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Mohutnost kysnutia droZdia v ceste [1] je pod-
mienend nasledovnymi faktormi:

a) zymaézovou, resp. maltozymazovou aktivitouy,
b) schopnostou rozptylit sa v ceste,
c) osmosenzibilitou.

Pre pekarsku prax je teda najdoleZitejSim kvali-
tativhym indikatorom rychlost i rozsah adaptéacie
enzymatického systému droZdia v ceste, favorizujici
najmé skvasovanie maltozy ako hlavnej komponen-
ty cesta, ktoru vyuZiva droZdie pocas kvasného
procesu. I napriek tomu vSak, Ze pdvodny obsah
maltézy v mike je pomerne nizky, jej hladina
v ceste sa udrZuje takmer kon3tantne na urditej
vyske Stiepanim 3Skrobu tdfinkom hydrolytickych
amyldz, pritomnych v mike, eventualne prisadou
sladového vytaZku [2].

Rychle a spontdanne skvasovanie maltozy biologic-
ky aktivnym droZdim, t. j. droZdim s vyraznymi geno-
typickymi konstitutivnymi vlastnostami, ma pre pe-
kéarsku prax neobyfajny vyznam. Skracuje totiZ do-
bu dozrievania cesta pofas jednotlivich faz kys-
nutia, pri safasnom zvy3eni akosti hotovych vy-
robkov.

Podobne, pre rychlost nakyprovania cesta, nie je
tak rozhodujuci celkovy vyvin CO. podmieneny
kvantitou i kvalitou pritomnych cukrov (maltoza,
glukéza, sachardza, rafinéza a trifruktozan) ale
v§vin CO, v urditom &asovom intervale. PoCas kys-
nutia cesta méZe sa v3ak uplatnit i samotny vplyv
droZdia na schopnost lepku zadrZiavat vytvoreny
CO, plauzibilne, ak sa k priprave cesta pouZije
droZdie (napr. dlhsie skladované) so zvySenym ob-
sahom proteolytickych enzymov, deStruujtcich pro-
teinovi komponentu miuiky [3].

Na rozdiel od doméaceho konzumného droZdia,
vyrdbaného na baze melasy, nastdva u biologicky
aktivneho droZdia rychly vyvin hlavného podielu
CO; uZ v pociatoénych Stadiach kysnutia cesta.
Tento typ droZdia totiZ s dominantnym vyvinom
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a-glukoziddzy enzymatického komplexu, skvasuje
takmer s rovnakou intenzitou ako sacharédzu, tak
i maltozu.

PouZitim biologicky aktivneho droZdia v pekar-
skej technolégii sa podstatne skracuje — urych-
Iuje — adaptatna perioda maltozymazového kom-
plexu, prejavujiica sa v skrateni doby zrenia o asi
50 %, v porovnani s beZnym konzumnym droZdim
domacej proveniencie. MoZno pritom vSak predpo-
kladat, Ze pritomnost maltdzy sa neobmedzuje len
na Stiepanie maltézy, ale aktivne pésobi na kaZda
komponentu, ktora obsahuje glukézu, viazant glu-
kozidickou viézbou na dalSi uhlohydrat: Skrob, amy-
loheptadzu, zbytkové dextriny apod. [4].

Vynikajice pekdarske vlastnosti biologicky aktiv-
neho droZdia, okrem geneticky zakotvenych 3pe-
cifickych vlastnosti produk&ného kmeiia, zavisia
v podstatnej miere na podmienkach laboratdrnej
kultivdcie i kultivacie v laboratérnej prevadzke.

K prevadzkovej aplikdcii v§roby tohto typu droz-
dia nedosta¢uji len Specifické vlastnosti produké-
ného kmetia a maltézu obsahujice kultiva&né mé-
dium. Ako sme zistili, iba vihodna kombindcia sa-
charézy a maltézy, za pritomnosti latok s vyso-
kym obsahom organického dusika a substancii bio-
katalytického charakteru, priaznivo ovplyviiuje bio-
logickd aktivitu droZdia v jednotlivych propagac-
nych stupiioch. Zachovanie konStantnej aktivity
tohto droZdia v ceste je prirodzene podmienené
dalsimi technologickymi faktormi, teplotou, prie-
behom pH a intenzitou prevzdusiiovania, eventuél-
ne mieSania po€as kultivéacie.

