Perspektivnejsi pohlad na vyrobu pekarskeho droZdia
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Technolégia vyroby pekarskeho droZdia, podobne ako
iné vyroby biologickéno charakteru, ma v siafasnosti
vietky predpoklady pre svoj postupny vyvoj tym, Ze sa
dosiahne na jednotlivych tsekoch biologického procesu
jeho zexaktnenie a z toho vyplyvajice zvladnutie bio-
logického komplexu, primeranym kontrolnym a ovlada-
cim procesom. Je pochopitelné, Ze s reSpektovanim zéa-
kladn§ch principov, ktorymi sa riadi rast a vyvoj kvas-
ni¢nych buniek v podmienkach ich koncentracie, je
moZné otakavat postupné spresiiovanie stibeZne s teore-
tickym prepracovanim, nie vSak prevratné objavy a tech-
nologické zvraty. Postupny vyvoj podla svojich vysled-
kov dnes ukazuje, Ze zvladnutie jednotlivych faz biolo-
gického procesu v pripravnych a fermentaénych uzloch
sa stdva ¢oraz komplikovanejSou zaleZitostou, vyZaduja-
cou i zasah poditata, ako napr. je to pri vyhodnoteni
privodu Zivin podla momentdineho stavu respira&ného
kvocienta, obsahu etanolu a pod. Vyvoj technologie
drozdia ako biologicky proces, vykazujiici &asto varidcie
vysledkov v kvalite i v kvantite, je signifikantny, &o
ako skutofnost si technoléog a vyrobdr musi uvedomit.
Vyvoj pritom zapojuje do svojich zamerov i vysledkov
vSetky doOleZitejSie teoretické vysledky a aspekty. Ne-
pochybne s tym je spojené i hlb3ie poznanie ddleZitosti
komponent obsahu buniek, a to tak vo vztahu k moZ-
nostiam ich vyuZitia, ako aj k zamerom ich dalSieho
spracovania. Nie je preto bez zaujimavosti otdzka pri-
nosu pekarskeho droZdia a jemu podobnym kvasniénym
koncentrdtom pre paletu spotrebitelskych centier mimo
pekérstva, predovSetkym pre potravindrstvo a vyZivu.

A tak si v stru€nosti naznafme spolu s v§vojovymi
tendenciami vo vyrobe droZdia i moZnosti perspektivne-
ho vyuZitia droZdia a kvasniénych koncentratov.

Zakladom droZdiarenskej vyroby je fermentacia. V ce-
lom slede vyroby je viac kld€ovych miest, ktoré roz-
hoduji o vyrobnom vysledku. Ich reldcie a prid¢inné sa-
vislosti su teoreticky dostatotne prepracované viac v la-
boratérnych ako vo vyrobnych podmienkach. Nie je viak
dostatok vyrobnych modelov a praktickych prevodov do
vyrobnej sféry, kde sid uZ hmotnosti vy3Sich rozmerov
a spdsobuji znatné praktické obtiaZe, ako je tomu napr.
pri premie3avani fermentérov v prospech prediZenia
absorpénych drédh vzduchu ako plynu v tekutine. Hmot-
nosti vyrobnych rozmerov nastoluji okrem {yzikélne-
chemickych problémov i problém biomasy ako takej
v urfitom poli. Treba si uvedomif, Ze tu ide o vyhrane-
ny dsek ¢innosti biomasy, zloZeny sice z velkého poctu
jedincov ako ich priemeru, ale prave tym, Ze je ¢innost
kaZdého jedinca akoby individualizovand, v priemete do
vlastného mikrosveta podlieha vlastnym zdkonom a ich
variabilite. V tomto rozdielnom priemete, velkd bioma-
sa — jednotlivé kvasni¢né bunky v poli svojho okolia,
treba moZno hladat pocCetné vyrobng obtiaZe, variabilitu
vysledkov, zdlhavii rieSitelnost problematiky v poZado-
vanych rozmeroch. Zvlast ak si k dispozicii bohato pre-
pracované dielCie teoretické otazky, hlavne mnoZenia
kvasiniek a ich optimality podmienok.
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Vedla objasnenia &innosti kvasiniek ma svoj v§znam
aj poznanie bunkového obsanu kvasiniek i vSetkych pod-
mienck pre zamerné zvy3enie, alebo potlatenie niekto-
rej cennej zloZKy, ktord md v sibore biochemicky d&in-
nych latok nie izolované miesto. Zvladnutie ¢innosti
kvasniénej bunky i moZnost izoldcie bunkového obsahu
vytvaraji z pekarskeho droZdia a jeho analogov, rozno-
rodo zdZitkovatelny produkt, ktorého cielové urcCenie
vymedzuje aj jeho vyrobnd a spracovatelskid zameranost.

