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Konzervovéani kvasnic kyselinou mravenéi

JOSEF STANEK, Jihofeské pivovary, n. p.,

Piebytek pivovarskych kvasnic, ktery vznikd z néasad-
nihe mnoZstvi vareénych ptri hlavnim kvaSeni, je dnes
welmi cennou surovinou, stejné jako kvasnice, sebrané
'z leZdckych nadob po stofeni piva.

JiZ v minulosti byl isté empiricky vystiZen pfriznivy
u¢inek pivovarskych kvasnic v lidovém lékafstvi i je-
jich v§znam jako nutri¢né dileZitého pfidavku do krmiv.

KdyZ bylo v moderni dob& sezndno sloZeni pivovar-
skych kvasnic, staly se sufené kvasnice pro svij vyso-
ky obsah Zivnych i ochrannych latek vychozi surovinou
pro vyrobu Zivnych prepardtd a hodnotnych krmiv.

V nasem ndarodnim hospodafstvi se sufené kvasnice
vyznamné uplatiiuji tim, Ze jsou zdrojem bLilkovin pro
zimni obdobi p¥ nedostatkn d&erstvych bilkovinnych
krmiv a potom hlavné& tim, Ze nahrazuii dovdZend hilko-
vinnd krmiva (rybi moufku apod.).

PFi normé&lnim vyrobnim postupu lze poditat s vitéZ-
kem 1 kg hustych, tekutych kvasnic na 1 hl hotového
piva. PonévadZ se v naSi republice vystavuje celkem
asi 10 miliond hl piva, miZe se roZni vyt&Zek odpad-
nich kvasnic pivovarii odhadovat na 10 milién@t kg te-
kutych kvasnic, coZ reprezentuje asi 1000 vagonili po
10 t.

Toto mnoZstvi je pozoruhodné, uvédomime-li si, Ze
proti jinym druh@m odpadnich €& vyrdb&nych Zivnych
kvasnic pravé pivovarské kvasnice obsahuji kvalitativné
i kvantitativné mnoho nutriéng vyznamnych latek.
V Zadném jiném piirodnim produktu, kromé v jatrech,
nenajdeme tolik latek, daleZitych pro lidsky Zivot a
zdravi a nezbytné potiebnych pro organismus zvifat.

Z celkového mnoZstvi minerdlnich latek, které pfed-
stavuji asi 8 %9 suliny, je to pfedevdim organicky véza-
ny fosior, draslik, vapnik, Zelezo a cela skupina stopo-
vych prvkd, pro které jsou kvasnice vyhled4vané.

Z organickych latek obsahuji kvasnice nejvice dusi-
katych sloudenin, jichZ je v sudiné celkem asi 50 04
Z nich je kolem 90 % biikovir, krom& riiznych latek,
dileZitych pro vy3$i organismy. Jsou to zejména latky
skupiny vitaminu B, jichZ je 1100 aZ 15000y ve 100 g
susiny, ddle ergosterol — pledstupen protirachitického
vitaminu Dy, a kromé& toho lecitin, glutation, zdkladni
aminokyseliny a nukleoproteidy. Kvasniénd bilkovina
tvofi pfechod mezi bilkovinou rostlinnou a Zivogiinou.
Z glycidi obsahuji kvasnice hlavné glykogen a hemi-
celulosy.

P¥i vyznamu vyjmenovanych hodnotnych sloZek kvas-
nic zda se samozfejmym, Ze by mély byt vedkeré od-
padni kvasnice zuZitkovany beze zbytku. Ve skutednosti
tomu v3ak tak neni: p¥i sbéru, pfechovavani, pfi dopra-
v8, suleni a skladovani vznikaji znatné ztraty tim, ze
pfevaZnd vé&idina kvasnitnych bunék je Ziva a podle
podminek prostifedi dyché& nebo kvasi. I v chladnu 4 aZ
60C podléhd jiZ bundtny obsah po nékolika hodinach
zménam, které v ném zpilisobuji vlastni enzymy. Pro-
vzdudnénim kvasnic se sniZuje obsah vitaminu B.

Zbyte&né jsou ztraty, které vznikaji nepozornym shé-
rem, nevhodnym uskladnénim, zejména pfi vy33i teplo-
té, kdy kvasnice kynou a vytékaji z nadob. PFi vy35i
teploté také zahy podléhaji autolyse a vylit§y bunéény
obsah se siava idedlni Zivnou pldou pro bakterie.

