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Kvasinky s, vdaka vhodnému =zastapeniu nut-
ricne vyznamnych komponentov, tradiCne vyuZiva-
né na pripravu SCP v krmovinarstve [1]. Dlhodobo
sa rie§i moZnost vyuZitia predov3etkym izolova-
nych kvasni¢nych proteinov i v ludskej vyZive [2].
Siroké spektrum vyuZitia v potravinérstve, ale tieZ
vo fermentacnom priemysle i v mikrobiol6gii na-
chddza kvasniény extrakt, ¢o je nutriny koncent-
.rat zloZeny predov3etkym z degradaénych produk-
tov biopolymércv uvolnenych v priebehu autolyzy
kvasiniek [3]. Biomasa pre vyrobu Kkvasni¢nych
extraktov sa ziskava v prvom rade z pivovarov Vo
formé odpadovych pivovarskych kvasiniek (Sac-

charomyces uvarum). DalSim zdrojom si kvasinky -
vypestované priamo pre potreby ziskavania nutric-

nych koncentrdtov. Prikladom moéZe byt pekarske
droZdie (Saccharomyces cerevisiae), biomasa Kluy-
veromyces fragilis a Saccharomyces lactis vyraste-
né na srvatke, kfmne droZdie (Candida utilis]) na-
kultivované na sulfitovych vyluhoch, resp. na eta-
nole [4]. Kvasniény extrakt sa priemyselne pripra-
vuje z biomasy indukovanou autolyzou pri zvySe-
nej teplote s vyuZitim 3irokej Skdly iniciacnych-
faktorov, od plazmolytickych ¢inidiel aZ po rozne
druhy exogénnych lytickych enzgmov [5].

Po autolyze je vo vode rozpustny podiel buniek
odseparovany od nerozpustnych. zvySkov bunko-
vych stien a finalizuje sa v rozpraSovacej susiarni,
resp. vdkuovym odparenim. Ziskané produkty maja

* vlastnosti zlepSovaca, ale stiasne aj zvyraziiovaca
“chuti.

Zlep$enie chuti je sposobené interakciou
chut zlep3ujicich (resp. zvyraziujicich) aminoky-
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selin v kombindcii s 5'-ribonukleotidmi a peptid-
mi [6]. KedZe ako potravindrske aditivum je do-
porudovand kombindcia 95 dielov glutamétu a 5
dielov ribonukleotidov, vyrobcovia kvasni¢ného ex-
traktu sa snaZia viest autolyzu takym spdsobom,
aby sa zvysil prirodzeny obsah 5'-ribonukleotidov
v extrakte a pomer Kyseliny glutdmovej k 5'-ribo-
nukleotidom sa pribliZil k optimalnej hodnote [7].
KaZdd zo svetovych firiem pontka $irokd paletu
tychto prepardtov s rozmanitymi chutami, ktoré
sa v potravindrstve vyuZivaji pri priprave napr.
dehydrovanych polievok, omé&c¢ok, tdenych méso-
vych vyrobkov, pri vyrobe zeleninovych a rybnych
produktov, nie si vSak vynimkou ani ovocné dZi-
sy, mlie¢ne koktaily, atd. [8].

Vdaka bohatému zastipeniu nutriénych kompo-
nentov si extrakty vyuZivané aj v dal3ich oblas-
tiach, predov3etkym ako vyznamnd =zloZka mno-
hych mikrobiologickych pdd a .kultivaénych médii
v biotechnologii [9].

N&s prispevok charakterizujici problematiku
pripravy a vyuZitia kvasni¢ného extraktu zapada
do S§irSie koncipovaného programu komplexnej
frakciondcie pekarskeho droZdia, o ktorom sme
¢itatelov Kvasného priimyslu priebeZne informo-
vali v predchédzajicich ¢islach [10—14].

