegram porovnavanych surovin.
a) PV-1,b) PV-11, ¢c) PV-I111, d) PV-IV, e) KV, f) FEOL-I, g) FEOL-II, %) S&tan-
dardné aminokyseliny.
Oznadenie Skvin: 1. kyselina asparagova, 2. kyselina glutamové, 3. neutrdlne amino-
kyseliny (Standard: alanin), 4. neidentifikovana Skvrna, 5. kyselina y-aminomaslov4,
6. neidentifikovana Skvrna, 7. zdsadité aminokyseliny (Standard: arginine HCI).

kukuriéného vyluhu s jeho nahradnymi litkami navrhovanymi uvedenymi
autormi. Stiéasne sme zistovali vyskyt tyraminu v ¢eskoslovenskom kukurié-
nom vyluhu, pretoze T. H. Mead a M. V. Stack [3] tvrdia, Ze tento amin
v zahraniénom kukuriénom vyluhu zistili.
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Tabulka 1

Obsah aminokyselin v porovnavanych surovinach

Aminokyseliny v 9, na susinu

. neutrilne R— zé..sadlit(3

Surovina kyselina kyselina | aminokyse- | _Y5° .m;" an{yno ‘31'\_'
asparagovd | glutamové | liny ako y-arriln’ - | BEADY 50

alanin maslova arginin.

.HCl

PV-I 1,2740,02 | 0.574+0,04 | 2,02+0,10 | 0,96+0,04 | 0,264-0,03
PV-II 2,1540,05 | 2,124+0,09 | 2,504+-0,15 | 1,244-0,07 | 0,4640,05
PV-III 1,384-0,18 | 0,244.0,01 | 2,424-0,05 | 0,864-0,02 | 0,2840,04
PV-IV 0,764-0,05 | 1,154+-0,10 | 2,43+0,06 | 0,81--0,05 | 0,30+0,06
KV 0,73+0,19 | 0,564-0,06 | 7,044-0.32 | 1,064-0,11 | 3.1740,05
FEOL-I 1,24--0,0¢ | 1,34+0,03 | 6,024-0,34 | 0,30+0,03 | 1,9140,37
FEOL-II 0,82+0,15 | 1,304-0,02 | 5,6740,66 | 0,15+0,03 | 1,78--0,31
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Obr. 2. Jednorozmerné chromatogramy aminokyselin porovnavanych surovin.

1.lyzin + arginin, 2. histidin, 3. kyselina asparagovi, 4. glycin, . kyselina glutamovi,
6. treonin, 7. alanin, 8. prolin, 9. tyrozin, 10. kyselina y-aminomaslové, 17. valin 4
+ metionin, 12. fenylalanin, 13. izoleucin, 74. leucin.
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Experimentilna ¢ast

Pouzila sa metdda zostupnej papierovej elektroforézy podla O. MikeSa [4]. Podla
toho istého autora sa pouZil systém rozpustadiel pri jednorozmernej zostupnej papierovej
chromatografii. Na detekeciu a kvantitativnu analyzu sa pouZila metéda F. Bodeho
[1]. Pri identifikécii tyraminu sa vychadzalo z prace R. W e b e r a [6], priom sa Standard
nandSal v mnoistve ako pri kyseline y-aminomaslovej. Aplikédcia tychto metdéd pri ana-
lyzach kukuriéného vyluhu je uvedend v naSej predchadzajhcej préci [8]. Koncentracie
fermentovaného vyluhu z otrib a drviny olejnatych semien boli totoZné s koncentréciami
kukuriéného vyluhu. V pripade plodovych véd bol obsah susiny analyzovanych roztokov
dvojnasobny. Oproti praci [8] jednorozmernd zostupna papierové chromatografia sa
vykonala v zariadeni ,,Chropa‘, priéom Starty tvorili 4 cm dlhé éiary podla F. G.
Fischeraa H. Dérfela [2] a vyvijalo sa pozdiZ $irSej strany harka Whatman 1
(56 cm).
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Obr. 3. Elektroforegram kukuriéného vyluhu s pridanim tyraminu.
a) kukuriény vyluh + tyramin, b) kukuriény vyluh, <) tyramin, d) zmes Standard-
nych aminokyselin + tyramin, e¢) zmses $tandardnych aminokyselin (ako pri obr. 1).
Aminokyseliny: 1. kyselina aspardgovéa (pouZitd vzorka KV ju neobsahuje), 2. kyselina
glutamovad, 3. neutrdlne aminokyseliny, 4. kyselina y-aminomaslov4, 4. zasadité amino-
kyseliny, 6. tyramin.

