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Kratkodobé pusobeni vnéjSich teplot

50 az 60 °C na droZdi

Prispévek k osvétleni- vlivu nevhodného zpiisobu dopravy na jakost droZdi

RADOVAN KUBICEK a ZDENEK ZAVADIL, Severomoravské lihovary a konzervarny, n. p. Olomouc

Pekafské droZdi jako vyrobek s omezenou trvan-
livosti, velmi zavislou na okolni teplotd, podléha
v letnich mésicich ¢asto b&hem dopravy zkéze.
Stdvd se tak napfF. pilisobenim pom&rn& vysokych
teplot ve vagénech vyhfatych sluncem. Obvykle jde
0 zmény droZdi, provdzené zméknutim, osliznutim
a pachem; oznaCované v praxi jako tzv. zapateni,
které zplisobuje tplnou ztrdtu uZitkové hodnoty
droZdi.

V r. 1953, v dobé letnich veder, se zjistilo, Ze n&-
ktefi odbératelé si stéZovali na droZdi pro naprosto
nevyhovujici prici v tést®, aniZ se zmifiovali o ob-
vyklém zapaieni. V téZe dob& byla kvasivd mohut-
nost i kynuti v t&st& pfi expedici droZdi zcela uspo-
kojivé. Na vzorcich, vyZddanych od odbd&ratelil, ne-
bylo zapafeni zjiSténo. Vzhledové znaky byly zcela
normdlni, aktivita v t&st& velmi mala. Vzorek z téZe
vyrobni partie, uchovdvany v laboratofi, vykazoval
prakticky nezménénou aktivitu v tésté (kynuti pfi
expedici 85 min, po 6 dnech uchovavéni pfi teplo-
tdch 22 aZ 30°C 90 min, vrdcené droZdi 300 min).
Mikroskopicky nebyly pozorovdny u droZdi se sni-
Zenou aktivitou ?4dné ndpadné zmény ve vzhledu
buné&k, ani podstatné zvySeni po¢tu buné&k barvitel-
nych metylénovou modfi. Tyto skute¢nosti vedly
k zévéru, Ze kratkodobé pilisobeni vnit¥nich teplot
mezi 40 aZ 50 °C nemusi vést k takovym autolytic-
kym procesiim v droZdi, jeZ by zpilisobovaly zapa-
feni, nybrZ mohou narudit nékteré enzymatické sys-
témy, nap¥. Gsek zymdzovy, bez vyznaénych vné&j-
Sich zmén v buiice a bez ztraty vitality. V dostupné
literatufe nejsou popsdny podobné jevy. Napf. V.
Jonds [1] se pouze zmiiiuje o 3Spatné& kynoucim
droZdi pfi normadlni kvasivosti a domniva se, Ze
jde o vliv autolytickych procesli, které se zjevn#
na droZdi neprojevuji. Vzhledem k aktuélnosti pro-
blému jsme se pokusili vySe uvedené pFedpoklady
ovéFit na modelovych pokusech. Po n&kolika orien-
tatnich zjiSt&nich bylo konstatovédno, Ze droZdi vy-
stavené tepelnému nédrazu (Soku) miiZe prakticky
nuplné ztratit aktivitu v t&st&, aniZ by se vzhledové
zmeénilo a ztratilo vitalitu. Je schopno zkvaSovat
melasovou sladinku v €ase pouze nepatrng delSim,
neZ drozdi vychozi. Tyto nélezy vedly k domnénce,
Ze ztrdta aktivity v t&st® je zplsobena pFedev3im
poruSenim né&kterych enzymi, pilisobicich St&peni
disacharidii jako e-gluk6ziddzy (maltdzy) a g-h-
-frukt6éziddzy (invertadzy), jakoZ i enzymi fosfory-
la¢énich. Jsou popsény vysledky n#&kterych pokusii,
zaméFenych na ovéfeni téchto pfedpokladi.