Experimentalna tast

K prevadzkovym pokusom, vykonanym v Kvas-
nom priemysle Trenc¢in, pouZil sa produkény kmeii
R II-60 selektovany zo zahrani¢ného droZdia, u kto-
rého bola fermentadnymi pokusmi za rdéznych pod-
mienok overena vysoka biologicka aktivita, ako
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i Stabilita kvality. Selekcia sa previedla izolaciou
vegetativnych monokultiir obvyklou Lindnerovou
izoladnou metodou v sladinovych kvapkach. Potom-
stvd jednobuneinych izoldtov sa sledovali indivi-
duédlne pocas vyvinu kolénii a v prvych fazach
pomnoZenia, pricom sme si viimali najmi morfo-
logického charakteru buniek, ako i mnoZivej schop-
nosti.

Po dostatodnom rozmnoZeni jednotlivych izola-
tov, vybrali sa dva zdkladné morfologické typy:
s bunkami tvaru prevdZne okrihleho (A) a tvaru
pretiahleho (B) u ktorych sa previedol rozbor fer-

mentaénych schopnosti na Warburgovom prisiroji. .

Pre dalSie pomnoZenie pouZili sme morfologicky
typ s bunkami okrihlymi [A), nakolko vykazoval
nepomerne vy33iu hodnotu Qco; za anaerobnych
podmienok, najmd pri skvasovani maltézy, ako
uvadza tabulka 1.

Tabulka 1
Anaerobne Aercbne
Druh QCO, typ A4 ] typ B

substrétu | | I ]

| typd | typB i Qco, | o, | Qco, | Yo,

Maltéza . .-. . . . ! 343,3 1688 348,8 142,1 | 202,7 { 145,9

Sacharéza . . . . . | 355,2 2570 298,5 114,8 I 328,2 128,9

Glukéza . . . . . . i 303,9 | 323,6 339,1 157,2 | 307,7 106,3
i |

Z celkového poc¢tu 7 pomnoZenych izolatov pou-
Zill sme 4, vykazujice prakticky tplnd morfolo-
gicki identitu — k zostaveniu zmesnej kultdry, kto-
rd v podstate predstavuje vlastny kmeii R II-60.

Obr. 1. Kmeri R-II-60 (650X zvddsenie)

Poéinajiic selekciou, kmeii R 11-60 sa viedol v la-
boratériu za podmienok prakticky totoZnych pod-
mienkam vyrobnym, umoZiiujicim, aby sa uplatnili
genotypické vlastnosti uvedeného kmeila, najmé
pri prednostnom skvasovani ur€itého druhu cukru.
Paralelne, v pravidelnych ¢&asov§ch intervaloch
kontrolovali sa kvalitativne vlastnosti uvedeného
produkéného kmeiia.

Morfologicky sa vyzna¢uje kmeii R II-60 bunka-
mi okrahleho aZ mierne ovalneho tvaru, velkosti
6,6 aZ 7,3 4; je citlivy na zmenu kultivaénych pod-
mienok, vplyvom ktorych dochadza k poruSeniu
tvarovej i velkostnej vyrovnanosti. Kvasivd schop-
nost stanovend Warburgovym pristrojom vykazo-
vala nasledujice hodnoty Qco: v atmosfére COa:

maltéza 4176
glukodza 353,2
sacharoza . 354.6

Kultivaéné perioda — 24 h — sa viedla striedavo
6 hodin na reciprokej laboratérnej trepacke a 18
hodin Staciondrne. V 1000 ml objeme- gluténovej
(maltézovej) sladinky* ) povodnej sacharizicii 8°Bg
a pH 4,5 priZivenej kukuri¢nym extraktom a kvas-

niénym termolyzdtom, sa dosiahlo 10,1ndsobného
pomnoZenia. Mohutnost kysnutia droZdia v ceste,
vykazovala v kvadraticko-konickej forme rozme-
rov: g

Stvorcova zédkladiia: 90 X 90 mm
vyska 110 mm
horné zédkladiia: 100 X 100 mm
vySka stipnutia cesta: 90 mm

nasledujiice hodnoty: 43 — 24 — 20 = 87 mindt.

