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Zavainym problémem plnéni cborové normy ON 56 6855
byla v zdvodé Kojetin po dlouhou dobu kyselost vodniho
vyluhu sudenych kvasnic ethanolovych. Vysvétleni piicin
téchto potiZi se zabyvala predchazejici prace [1].

Do zavedeni uGcinnych opatfeni v nékterych obdobich
az v 90 % pripadi byl vyrobek nestandardni pro vysokou
kyselost vyluhu.

Materiil a metody

Zdkladem vyrobniho procesu v zdvode Seliko Kojetin
jsou provozni fermentory o obsahu 200 m3 a plnéni 80 m3,
s produktivitou 280—330 kg kvasnitné biomasy za ho-
dinu.

PFi vyrobé je vyuZivdn kvasni¢ny kmen Torulopsis etha-
nolitolerans RIFI 235, ktery je udrZovan ve sbirce mikro-
organismi ve VUPP Praha, oddéleni fermenta&nich tech-
nologii. Kmen velmi dobfe roste s dobrou vytéZnosti i na
Cist& syntetické plidé s ethanolem [2]. Zivné soli do fer-
mentacniho prostfedi se dodavaji ve formé roztoku, kte-
ry obsahuje ve 4 m3:

HsPO, 75%  L....... 210 1
KOH40% ... 130 1
Mgs0,.7H,0 ........ 100 kg
ZnS04.7H,0  ........ 2 kg
FeSO,.7H,0 .. ...... 5 kg
CuS0, .5 H,;0 I
MnS0,.4H,0 ........ 24 g

Soli se davkuji jednou za hodinu, v mnoZstvi odpovidaji-
cim poloviné objemu spotfebovaného hodinového mnoz-

stvi syntetického ethanolu. Na kaZdych 100 litri d4vko-
vanych Zzivnych soli se navic priddva do fermentoru 25
litrl zahuSténych vypalkit (75 % su$iny). Zakladni zdroj
uhliku — synteticky ethanol se ddavkoval podle analyza-
toru ethanolu (Metrex) a jeho priib&Zna koncentrace v Ziv-
ném médiu se pohybovala na hodnoté 0,2 % obj. Davko-
vany ethanol obsahoval rozpu$tény odpé&iiova¢ Kontra-
min 210, pH bylo stabilizovdno na 4,0—4,5 regula¢nim
pH-metrem, amoniakovou vodou, Koncentrace amonného
dusiku byla udrZovdna na hodnot& nejmén& 100 mg/l.
SniZena koncentrace byla kompenzovdna jednordzovym
pfidavkem siranu amonného. Kultivaéni proces byl veden
pfi teplotdch maximalné do 35 °C.

Po dosaZeni koncentrace sudiny ve fermentoru 25 g/l
se zahajuje odtah kvasni¢né kultury na separdtory. Zis-
kané kvasnitné mléko, obsahujici 12—15 % sudiny se
skladuje v ,teplych“ sbornicich o objemu 15 m? a po do-
plnéni asi na polovinu objemu se zapo¢ne s vyhFivanim
na teplotu, pfi niZ probiha tzv. termolyza kvasni&nych
bunék. Ze sborniku se tepelné opracované kvasniéné mlé-
ko vede na odparku, kde se zahusti na 20—23% susinu
a potom se su$i v rozprasovaci susarng.