Yysledky

Z obr. 1 je zrejmé, Ze plodové vody obsahuju podstatne menej- zasaditych
aminokyselin ($kvrna 7) nez kukuriény vyluh. Pri plodovych vodach sa objavili
dve skvrny (4 a 6), ktoré sa zatial nepodarilo identifikovat. Nejde o aminokyse-
liny doteraz identifikované v naSom kukuriénom vyluhu [8]. Fermentovany
vyluh z otrib a drviny olejnatych semien sa svojim zloZenim aminokyselin
podobéd kukuriénému vyluhu, s vynimkou obsahu kyseliny y-aminomaslovej,
ktord kukuriény vyluh obsahuje vo vidésich mnoZstvdch. Kvantitativne
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analyzy porovnavanych surovin si uvedené v tab. 1. Vysledky st priemery
3—6 stanoveni, pri¢om je udana stredna hodnota.

Na obr. 2 st tri jednorozmerné chromatogramy surovin. Na kaZdom chro-
matograme sa aminokyseliny prisluinej suroviny porovnavaji s aminokyseli-
nami kukuriéného vyluhu. Abecedné oznadenie surovin je zhodné s obr. 1.
V plodovych vodach sa nepodarilo dokazat pri vSetkych vzorkach arginin
a lyzin a pri PV-III aj glycin. Tyrozin sa nepodarilo dokazat ani pri PV ani pri

B -

a — KV b — KV + tyramin
Obr. 4. Elektrochromatogram kukuriéného vyluhu s pridanim tyraminu.
1. kyselina glutamovad, 2. cystin, 3. arginin 4+ lyzin -+ histidin, 4. glycin, 4. treonin,
6. alanin, 7. prolin, 8. kyselina y-aminomaslovd, 9. valin 4+ metionin, 10. fenylalanin +
+ izoleucin + leuein, 71. tyramin.

vzorkach oznalenych FEOL. Z chromatogramov je zrejmé, zZe za pouzitia
opisanej metodiky sa v zariadeni ,,Chropa‘ dosahuje podstatne lepsie oddelo-
vanie aminokyselin nez v doteraz pouZivanych zariadeniach, kde sa nam
v KV nepodarilo dokazat tyrozin [8].

Z obr. 3 je zrejmé, Ze sa v sulade s R. We berom [6] i pri nami pouzitom
tlmivom roztoku oddeluje tyramin na elektroforegrame aminokyselin kuku-
riéného vyluhu od zésaditych aminokyselin. Podla toho v nasom kukuriénom
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vyluhu nie je tyramin pritomny. Potvrdzuji to aj elektrochromatogramy
na obr. 4. Ked?e T. H. Mead a M. V.S ta ck[3] nepodavaji priamy dokaz
o pritomnosti tyraminu, nezd4 sa ndm ich tvrdenie dostatoéne podlozens.

Stihrn

Pri porovnani kukuriéného vyluhu, zemiakovych plodovych véd a fermento-
vaného vyluhu z otrib a drviny olejnatych semien sa ukazali rozdiely v povahe
a obsahu ich aminokyselin.

Zemiakové plodové vody analyzované papierovou elektroforézou vykazujiu
neidentifikované, s ninhydrinom reagujice latky.

V &geskoslovenskom kukuriénom vyluhu sa doteraz nezistila pritomnost
tyraminu.