Po obvyklom Staciondarnom pomnoZeni kmeiia,
striedavo v melasovych a maltézovych sladinkach
v rdoznej kombindcii, pokracuje propagidcia z po-
¢iatku za mierneho vetrania — asi 1 1 vzduchu/min
v 8 aZ 9 litrovom objeme. Vyprodukované kvasin-
ky, asi 45 g kvasni¢nej susiny, pouZili sa po sepa-
rdacii ako zakvas pre dvojstupiiovii fermentédciu
v sacharozovej a maltézovej sladinke. Fermentécia
prebiehala v laboratérnom tanku, obsahu 120 1,
do kone¢ného objemu 70 aZ 80 1.

Exponencialne pritokovanie kultivaénych sladin
a ¥ivnych roztokov sa reguluje automaticky dav-
kovacim zariadenim, ktoré podla vopred zvoleného
programu ddvkuje kaZdd Y& hodinu zvolené mnoZ-
stvo sladinky a ¢pavkovej vody.

Obr. 2. Celkovy pohlad na fermentaéné tanky s auto-
matickgm ddvkovacim zariadenim

Nakolko programovy panel i ovladacie zariade-
nie zostdva nezmenené, automatické davkovacie za-
riadenie moZno pouZit i na reguldciu pritoku sla-
din a Zivin vo velkoprevaddzke. Treba v3ak pouZit
ventily s vA¢3im prietokom, ako i vdc¢Siu odmerni
nadrz.

Pocas dvoch kultivaénych period vyrobi sa asi
2500 a¥ 3000 g biologicky aktivneho nésadného
droZdia. U¢innost vetrania sa zvy3uje vo fermen-
tatnom tanku mieSanim (180 aZ 240 ot/min).

Takto ziskané nésadné droZdie vykazuje prie-
merne nasledujice hodnoty:

sudina 27,01 %
AN on T 8,48 %
protein, . . . . 5277 %
P20s, Sec SRR 13190 %

Kvasivost v 10% roztoku:

sacharozy: 70—370—480—460 = 1380 ml CO:
maltézy: 80—440—420—380 = 1320 ml CO:

*) Gluténovi sladinka: R. 1959 bol v n. p. Slovenské Skrobirne Boleriz vy-
pracovany technologicky postup rafindcie kukuritného gluténu, obsahujici 45
a% 60 9, Tahkého Zkrobu v suline. Pri rafindcii odpadé ,,gloténovi sladinka*
obsahujica v 1 1 90—100 g maltézy. Tito sladinka posudzovand z hladiska
kvalitativnych Géinkov pri kultivicii droZdia a kvasenia v8bee, prevySuje obilné
sladinky pripravované z obilia; okrem toho ziskava sa bez mldtovitych stasti
Na 1 t rafinovaného kukurifného gluténu pripadd asi 180 hl gluténovej sladiny
o priemerne]j sacharizdcii 12° Bg.
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mohutnost kysnutia v ceste: 43—25—24 = 92
minit.

1000 g uvedeného droZdia po lhodinovom pre-
prati v 2000 ml 2% kyseline mlie¢nej sa pouZilo na
zakvasenie melasovej sladiny v prvom telese pre-
vadzkovej propagacie, s celkovym plnenim 120 L
Sladina hola priZivena kukuri¢nym extraktom, ako
zdrojom straviteIného dusika, kyseliny fosforecnej
i latok biokatalytického charakteru. Po prekvaseni
sladiny z povodnych 15,0 °Bg na 6,0°Bg, pri opti-
malnom pH, predsiavovala brutto vyroba 45 kg
droZdia, t. j. 4,5ndsobné pomnoZenie. DroZdie vyka-
zovalo mohutnost kysnutia v ceste:

38—23—22 = 83 minut..

Po prevedeni celého obsabu z prvého do dru-
hého propagacného telesa, kvasenie prebiehalo za
velmi slabého vetrania v gluténovej sladinke, opét
za pritomnosti kukuriéného extraktu. Po prekvase-
ni z pévodnych 10°Bg na 4,5°Bg v tomto stupni
propagacie sa docielilo 3,3ndsobného pomnoZenia
droZdia o tejto mohutnosti kysnutia v ceste: 39—
—17—17 = 73 minut.

Daldia propagatna perioda sa viedla za mier-
neho vetrania opat v melasovom subsirate obo-
hatenom kukurinym extraktom. Po prekvaseni
sladiny z pévodnych 10,5°Bg na 35°Bg v tejto
faze pri 6,6nasobnom pomnoZeni vyrobilo sa v ob-
jeme brutto 3400 litrov 100 kg droZdia (suSina
27 %), o nasledujicej mohutnosti kysnutia v ceste:
41—21—21 = 83 minit.