K rychlému vyhidti kvasniéného mléka se osvédé&ilo
pouZiti tzv. kontaktniho ohrivace (smeé3ovace) (obr. 1),
ktery se pouZiva v mlékarenském primyslu pro pasterac-
ni dcely. Zarizeni pracuje priitokové za vyuZiti pfimé
pary, ktera pti provoznich teplotach 70—90 °C spolehlive
inaktivuje hlavni ¢ast kvasniénych enzymi. Misto zabu-
dovani kontaktniho ohfivate v technologické lince vyro-
by suSenych kvasnic ze syntetického ethanolu v zédvode
Seliko Kojetin je schematicky znazornéno na obrdzku 2.
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Obr. 1. Kontaktni ohrivaé
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Obr. 2. Umisténi kontaktniho ohrivaée v technologické
lince vyroby krmnich ethanolovych kvasnic

1A, I B — fermentory, 2 — separator, 3 — kontaktni ohrivag, 4
— sborniky termolyzovaného mléka

Stanoveni kyselosti vodniho v§luhu suSenych kvasnic se
provadi alkalimetricky, titraci roztokem 0,1 N KOH na
fenolftalein [3].

Vysledky

Z rozborl susenych ethanolovych kvasnic provedenych
v roce 1984 je zfejmé, Ze kyselosti vodnich vyluhl znac-

Tabulka 1. Kyselost vodniho vyluhu krmnich etanolovgch
kvasnic v zdvodé Seliko Kojetin v r. 1984

Neplnéni Y
ven. | Pramérna
| normy kyse | kyselost vodni-
losti vodniho | ho vyluhu
vyluhu e K oH/100 g)

[% z més. )
produkce] | Z%a obdobi

Pocet
produkénich
[dnii]

Hodnocené obdobi
[mésice]

2013
2175
2039
1872
2085
1894

i 31 70,9
1. 29 82,7
1. 29 72,4
v. 30 50,0
V. 31 77,4
VI. 30 50,0
VII. 0 -
VIIIL. 28 89,2
IX. 17 82,3

2 339
2 299

Po zméné technologikého postupu

1X. 13
X. 31
XI. 30
X1, 31

H
wenN
com

[]

né kolisaly a vetsi ¢ast produkovanych kvasnic nespliio-
vala normu jakosti suSenych ethanolovych kvasnic. Z fa-
bulky 1, obsahujici hodnoty dosahovanych kyselosti v jed-
notlivfch meésicich sledovaného roku, vyplyva, Ze vice
nez 50 % produkce suSenych kvasnic nespliiovala normu
jakosti a primérnd kyselost v tomto obdobi byla o 16 %
vyS$si neZ maximalné pfipustnd hodnota.

PFi rozboru pfti¢in bylo zjisténo, Ze hlavnim divodem
zvySovani kyselosti je nevhodny zplsob zpracovani kvas-
ni¢ného mléka po separaci, hlavné dlouhodobé sklado-
vani a nedostatetné nebo pomalé provadéni termolyzy
kvasni¢ného mléka ve sbornicich. Jeho disledkem je
potom vyraznd aktivace kvasniénych vnitrobuné&tnych
enzymi. Ta probihd hlavné pfi teplotiach 40—50°C, a na-
stava intenzivni §tépeni proteinovych a fosfatovych slou-
cenin za vzniku kyselych produktd, peptidii, aminokyse-
lin nebo volné kyseliny fosforecné [4].

K vyhFati na ,rizikové“ teploty 40—50 °C muZe doché-
zet v provozu pii provadeéni tzv. termolyzy kvasnitné
suspenze, operace, kterd je z hlediska technologického
vyznamnou soufdsti postupu vyroby suSenych kvasnic ze
syntetického ethanolu. Vyznam termolyzy kvasnic zéleZi
v poru$eni integrity bunék a uvolnéni vnitrobuné&éné
vody. Tato operace vyroby susenych kvasnic ma vyznam
nejen pro dalsi fazi zpracovani kvasni¢ného mléka [5],
ale je vyznamna i z aspektu krmivafského [6, 7], a proto
ji nelze z postupu vyroby vyloucit.

Nepriznivy vliv tepelné aktivace hydrolytickych enzy-
mil pfi nedostatetné termolyze na vznik kyselosti je moz-
né omezit pouze zrychlenim procesu vyhfivani tak, aby
doba potfebna na vyhfati na termolyzacni teplotu byla
co nejkrat$i. Aktivita kvasni¢nych vnitrobuné&énych enzy-
mi se projevi jen v kratkém ¢asovém intervalu, takZe ne-
prob&hnou vyraznéjsi autolytické pochody.

