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Stanovenie trvanlivosti pekarskych kvasnic

LUDMILA MITTERHAUSZEROVA, Vyskumny dstav liehovarov a konzervarni, Bratislava

Vedla vysokej mohutnosti kysnutia vyZaduje sa
od pekdrskeho droZdia dobra trvanlivost. Trvan-
livostou sa rozumie doba, po ktord si droZdie za-
chovd svoje podstatné vlastnosti. Skisenost uka-
zuje, Ze 1 u droZdia ziskaného v jednej droZdiarni
bez zmeny v technoldgii, hodnota trvanlivosti ko-
li%e. Je preto doélezité, aby metdda mna jej stano-
venie bola ¢o moZno najrychlejsia, aby umoZiiovala
operativiu expediciu hotového produktu podla
zistenych vlastnosti.

Zial, dosial v praxi pouZivand tzv. lermostatova
skuska nespliia tdto poZiadavku a dava vysledky
aZ za niekolko dni od nasadenia analyzy. Metdda je
opisana v JAM [9]. Spof¢iva v tom, Ze sa 1 cm
hruby platok liberkovaného droZdia, zabaleny
v papieri a uloZeny v Petriho miske, ponecha
v termostate pri 35°C a zaznamendva sa doba,
kedy =zaCne v désledku rozkladnych procesov,
prebiehajicich v bunkéch, médknat a stekucovat.
Vedla nevyhody, spotivajicej v neskorom cbdrZani
vysledku mé& metdda dalSi nedostatok v tom, Ze
vysledok je v znafnej miere ovplyvneny subjek-
tivnou chybou.

Vo Svédsku sa trvanlivost kvasnic charakterizuje
zmenou ich mohutnosti kysnutia po 24hodinovom
skladovani pri 35 °C. U vyhovujiicich kvasnic nemi
sa sledovand doba kysnutia zvysit viac aka
0 5 mintt [7].

Aby bola splnend poZiadavka rychleho obdrZania
vysledku, hladali sa nové metddy, ktoré by nemali
uvedené nedostatky. Mnohi autori déavali do ko-
relacie trvanlivost kvasnic s ich zloZenim.

Tak Gdrzynska [8] sledovala =zavislost medzi
obsahom glykogénu v kvasniénych bunkdch a
trvanlivostou a tie¥ medzi obsahom aminodusika
a trvanlivostou, pridom zavislost medzi obsahom
glykogénu a trvanlivostou sa ukazovala vyraznej-
§ia ako u aminodusika.

Zavislost medzi obsahom aminodusika a trvan-
livostou sledovala aj Gorochowva [7]. Vo svojej praci
uvadza, Ze medzi sledovanymi hodnotami nenaila
priamu zdavislost (u cerstvych kvasnic s trvanli-
vostou 120 hodin bol obsah aminodusika 1,4 mg
a u kvasnic s trvanlivostou 23 hodin 1,6 mg).

Vcelku prax potvrdila, Ze nemoZno ofakavaf
presnu koreldciu medzi obsahom zasobnych latok
v bunke a trvanlivostou. Tdto je vo va&sej miere
zavisla od aktivity enzymov, spdsobujicich odbu-
ravanie tychto substancii. V désledku toho sa zda
pre presnejSie vyjadrenie trvanlivosti slubnej3ia
cesta kvantitativneho vyjadrenia rychlosti po-
chodov, prebiehajtcich v skladovanych kvasniciach.

Tymto smerom sa orientovali aj Bergander a
Bahrmann [1, 3] pri vypracovdvani metddy na sta-
novenie trvanlivosti kvasnic, zalcZenej na sledo-
vani zmeny pH a oxydoredukéného potencidlu
v priebehu skladovania kvasnic v suspenzii pri
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zvysenej teplote. Odbiuravanim zasobnych polysa-
charidov a uvoliiovanim CO: v suspenzii sa zni-
#uje pH. Cim hlb3i je tento pokles, tym su kvasnice
trvanlivej$ie. Ako vSak vyplyva z uvddzanych vy-
sledkov, rozliSovanie vzoriek podla tcohto kritéria
je velmi hrubé a nepresné (minimum pH 5,2 mdie
dosiahnidt i vzorka s trvanlivostou 35 hodin, no
i 100 hodin).

Vo svojej dalsej prdaci Bergander a Bahrmann [2]
ddvaji do =zavislosti trvanlivost kvasnic na dy-
chacich enzymoch bunky. V tejto sivislosti sledo-
vali obsah glutationu a cytochromu. Tvorbu cyto-
chromu sledovali autori spektroskopicky, pri¢om
nasli svdzok cytochromov a, b, ¢ a d. Ukazalo sa,
Ze pre kvalitu kvasnic st rozhodujice linie a a d.
Ked tieto chybali dala sa ofakdavat slabd trvanlivost
kvasnic. i

Pozorovand zavislost medzi obsahom glutationu
v kvasinkdch a ich trvanlivostou uvddza aj Sach-
novié-Smirnova [11].