Pri pouziti chromatografického zariadenia ,,Chropa‘‘ sa dosahuje podstatne
lepsie oddelovanie aminokyselin kukuriéného vyluhu nez v doteraz pouziva-
nych zariadeniach. Pritom sa dobre oddeluje aj tyrozin.

K BOITPOCY AMUHORUC/JIOT B OEPMEHTALMOHHBLIX CPEIAX (II)
AMMUHOKUCJJIOTHI KYHKYPY3HOI'O 9KCTPAKTA, KAPTOEJIbHBIX
IIJIOOOBBIX BOIO 1M PA3IOPOBJEHHBIX MACI/SIHUCTHIX CEMSI

. BEJMHRA, M. TYIEI]

Orpgen TexHuMuecKoii Murpobuonorum Buomormueckoro mueTnTyta CrioBamkoil AxajeMiru
Hayx, onsiTHas crannua Boiepas

BriBojbt

IIpu cpaBHeHMM KYyRYDY3HOI'O 9KCTDAKTa, KaPTOEIbHBIX INIOJOBLIX BOJ M (JepMEHTHPOBaH-
HOro Ie;I0Ka M3 OTpyOell M pa3ipoObieHHBIX MAacJsTHHCTBHIX CeMsH ObLTM ODHApYIKEHLI pas-
JMYHA B XapaKTepe U COJepKaHHM B HUX AMUHOKHCJIIOT.

KapToenbHile NiooBLle BOjbI, AHAJM3MPOBaHHLIE OyMasKHBIM 371eKTpOOpe3oM, YKa-
3LIBAIOT Ha HEMICHTU(PUIMpPYyeMble BelllcCTBA, pearupyliue ¢ HIHTUJPHHOM.

B uexoc10BanKOM KYKYDY3HOM IKCTPaKTe [0 CHX IOp He Obl;I0 0GHADYHEHO ITDHUCYTCTBHUE
THpAMHHA.

[Ipn npumeHenuu xpomaTorpaduueckoro ofopy;joBanus «Xpomna» MOMHO IOJIYYNTh 3HA-
UMTC/IBLHO JlyULle OT;[eJleHHe AMUHOKHUCTIOT KYKYPY3HOTO 3KCTPAKTa, YeM B IOCHX HOp IIPUMEH-
AeMbix 00opygoBaHusax. IIpy 9TOM OYeHL XOPOLIO BHIIEIAETCST M THPO3HH.

HocTynuno B pejlaknuio 12. 8. 1958 r.
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ZUR FRAGE DER AMINOSAUREN IN FERMENTATIONSBODEN (II)
AMINOSAUREN DES MAISQUELLWASSERS, DES KARTOFFEL-
FRUCHTWASSERS UND DES FERMENTIERTEN EXTRAKTES AUS
KLEIEN UND SCHROT VON OLSAMEN

J. ZELINKA, M. HUDEC

Abteilung fiir technische Mikrobiologie des Biologischen Instituts an der Slowakischen
Akademie der Wissenschaften, Arbeitsstitte Boleraz

Zusammenfassung

Beim Vergleich von Maisquellwasser, Kartoffelfruchtwasser und fermentierten Extrakt
aus Kleien und Schrot von Olsamen zeigte sich ein Unterschied in dem Charakter und
der Menge der enthaltenen Aminosduren.

Das mit Hilfe von Papierelektrophorese analysierte Kartoffelfruchtwasser enthalt
unidentifizierte, mit Ninhydrin reagierende Stoffe.

In tschechoslowakischem Maisquellwasser wurde die Anwesenheit von Tyramin bisher
nicht festgestellt.

Unter Verwendung des chromatographischen Gerétes ,,Chropa‘* wurde eine wesentlich
bessere Trennung von Aminosduren des Maisquellwassers als in den bisher verwendeten
Anordnungen erzielt. Dabei wird auch Tyrosin gut abgetrennt.

In die Redaktion eingelangt den 12. 8. 1958
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