Stvrty propagainy stupeii, t. j. kultivacia prvej
generdcie sa viedla uZ nesterilne do 150 hl brutto
objemu média, v kombinovanej melasovo-gluténo-
vej sladinke, pritokovanej a prevzdusiiovanej po-
dfa exponencidlnej pritokovej schémy: so 6hodi-
novym pritokom melasovej, ukoncenym 2hodino-
vym pritokom gluténovej sladiny.

Pri pomere sacharéza :maltdoza = 5:2 v kulti-
vatnom meédiu, ¢ini v tomto stupni brufto vyroba
asi 400 kg droZdia, o susine 27 %, t. j. 4ndsobné po-
mnoZenie. DroZdie vykazovalo tieto doby kysnutia
v ceste: 41—22—19 = 82 minat.

gl

Obr. 3. Pohlad na panel automatického ddvkovacieho
zariadenia, na ktorom sa voli program ddvkovania
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DroZdie 1. generdcie sa nelisovalo. Cely objem
sa viak pouZil na zakvasenie II. generdcie, kultivo-
vanej za analogickych podmienok ako I. generdcia,
t. j. s exponencidlnym 8hodinovym pritokom mela-
sovej a 2hodinovym pritokom gluténovej sladinky.
Kultivacia v tejto faze sa viedla s keramickym vet-
ranim do kone&ného objemu 700 hl. Pritokovala sa
iba melasova, resp. gluténova sladinka s prisadou
kukuriéného extraktu, doplnend anorganickymi Ziv-
nymi solami a &pavkovd voda na udrZanie optimal-
nej hladiny pH.

Za optimalneho priebehu kvasenia, potinajic kul-
tivaciou v 1. propagactnom stupni a konciac produk-
ciou II. generacie, ziska sa v tomto stupni asi 1900 kg
biologicky aktivneho droZdia. Potitajic na davko-
vané mno¥stvo disacharidov (sachardza + maltoza),
priemerné v§taZnost je teda 74 % droZdia a 29 %
liehu. Vyrobené biologicky aktivne droZdie vykazo-
valovalo nasledujiice hodnoty:

sudina 30,86 %
dust; . 2L 7,01 %
protein, 43,78 %
P20s, 2,94 %

Kvasivost v 10% roztoku:

sacharéza: 90—370—460—440 = 1360 ml CO:

maltoza: 60—350—360—300 = 1070 ml CO;

mohutnost kysnutia v ceste: 42—22—20 = 84
minfit.

Cast vyrobeného droZdia II. generdcie sa pou-
#ilo, ako ndsada na kultivdaciu (expedictnej) III. ge-
nerdcie v melasovej sladine, priZivenej po dprave
pH Zivnymi solami fosforeZnymi a dusikatymi, ako
i kukuritnym extraktom opdt do brutto  objemu
700 hl. Kvasenie prebiehalo za keramického vet-
rania taktie? s 8hodinov§m exponencidlnym prito-
kom len zékladnej melasovej sladiny a &pavkovej
vody na udrZanie optimélneho pH. Pri 3,3ndsobnom

r
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pomnoZeni bol vjtaZok na melasu 54 % droZdia a
11 % liehu. DroZdie vykazovalo nasledovné hodnoty:

sudina . 29,06 %
dusik, . 8,46 %
protein, 52,29 %
P20s, 2,93 %

kvasivost v 10% roztoku:

sachar6za: 90—360—400—380 = 1230 ml CO;

maltéza: 60—300—310—270 = 940 ml CO;

mohutnost kysnutia v ceste: 45—22—21 = &8
minat.

U droZdia II. a 1II. generacie previedli sme po-
rovnanie aktivity s expediénym droZdim trencian-
skym v 100 g cesta modifikovanou kvasnou skiis-
kou podla Engelkeho pri t = 30°C [5]. Metbda sa
obvykle pouZiva na stanovenie diastatickej mohut-
nosti mik. Princip metody spotiva v sledovani ob-
jemu cesta i vyvinu celkového a cestom zadrZané-
ho CO; v pravidelnych &asovych intervaloch po
dobu 240 mindat. Cesto pripravené zo 70 g miky
T-650 (CSN/56-0512), 1,3 g NaCl, 3,8 g droZdia a
vody podla poZadovanej pekdrskej konzistencie 350,
resp. 500° farinografickych, vtesnd sa do valca soO
zabrusom, opatreného trubikovym néstavcom, spa-
jajicim nadobku naplnent 10% roztokom NaCl,
aby sa zamedzilo adsorbcii uvolneného CO:z vodou.
Dal%ou trubitkou sa odvadza z nadoby vodny roztok

NaCl vytladeny vyvijajicim sa CO: do odmerného .

val&eka.