Zavislost medzi trvanlivostou pekdrskych kvas-
nic a ich endogennou respiracou uvadza Mitterhaus-
zerovd a sp. [10]. Respirdcia sa pritom merala
manometricky na Warburgovom aparate. Ako této
metodda, tak 1 Berganderova [1, 3] charakterizuja
viak hlavne prvi fazu disimilaénych pochodov,
bdburanie zdsobnych polysacharidov.

Na sledovanie proteolyzy kvasnic sa zameral
Ganti a sp. [8, 9]. Menovany autor meranim mnoz-
stva kvasinkami uvolneného dusika a chromato-
grafickym rozborom vylufovanych latok sledoval
odbiiravanie bielkovin.

O sledovani autolyzy kvasnic podla ich obsahu
kyseliny citrénovej a uvolnenych aminokyselin
v shvislosti s trvanlivostou sa zmiefiuje vz Tdufel
a Ruitloff [12].

Experimentalna cast

Princip predloZenej metody je zaloZeny na po-
znatku, Ze kvasnice podas skladovania pri vyssich
teplotach vyluéuji uZ po niekolkych hodindch do
prostredia znaéné mnoZstvo aminokyselin a pepti-
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Obr. 1. Casovy prie-
beh uvoliiovania
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dov [2, b5, 6]. Pretoze k miknutiu a stekuteniu
kvasnic dochédza postupujicou proteolyzou za sd-
¢asného zniZovania aktivity, moZno predpokladat,
Ze rychlost uvolfiovania aminodusika do prostredia
moéZe dostatofne charakterizovat trvanlivost danej
vzorky kvasnic. Pokusy potvrdili, Ze mnoZstva ami-
nodusika, uvolneného v urcitom Casovom intervale
je u vzoriek s roznou trvanlivestou znaéne roz-
dielne fobr. 1).

Viastnd metodika

OdvéaZené mno¥stvo kvasnic (20 g) sa dobre roz-
mieSa v rovnakom mnoZstve destilovanej vody
[20 ml). Suspenzia sa ponechd 4 hodiny v ter-
mostate pri 50°C. [Teplota 50°C a Casovy interval
boli zvolené po predbeZnych pokusoch ako naj-
vhodnejsie.] Po tomto Case sa kvasinky odseparuja
_centrifugdciou a v supernatante sa stanovi mnoZz-
stvo uvolneného amincdusika formolovou titraciou.
10 ml odpipetovaného supernataniu sa po pridani
indikatora [krezolovd Cerveil) titruje 0,1 n NaOH
do levandulového zafarbenia, ¢im sa stitruje mnoz-
stvo volnych acidickych skupin. Po dosiahnuti
ekvivalentného bodu sa k roztoku prida 5 ml
zneutralizovaného formaldehydu (39 aZ 40 %) a
dokladne sa premiefa. Po 10 min sa znovu titruje
0,1 n NaOH, pridom sa stitruji karboxylové sku-
piny, uvolnené blokovanim aminoskupin formal-
dehydom.

Vipodet

1 ml 0,1 n NaOH spotrebovaného na titrdaciu roz-
toku po pridavku formaldehydu odpovedd 1,4 mg
dusika. 10 ml supernatantu obsahuje latky, uvol-
nené z 10 g kvasnic. Teda pri vyjadrovani aminodu-
sika, uvolneného zo 100 g Kkvasnic je celkovy pre-
pocdet: B=A X 1,4 X 10,

kde B je mnoZstvo uvolneného dusika v mg/100 g
kvasnic;

A = mnoZstvo 0,1 n NaOH v ml, spotrebova-
ného na titrdciu roztoku po pridavku

formaldehydu.

Vzhladom na to, Ze titrované kyseliny patria
medzi kyseliny slabg, je velmi ddleZité, aby sa na
titraciu pouZil indikéator, ktorého farebny prechod
presne zapadd do oblasti dosiahnutej ekvivalentnej
rovnovahy. Potenciometrickou titrdciou sa zistilo,
7e ekvivalenty bod titrovanvch aminokyselin sa
nachadza v oblasti pH 8,2 aZ 9,0. Z preskaSanych
indikdtorov s farebnym prechodom v blizkosti
tohto pH (neutrdlna gervell, thymolovd modrd, fe-
nolova c¢erverl, krezolova &erveit fenolftalein]) wvy-
hovovala krezolova €erveit s prechodom do levan-
dulového zafarbenia pri pH 8,8.

Druhy déleZity faktor, ktory pri metodike musi
byt dodrZany Jje teplota pocCas 4-h. skladovania
kvasnic. Rychlost prebiehajicich rozkladnych pro-
cesov v kvasinkdch je, pochopitelne, sithe zavisla
na teplote a jej nedodrZanie by mohlo znatne
skreslit vysledky. Vzhladom na to, Ze u mnohych
termostatov [(hlavne u termostatov vyhrievanych
priamo vyhrevnymi telesami a bez wventildcie wvo
vaniitornom priestore] sa vyskytujd rozdiely v tep-
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Cbr. 2. Zndzornenie koreldcie medzi mnoZstvom amino-
dusika, uvolneného v priebehu proleolyzy a trvanlivos-
tou kvasnic.

lote v rdznych polohdch termostatu 6 az 7°C, je
nezbytné tiuto Kkontrolovat priamo v mieste ulo-
Zenia suspenzie.