Materiial a metodika

K pokusim se pouZilo b&Znych liberek drozZdi
z obou olomouckych droZdaren (Pavlovicky a Hej-
€in) vyjime&nd také kolinského droZdi. Zkoumalo
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se chovani droZdi rtizného sloZeni vzhledem k ob-
sahu hrubého proteinu a riizného stupné kontami-
nace nepravou kvasinkou Candida robusta (déle jen
kandida) [2, 3]. Hej¢inské droZdi obsahovalo asi
30 aZ 40 % hmoty kandidy, pavlovické 5 aZ 10 %.

O¢inky piisobeni vy38ich teplot (napf. vliv skla-
dovéni ve vagbéné vyhidtém sluncem na 60 °C podle
naméfenych hodnot), se modelovaly vkldddnim li-
berek (rozbalenych i zabalenych b&Znym zplisobem
do pergamenu) do termostatu, vyhifdtého na vhod-
nou teplotu 50, 55 a 60 °C. Termostaty nebyly upra-
veny k udrZovani stédlé relativni vlhkosti, jeZ u jed-
notlivfch stanoveni dosti kolisala. Do liberek se
zapoustély 1, resp. 2 teploméry, prvy do stfedu
liberky, druhy¥ do hloubky 15 mm pod povrch, aby
se dalo sledovat prohfivani droZdové masy, v niZ se
udrZuje vlivem stdlého odparu niZ3$i teplota neZ
v okoli. Ve vhodnych intervalech se zaznamené&valy
teploty vnéjsi (termostatu) a vnitfni (obou teplo-
meérli). Vychozi teplota droZdi braného k pokusiim
pFibliZn& odpovidala teploté laboratofe (18 aZ
22°C):

Drozdi se zkou3elo obvyklym zplisobem (stano-
veni susiny, hrubého proteinu, I. doba kynuti v tésté
podle CSN [4]); ve v&tS§in& pokusil se v priib&hu te-
pelného Sokovéani zjiStovala rychlost zkvaSovani
roztokll glukézy, maltézy a sachardzy. Stupeil vi-
tality siln& Sokovaného droZdi se zjitoval zaotko-
vanim sladinky (50 ml) timto a vychozim droZdim
(asi 100 mg) a srovnavanim doby prokvasu. Mikro-
skopicky se zjiStovaly event. zmény ve vzhledu bu-
ndk a procento bun&k barvitelnych metylénovou
modrPi. PF¥i kaZdém pokusu se posuzovaly i organo-
leptické zmény ve srovndni s plivodnim vzorkem.

Stanoveni I. doby kynuti (u plvodniho vzorku,
v priitbéhu tepelného 3okovéni, v nékterych piipa-
dech i po 24 h po provedeném Sokovéni) se zjis-
tfovalo normovanym zpilisobem na 3védském p¥i-
stroji SJA [5]. Tento pfistroj je v podstaté kapali-
novym termostatem s plynoté&snymi komorami,
v nichZ probihd vlastni zkou$Ska kynuti t&sta stan-
dardizovanym zpilisobem. Vznikajici CO; je jimén
v plovoucim zvonu a jeho mnoZstvi je automaticky
zaznamenévano na kymografu pFistroje v zévislosti
na ¢ase. Vzhledem k podstatnému prodlouZeni doby
kynuti 3okovaného droZdi se stanoveni omezilo
pouze na zjiStovéani 1. doby.

Stanoveni rychlosti prokvdSeni jednotlivgch cuk-
rii: 15 g droZdi (phvodniho, resp. Sokovaného)
se rozptylilo v 15 ml pitné vody, suspenze se smi-
chala v $iroké kadince nebo misce se 150 ml zvo-
leného roztoku cukru (35°C), a v plynotésné ko-
moFe pristroje SJA se sledoval vyvoj CO2 kvaSenim
pFi 35°C. Roztoky cukri: 8 % gluk6zy (sacharozy,
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malt6zy) s 2 % KH:POs. V n&kterfch p¥ipadech se
pouZilo misto maltézy 8 °Bg obilné sladinky.