Objem cesta pofas kysnutia, pocitany od povod-
nych asi 100 ml indikuje okrem 3pecidlnych idajov
priebehu kysnutia i mnoZstvo CO. zadrZané ces-
tom. Stdet tohto s objemom COz uvolnenym s kys-
nutého cesta udava celkové mnoZstvo COz, vyvinuté
potas kysnutia cesta po dobu 240 miniit. Zo ziska-
nych didajov moZno dalej urcit:

 a) minimdlnu dobu kysnutia, t. j. dobu, ktord ces-
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to potrebuje k dosiahnutiu stupiia zrelosti, kedy ho
moZno pouZit uZ k dalSiemu zpracovaniu,

b) maximélnu dobu kysnutia, ¢iZe Stddium, kedy
prakticky prestdva uZ kysnutie cesta,

c) Stabilitu cesta, t. j. €asové rozpitie medzi mini-
mélnou a maximélnou dobou kysnutia.

DIZku tohto intervalu moZno povaZovat za jeden
zo symptomov aktivity droZdia v ceste.

Graf na obr. 4 indikuje aktivitu droZdia II. gene-
rdcie v 100 g cesta. Produkcia celkového mnoZstva
CO: [krivka a) je 798 ml, t. j. 618 ml CO; uvolnenych
kysnutim z cesta (krivka b) a 180 ml CO; zadrZa-
nych v ceste, predstavujicich skutofny pracovny
efekt v ceste (krivka d). Charakteristickd je najma
krivka priebehu kysnutia cesta (krivka c). Cesto
s tymto droZdim vykazuje minimélnu dobu kysnutia
70 aZ 80 mintt (krivka 1) a pomerne dlhy interval
Stability (krivka c:).

I ked o niefo niZSie, prakticky obdobné vysled-
ky sme ziskali s droZdim IIl. (expedicnej) gene-
racie (graf na obr. 5).

Celkovy objem CO; &ini 770 ml (krivka a), t. j
585 ml CO:; uvolnenych kysnutim cesta [krivka b],
zbytok (krivka d) 185 ml CO; je zadrZanych ces-
tom.

Krivka priebehu kysnutia cesta (krivka c), ako
i minimé4lna doba kysnutia je prakticky totoZna
s grafom na obr. 4.

Podstatne odlisny je priebeh uvedenych hodndt
podas kysnutia cesta pripraveného s konzumnym
droZdim tren&ianskym (graf na obr. 6].

Objem celkového CO; je 422 ml (krivka a]j, t. j.
281 ml CO: uvolnenych pocas kysnutia cesta. Cesto
s droZdim trenéianskym dosahuje optimédlneho 3ta-
dia po 160 aZ 180 minutdch (krivka ci1) so znacne
kratkym intervalom Stability (krivka c:). Produ-
kované mnoZstvo COz vyjadrené v ml vytlateného
roztoku je takmer v priamej koreldcii s aktivitou
droZdia v ceste, ¢o indikuji i pekarske prevddzkové
pokusy. ;

Vyrobené biologicky aktivne droZdie sa pouzilo
v spolupraci s vyskumnym strediskom ZdruZenia
mlynov a pekarni v Bratislave v dvoch zdvodoch
bratislavskych pekdrni n. p. na pripravu bieleho
konzumného peéiva po 53 g. Celkove sa vyrobilo
2 600 000 kusov peciva, ktorého kvalita opdt po:
tvrdila uZ konstantované [6] vynikajice pekarsxe
vlastnosti tohto typu droZdia.

DroZdie sa pouZilo v mnoZstve 2 % pri technolo-
gickom postupe ,na zdraz”“. Intervaly jednotlivgch
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technologickych faz procesu, v porovnani s beZ-
nou technolégiou ,na kvas®, s 2 % droZdia Trenéin,
uvidza nasledujtca tabulka:

n Tabulka 2
Dozrie- | Dozrieva-
Druh | Dozrievanie vanie nie sur. Celkove Bodové
drozdia kvasuv min.| cesta v¥robkov hednota
v min. v min.