MATERI_AL A METODY

Zakladnou surovinou pre experimenty, realizo-
vané na Enzymovej poloprevadzke v Dolnej Kru-
pej, bolo lisované pekarske droZdie (Potravinarsky
kombinat, droZdiaren, $.p., TrebiSov). PouZivali
sme 10% suspenziu kvasiniek pripravend z &erst-
vého expedi¢ného droZdia. Biomasu sme dezinteg-
rovali procesom iniciovanej autolyzy [15]. Auto-
lyticky proces sme indukovali pridavkom NaCl,
etanolu a kvasni¢ného autolyzatu z predchéadzaji-
ceho experimentu (zdroj exogénnych lytickych en-
zymov). Samotnu autolyzu sme uskutoénili v 15001
fermentore Electrolux Svédsko) pri teplote 50°C
s 500 kg pekéarskeho droZdia za stdleho mie3ania
{200 min-!) pocas 24 h. Autolyzat bol potom roz-
separovany centrifugiciou (Alfa Laval BRPX, Svéd-
sko a CTR 101, ZSSR) na supernatant a sediment.
Uvedené zékladné frakcie posldZili na pripravu
viacerych prepardtov (zo supernatantu bol ziskany
kvasni¢ny extrakt a invertdza, zo sedimentu ergo-
sterol, fosfolipidy, kvasni¢né bunkové steny a glu-
kany]j [16]. -

Kvasniény extrakt sme pripravili vysu$enim per-
medtu po ultrafiltrdcii uvoInenej invertdzy, na-
chadzajucej .sa po autolyze v supernatante. Per-
meat sme vysu$ili v rozpraSovacej susiarni Niro-
Atomiser (Dansko), ktorej vykon sa pohyboval v ob-
lasti: cca 20—25 1 odparenej vody za hodinu, pri
vstupnej teplote 140—150°C a vystupnej 95°C.

Obsah su8iny a popola v kvasniénom extrakte
-bol zistovany gravimetricky $tandardnymi metoda-
mi [17]. Proteiny a ich degrada¢né produkty sme
stanovovali spektrofotometrickou metédou podla
Lowryho [18]. Celkov¢ dusik sme uréovali podla
Kjeldahla [17] za Standardnych podmienok. Mine-
ralizdciu sme uskuto€iiovali s komerénym zariade-
nim Svédskej firmy Tecator, destildciu s aparati-

90 g sacharozy,

rou firmy Biichi (Svaj¢iarsko). Nukleové kyseliny
a ich degrada¢né produkty sme stanovovali spekt-
rofotometricky, metédou podla Spirina [19]. Cel-
kové polysacharidy fenolovou modifikdciou Molis-
hovho testu, spektrofotometricky podla Dubois
et al. [20]. Obsah aminokyselin bol vo vzorkach
detegovany automatickym analyzdtorom aminoky-
selin AAA 339 [21].

Vplyv pridavku pripraveného kvasniéného ex-
traktu v porovnani so Standardnymi preparatmi bol
sledovany u troch vybranych modelovych fermen-
tdcii. 1310 o produkciu kyseliny mlieCnej, amylaz
a biomasy Kluyveromyces marxianus.

Fermentdcia kyseliny mlie¢nej bola realizovand
s kmefiom Lactobacillus delbriickii (Zbierka KBT
CHTF SVST). Kultiva¢né médium v 1 1 obsahovalo
10 g kvasni¢ného extraktu, 1 g
(NH4)2S0s4, 0,2 g MgSO0;. 7H:0, 0,05 g MnSO; . 4H,0
a 0,01 g FeSO:.7H:0. Experimenty prebiehali v la-
boratérnom fermentore LF II (Laboratorni pfistroje,
Praha) s objemom kultivaéného média 2 1, pri tep-
lote 500*1°C, pH 6,2+ 0,05. Néarast biomasy bol
sledovany spektrofotometricky pri 650 nm. Pro-
dukcia kyseliny mlie€nej bola vypocitana priamo
zo spotreby NaOH (10 mol.1~?), ktor§ bol pouZity
na jej neutralizdciu, €o bolo moZné vzhladom na
skutoénost, Ze ide o homofermentativhy kmeil a
teda nedochddza k tvorbe inych kyselin.