Pro suSeni kvasnic z hlediska soufasné technologie
nejsou pivovary u néas dosud dostate¢né technicky vy-
baveny. Zakladnim nedostatkem je maly pofet su3dren,
kterymi jsou vybaveny jen nékteré v&tsi pivovary. Ka-
pacita téchto zafizeni ¢asto nestadi v letni vyrobni
Spifce ani na vcasné odsudeni vlastniho sh&ru. V ma-
lych pivovarech, kde nemaji suSarnu, je nuino odpadni
kvasnice postupn& shromaZdovat a prechovavat tak
dlouho, aZ je hospoddrné je lisovat pro dopravu do pi-
vovaru, ktery ma suSdrnu. Shirané kvasnice v malém
zdvodé prekaZejl a vyZaduji chlazeni, nebot se jinak
stdvaji zdrojem sanitdrnich zdvad; lisovani tekutych
kvasnic je pracné a ndakladné. Pfi dopravd v teplém
letnim obdobi nastévaii znatné zirdtv i u lisovangych
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kvasnic a kromé& toho se jimi zne&iStuji dopravni pro-
stfedky. Doprava nelisovanych, tekutych kvasnic v uza-
vienych nadobdch je spojena s nebezpemm urazu p¥#
otevirani téchto nadob.

Kvasnice, které byly skladovany delsL dobu, vykazujf
po odsusem Casto vysokou kyselost, maji tmavou barvu,
nepiijemné& pdchnou a ztrdceji na biologické a nutrit”:ni
hodnoté, nehledé na niZii vyt&Znost. Byvaji také silns
infikovdny a proto se jich nedd pouZit pro vyrobu hod-
notnéjdich druhft krmiv, zejména pro mlada zvifata.
]s?(u pficinou reklamaci a pozastavek vykupnich pod-
niki.

Z uvedeného prehledu je zFejmé, Ze za dané 51tuace
je to faze od sbéru kvasnic do jejich odsuSeni, ktera
je zdrojem nejvétSich potiZi a ztrat v technologii suSend
kvasnic.

Prakticky by se tyto potiZe daly odstranit vfasnym
odsuSenim kvasnic, anebo vhodnym zplisobem konzer-
vace.

V naSem podniku jsme zvolili druhou alternativu a
vyzkou3el! jsme konzervovat tekuté odpadni kvasnice
kyselinou mravendéi. Proti jinym konzervaénim c¢inidlium
mé tato kyselina Fadu vyhod: misi se v ka%dém poméru
s vodou, ma bod varu 100,080C, takZe upln& vytdka
s vodou pfi suSeni kvasnic a suSené kvasnice ji neobsa-
huji. Je latkou redukujict, proto zabrafiuje ztrdtdm vi-
taminu B pFi provzduinéni. V malych mnoZstvich je
neskodna a je dokonce ve stopach obsaZena v nékte-
rych potravinach, napr. v medu, a pouZivd se ke kon-
zervovani ovecnych sukusii a pfi silaZovani zelenych
krmiv.

Pfidavek kyseliny mravenci se pfi laboratornich i pro-
voznich zkouSkach projevil takto:

1. V mnozstvi do 0,204 na objem tekutych kvasnic
zastavuje dychdni a kvaZeni. Cerstvé sebrané a naky-
nuté kvasnice b&hem 10 aZ 20 minut propadnou a usadi
se trvale na dné nddoby. Nad nimi je €ird, slab& hnédé
zabarvend kapalina, kterou je moZno slit. Tim se kvas-
nice €astefnd zahusti.

3. Davkou nad 0,2% na objem tekutych kvasnic se
prakticky potladi vyvoj bakterii na dobu 1 aZ 2 tydny.
Pfi 104 kyseliny mraven¢i jsou tekuté kvasnice konzer-
vovdny na trvalo a vydrZi beze zmény i pfi teploté
200C po libovolnou dobu.