Trenéin 2 9,

|
| l
! 120—140 25—30 235—290
i

,.na kvas™ 90—126 B2—84
Biolog. aktivne
20, ,,na zdraz" — 120—130 25—30 155—165 | 88—92

K prevdadzkovym pekarskym pokusom nutno do-
plnit, ¥e v tabulke uvedené Casové ndaje jednotli-
vych faz sa pohybuji v urtitom rozpiti, ktoré je
ovplyvnené jednak prevadzkovymi podmienkami,
jednak eSte nie dostatonou zapracovanostou pra-
covnikov vyroby na tento typ droZdia. Okrem pod-
statného skratenia vyrobného cyklu asi o 50 %, ako
i aspor na technickom vybaveni, energie apod., eko-
nomicky velmi vyhodnych v prospech biologicky
aktivneho droZdia, javi sa vyrazné zlepSenie najmd
v kvalite hotovych v§robkov. Vyrobené petivo sa
vyznatovalo predovietkym zvyienou krehkostou a
zvitSenym objemom takmer priamo podmienenym
aktivitou tohoto droZdia v ceste.

I ked viak droZdie biologicky aktivne Ii. a IIL
generécie, vykazovalo bezprostredne po vyrobe
prakticky totoZnd mohutnost kysnutia v ceste, ako
i kvasivost v roztoku sachardzy a maltézy, po 28
dioch skladovania pri teplote 6°C, ziskali sme
snaéne rozdielne hodnoty od predoilych, ako uva-
dza tabulka 3.

tokom gluténovej sladinky. Expedifna generdcia
(I11.) sa kultivovala opat v melasovej sladine s 8-
hodinovym pritokom. VytaZnost II. generacie na
dévkované mnoZstvo disacharidu (sacharéza a mal-
toza ¢ini: 74 % droZdia a 29 % liehu; u III. gene-
racie 54 % droZdia a 11 9% liehu na melasu.

Udaje ziskané modifikovanou kvasnou skuskou
podla Engelkeho, pri porovnani biologicky aktiv-
neho droZdia II. a III. generdcie s droZdim tren-
tianskym, prakticky koreiponduji s aktivitou droZ-
dia v ceste ako potvrdili pekarske prevadzkové po-
kusy.

Biologicky aktivne droZdie III. generdcie sa po-
uzilo pri technologickom postupe ,na zdraz“ s 2 %
droZdia na v§robu asi 2 600 000 kusov konzumného
pediva. Pri skrateni jednotlivjch fdz dozrievania
cesta asi o 50 %, vyrobky vykazovali znatne zvac-
Zeny objem a zvysenu krehkost.

Zatial o u vzorky biologicky aktivneho droZdia
I1. generdcie sa ukazuje po 28 diioch skladovania
pri teplote 6° C pokles maltézovej aktivity len
o 28 %, u IIl. generdcie vyrobenej vylucne na me-
lase takmer o 80 %. Tato skutofnost potvrdzuje
spravnost zvolenej technologickej koncepcie, vyZa-
dujicej pre udrZanie maltézovej aktivity aplikovat
maltézovi sladinku v kaZdej kultiva&nej periode,
najma vSak v poslednych 1 aZ 2 hodinach kvasného
procesu.

Pri objeme ro¢nej vyroby asi 2200—2300 ton, po-
dla orientatnej kalkuldcie predstavuja Gplné vlast-
né naklady na 1 tonu droZdia tohto typu 2300 Kcs.

Na ziklade doterajSich vysledkov biologicky ak-
tivneho droZdia treba venovat mimoriadnu pozor-
nost: .

Tabulka 3

Kvasivost v

10%nnom roztoku

Mohutnost kysanutia

|
Oznadenis %
|

| v ceste
drozdia sacharézy v ml CO, spolu maltézy v ml CO, I spola v min.
1L generdcia . . . . . . . 90 4+ 370 4- 460 + 440 = 1 1360 60 + 350 + 360 + 300 = | 1070 | 42 —22 —20 = 84
1IN, generégia . - - . . . . 90 & 360 4 400 + 380 = 1230 60 - 300 4 310 - 370 = | 940 | 45_22_31—88
IL gemerdcia . .. - ¢+ . 30 4+ 245 -+ 335 + 350 = 960 0+ 130 + 310 + 340 = 780 50 —33 — 24 = 107
po 28 diioch | ‘ |
IIL generdeia . . . . . . - |90 + 130 4 170 + 240 = | 630 104+ 90+ 50+ S50 = 200 | 56 — 30 —29 = 115
po 28 diioch = | { x

Zvlast markantny je pokles maltozovej aktivity
u droZdia III. (expeditnej) generdcie, kultivova-
nej na melasovej sladinke. Tieto idaje napokon
potvrdzuji spravnost zvolenej technologickej kon-
cepcie vyZadujicej za G€elom udrZania a-glukozi-
dazovej aktivity pritomnost maltézy v kultivagnom
médiu, takmer v kaZdej produkénej faze.