Produkcia amyldz bola sledovand u dvoch bak-
teridlnych producentov, a to Bacillus subtilis 2722
[Slovenské Skrobdrne, §. p. Trnava) a Bacillus amy-
loliquefaciens (Zbierka KBT, CHTF SVST). Kulti-
vaéné médium [22] v 1 1 obsahovalo 20 g 3krobu,
5 g (NH4):S804, 2 g kvasni¢ného autolyzdtu, 1 g
KH.PO4, 0,5 g MgS0,.7H,0, 0,5 g citrénanu sod-
ného, 0,1 g CaCl; a 0,1 g MnSO, . 7H:0. Experimen-
ty prebiehali v 500ml kultivatnych bankach so
150 ml média (pH 5,5 upravené pred sterilizdciou)
na rotaénej trepatke (180 min—') pri 31°C po dobu
48—72 hodin. Sledovanymi parametrami bol obsah
redukujicich sacharidov stanoveny po reakciis ky-
selinou 3,5-dinitrosalicylovou spektrofotometricky
pri 525 nm, dalej obsah 8krobu ur&ovany po reakeii
s jodom spektrofotometricky pri 620 nm a g-amy-
ldzova aktivita charakterizovand na zéklade obsa-
hu redukujtacich sacharidov po enzymovej hydro-
lyze Skrobu [23]. Jednotka g-amyldzovej aktivity
(1 U) je definovand ako 1 ymol redukujtcich 14-
tok, poéitanych ako glukéza, vzniknutych hydro-
lgzou 0,5% 3krobu pocas 10 mintat pri 40°C a pH
6,5.

Néarast biomasy kvasiniek na pdde s pridavkom
kvasniéného extraktu bol sledovany u kmefia Kluy-
veromyces marxianus [(Zbierka KBT CHTF SVST).
Kultiva®né médium pozostdvalo zo sladkej srvatky
s pridavkom 2 g kvasnitného extraktu a 10 g
(NH:).S0; na 1 1. Kvasinky boli kultivované
v 500ml bankdch so 150 ml fermenta¢ného média
za stdleho mieSania na reciprokej trepacke (180
min-!), pri teplote 30°C a pH 4,5 a 5,5. Sledova-
nym parametrom. bola su$ina biomasy stanovena
gravimetricky po 24 hodindch kultivécie.

Nutri¢né parametre pripraveného kvasnitného
extraktu (aplikdcia do mikrobiologickych diagnos-
tickfch médii) boli charakterizované na -pracovis-
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ku Imuna Sari§ské Michalany podla podnikovej
normy PNI 31-41-79, s vyuZitim nasledujicich kme-
nov mikroorganizmov: Staphylococcus aureus, Co-
rynebacterium diphterie, Streptococcus pyogenes.
Z 24hodinovej kultiry vyrastenej na krvnom aga-
re sa pripravilo inokula¢né médium naoc¢kovanim
jednej bakeridlnej kolénie do 5 ml pomnoZovacie-
ho bujdnu (inkubédcia 24 h pri 37 °C). Vychodisko-
vé kultary sa potom riedili desiatkovym radom vo
fyziologickom roztoku, priom z ka¥dého testova-
cieho rieden’a sa naotkovalo inokulum o objeme
0,5 ml do 5 skimaviek obsahujicich 4,5 ml média.
Tekuté kultivatné médium obsahovalo 5 a 10 g
kvasniéného extraktu a 5 g NaCl v 11, pH bolo
upravené na hodnotu 6,9—7,1. Rast bol posudzo-
vany po 24 hodindch inkubdcie pri 37 °C vizuélne

(+ rastie, — nerastie) a bol vyjadreny v;’rpm‘ftom1

hodnoty IDso (infek&nd davka, ktord sta¢i na po-
mnoZenie biomasy v 50 % skimaviek) podla Irwi-
na a Cheesmena tak ako to predpisuje podnikova
norma [21]. 7

Nutri¢né a chutové vlastnosti pripraveného kvas-
ni¢ného extraktu boli testované pri priprave su-
3enych sdtkovych polievok v §tdtnom podniku Car-
pathia Prievidza, resp. pri priprave misovych tde-
nych vyrobkov vo Vyskumno-v§vojovej zédkladni
§. p. Mésovy priemysel v Bratislave. Hotové vyrob-
ky s pridavkom kvasni¢ného extraktu boli posud-
zované senzoricky.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Potas indukovanej autolyzy dochddza k degra-
dacii stavebnych komponentov bunky, pritom v su-
pernatante sa po centrifugdcii autolyzdtu akumu-
luje solubilny podiel vzniknutych produktov
(obr. 1). Sediment moZno vyuZit pre ziskanie imu-
noaktivnych glukédnov, ergosterolu, fosfolipidov a
inych prepardtov. V dalSom postupe sa zo super-
natantu ziska vysokomolekulova frakcia a to ultra-
filtraciou. Tidto moZno vyuZit ako preparat inver-
tdzy pre potravinarske aplikacie [14]. Permeét po
ultrafiltracii sa po vysuSeni v rozpraSovacej suSiar-
ni dé zhodnotit ako kvasniény extrakt. Pred sule-
nim treba do permedtu pridat urdity podiel NaCl
(vyslednd koncentrdcia v su$ine max. 40 %), ktory