Ke konzervovdni kvasnic pro uskladnéni a doprava
ve stavu tekutém se v praxi osved&il tento postup:

Podle velikosti nadoby, ve které se odpadni kvasnice
shromaZduji, pfidd se na objem 0,2 aZ 0,5 % technické
(8594) kyseliny mravenc¢i, nateZ se obsah nadoby za-
michd a ponechd v klidu 10 aZ 20 minut. Kyselina mra-
vendi vytdsni kysliénik uhlidity, kvasnice se rychle
propadnou a usadi u dna. Hn&dé zbarvena kapalina nad
nimi se slije a nddoba se doplni dal3i ddavkou Cerstvych
kvasnic.

Kvasnice takto zahu$tdné a konzervované se naplni
do uzaviratelnych nadob, ve kterych se dopravi na
misto su$eni. Velmi se ndm osvédgily 25litrové konve
na mléko, vyfazované mlékdrnami pro za3ly vnitfni po-
vrch, jinak vSak nmeporuSené. Pri dopravé kvasnice neky-
nou, ani nevylucuji kysliénik uhli¢ity, takZe nehrozi
nebezpeci Grazu pfi otevirdni.

V piipadg, Ze sebrané kvasnice se ihned neodesilaji,
neni je tfeba skladovat v chladnu. Kromé toho konzer-
vovani umoZiiuje sebrat a uchovat kazdy sebemensi po-
dil kvasnic z kterékoli vyrobni faze a tak zabranit
ztrdtdm a hlavné znedidt&ni odpadnich vod.

Srovndvacimi pokusy v provoze jsme ziskali prehled
0 tom, jaky ma vliv na jakost suSenych kvasnic skla-
dovdni za rhznych podminek. Ke zkou3ce byly vzaty
terstve kvasnice a soub&Zné kvaspice skladované za
oby&ejné teploty bez pfidavku Kkyseliny mravenéi a
kvasnice Kkonzervované. Zkou3kami byly zjistEny tyto
vysledky ftab. I).
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méreni cukernatosti mosti

Tabulka 1

Jakost susengjch kvasnic, skladovanjch za rizngch
podminek pred odsuSenim

—
|

| Protein | }:géglfﬁé
skladovaci Charakteristika | v sufiné it
podminky odsufenych kvasnic l (NXDS.ZS) mg KOH
L i = naloog
Cerstvé svétle hnédé, kypré su-
kvasnice pinky, pfijemna, éistd
| viné 51,4 2100
K vasnice | tmavohnedé, hutné Su-
skladovany pinky, kyselg, neprli;:m-
14 dni pri ny ai hnilobny pac 48,1 4600
20 °C (nelis.) |
Kvasnice | svétle hnédé, kypré 3u-
konzervovany | pinky, ¢istd viné 50,8 2300
0,25 % kys.
mravenci pri
20 °C (nelis.)

Jakost odsu3enych kvasnic, které byly pfi sb&ru kon-
zervovany, shoduje se prakticky s jakosti kvasnic od-
susenych za ¢&erstvého stavu. Pokud byly provedeny
zkoudky s konzervovdnim kvasnic, uréenych pro odhof-

tovédni b&Znou metodou, byly vysledkem Zivné kvasnice
dokonale odhoftené. Kyselina mraven&i rozpoudti totiZ
hofké latky, lpici na sebranych kvasnicich.

Zavér
Pivovarské kvasnice jsou cennou suiovinou pro vyrobu
sufenych kvasnic — krmnfch i Zivnych. Jejich sbéru

se v3ak nevénuje vidy dostateénd péfe a nékdy se
s nimi nakladd jako s bezcennym odpadem. Casto se
tak d&je pro potiZe, které vznikaji pfi skladovani a do-
pravé.

Doé&asné zakonzervovani kvasnic pfi sbéru kyselinou
mravenéi zabrani bakteridlnimu rozkladu, umoZni jejich
shromaZdovani a skladovdni i za oby&ejné teploty.
Kvasnice s pfidavkem kyseliny mraven&i neni tfeba pro
dopravu lisovat, protoZe tim, Ze bylo zabranéno jejich
kynuti, daji se bezpetné& dopravovat v uzavienych na-
dobéch.

P¥i suSeni vytékd prakticky veSkerd kyselina mra-
venél s vodou. Konzervované kvasnice, skladované tieba
i delsi dobu, daji po odsuSeni vyrobek stejné hodnotny
jako kvasnice Cerstvé.

Konzervovani umoZnilo splnit pldn vyroby suSengch
kvasnic krmnych na 130 %.