Siahrn

Pri prevadzkovych pokusoch vyroby biologicky
aktivneho droZdia v Kvasnom priemysle, n. p., Tren-
&n, vychadzali sme z produkéného kmeiia R 11-60
selektovaného zo zahrani¢ného droZdia, vyznalu-
jiceho sa vysokou aktivitou v ceste. Kmeii sa xul-
tivoval striedavo v melasovych a gluténovych (mal-
tozovych) sladinkédch, do kone&ného objemu 700 hl.
Uvedeny technologicky postup za pouZitia gluténo-
vej sladinky je predmetom patentovej prihlasky.

Podla exponencidlnej pritokovej schémy déavko-
vala sa len melasovd, resp. gluténova sladinka,
doplnena po tUprave pH kukuricnym extraktom
i anorganickymi Zivnymi solami a tpavkova voda.
Pritokovali sa teda len 2 roztoky.

Kultivacia 1. a II. generdcie prebiehala so 6 aZ &
hodinovym pritokom melasovej a 2 hedinovym pri-

a) stabilite genotypickych vlastnosti produk¢né-
ho kmetia so zvlastnym zretelom na prednostné na-
hromadenie «-glukoziddzy enzymatického systému,
pri si¢asnom zachovani vysokej aktivity zymazove-
ho komplexu kvasnitnej bunky;

b) optimalnemu zloZeniu kultivainych sladin a
technologickému postupu, nakolko tieto komplexne
zaruCuja s vlastnostami produkéného kmefia poZa-
dovand vyfaZnost a Standardnt biologicka aktivitu
vyrobku.
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TPUTOTOBJIEHHE BHOJ/IOI'H-
YUECKH AKTHUBHBIX JIPOJIKEH
B IMPOWM3BOICTBEHHOM
MACIHITABE

Hltamm npoaxell BLIOPaHHLIA npl
[OMOIIH CeJICKIIHOHMHBIX METOJO0B H3
HMMOPTHOTO TOBapa KyJbTHBHPOBAJCH
nepeMeHno B MEJCCOBBIX H MajbTO-
20BHIX cycaax. Iloaydennbie Takum oO-
pa3oM APONKKH OTIHYAIOTCA VIABOEHHOI
AKTHBHOCTLIO N0 CPaBHEHII0 ¢ ApOXK-
WaMH pa3BeJeHHBIMH TONbKO HA MeJsc-
copom cycae. [TopmillleHHe AKTHBHOCTH
ApoxcKell  yayumiaer KauecTBo GyJou-
HEIX M3eJHil W COKpallaeT BpeMs HyX-
ioe A" TOCMeBaHWA TECTa.

HERSTELLUNG BIOLOGISCH
AKTIVER HEFE IN
BETRIEBSBEDINGUNGEN

Ein aus ausldndischer Hefe selek-
tierter Produktionsstamm wurde bis
ins betriebliche Ausmass abwechselnd
auf Melasse- und Maitose-Ndhrbdden
kultiviert. Die auf diese Art erzeugte
Hefe wies im Vergleich mit aus-
schliesslich auf Melasse-Bdden kul-
tivierter Hefe eine zweifache Gar-
kraft auf. Dadurch wurden die ein-
zelnen Phasen der Teigreifung um
cca 50 % verkiirzt und die Qualitdt
des Gebidcks verbessert.

MANUFACTURING BIOLOGICALLY
ACTIVE YEAST ON PRODUCTION
_SCALE

One strain was selected from an
imported yeast sample and was then
cultivated alternatively on molasses
and maltose worts. Yeast produced
in this way has double the leavening
capacity as compared with yeast cul-
tivated on molasses wort only. In-
creased activity of yeast results in
improving the quality of pastry and
shortening the leavening period b
approximately 50 %. j