Z dévodov zna&nej hygroskopicity suSeného ma-
teridlu sliZi ako nosi&. Kvasnidny extrakt ziskany
v experimente popisanom v metodickej asti mé4
zdékladné charakteristiky, ktoré st uvedené v tab. 1
v porovnani s komer&ne vyrdbanymi prepardtmi.

5 7

»~ cas [h)

Ll

Obr. 1. Podiel proteinov a produktov ich degraddcie
(1), nukleovgch kyselin (%) a polysacharidov
(B ) uvolnengjch do supernatantu po 5 resp. 24 h
autolyze pekdrskeho droidia v % z pdévodného
obsahu vo vstupnej surovine. Autolgza 10% sus-
penzie droidia bola iniciovand pridavkom 15%
{obj.) aktivneho kvasniéného autolyzdtu, 1%
(hmot.] NaCl, 5% (hmot.] etanolu a prebiehala
pri 50°C.

Po ziskani a charakterizicii kvasniéného extrak-
tu sa taZisko naSej prdce prenieslo na testovanie
jeho aplika&nych vlastnosti. Zamerali sme sa na
jeho odskuSanie ako nutri¢ného koncentratu pri
priprave fermenta&nych médii pre biotechnolégie,
mikrobiologickych pdd pre diagnostiku (v humén-
nej i veterinarnej medicine, v potravindrstve a in-
de) a na potravindrske aplikacie. V prvom pripade
to bolo sledovanie vplyvu pripraveného kvasniéné-
ho extraktu (v porovnani so Standardnym extrak-
tom Imuna, 5. Michalany) pri fermentécii kyseliny
mlieénej s produkénym kmetiom Lactobacillus del-
briickii. Testovanym parametrom bol n&rast bio-
masy a produkcia kyselin (obr. 2). Z vysledkov
je zrejmé, Ze v pripade ak bol v médiu pouZity
kvasni¢ny extrakt pripraveny na CHTF SVST, po-
zoroval sa vy33i nérast biomasy kmetla Lactobacil-
lus delbriickii, ktord je v pripravovanej technolé-

Tabulka 1. Porovnanie zlofenia kvasni®ného extraktu CHTF SV3T s komeré&ngmi prepardtmi (Fluka, Imuna,
Gistex)
e CHTF
Zastiipenie aminokyselin v extrakte Zloik SVET FLUKA IMUNA GISTEX
CHTF SV5T v mg/100 g proteinov = ©5) “%) (%) (%)
Lyzin 6,8 Alanin 5.5 Suliina 95,0 92,6 91,9 96,4
Histidin 2,4 Cystin 0,5 Popol 36,3 9,7 10,2 37,0
Arginin 3,2 Metionin 1,6 Celkovy N 10,3 11,6 7,1 8,8
Kys. asparagova 8,5 | Valin 4,9 Proteiny 60,2 62,9 34,3 41,7
Treonin 44 Tzoleucin 4,1 Nukleové
‘ kyseliny 8,6 11,9 10,6 13,5
Serin 4,0 Leucin 6.2 Polysacharidy 2,2 21,5 56,2 14,8
Kys. glutamova 12,0 | Tyrozin 36
Prolin 5.1 Fenylalanin 3,3
Glyein 33 | |
| |
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Obr. 2. Porovnanie ¢tasovej zdvislosti produkcie kyseliny
mlie¢nej (a) a ncrastu biomasy {b) u kmena Lac-
tobacillus delbriickii, kultivovaného v laborator-
nom fermentore LF 1l v médiu s pridavkom kvas-
ni¢tného extraktu (1 g.l1-1) IMUNA (@) a CHTF
SV8r (Q).

gii [25] wuvazovand ako produkt vyuZiteIny pre
aplikacne ciele (probiotikum]. Vysledna kyslost
média bola sice s pouzitim Standardného kvasnic-
neho extraktu ,Imuna“ mierne vyssia, aviak pro-
dukcia kyselin na pociatku fermentacie bola rych-
lejSia s pouzitim nasho extraktu. Tak ako v pripa-
de mlie¢nej fermentdcie sa pripravenv extrakt tes-
tuje pre pouZitie pri vyrobe dalSich organickych
kyselin, alebo inych metabolitov, predovSetkym an-
tibiotik.

