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Napriek tomu, Ze v literatire sa mo?no &astejsie
stretnit s rozdelenim aglutindcie na niekolko tried
alebo typov (Gilliland 1951, Jonds 1951), v nasej
praci sme sa stretli len v dvoma vyrazne odliinymi
typmi aglutindcie. Je samozrejmé, Ze v intenzite
aglutindcie u jednotlivych typov bolo moZné pozo-
rovat znacné rozdiely, ale tieto boli dost premen-
livé a Casto zdviseli od podmienok merania (pH,
teplota, pufor), preto sme v nasej praci nezavadzali
rozdelovanie aglutindcie do skupin podla inten-
zity. Dva vyrazne odliSné typy aglutindcie sa zrej-
me lisili aj etiologicky. Jeden typ predstavoval
zhluknutie kvasiniek do objemnych vloZiek. Aglu-
tinovana suspenzia pri tomto type sa rozfdzovala
na dve vrstvy. Spodné vrstva, v ktorej boli agluti-
nované Kvasnice, postupne klesala ku dnu, vo vrch-
nej vrstve pri velmi silnej aglutinacii bola iba fer-
mentatnd poéda a kde-tu ojedineld kvasinka. Pri
miernejSich aglutindciach, ked ¢ast kvasnic zosté4-
vala rozptylend, zostdvali tieto vo vrchnej vrstve.
Toto bola najtastejSia forma aglutindcie, aki sme
pozorovali pri vyrobe droZdia.

Druhd forma bolo tzv. krupickovité droZdie.
V suspenzii bolo e3te ovela nestélejsie ako vlodko-
vité. Pri sedimentacii v3ak nedo3lo k rozfazovaniu
suspenzie, ale tuhé hrudky kvasnic vypadavali
rychlo ku dnu a tvorili husty sediment. Pri merani
aglutindcie sa to prejavovalo narastanim sedimen-
tu, teda opagne, ako pri vlo&kovitej aglutinécii.
Priebeh sedimentdcie oboch typov aglutinovaného
droZdia je ndzornej3i zo sedimentaénych kriviek na
obr. 1 a obr. 2. Treba poznamenaf, e aj velmi
intenzivna krupickovitd aglutindcia pri tej istej
hustote suspenzie sa pri merani prejavi ovela niZ-

Sou vrstvou sedimentu, pretoZe, ako bolo spome-
nuté, hrudky st tuhé a zaoberaji relativne mensi
priestor ako objemné vloZky.

Nerovnakd povaha uvedenych dvoch typov aglu-
tindcie vyplynula i z pokusov o jej mechanické
rozbitie.

Z aglutinovanych kvasnic bola pripravena suspen-
zia a trepand na cyklickej trepatke so sklenymi
perlami. V jednotlivych intervaloch sme trepacku
zastavovali a zo suspenzie odoberali vzorky, v kto-
rych bola stanovena sedimentécia. Vysledky si
zosumované na obr. 3 a 4. Ako vidiet z obr. 3, vlod-
kovitd aglutindcia sa trepanim nerozpadla, ale na-
opak, sedimentovand Cast meranej suspenzie bola
hutnejSia a teda vyska sedimentu v poslednych od-
Citaniach klesala.

U krupickovitého droZdia (obr. 4] sa aglutindcia
rozbijala, vypadédvanie zo suspenzie sa oneskoro-
valo a sediment bol menej husty, skér pripominal
viofkovité kvasnice.

Je zndma droZdiarska prax, Ze po premyti kyseli-
nami sa aglutinované kvasnice rozpadaja. Overili
sme si tieto poznatky i v naSej prédci a zistili sme,

Obr. Krivka sedimentdcie
vloékovitého droZdia:Roz-
hranie medzi aglutinova-
nou a neaglutinovanou
Cfastou suspenzie sa zni-
Zuje- ako vlodky klesaji
ku dnu. Krivka vyjadruje
posun tohoto rozhrania
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jedno premytie 0,1% kyselinou sirovou alebo mliec-
nou, aby sa aglutindcia tplne rozpadla. U kvasnic
viak zostdval sklon k aglutindcii a staCilo ich
potom napr. suspendovat vo vodovodnej vode, aby
sa znovu vyvlockovali. Destilovand voda sice ne-
sposobovala znovuvyvlofkovanie premytych kvas-
nic, ale premyvanie fiou samotnou tasto nestacilo
na odstrdnenie aglutindcie vyvlotkovaného droz-
dia. U krupickovitého drozdia ani niekolkonéasob-
né premyvanie kyselinami nezmenilo priebeh seai-
mentacie a neovplyvnilo algutindcia. Vysledky
ilustruje obr. 5.