K tomuto uéelu miZe byt velmi dobfe vyuZitelny kon-
taktni ohriva¢ (sméSovac) (obr. 1). Kvasni¢né mléko od
separdatori prochédzi labyrintem komirky ohfivace a
okamzité se vyhfivd na poZadovanou inaktivacni teplotu.
Regulace se provddi zménou priitoku kvasni¢ného mléka
a pary.

V pribéhu zkoudek se ukézalo, Ze umisténi kontaktniho
ohrivate hraje dileZitou udlohu ve vytéZnosti kvasinek.
Pri jeho umisténi pfed vstupem kvasniéného mléka do
teplého sborniku® (obr. 2) se sice ziskd sudeny produkt
kvasnic s vyhovujici kyselosti, ale pokud suSici kapacita
susdrny je nedostatetnd, vznikaji vétsim zdrZenim tepel-
né opracovaného mléka ve sborniku hlub3i zmény fyzi-
kalnich vlastnosti zpracovavaného mléka, coZz muZe mit
za nasledek 10—20 % ztraty tdletem suSeného produktu
v suSarne.

Z tohoto diivodu se ukédzalo vyhodnéj$im umistit tepel-
né inaktivacni ¢len (kontaktni sméSovac) aZ tésné pred
vstupem kvasni¢ného mléka na odparku. Doba zdrZeni
zahratého mléka se tak zKkracuje na minimum.

Toto reSeni viak predpoklada urcité hromadéni zasoby
kvasni¢ného mléka ve ,studeném sborniku“., Do jaké
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miry doba zdrZeni neopracovaného kvasni¢ného mléka ve
sborniku ovlivni hodnotu provozni kyselosti vodniho v§-
luhu susenych kvasnic, je ziejmeé z tabulky 2. Kvasnicne
mléko prichazejici od separatori s teplotou 30°C pri
okamZitém zpracovani tepelnou inaktivaci kontaktnim
ohifivatem a neprodleném zahusténi dava susSeny produkt
s kyselosti vodniho vyluhu 1358 mg KOH. Pri 6 h zdrzeni
neopracovaného kvasni¢ného mléka ve ,studeném sbor-
niku“ bylo zv§3eni kyselosti minimalni (1450 mg KOH).
Teprve pri delSich dobach zdrZeni neopracovaného mléka
ve shorniku 8 a 12 h byl narist kyselosti vodniho vyluhu
susenych kvasnic vyrazneéjsi a odpovidal hodnotam 1745
a 1758 mg KOH.

Tabulka 2. Vliv doby ulozeni kvasniéného netermolyzova-
ného miléka pri 30°C na kyselost sulengch

kvasnic
| o Kyselost vodniho
| Doba ulozeni 7 Zond
vzorek €. kvasnicného mléka \“uﬁya:&ifﬁw‘jh
pri 30°C [h] | [mg KOH[100 g]
1 ‘ 0 | 1358
2 [ 6 | 1430
3 | 8 1745
4 | 12 1758

Z tabulky je zrejmé, Ze dalSi prodlouZeni doby zdrZeni
neopracovaného kvasni¢ného mléka ve sborniku by mélo
jiZ za nasledek zvySeni kyselosti suSenych kvasnic, které
by presdhlo normovanou, maximalné pripustnou hodnotu
spotfeby 1800 mg KOH na 100 g susenych kvasnic.

Z hlediska kvality suSenych kvasnic je proto nutno
dobu zdrZeni odseparovaného kvasnicného mléka omezit
na co nejkratsi dobu, ktera by nemela byt delsi nez 6 h.