V jiné praci se zjistilo, Ze autolyzované droZdf
uvoliiuje z bun&k v&tdinu drasliku do okolniho pro-
stfedi (napf. vody). Podle mnoZstvi uvoln&ného
drasliku lze posoudit hloubku autolytickych pro-
cesli [6], a to citlivéji neZ konduktometricky. U n#&-
kterych vzorkli se proto stanovil vylouZitelny dras-
lik pFed i po Sokovéni.

Informativné se zkouSela u Sokovanych vzorki
i trvanlivost v liberce.

Vysledky

Jak se zjistilo jiZ pii orienta&nich stanovenich,
hloubka naruSeni aktivity droZdi v t&st& je pfede-
vdim zé4visld na dosaZené vnit¥ni teplot& [nad 40 °C)
a na dob& jejiho plisobeni, kterd souvisi i s rych-
losti prohf¥ivani. Pro rychlost prohiivani liberky
droZdi mé rozhodujici vyznam zplisob jejiho zaba-
leni vzhledem k intenzivnimu ochlazovéni odpa-
rem. Rozbalend liberka se prohfivd podstatné
pomaleji. Na obr. 1 jsou uvedeny ¢asové pribéhy
prohfivani centra liberek, rozbalenych nebo zaba-
lenych v pergamenu, pFi teplotdch termostatu 50,
55 a 60°C (kolisdni obvykle *1°C od uvedené
stfedni hodnoty; vyjime¢n& krdtkodob& aZ *3°C).
Jde o priimérné hodnoty z jednotlivich pokusii; roz-
dily mezi jednotlivymi priib&hy za shodnych podmi-
nek jdou na vrub rozdilné vychozi vlhkosti droZdi
a rozdilné relativni vlhkosti atmosféry v termosta-
tu. Tepelné rozdily b8hem prohf¥ivani liberky mezi
stfedem a pdsmem 15 mm pod povrchem nebyly
vzhledem k povrchovému ochlazovani odparem vétsi
neZ 1 aZ 2°C (pfi vn&j3i teplotd 50°C) a 2 aZ 3°C
(pfi vne&jsi teplot& 60 °C).

Aktivita tepeln& Sokovaného droZdi v tésté

Vnitini teploty nad 40 °C ovliviiujf aktivitu droZdi
v tésté velmi vyrazné, jak je zfejmé z demonstro-
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Obr. 1. Rychlost prohFivdni liberky v zdvislosti na teplo-
té okolf

Kfivky udéavaji teplotu centra liberky: Vné&jdi tepl. 50°C —

a — liberka zabalena; a’ — liberka rozbalena. Vnéjsi tepl.
55 — b — liberka zabalena; br — liberka rozbalena. Vnéjsi
tepl. 80%C — c — liberka zabalena; ¢ — liberka rozbalena;

¢/ — liberka neprody3né zabalena.
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Obr. 2. Tepelné Sokovdni vnéjsi teplotou 50 °C

Drozdi Pavlovicky; liberka zabalena. Doba prohfivéni k dosaZeni
40°C vnitfnich — 150 min. Kfivky kynuti: a — pilvodni droZdi
(I. d. k. 75 min), 2 % bun&k barv. met. modfi; b — 90 min piiso-
beni wvnitfni teploty 40 aZ 43°C; (I. d. k. 90 min), 30 % bunék
barv. met. modfi; ¢ — 200 min pilisobeni vnitfni teploty 40 aZ
47°C; (1. d. k. 308 min) 30 % bunék barv. met. modfi
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Obr. 3. Tepelné 3okovdni droZdi vnéjsi teplotou 60°C