Do redakce doSlo 19. 3. 1959.

KOHCEPBHUPOBAHHUE JPOXOKEH
MYPABbHHOH KHCJIOTOH

[TuBHBIe APOXKIKH SABJIAIOTCH LEHHBIM
CbipbeM AJ51 TPOH3BOACTBA CYILUEHHBIX
KOPMOB, OJHAKO' 10 HACTOALLEro Bpe-
MeHH OHH HCTOJIb30BAaJHCh JHIUL B He-
3HAYHTEJIbHOH CTemeHH BBHIY 3HaYH-
TeJLHBIX 3aTPyIAHeHH{l CBA3aHHBIX C HX
CK/a1HpOBaHHEM, NPeccoBKoH M TpaHC-
TIOPTOM.

ITpou3BeseHHble  OMBITHL  NOKa3aJH,
4yTo no0aBKa MYypaBbHHOH KHCJIOTH B
kosnuectee ot 02 po 05% npen-
OXpaHfieT JPOXMKH OT GakTepHaJbHOTO
pasoxeHHs H CO31daeT TaK BO3MOXK-
HOCTb HX CKJajJHPOBaHHs H HaKomJje-
HHS TIpH  HOPMaJbHOH TeMnepaType.
JlpoxiKH KOHCepBHPOBAHHBIe MYPaBbH-
HOH KHCJTOTOHf He BCNYYHBAIOT M HX
MOKHO C/1e10BaTeJbHO TPaHCNOPTHPO-
BaTb Oe3 3aTpPyJHeHHH B 3aKPBITHIX CO-
Cyaax B HenpeCCOBAaHHOM BHIe.

[pi cymwke ppoxiKeli MypaBbHHAs
KHCI0Ta YXOIHT € BOJAOH Mo4YTH 6e3
ocTaTka. KoneuHwlii mpoaykt o6paboTku
KOHCepBHPOBAHHBIX APOXMeld He OTJH-
uaeTcsi MO KayecTBYy OT MPOJAYKTa Io-
JIYYeHHOTO H3 CBeXHX apoxikeit. JLau-
TeJlbHoe  CKJajHPOBAHHE KOHCEPBHPO-
BAHHOTO Chipbs He BJHSET HA KauyecTBO
¥ NUTaTeabHble CBOHCTBA KOPMOB.

HEFENKONSERVIERUNG MITTELS
AMEISENSAURE

Die Brauereihefe ist ein wertvoller
Rohstoff fiir die Herstellung von
Trockenhefe fiir N&hr- und Futter-
zwecke; die Schwierigkeiten bei der
Lagerung, bei dem Pressen und
Transport von Brauereihefe verursa-
chen jedoch, dass ihre Ausniitzung
bisher noch ungeniigend ist.

Die Versuche bestdtigen, dass
durch Zugabe von 0,2—0,50; Amei-
sensdure die bakterielle Hefezerset-
zung verhindert werden kann. Das
Sammeln und die Lagerung der Hefe
ist auch bei normaler Temperatur
moglich und man kann die Hefe
auch ungepresst in geschlossenen
Gefdssen transportieren, denn die
konservierte Hefe gédrt nicht.

Wiahrend der Trockhung verfliich-
tigt sich mit dem Wasser auch die
gesamte Ameisensdure. Nach dem
Austrocknen wird aus der konser-
vierten Hefe ein Erzeugnis gewon-
nen, das den Produkten aus Frisch-
hefe in der Qualitdt keineswegs
nachsteht, und zwar auch nach ldn-
gerer Lagerung.

APPLICATION OF FORMIC ACID
FOR PRESERVING YEAST

Brewery yeast is a valuable raw
material for manufacturing nutritive
fcod, but it is not utilised so far on
desirable scale owing to the difficul-
ties connected with storing, pressing
and transport.

It has been found that the addition
of a small amount of formic acid
i. e. from 0,2 to 0,5 % prevents bacte-
rial decomposition of yeast and faci-
litates thus collecting and storing at
normal temperatures. Since the yeast
has no tendency to expand, it can
be transported in closed vessels in
loose state.

In subsequent drying process prac-
tically all the formic acid present in
yeast is removed by escaping water
sp that the final product has the
same quality as if manufactured of
fresh yeast. The long storing period
does not affect the quality of food
manufactured of preserved yeast.