Po realizaci vSech navrhovanych opatfeni v provozu
vyroby suSenych ethanolovych kvasnic v zdavodé Seliko
Kojetin nastalo z hlediska Kkyselosti suSeného produktu
vyrazné zlepSeni. Jak je zfejmé z tabulky 1, upravou po-
stupu zpracovani kvasni¢ného mléka se jiZ kyselost vod-
niho vyluhu suSenych kvasnic bud viibec nezvy$ovala,
nebo jen velmi ojedinéle, Vyjime¢né pfipady byly zplso-
beny vyhradné poruchou strojniho zafizeni, nebo vypad-
kem energetickych zdrojh, které vyvolaly deldi zdrZeni
kvasni¢ného mléka ve sbornicich.

Ve sledovaném obdobi po dpravé technologického po-
stupu se v zdvodé sniZil pocet piipadl neplnéni normy
jakosti z dlvodid zvySené kyselosti z plvodniho primeér-
ného mnoZstvi pripada 71,8 % na 5,9 %.

Primérna kyselost vodniho vyluhu suSenych kvasnic
se sniZila z plvodnich 2090 mg KOH na 1540 mg KOH
100 g.
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Na zakladé zjisténi hlavnich pric¢in vysoké kyselosti
vodniho vyluhu suSenych ethanolovych kvasnic v zavodé
Seliko Kojetin byl navrZen modifikovany zpiisob zpraco-
vani kvasnitného mléka. Spo¢ivda na rychlém vyhrati

kvasni¢ného mléka po separaci na termolyzacni teplotu
70—90 °C, ktera spolehlivé inaktivuje kvasni¢né vnitro-
bunétné enzymy a brani vzniku kyselych produkti. Vy-
uziva se pri tom Kkontaktni ohriva¢ (smé&Sovac), ktery
umozZiiuje kontinudlni pribéh procesu termolyzy za vy-
uZiti pfimé péary.

Byla stanovena doba 6 h jako maximdalné pripustné zdr-
Zzeni odseparovaného kvasni¢ného mléka ve sborniku pri
30 °C pred dalsim tepelnym opracovanim.

Po zavedeni upraveného postupu zpracovani kvasnic-
ného mléka se pocet pripadi zvysené kyselosti vodniho
vyluhu sniZil ze 71,8 na 5,9 %. Primé&rna hodnota kyse-
losti vyrdab&nych su3enych ethanolovych kvasnic v zédvo-
dé Seliko Kojetin se sniZila z 2090 mg KOH na 1540 mg
KOH.

Anawmek, JI., Pyr, M., llltpoc, ®., nepep, K., llecrak, ®.:
[Mpou3BOACTBO KOPMOBBIX 3TAHOJBHBIX JAPOMKIKeH ¢ HHU3KOM
KHCA0THOCTBI0 Ha 3aBofie Ceanko Koiternn. Ksac. npywm.
32, 1986, Ne 3, cTp. 61—63.

Ha ocnose onpeaesennss T1aBHBIX TPHYHH BLICOKOH KHC-
JOTHOCTH BOJSIHOTO IKCTPAKTA CYLICHBLIX TaHOJBHBIX JIPOK-
et Ha 3asojae Ceanko Kodernn Obi mpeiiorkeH BHI0-
H3MEHEHHDbIT MeTO nepepaboTKH ApoxKeBoro mogoka. On
COCTOHT B ObicTpoM 00OrpeBe 1POMKIKEBOr0 MOJOKa Mocje
cenmapauHi 10 temnepartypsl tepmoanza B 70—90°C, ko-
TOpAas HAaJ1eKHO HHAKTHBHDYeT IPOKiKeBble BHYTPHK/IETOY-
HbIE 3H3MMBL H NPENSITCTBYET BO3HHKHOBEHHIO KHCJBIX IPO-
AykToB. Ilpn 3TOM HCmoab3yeTesi KOHTaKTHBIT Harpesarteb
/eMecHTeab, TO3BOISIIOULHI  HENpPephIBHBI X071 mpolecca
TCPMOJIH3d ¢ NPHMEHCHHEM ﬂpﬂh[of() napa.