V druhom pripade bola postdena vyuzitelnost
pripraveného kvasnicného extraktu z hladiska nad-
produkcie enzymov. Konkrétne bola sledovana pro-
dukcia enzymu g-amyldzy kmeinmi Bacillus amylo-
lizuefaciens a Bacillus subtilis v médiu s pridav-
kom kvasnicného extraktu. Ako Standard bol po-
uzity kvasni¢ny extrakt vyrabany Stitnym poedni-
kom Imuna Sariiské Michalany. Sledovanymi pa-
rametrami bol ndrast biomasy a produkcia g-amy-
lazy (obr. 3). V uvedenych ukazovateloch boli do-
siahnuté porovnatelné vysledky.

Okrem vyuzitia z hladiska nadprodukcic meta-
bolitov a enzymov bol pripraveny preparat kvas-
nicného extraktu testovany ako nutri¢nv koncent-
rat vyuZiteIny pri vyrobe biomasy. I8lo ¢ produk-
ciu kvasni¢nej biomasy Kluyveromyces marxianus.
Tato sa totiz priemyselne vyuZiva na izolaciu en-
zymu fg-galaktozidazy pre potravindrske vyuzitie
(priprava bezlaktézového mlieka a iné aplikacie).
V tab. 2 si porovnané vysledky narastu biomasy_

g

Tabulka 2. Porovnanie ndrastu biomasy kvasiniek Kluy-
veromyces marxianus po 24 h kultivdcie s pridavkom
kvasniéného extraktu [2 g.l1-') Fluka, resp. CHTF
SVST

Sulina I Smerodajna
Extrakt pH g.1-7) odehilka
1 ] |
Fluka 45 | 4,95 | 0,26
5.5 6.61 | ~0,11
CHTF SV5T 13 4.97 - 059
5.3 6.4 0,12

po 24 hodindch pri réznych hodnotich pH kulti-
vacného meédia v pritomnosti nami pripraveného
a Standardného kvasnitného extraktu (Fluka, Svaj-
Ciarsko). Aj v tomto pripade boli dosiahnuté po-
rovnatelné vysledky.

Pre pouZitie v diagnostickvch podach bol kvas-
niény extrakt odskasany na pracovisku . p. Imuna
Sariiské Michalany, pricom bolo potvrdensé, Ze rast
sledovanych kmenov baktérii {Streptococcus pyo-
genes, Corynebacterium diphteriae, Diplococceus

Tabulka 3. Porovnanie nutriénijch testov kvasniéného
extraktu z pekdrskeho drozidia (CHTF SVST) s komeré-
nymi prepardtmi na zdklade hodnot 1Ds;

| . " Kvasni¢ny extrakt
: | Koncentracia % " =
Testované kmene (-1 " f
L CHTF SVST IMUNA | DIFCO

Staphylococcus | 5 3.3 8.5 8.3

aurcus | 0 8.5 3.3 8.3
Diploceccus 5 5.1 5.7 6.9

pneumoniae 1o 5.9 7.5 7.3
Corynebacterium 5 6.1 6.5 6.7

diphterie 10 6.3 6,1 6.5
Streplococeus 5 3.7 3.5 3.9

pyogenes 10 3.9 6.1 7.5
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‘pneumoniae) v tekutych médiach sa velmi nelisi
pri pouZiti nami pripraveného extraktu a kvasnic-
nych extraktov firmy Difco, resp. Imuna Sarisské
Michalany (tab. 3). Okrem toho bol na$ kvasni¢ny
extrakt v Imune pouZity na pripravu XLD média,
ktoré sa vyuZiva pri diagnostikovani viacergch
kmefiov baktérii (Salmonella london, Salmonella
paratyphi, Citrobacter species, Shigella sonnei, Shi-
gella flexnei), pri¢om v porovnani s kvasni¢nym
extraktom Imuna boli zistené niektoré nedostatky
(men3ie kolénie vyrastenych baktérii, alkalizacia
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Obr. 3. Casovd zdvislost ndrastu biomasy a produkcie

a-amyldzy u kmeriov Bacillus subtilis (a] a Ba-

cillus amyloliquefaciens (b), kultivovanjeh na

reciprokej trepaéke v 150 ml média, ktoré obsa-

hovalo kvasniény extrakt (2 g.l1-') IMUNA .
(O(@) a CHTF SV3T (@& ).