Zakladom je droZdiarenskd technoldgia, ktord v za-
sade charakterizuje vetraci spdsob a spOsob Zivenia,
rieSeny v roznych varidciach jednotlivosti i celého kom-
pletu, so snahou o nepretrZitost vyrobnych féaz, vCitane
nlavnej fermentdcie. Vyroba pekdrskeho droZdia dospe-
la ve svojich v§vojovych etapich k fermentdcii v kon-
centrovanom prostredi organickych a anorganickych Zi-
vin, privddzanych do procesu cez ovladacie zariadenie,
citlivo regulované podia priebehu splodin fermentéacie.
V ceiom technologickom procese doslo k spresneniu za-
kladnych hodndt a k ovladnutiu kritickgch miest do tej
miery, Ze reprodukovatelnost celého procesu ma vhod-
nejsiu droveil. Z celého shboru vyrobnych faz je nie-
kolko vyznamnejSich miest, ktoré rozhoduji o stupni
finality.

Pre fermentdciu kvasiniek je zdkladnym faktorom
kmefiov§ materidl uré&itych Standardnych vlastnosti.
Dnes sa vyZaduji kmene s trvale vysokou aktivitou,
s vyS$Sou adaptivitou na maltézu, s vysokou vytaZnostou,
so schopnostou rastu aj v koncentrovanych sladinach,
s vyrovnanym pomerom obsahu bielkovin a enzymatic-
kych systémov, s vysokou trvanlivostou. Sd to rdzno-
rodé vlastnosti, ktorgch sklbenie do optima je ur&itym
Gspechom cytologie, genetiky a biochémie. Preto sa naj-
CastejSie pracuje s hybridmi presne definovanych vlast-
nosti, najvhodnejSie kultivovanych a distribuovanych
centrdlne. Tam, kde nie je k dispozicii vidy C¢&erstvy
hybridovy materidl, prevddza sa izoldcia a reizoldcia
osved€enych kmefiov z prevadzky po pasadZi a selekcii
v aktivhom dobre Zivenom prostredi.

Prdca s kmefiovym materidlom neprihliada na faktory,
ktoré moéZu ovplyvnif jeho vlastnosti a tym aj celd vy-
robu. Obvykle sa pracuje s tromi propagaénymi stup-
nami a s predkvasom, ktoré zaistuji kvalitny materiél
nasad. Tento klasicky spdsob, zamerany na adaptivitu
dalSieho vyrobného sledu, sa nov3ie opa3fa a cela refaz
propagatnych stupfiov sa vypista a nahradzuje sa skra-
tenim stupiiov a malym zdkvasom do velkého objemu.
Sleduje sa pritom obmedzenie generdcii kmeila na mi-
nimum v prostredi preZivenom nielen zakladnymi Zivi-
nami, ale aj doleZitymi rastovymi latkami, aby sa néa-
sadné bunky dostatofne obohatili pre svoju mnoZivi
funkciu pri expedinej fermentdcii. Kvalita nésady
v prostredi hustych, melasovych zdpar s vysokym po-
dielom necukornych zloZiek a ich ozmotického tlaku, ma
svoje naroky v prispdsobeni svojich funkcii za zv§sené-
ho ozmotického tlaku, obmedzujice potrebné oxidativne
prostredie a jeho reakcie.
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Zvy3end kvalita vlastnosti vyrobného kmefia si vy-
#aduje aj perfeknejSie Zivenie, v ktorom ma hlavné po-
stavenie melasa. Melasa a jej kvalita vo vzfahu k droZ-
diarenskym poZiadavkdm sa stdva naliehavym problé-
mom. Nielen v uZ¥om domdcom sektore, ale aj v za-
hraniénom. A to tym, #e aj v cukrovarnickej vyrobe do-
5lo k v§voju od repného semena aZ po findlne spraco-
vanie najviac v difiznej &asti, kde prechod ku konti-
nuitngm systémom s vy3%ou vffaZnosfou difdznej Stavy
nastolil problém mikrobiologickej ochrany. V§voj v cuk-
rovarnictve zanechava zretelne stopy na kvalite melasy,
ktora je Soraz menejvhodnd pre oxidativny proces, vy-
¥adujici od melasy aj ur¢ité optimum rastovych fakto-
rov, hlavne biotinu. Je pravdepodobngé, Ze za zhor3enie
stavu kvality melasy nesi zodpovednost predovietkym
inhibftory, ktoré sa dostdvaji do melasy pri vegetacii
repy (herbicidy, pesticidy) a pri spracovani (pridavok
formalinu pri kont. difGzii a jeho premien, hlavne kys.
mraviej) do tej miery, Ze sG pri fermentécii adinnym
inhibiénym faktorom oxidativneho deja tvorby proteinov
a protoplazmatického obsahu. A této skutonost signa-
lizuje stupfiovanie v§robnych faZzkosti zo strany hlavnej
suroviny, ktord okrem toho pri uskladneni a skladovani
je doraz viac ndchylné stratit svoju stabilitu (mnoZia sa
pripady vzrastu mikrob. kontamindcie so vzrastom ne-
#iaddcich kyselin, ba aj pripady termického deja, ve-
ddceho k zuholmateniu uskladnenej melasy) a anulovat
v§znam zrecich procesov [Zerstvé partie melasy s cen-
nejSie pre fermentdciu neZ niekolkomesa&ne uloZeny
homogenét).