V dalSom sme sa pokusili rozbit aglutinaciu
u krupi¢kovitého a vlockoviteho droZdia prekulti-
vovavanim na podach, v ktorych bolo pH upravené
réznymi Kkyselinami. pH sa upravovalo na 4,5 a po-
uzili sme kyseliny: sirovi, so(nda, octovi a mliecnu.

Pre vlo&kovité agludnované kvasnice Casto sta-
tilo prekultivovanie v bohatSej pdde, aby sa agluti-
nécia stratila. V podach, upravenych roznymi ky-
selinami v 6 °Bg melase jedine pritomnost kyseliny
octovej zabrdnila rozpadnutiu vlockovitej aglutina-
cie. U krapickoviteho droZdia prekulivovanie
v 6°Bg melase nemalo za ndsledok rozpadnutie
aglutinicie, okrem péd, kde sa pH upravilo kyse-
linou mlieénou, ¢o je rozhodne zaujimave a svedci
0 znatne pozmenenom metabolizme u krupickovi-
tych kvasnic.

V 1°Bg melasovej pdde sa vloCkovité kvasnice
po 17hodinovej kulivacii na trepatke nerozpadli,
ak sa pH upravilo octovou alebo mlie¢nou kyseli-
nou, ale rozpadli sa v pripade Kkyseliny soinej a
sirovej. PreoZe ide o silné kyseliny (spotreba na
tpravu pH je znatnd pre silné pufrovacie schop-
nosti melasy), zda sa, Ze ide o afinok pozmenenych
jonovych sil v pédach. V takych prirodnych sub-
stratoch ako je melasa je predsa pritomné dostatoZ-
né mnoZstvo Cl’ i SO4” a nemdZe sa Utinek tychto
kyselin povaZovat za Specificky. ¢

Prekultivovanim  krupitkovito aglutinovaného
droZdia v 1°Bg melase, upravenej réznymi kyseli-
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Obr. 3. Pokus o methanické rozbitie vlockovitej agluti-
ndeie. Na osi x je vyneseny &as trepania suspenzie so
sklengmi perlami na trepacke. DalSie vysvetlenie v texte

20 min

Obr. 4. Pokus o mechanické rozbitie krupitkovite aglu-
tindcie. Sediment sa rozbijanim stdval objemnej3i

nami, sa povaha kvasnic nezmenila. Zd4 sa, Ze
vobec doslo k velmi malému pomnoZeniu a jedina
zmena, ktorG sme po 17hodinovej trepackovej kul-
tivacii zaznamenali, bola lep3ia suspzndovatelnost
kvasnic. Krupitkovité droZdie se toliZ chovd ako
hydrofébne a je problém pripravit z neho suspen-
ziu.

Vysledky, ziskané prekultivovanim kvasnic v po-
dach s réznou tpravou pH st sidhrnne zZaznamenaneé
na obr.6 a 7.

Z uvedenych porovnavacich pokusov vyplyva, Ze
vlotkovitd aglutindcia sa’ od krupitkovitej zdsadne
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Obr. 5. Vplyp premyvania roztokmi kyselin na agluti-
ndeiu ;

A — sedimentaéna krivka vlo€kovitého aglutinovaného droZdia;
B — sedimentatna krivka toho istého drozdia po jednom pre-
myti 0,1% roztokom kyseliny sirovej; C — detto s kyselinou
mlieénou, aglutindcia sa v.oboch pripadoch rozpadla; D — se-
dimentatna krivka krupitkovitého aglutinovaného drozdia; E —
detto po 4-nadsobnom premyti 0,1% roztokom kyseliny sirovej;
F — detto po 4-nasobnom premyti 0,1% roztokom kyseliny mlie¢-
nej. Aglutindcia sa nerozpadla.
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Obr. 6. Pokusy o odstrdnenie vlotkovitej a krupickovitej
aglutindcie v 1°Bg pbédach, v ktorgch bolo pH upravené
réznymi kyselinami

A, 1 — sedimentaéné krivky nésadnych kvasnic; B, II — tie isté
kvasnice po 17hodinovej kultivacii v pddach s kyselinou mliec-
nou; C, Ill — detto s kyselinou octovou; D, IV — detto s Kky-
selinou sfrovou; E, V — detto s kyselinou solnou. Pismenami
oznaCené krivky patria vlokovito-aglutinovanym kvasniciam, Cis-
lami oznadené krupitkovito-aglutinovanym .
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Obr. 7. Pokusy o odstrdnenie vlockovitej a krupictko-
vitej aglutindcie v 6 °Bg pédach, v ktorgch bolo pH upra-
vené réznymi kyselinami