média a’s tym siavisiace zmeny zafarben'a), pre
ktoré kvasniény extrakt nevyhovuje pre pripravu
XLD média. Pochopitelne, Ze v pripade zdujmu od-
beratela je moZné hladat také tpravy prepardtu,
aby doslo k plnej spokojnosti.

Kvasni¢ny extrakt vdaka svojim chutovym a nut-
ritnym vlastnostiam nachddza vyuZitie tieZ v po-
travindrskom priemysle ako zvyraziiova¢ chuti. Ne-
vyhnutnou podmienkou vyuZitia kvasni¢ného ex-
traktu prdve v tejto oblasti je jeho mikrobiologic-
kd nezdvadnost. Z tohto hladiska bola prevedena
mikrobiologickd skiska podla Cs. liekopisu 3, pri-
tom neboli zistené Ziadne patogénne mikroorganiz-
my ani indikdtory fekdlneho znecistenia. Celkovy
pocet mikroorganizmov sa pohyboval od 100—2550,
¢o nepresahuje hornd hranicu uvedenej normy
(tj. 10 000 — tab. 4).

Tabulka 4. Obsah kontaminujiicich mikroorganizmov
v 1 g kvasniéného extraktu CHTF SVST

Skupina zistovanych kontaminantov | .Kv?txiny extrnkvl S
(spdoob kultivicie) CHTF [ DIFCO 1 0X0ID
|
Patogé = ity | 0 0 0
Indikatory fekélneho znedistenia 0 0 0
Celkov§ poéet mikroorganizmov 2550 1050 100
Plesne 0 0 i 0
Kvasinky | 1200 ] 300 10
|

Vyrobeny kvasni¢ny extrakt bol dalej testovany
v Stdtnom podniku Carpathia Prievidza, kde sa pri
priprave dehydrovanych polievok pouZivaji prepa-
rdaty dovaZané z devizovej oblasti. V.tomto pripade
bol n&s kvasni¢ny extrakt aplikovany do dehydro-
vanej polievky typu Kari (v mnoZstve 4 % vzhla-
.dom na celkovi hmotnost vyrobku), ktord bola
senzoricky postidend degustatnou komisiou v po-
rovnani s polievkou, ku ktorej bol pridany prepa-
rat Gistex Standard (Gist Brocades, Holandsko).
Komisia konStatovala, Ze vzhlad, farba a konzisten-
cia zodpovedaji norme a si porovnatelné so Stan-
dardnou vzorkou, voila a chut je v porovnani so
Standardom slabsia v mésovej zloZke.

Vo svete je dalej zndme vyuZitie kvasnicnych
extraktov pri priprave médkkych tidenych mésovych
vyrobkov. V spolupraci s Ustavom biotechnolégie
SVST Bratislava boli pripravené preparaty kvasnig-
nych extraktov ochutené rastlinnymi extraktami
(petrZlen, zeler, mrkva, &ierne Kkorenie, bazalka,
muskatovy kvet, klin€eky, atd., ktoré boli testo-
vané pri priprave Specidlnych typov udenych mi-
sovych vyrobkov (tzv. bravovy a hovidzi program)
vo Vyskumno-vyvojovej zdkladni §. p. Médsovy prie-
mysel v Bratislave. Ide predovietkym o vyvoj no-
vych druhov parkov a m&kkych saldmov s pridav-
kom zahrani€nych prisad (pistdcie, zelené kore-
nie, granulovand suSend paprika). VdéSina vyrob-
kov s pridavkom ochuteného kvasniéného extraktu
v mnoZstve dosahujicom 1,5 % hmotnosti vyrobku
bola degustatnou komisiou hodnotend velmi pozi-
tivne, pricom u niektorych z navrhovanych méiso-
vych vyrobkov, pripravenych s pridavkom kvas-
nicného extraktu bolo zahdjené schvalovacie ko-
nanie a je tieZ pripravend pokusna vyroba.
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Kollar, R. - Sturdfk, E. - Vaiiov4, H. - Ko&an, .. Frakcio-
nicia kvasritnej biomasy VI Priprava nutri&ﬁych, kon-.