Vysledky a diskusia

Korelatny koeficient mno#stva aminodusika,
uvolneného v priebehuw proteolyzy a trvanlivosti
je 0,82. Grafické zndzornenie koreldcie je na obr. 2.

K hodnoteniu koreldcie treba uviest tieto pripo-
mienky: Pri stanovovani trvanlivosti termostatovou
metddou sa odéitania robia spravidla v 12 aZ
16-h intervaloch. Nie je teda moZné ¢asovia hranicu
stekutenia zachytit presne na hodinu (tato skutod-
nost sa prejavuje na grafe na obr. 2 v grupovitom,
neplynulom rozloZeni korelaénych bodov). DalZou
tazkostou pri presnom stanoveni trvanlivosti ter-
mostatovou metdédou je jej pomerne velkd sub-
jektivna chyba.

Naskyta sa eSte otdzka moZného vplyvu infekcie,
pritomnej v kvasniciach na presnost Koreldcie.
Tento problém nebol bliz§ie sledovany. MoZno viak
predpokladat, Ze teplota 50°C je dostatotne vy-
sokd na inhibiciu asimila&nych pochodov moZnej
infekcie.

Napriek diskutovanym faktorom korelaény koefi-
cient 0,82 sved¢i o moZnosti prevadzania kontroly
trvanlivosti pekérskych kvasnic sledovanim mnoz-
stva aminodusika, uvolneného do prostredia v prie-
behu proteolyzy kvasnic. Uvedend metéda méa vy-
hodu vo¢i wuzancnej termostatovej metode
stanovovania trvanlivosti hlavne v tom, Ze je rychla
a objektivna.

Siahrn

Bola vypracovana metoda stanovenia trvanlivosti
pekarskych kvasnic meranim aminodusika, uvol-
neného v priebehu proteolyzy do prostredia. Pro-
teolyza je stimulovand vodnym prostredim a zvy-
Senou teplotou. Aminodusfik sa stanovuje formolovou
titrdciou. Korelatny koeficient vztahu uvolneny
aminodusik — trvanlivost je 0,82. Metdéda je pra-
covne nenarofnd, objektivha a umoZiiuje ziskat
vysledky v priebehu pracovnéhs dfia.
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OlIPENEJEHHUE CTOMKOCTH

XJEBOTEKAPHBIX OPOXIKEN

B crTaThe OMMCHIBAETCSI HOBLI MeTon
paspafoTaunelii s onpejefeHus
CTORKOCTH XJeGomeKapHbIX Ipodei
Ha OCHOBAIIHH H3MepenHs KOJHUYeCTBa
aMHIHOrO 430Ta BBIIEJSeMOro  BO
BpemMs mpoTecdHsa. [lporeosin3 cTHMY-
aupyercs BoAsSHOR cpenod W NOBH-
UICHHLIMH TEMIeparypaMHi. AMUIHBIH
a3o0T onpeneiseTcd OOMLYHBEIM METO-
NOM, T. € THTpHpOBaHueM (QopMalH-

HOM. Kosdduuuent KODPeJsiHn
MeXIy BblAeJeHHEM aMHIAHBIM a30-
TOM H CTOHKOCTBIO MPOAYKT4 CO-

crapaner 0,82. Ilpeanaraemsiii mMetoq
OTJHYAETCS HECHO0XKHOCTBI M HaleM-
HOCTBIO. Pe3yJbTaThl MOMKHO NOJYYHTH
B TeUeHHH OAHOro pafouero AHJ.

BESTIMMUNG DER HALTBARKEIT
DER BACKHEFE

Es wurde eine Methode zur Bestim-
mung der Haltbarkeit der Backheie
ausgearbeitet, die auf der Messung
des im Verlauf der Proteolyse
freigesetzten Aminostickstoffs ba-
siert. Die Protsolyse wird durch
das Wassermilieu und durch die
Temperaturerhéhung stimuliert. Die
Aminostickstoftbestimmung erfolgt
mittels Formoltitration. Der Korrela-
tionskoeffizient des Verhidlinisses
freier Stickstoff — Haltbarkeit be-
trigt 0,82. Die Methode erfordert
ein Minimum an analytischer Arbeit,
ist objektiv und die Ergebnisse
stehen noch im Verlauf des Arbeits-
tages zur Verfiigung.

— Ruttloff, H.: ,Z. 1.
163-—169.
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DETERMINING THE DURABILITY OF
BAKERY YEAST

A new method based upon the
measurements of amino nitrogen
evolving in the period of proteolysis
has been developed [or determining
the durability of bakery yeast. Water
medium and elevated temperatures
are employed to stimulate proteo-
lysis. Conventional formol titration
is used for determining amino
nitrogen. The correlation coefficient
expresing the relation between the
amount of amino uitrcgen and
durability is 0,82. The described
method is simple, iakes little time
(the results can be obtained in
one day) and reliable.