A — sedimentaind krivka ndsadného vloCkovitého droZdia; B —
to isté drozdie po 17hodinovej kultivacii s kys. octovou; C —
detto s kys. mliefnou; D — detto s kys. sirovou; E — detto
s kys. solnou

I — sedimentatna krivka nasadného krupitkovitého droZdia; II —
to isté drozdie po 17hodinovej kultivacii s kyselinou mlietnou
(aglutindcia sa rozpadla); Il — detto s kys. octovou; IV — detto
s kys. sirovou; V — detto s kys. solnou

1i31 a kaZdd forma si vyZaduje osobitné 3Itddium.
Podla naSich skisenosti vyskyt krupickovitej aglu-
tindcie v droZdiariiach je ovela zriedkavejsi ako
vyskyt viockovitej.

Sihrn

V &lanku sa konStatuje, Ze sa autori stretli s dvo-
ma vyrazne odliSnymi typmi aglutindcie, vlotkovi-

HEKOTOPLIE CBOMICTBA
ATTJIOTHHHUPOBAHHBIX

EINIGE EIGENSCHAFTEN
AGGLUTINIERTER BACKHEFE

tou a krupitkovitou. St popisané sedimentécie
oboch typov a uvedené vysledky porovnavacich po-
kusov. VlocCkovité  kvasnice sa vplyvom Kkyselin
(premytim alebo prekultivovanim v pdde s Kyse-
linou) stdvaji suspenzné i ked si zachovavaji sklon
k aglutindcii (ak boli iba premyté kyselinami) a
uZ po suspendovani vo vodovodnej vode sa znovu
vyvlockuji. Po prekultivovani s kyselinami sa aglu-
tindcia odstrafiuje tplne. Mechanickou homogeni-
zéciou sa docieli iba vytvorenie kompaktnejSieho
sedimentu.

Krupickovité kvasnice sa nerozpadaji po premyti
v roztokoch kyselin, nerozpadaji sa po prekultivacii
v bohatych pédach (6 °Bg melasa), jedine s kyse-
linou mlie€nou sa rozpadli a vytvorili suspenziu.
Na mechanické rozbijanie reaguji zvySenou ten-
denciou k rozptyleniu.

Na zédklade ziskanych vysledkov sa konStatuje,
Ze oba typy aglutindcie sa znacne liSia povahou a
zrejme i etiologiou. Autori konStatuji, Ze v droz-
diariiach je vyskyt vlofkovitej aglutindcie obvyk-
lejsi ako krupickovitej.
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SOME PROPERTIES OF
AGGLUTINATED BAKERY YEAST

XJIEBOITEKAPHbBIX JTPOXJKEH

CyulecTByioT JBa  NPHHIHIHAJLHO
Pas/HYHBIX BHJA‘ arrJIIOTHHAUMH XJe60-
NeKapHbIX JIPOXJKed, T. e. B BHIe
XJIOMbeB WAH 3epeH. TH HOPMBI arrio-
THHAWHH OTAHYAIOTCA JAPYT OT Apyra
BHJOM CKOMJERHil APOXIKeBHIX KJIETOK,
YCTOAYHBOCTLIO 10 OTHOUIGHHIO K KHC-
JIoTaM H TOBeJeHHeM MNPH JJHTEJbHOH
KyabTuBauuu. B cratbe paccmarpuBa-
I0TCSL  HEKOTOPHIE TNPHYHHEl Pa3THYHs
cpoiictB. Ha npoxikesnix ¢abpuxax
OOBLIYHO HMeeT MeCTO arrJiOTHHALHS
B (opme XJombes.

Es wurden zwei grundverschiedene
Typen der Agglutination bei Backhefen
beobachtet und verfolgt, und zwar
die flocken- und griesartige Aggluti-
nation.. Die Unterschiede zwischen
den beiden Agglutinationstypen liegen
in dem Aussehen der Hefeklumpen
und in der Stabilitdt bei S#urewir-
kung und Rekultivation. Die Verfas-
serinnen setzen auch Kausalunter-
schiede voraus. In der Praxis der
Hefefabriken stellt die flockenartige
Agglutination den weitaus hdufigeren
Agglutinationstyp dar.

There are two basically different
types of agglutination taking place
in bakery yeast, one in the form of
flakes, the other in grains. This two
types differ in several respects as
e. g. in the appearance of the yeast
agglomerations, resistance against
acids and behaviour at extended cul-
tivation. Some inherent reasons of
differences are presented and discuss-
ed. In yeast plants agglutination in
flakes prevails.