Buiio ycranoBaeno Bpemsi 6 4acoB Kak MaKCHMAaJbHO
AONYCTHMAA 3aJepAKa OTICJCHHOrIO JApPOKZKEBOrO MOJOKA
B cOopunke npn 30°C nepea 1aabHeimeil tenaosoit o6pa-
ooTkoil. [locae BHeapeHnus BH10H3MEHEHHOro crnocoba re-
pCpilGUTKH APOAAEBOro MOJOKd KOJHYECTBO CJay4acs 10~
BBIIIEHHOIT KHCJOTHOCTH BOASHOrO 3KCTPAKT4 NOHH3HJO0CH
or 71,8 10 59 %. Cpeansist Beanunua KHCJIAOTHOCTH TPOH3-
BOJALLXCS CYIICHBIX 3TAHOJBHBIX JApoxzKelt Ha 3apoje Ce-
auko Koitetun nounsuaacy or 2090 mr KOH 10 1540 wmr
KOH.

Adamek, L. - Rut, M. - Stros, F. - Ederer, K. - Sestak, F.:
Production of Fooder Yeast from Ethanol with Low
Acidity in Seliko Kojetin. Kvas. prim. 32, 1986, No. 3, pp.
61—63.

A modified procedure of the treatment of yeast milk
was developed on a base of a founding of the main
reasons of high acidity of the water extract of dried
veasts. The oprinciple is in a fast heating of a yeast
suspension after separation to the temperature of ther-
molysis, i. e. 70—80°C, by which all intracellular enzy-
mes are inactivated and therefore no acidic products
can be formed. A contact heater/mixer continuously per-
forming the thermolysis using live steam is used. The
maximum retention time of a yeast milk after separation
in the tank at 30°C before further thermal treatment
was found to be 6 hours.

Using this new treatment of a yeast milk the number
of an increased acidity of the water extract dropped
from 71.8 to 5.9 %. The average acidity value of the
fooder yeast produced in the factory Seliko Kojetin
dropped from 2090 mg KOH to 1540 mg KOH.

Adémek, L. - Rut, M. - Stros, F. - Ederer, K. - Sesték, F.:
Produktion der Futter-Athanolhefe mit niedriger Aziditit
in dem Betrieb Selike Kojetin. Kvas. prim. 32, 1986, Nr.
3. S. 61—63.

Aufgrund der Ermittlung der hauptsdschlichen Ur-
sachen der hohen Aziditat des Wasserauszugs der ge-
trockneten Athanolhefe im Betrieb Seliko Kojetin wurde
2in modifiziertes Verfahren der Verarbeitung der Hefe-
milch vorgeschlagen. Das Verfahren beruht auf schnel-
lem Aufwidrmen der Hefemilch nach der Separation auf
die Thermolyse-Temperatur 70—90°C, die die intrazel-
lularen Hefeenzyme verldsslich inaktiviert und die
Bildung der saueren Produkte inhibiert. Dazu wird ein
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Kontakt-Wéarmer/Mischer angewendet, der den kontinuier-
lichen Verlauf des Thermolyse-Prozesses bei Ausnutzung
von direktem Dampf ermdglicht.

Es wurde die Zeitdauer von 6 Stunden als maximal
zuldssiger Aufenthalt der abseparierter Hefemilch im
Sammelbehdlter bei 30°C vor der weiterer Thermalbe-
arbeitung ermittelt.

Nach der Einfilhrung des beschriebenen modifizierten
Verfahrens zur Verarbeitung von Hefemilch verminderte
sich die Zahl der Fdlle der erhéhten Aziditdt des Wasser-
auszugs von 71,8 auf 59 %. Der durchschnittliche
Azidititswert der erzeugten Athanol-Trockenhefe im
Betrieb Seliko Kojetin verringerte sich von 2090 mg KOH
auf 1540 mg KOH.