Podla t§chto niekolko bodov hlavnéd surovina, mela-
sa, si vyZaduje zv§Seny zdujem a starostlivost nielen pri
preberani, ale aj pri uskladneni. Kvalita melasy a jej
sekundarne vylepSenie sa nedd podcefiovat, zvlast pri
exponovaneijsich spdsoboch, akym je vyroba na vysoké
vytaZky v hustfch zdpardch. Preto sa v Ziveni buniek
poéita aj s pridavkom vhodnych stimuldtorov rastu fako
je kvasni®n§ autolyzdt, CSL, sladové klicky, tkéiiovy
biostimulétor, extrakt zo zelenych rias) a hlavne s vy-
rovnanim hladiny biotinu zv§3¥enim koncentrdcie mela-
sy v generatnej fermentécii, alebo priamym pridavkom
syntetického produktu alebo jeho prekurzoru.

Proces v§roby sa sistreduje do hlavnej fermentécie
a jej zariadenia. Zariadenie fermentadnej kade a jej
technolégia urtuie celd vyrobnid technolégiu. I po da-
kladnom teoretickom prepracovani principov kontinuit-
nej fermentdcie nedosiahla tdto vyrazneiSie uplatnenie
a viade prevldda periodicky spdsob, dany nasddzanim
fermenta&nych jednotiek a ich vyfermentovani ako
celku.

VyuZitie dynamiky prietokovej kultivdcie pre v§robu
nenaslo takd odozvu ako v laboratériach, hlavne pre
praktické obtiaZe s udrZanim kontamindcie a s regu-
latnou kontrolou v§robn§ch bodov. V§skum vo vyrobnej
sfére sa preto skor orientuje na zdokonalovanie stroj-
ného vybavenia, predovietk§m vetracieho systému, na
§tabilizovanie podmienok fermentécie, na zvy3ovanie vy-
taZnosti, na likviddciu odpadn§ch vdd a pod.

Reguldcia mnoZenia kvasnifnych buniek podmieiiuje
predovietkym oxidativnost prostredia, dani momental-
nym stavom rozpusteného kyslika v zdpare. Vyvoj vetra-
cich systémov priniesol v prisune rozpustneného kyslika
do média niekolko pozoruhodnej$ich dspechov, akym je
systém Vogelbusch (dispergdtor], Escher-Wyss (infera-
tor), Chemap, Frings (acetdtor so samonasdvanim]), kde
sa dosahuje pomerne vysokych rychlosti prestupu kysli-
ka: Od 130 u Vogelbuscha do 350 aZ 400 mg M Oy/l.h
u Chemapu. Dosahuje sa to konStrukciou vetracieho za-
riadenia v&itane kade, vhodnym rozptylenim vzducho-
v§ch bublin s predl¥enim ich drdhy rytmickym premie-
Savanim celého obsahu fermentéra. Podla rovmice pre

prevod hmotnosti zdle#f rychlost absorbcie kyslika na
koncentratnom spadde medzi fazami, na velkosti medzi-
fazovej plochy, na dobe kontaktu a na thrnnom koefi-
ciente absorbcie. Rozptylenie a prenos vzduiného kysli-
ka musi zasahovat ekologicki sféru kaZdej bunky a za-
roveii musi zabezpetit transport vietkych Zivin aZ
k bunke, vytvorenim dostatotného gradientu. Stupeii,
aky sa pritom dosiahne, je zaroveil regulativom a roz-
hodujicim momentom pre vyrobu. Na pohlad je zjavné,
¥e tu ide predovietkym o proces, vyZadujaci si prikon
energie. Pre vyrobu je tu potom rozhodujica energetic-
k4 bilancia zariadenia ako celku v zavislosti na celko-
vej Gdinnosti zariadenia.