centrdtov. Kvas. prim. 37, 1891, € 1, s, 12—-17

V ramci programu komp‘exne] fraKcionatié pekérske-
ho droZdia bol vypracovany postup pripravy kvasniéného
extraktu zo supernatantnej frakcie autolyzdtu popri sG-
¢asnom ziskavani invertazy, ergosterolu, fosfolipidov,
bunkovych stien a glukdnov,

Vyrobeny kvasniény extrakt bol uaspeSne odskasany
ako zloZka biotechnologickych fermentaénych médii -a
kultivaénych pOd pre mikrobidlnu diagnostiku, ako aj
aditivum do dehydrovanych sackovych polievok a §pe-
cialnych druhov uden'ich mésovych vfrrobkov

»"

Konnap, Litypauk, 3. - Banboea, T. - Kouan, U:
tbpamuouuposanne IPOMIKEBOH 6uouaccu VL.~ nony-lenne
MHTATEABHBIX KOHUEHTPATOB. Ksac. npym., 37, 1991, Ne 1,
cTp. 12—17.

B pamkax npOl‘paMMH KOMIIIEKCHOrO ()paKiHOHHPOBaHHS
X.1e60MeKapHBIX JPOXKIKell 6 pa3paboraH cnocob nony-
YeHHs] NPOMKIKEBOro 3KCTPAKTa M3 CYNepHAaTAHTHOM (paxitHu
aBTOJH3aTa TPH OAHOBPEMeHHOM IOJY4YeHHH HHBEpTashl,
sproctepona, ¢ocoJHNHIOB, KIETOYHHIX CTEHOK H TJIOKa-
HOB: “-Tarivegr

[Tpou3BeneHHbIA IPOMKIKEBOH SKCTPAKT YCIEHIHO - HCIH-
TaJH KaK KOMINOHEHTYy GHOTeXHOJOTHYecKHX :pepuemauuen-
HBIX CcPef M KyJAbTypaJbHbiX cpef AJs Iiejed MHKPOGHOJO-
rHYECKOH JHArHOCTHKH H TaKXke H KaK NPHCAJI0OK B 06echo-
JKeHHple CYNbl B NOPOLIKE H CTEUHaJbHble THIH KOBYEHHEBIX
MSICHBIX MPOAYKTOB.

Kollar, R. - Sturdik, E. - Vaiiov4, H. - Ko#an, [:: Fraetio-
nation of Yeast Biomass. VI. Preparation of Nutritional
Concentrates. Kvas. prim., 37, 1991, No. 1, pp. 12—17.

The preparation of yeast extract from the supernatant
fraction of yeast autolysate together with the prepara-

tion of invertase, ergosterol, phospholipids, cell walls

and glucans are described. This yeast extract was suc-
cessfully proved for the following aims: as a component
for culture media used for industrial processes as well
as for- microbial diagnostic,” as* the addition for dried
soups ‘and- special kinds of smcked meat products :

Kdllﬁr R_' Sturdik, E. -AViiiﬂvﬁ H.- Kot‘.au, I-J'mk
t*nnnierung der . Hefebiomasse.. VI. Zuberemmg ,.der,
Nutritionskonzentrate. Kvas. prﬁm, 37 1991, Ne. 1 S.
12—17. Tk
Im- Rahmen des Programms der- kom'p’xea:en kanon-
nierung der Backhefe wurde ein Verfahren: dér ~Auafbe<
reitung des Hefeextrakts aus: der- supernatanten’*Autoé
lysat-Fraktion bei gleichzeitiger Gewinnung vor  Inver:
tase, Ergosterol, Phosphohp:den Ze]:lwandert und GluRa
nen ausgearbeitet. - MR s#0: &7 sy

Der erzeugte. Hefeextrakt: wuxrda“"mlt Ex‘fblg*ais BO-'

standteil biotechnologischer Fermemtationsmedfon . trid:
Kultivationsbéden fiir mikrobiale Diagnostik erprobt,
sowie auch als Additivum in dehydrierte Beutelsuppen

_..und speziale Arten von Selchfleischerzeugnissen. ... .