DroZdi PavloviCky; liberka zabalena. Doba prohfivdni k dosaZeni
40 °C vnitfnich — 110 min. Su$ina 25,6 %; hr. prot. 45,5 %. Kfivky
kynuti: a — plivodni drozdi (I. d. k. 69 min); 0,5 % bun&k barv.
met. modfi; b — po 120 min pilsobeni vnitfni teploty 40 aZ
450C; (I. d. k. 112 min), 5% bunék barv. met. modfi; ¢ — po
180 min phsobeni vnitfni teploty 40 aZ 46°C; (I. d. k. 280 min),
10 % bunék barv. met. modfi; d — droZdi uchovavané 5 dni pfi
250C (1. d. k. 76 min)
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vanych pfipadii na obr. 2, 3, 4, 5, 6 a z tabulky 1.
Ktivky zachycuji vyvoj CO; v pribghu kynuti a
souc¢asné udéavaji dobu kynuti, pokud byla kratsi neZ
3 h (zdsadni Gdaje o piivodu a sloZeni droZdi a ve-
deni pokusu jsou uvedeny v jednotlivych obrézcich).

Podstatn& mirné&jsi G¢inek volného prohiivani pri
Sokovéani vn#j3imi teplotami 50 aZ 55°C je zfejmy
z obr. 2 a 6 a z tabulky 1 z pokush pof. ¢. 5 a 8.
Opaény vliv rychlého prohfivani liberky, zaba-
lené v neprodySném pergamenovém obalu (zmen-
Seny odpar), je zFfejmy z obr. 5; droZdi ztraci akti-
vitu velmi rychle. NepFiznivy vliv vys§iho obsahu
hrubého proteinu v su$in& droZdi na odolnost viifi
tepelnému Sokovéani vyplyva ze srovndvani pokusii,
zachycenych na obr. 3 (hruby protein 455%) a 4
(hruby protein 41,2 %) a zvl45t& vyrazné z tabulky
1 srovnanim pokusli pof. ¢. 2 a 3, a pof. €. 10 a 11.
Odolnost droZdi s 51,6 % hrubého proteinu je pod-
statné mensi. Pozoruhodnéd je odolnost droZdi se
znatnym podilem hmoty kandidy, uvedend po¥. ¢. 7
v tabulce 1, kdy nebyla prakticky zjiS§t&na ztréta
aktivity. Z prib8hu kfivek vyvoje CO. pracujictho
Sokovaného droZdi je zFejma rychlé reaktivace pfi-
slusného enzymatického systému ¢innosti kvasinek.
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Obr. 4. Tepelné Sokované droidi vnéjsi teplotou 60°C

DroZzdi Pavlovicky; liberka rozbalena. Doba prohfivdni k dosa-
Zeni 40°C vnitfnich — 145 min. Su$ina 25,6 %, hr. prot. 41,2 %.
KFivky kynuti: a — pfivodni droZdi (I. d. k. 83 min) 1% bunék
barv. met. modfi; b — po 110 min pisobeni vnitfni teploty 40 aZ
440C; (1. d. k. 115 min), 5% bundk barv. met. modfi; ¢ — po
150 min. plsobeni vnitfni teploty 40 aZ 46,5°C (I. d. k. 129 min),
5% bunék barv. met. modif S, G, M — kiivky v§voje CO, pfi
zkvadovani sachar6zy, gluk6zy, pfisluiejici ke kfivkam kynuti a,
resp. ¢

Aktivita tepelné Sokovaného droZdi v cukernijch
roztocich

Z vyrazného sniZeni aktivity droZdi v tésté tepel-
nym S3Sokovdnim pFi soucasn& zachované vitalité
plyne, Ze 3okovdnim se v rlizném stupni poskozuji
nékteré enzymy, uplatiiujici se pii préci droZdi
v tésté. Tato dedukce byla ov&fena zmé&nami rych-
losti zkvaSovani cukernych substratii. Funkci drozdi
v t8st& podmiiiuje pritomnost aktivni «-glukozidazy.

Obr. 5. Tepelné 3okované droidi vnéjsi teplotou 60°C

DroZzdi Pavlovitky; liberka neprody3né zabalena. Doba prohfivéni
k dosaZeni 40°C vnitfnich — 85 min. SuSina 28,1 % hr. prot.
405%; 10% hmoty kandidy  20% jedincii). KFivky kynuti:
a — pilvodni droZdi (I. d. k. 89 min); b — po 35 min piisobeni
vnitfni teploty 40 aZ 45°C; (I. d. k. 130 min); ¢ — po 50 min
plsobeni vnitfni teploty 40 aZ 46,5°; (I. d. k. 205 min — extra-
polovdno); d — po 125 min pilisobeni vnitini teploty 40 aZ 49,5°C;
(Gplnd ztrata aktivity v tésté); S, G, M — kfFivky vyvoje CO, pfi.
zkvasovani sacharozy, glukézy, maltézy, prisludejici ke krFivkam
kynuti a, b, resp. ¢ i

Stupeii jejiho naruSeni (a event. naruSeni g-h-fruk-
tozidazy) vyplyva z kfivek vyvoje CO: pFi zkvaSo-
vani gluko6zy, sacharbézy, maltézy. Z obr. 4, 5, 6
je ziejmé, Ze tepelnym Sokovanim se zna¢né utlumi
kvasnd aktivita pfi zkvaSovdni vSech zkouSenych
cukrii, nejvyraznéji vSak Sokovani postihuje asimi-
laci maltézy. Z pribghu kfivek vyplyvd podstatné
siln&j8i naruSeni e«-glukbziddzy neZ g-h-fruktozi-
dazy a vlastniho zymdézového komplexu. Znacné
zakFiveni kfivek rovnéZ svéd¢éi o pomérné rychlé

Tabulka 1
i Uc¢inek tepelného
Teplota °C Doba vyhfivani I. doba kynuti J Spery frat Sokovéni na zkvaso-
min min % barvi- véani cukri — Obsah
Pof.| Phvod Hrubg tel tvorba CO, Zména | hmoty
&is.| drozdi ; |protein | Susina | punék charakteru | yangi-
vnéj- vnitfni| . | nad | nad | v§- LTS % .1 glu- l Shctin- | SRt ving dy %
3i max. | CelK. [ 400 | 450 | chozi KONeCNa ging 4 vi- lsok| kbza l roza | toza
| | chozi
1 Pavlovicky 60 46,5 295 135 30 a3 130 41,2 25,6 1 5~ o +4 +++ silné kvas. nestan.
2 Pavlovicky 60 48,5 160 80 20 80 100 40,8 26,5 3 15 ++ _ ++ +++ nakysla nestan.
3 Pavlovicky 60 43,5 160 35 — 688 113 51,6 25,5 15 5 '+ 5 =7 silng kvas. nestan.
4 Pavlovitky 60 46,5 135 60 15 72 122 44,— 25,7 1 7.5 F+ + +-++4 nakysla nestan.
5 Pavlovicky 55 45,5 270 150 40 73 146 44,— 25,7 1 13 4+ 4+ silné kvas. nestan.
6 Pavlovicky 60 465 180 9% 30 76 ztrdta 41,9 25,7 1 T S Rk = 44+ nakysla  nestan.
akti- ot
vity
7 Hejdin 60 43,— 135 45 — 104 104 43,— 25,2 5 5 —— —_— kvasnitna 40
8 Hejin 55 42,— 240 50 — 86 91 44, — 26,— 1 5 <+ + —— kvasnicna 40
9 Hejtin 55 43,5 330 140 - 86 320 4,—  26,— 1. 12 ¥ + +-4  silnd kvas. 40
10 Kolin 60 48,5 155 60 20 76 130 46,2 255 2 5 + - t silné kvas. 5
11  Kolin 60 47,— 140 50 25 57 182 48,9 26,6 1 DR o FRURC i+ silng kvas. 5
3=
PFi zkvaSovani cukrli znaci: —— zkvaSovani neni zpomaleno; + nastdva vyrazné zpomaleni zkvaSovani; - nastava podstatné

zpomaleni zkvaSovéni; <-4+ nastdvd velmi znatné zpomaleni zkvasovani.
Zména charakteru viné zjiSfovdna ihned po skonCeni Sokovéni.
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reaktivaci poSkozenych enzymi v priib&hu asimilac-
ni ¢innosti bunék. Hejfinské droZdi, bohaté kandi-
dou a péstované vyhradn& na sachar6zovém sub-
strdtu, md ndpadné malou vychozi aktivitu a-glu-
kozidazy (obr. 6).

Organoleptické zmény vlivem 3okovdni

Pii popsaném tepelném 3okovani povrch liberek
ani vyrazn& neosychd, ani se ndpadné& neporusuje
konzistence. Bezprostfedn® po hlubokém Sokovéni
(se ztratou aktivity) ma droZdi nezménénou barvu,
konzistenci ponékud méné pruZnou, viini a chut vy-
razné kvasni¢nou aZ mdlou. Béhem 24 h uloZeni pfi
laboratorni teploté se zmény ve viini a chuti prak-
ticky upravi tak, Ze odpovidaji b&Znému, 3 aZ 5 dni
skladovanému droZdi. Nepozorovalo se osliznuti a
pach, typické pro zapafené droZdi.

Zmény vitality kvasinek

Podil bunék barvitelnych metylénovou mod¥Fi stou-
péd bdhem 3okovani z vychozich 1 a% 3% na 5 aZ
30 %, aniZ by bylo jejich zastoupeni v pFimém
vztahu k aktivité v tést8. Napf. pfi Gplné ztraté
aktivity (I. doba kynuti 280 min) bylo nalezeno
10 % barvitelngch bun#k, zatimco p¥i je¥t& dobré
aktivité (I. doba kynuti 81 min) napf¥. 30 %. Mikro-
skopicky je vesmés ponékud zvyraznéna granulace
plasmy.

ProkvaSeni melasové nebo obilné sladinky hlu-
boce Sokovanym droZdim (dplnd ztrdata aktivity
v tésté) probihalo pouze nepatrné pomaleji neZ
droZdim vychozim (rozdil ¢inil 4 aZ 6 h).
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Obr. 6. Tepelné Sokované droZdi vnéjsi teplotou 55°C

Drozdi Hejéin; liberka rozbalena. Doba prohfivani na 40°C vniti-
nich — 180 min. Kfivky kynuti: a — plvodni drozdi (I. d. k.
38 min); b — po 60 min piisobeni vnitfni teploty 40 aZ 42°C;
(I. d. k. 92 min); ¢ — po 150 min pilsobeni vnitini teploty 40 a2
43,5 %; (1. d. k. 170 min — extrapolovano); S, G, M — kfivky vyvoje
CO, pri zkvaSovani sacharézy, gluk6zy maltézy, prislusejici ke
kfivkdm kynuti a, resp. ¢
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Obr. 7. Zdvislost ztrdty aktivity droZdi (I. doba kynuti)

na dobé piisobent vnitini teploty nad 40 °C
Zavislosti 1 aZz 11 pfisluSeji k droZdi stejnych pof. €. v tabulce 1
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Obr. 8. Krivky postupné ztrdty aktivity v zdvislosti na

dobé piisobent vnitFni teploty nad 40°C

Zislo u kiivek znaéi vné&jsi teplotu, pismeno pilivod (H — Hej¢in,
P — Pavlovicky)

Diskuse

Z popsanych pokusii vyplyva, Ze kratkym piiso-
benfm teplot uvedeného rozmezi lze prakticky zne-
hodnotit droZdi, aniZ by se to projevilo na jeho
vngjsich znacich. Odolnost droZdi vii¢i plisobeni te-
pelného Soku lze predem jen st&Zi odhadnout. Zpra-
cuji-li se graficky v tabulce obasaZené nélezy zhor-
Seni aktivity droZdi v téstd, ve vztahu k dob& vy-
hiivani nad 40 °C, zjisti se, Ze se jednotlivd droZdi
svou odolnosti znacné& rdzni (obr. 7). Shodné na-
lezy byly i ve vztahu k dob& vyhiivani nad 35°C,
kdy uZ je moZno uvaZovat o potatku vyrazného pi-
sobeni teploty na aktivitu. Piisobeni teplot nad 45 °C
v liberce je jiZ velmi rychlé a zna&éné. Nejhlubsi
inaktivace nastdva po dosaZeni vnitfnich teplot 46
aZz 49 °C.

Prakticky vyznam zpiisobu baleni droZdi (obaly
liberek a obaly zéasilkové) je ve shod& s praxi
z provedenych pokusit mimoradn& velky. Obaly,
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umoZiiujici dostateény odpar, mohou velmi znatn#
zvy3it odolnost droZdi vii¢i tepelnému Sokovéni.

Vzhledem k posuzovani odolnosti droZdi vii¢i te-
pelnému 3oku lze shrnout udinéné nélezy, vetn&
pokusii neuvedenych v praci aZ na nékolik vyjimek
takto:

1. DroZdi zvlasté bohaté dusikem (hruby protein
asi 50 % v suSin&) je znacnd citlivdjsi neZ droZdi
s obsahem 40 aZ 45 % hrubého proteinu.

2. DroZdi s vysokou vychozi aktivitou v té&sté ji
ztrdci obvykle rychleji neZ droZdi priimé&rné& Kky-
nouci (I. doba asi 75 min).

3. DroZdi s vy38im obsahem hmoty kandidy (20
aZ 40 %) se obvykle jevi jako pozoruhodné& odolné
(zkou3eno za pritomnosti Candida robusta).

S rostouci teplotou a prodluZujicim se prohfiva-
nim liberky se ubgvani aktivity urychluje, jak je
ziejmé z postupného méefeni aktivity (obr. 8). Po-
dle pritbghu kfivek na obr. 8 zjistujeme, Ze aktivita
zlistdvd u nékterych vzorkii velmi dlouho zacho-
véna, pozd&ji se vSak d&j tak urychluje, Ze v inter-
valu 10 min miiZe nastat naprostd inaktivace. Vol-
ndji prohfivané droZdi se lépe pfFizplsobuje piiso-
beni vy33i teploty a zlom aktivity neni tak néhly
(kFivky 50 P a 55 P). Néktera droZdi snaseji piso-
beni teplot nad 40 °C nékolik hodin, jind pouze de-
sitky minut, neZ aktivita klesne nad 120 min Kky-
nutf (CSN).

Z nélezli poklesu rychlosti zkvaSovani maltozy
lze bezpe&né usuzovat na znacné rychlejsi inakti-
vaci a-glukbziddzy vzhledem k ostatnim enzymim.
Tento enzym mé vyznamnou Glohu pFi préaci droZdi
v t8st® pripravou substrdtu kvasinkdm; lze proto
hlavni €4st poruseni aktivity droZdi tepelnym 3o-
kem pfFidist po3kozeni tohoto enzymu. Vy338i odol-

nost napf. g-h-fruktéziddzy souhlasi se zndmou vy3-
3i termostabilitou proti «-gluko6zidéze.

Z pom&rné& rychlé postupné tpravy aktivity kvasi-
nek v Zivhém prostiedi, zjisténé z prib&hu kfivek
vyvoje CO; (obr. 2 a¥ 6) a rychlého prokvéaSent
sladin je zfejm& postupnd reaktivace enzymatic-
kého systému, po3kozeného tepelnym Sokem. Né&-
vratem do normélnich podminek a ¢innosti regene-
ruji kvasinky sviij enzymaticky apardt; ¢im byly
hlub3di zmé&ény, vyvolané tepelnym Sokem, tim je
i rychlost regenerace mensi. V priib&hu tepelného
Soku zfejm& nenastdvaji v podstatné mife autoly-
tické procesy. Je to zifejmé z toho, Ze droZdi si
zachovava vcelku sviij vzhled a charakter. Potvr-
dilo to i stanoveni schopnosti Sokovaného droZdi
zadrZovat v nitru bun&k draslik. Autolyzujici droZdi
velmi znaény podil drasliku uvoliiuje. Napf. desti-
lovanou vodou lze z b&Zného droZdi (expedi€niho)
vylouZit asi 3 aZ 5% z celkového drasliku, z auto-
lyzujiciho 30 a% 60 % a z autolyzovaného ve3kery.
Siln& tepeln& Sokované droZdi uvoliiovalo pouze 6
aZ 10 % celkového drasliku; to svédé&i, Ze béhem So-
kovani nenastdvd hlub3i destrukce bun&tnych
struktur kvasinek, a souhlasi s moZnosti regenerace
pFi kvaSeni a rychlosti prokvéSeni cukernych sla-
din.
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BJIMAHHE KPATKOBPEMEHHOTO
JEVICTBUSI TEMIIEPATYP
50—60°L] HA OPOXOKH

B crathe TPHBOASTCA pe3yJbTaThl
W3YYeHWs TIPHYHH, BHI3bIBAIOLIHX B He-
KOTOPHIX C/Ay4asiX NOTEpI0 aKTHBHOCTH
apoxkeii 6e3 MaJefilIHX NPH3HAKOB
H3MeHeHHsi WX BHemHero Buaa. Ipu
IKCNEPHMEHTAMbHBIX HCMBITAHHAX 06-
pasubl ApoXKeH noaBeprajHch Kpar-
KOBpeMeHHOMY NefiCTBHIO MOBHIIEHHBIX
TeMneparyp, HMeBlIeMy YAapHHH Xa-
pakTtep. B0 ycTaHOBMEHO, YTO NOBHI-
menue Temnepatyps a0 40—45 0L Ha-
pywaer (epMeHTATHBHBI KOMMJEKC H
BbI3bIBaeT TaK nNOTepil0 AaKTHBHOCTH.
JIpokKKH  COXpaHSIOT JMKH3Hecnoco6-
HOCTb W mipH OpoxenHH depMenTa-
THBHAS CHCTEMa B CaxapHOM pacTBO-
pe HJAH TecCTe BOCCTaHaBJHBAETCA MO
HCTeYeHHH OJIHOrO yaca.

KURZFRISTIGE WIRKUNG DER
TEMPERATUREN VON 50 BIS 60°C
AUF BACKHEFE

In Modellversuchen wurde die Er-
scheinung studiert, bei der die Back-
hefe ihre Aktivitidt verliert ohne die
Zeichen des Verderbens zu zeigen.
Die Backhefe wurde kurzfristigen
Temperaturstossen ausgesetzt. Bei
der Temperaturerhthung auf 40 bis
459C verlor die Hefe schnell die
Aktivitit aufgrund der Beschiddigung
des gesamten Enzymkomplexes, ohne
jedoch die Vitalitit zu verlieren. Bei
der Gdrung regenerierte das enzyma-
tische System schon nach einer
Stunde in Zuckerldsung oder Teig.

SHORT-TIME EXPOSURE OF YEAST
TO TEMPERATURE 50—60°C AND
THEIR EFFECT

A series of tests has been carried
out to study the reasons, why yeast
under certain circumstances looses
its activity without showing any
signs of deterioration, as far as its
appearance is concerned. The samp-
les were exposed to short-time
thermal impacts which affected their
activity very unfavourably. At 40—
459C the yeast starts to loose very
rapidly its activity through the dis-
ruption of its enzymatic complex.
Vitality is not affected and at fer-
mentation the enzymatic system re-
generates requiring in sugar solution
or dough only one hour.