Tato otdzka sa intenzivne 3tuduje a v nej mé svoj
vjznam uprednostnenie komplexného pohladu (aké razi
bioinZinierstvo), lebo sa zdd, Ze pri stavbe fermentéra
a jeho zariadenia s urCité hranice, ktoré vymedzuji
pomerne presne optimum. Zistili sa uréité relacie, ktoré
sa nemajti prekratovat, zvlast pri zvy3ovani fermentac-
ného objemu, lebo pohyb celého objemu pri jeho detail-
nom premie$dvani nardZa pri vdgsich rozmeroch na
konStruk&né hranice.

Porovnanie jednotlivfch kon3truk&nych rieSeni v de-
tailnej¥ich vykonoch, akym je napr. rychlost prestupu
kyslika mg M 0,/ h, $pecifick§ objemovy prirastok (mg
D,;/m3 btto/h), 3pecifickd spotreba vzduchu (Nm3/1 kg
D,;], spotreba energie, predstavuje pre vyrobu dosta-
to¥nid orientdciu, na ktord navizuje zékladnd techno-
16gia.

Vetraci systém m4 vytvarat pre kaZdd bunku gradient
rozpusteného kyslika, a bolo by idedlne i stifasné vytvo-
renie harmonického gradientu Zivin tak, aby bola kaZda
bunka vo vhodnom okamihu dostatofne zabezpe&nd pri-
sunom energonosnych i asimilanych Zivin. Tato po-
7iadavka optima podmienok pre pomnoZovanie, tvorbu
#ivej protoplazmy, je nailep3ie realizovand napr. v za-
riadeni Chemapu. Je pochopitelné, Ze reguldcla Zivin je
zdkladnym impulzom usmernenej fermentdcie. Preto
zvladnutie reguldcie podla impulzov priamo z okolia bu-
niek je doleZitym momentom, ktory sa podarilo uskutoZ-
nit len v poslednom obdobi a to napr. autoximaxom,
reaguiticim na tvorbu etanolu v zépare, alebo priamym
zaznamenanim respiratného kvocientu. Na zistené kon-
trolné hodnoty je napojené automatické dévkovanie Zi-
vin a ich distribiicia do fermentujiceho prostredia.

Ak je tu krdtko reakcia na zmenené podmienky v Zi-
veni buniek, udrZi sa syntéza proteinu v optimdlnych
medziach a nenastdva strata Zivin po glykolytickej lin-
ke vo forme etanolu, ktory mé v oxidativhom prostredi
hordi kvalitativny stupeil.

Vedla tfchto technologickych aspsktov treba vZdy
prihliadat na fyziologick§ stav buniek pouZitého kmefia.
Pri pomnoZeni buniek vo vyrobnjch rozmeroch treba
dosiahnuf sled urtitého po&tu generacii zdkladnej bunky.
Prekrotenie tohto poftu generdcii €asto v menej vhod-
nom prostredi vedie k uréitej diferencidcii buniek s na-
sledkami vo variabilite pévodného kmeifiového materidlu.
Vyskyt disociovanych foriem, oznafovanych na - kolb-
niach za drsné, naznatuje nevhodnost prostredia a tech-
nologick§ch zdsahov. Disociované formy si mutantmi,
s poskodenim aerobného dgchania (respiratne defi-
cientné, mutanty so zniZenou glykoljzou). Tvorba diso-
ciovanych foriem tieZ naznafuje, Ze pdvod siaha dalej,
aZ do genetického fondu pouZitého kmefia, ¢o je signé-
lom k obnove kmefia a k optimalizovaniu technologic-
kfch podmienok.

Pre podetné ddévody nie plnej genetickej stability a
postupnej diferencidacie kvasnitného kmeiia je doleZité,
ako sa vyuZiva generatné zndsobovanie kvasnifnej hmo-
ty v procese vyroby.
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K tomuto bodu ma velmi blizko otdzka kvasinkovitej
kontaminéacie. V celom systéme totiZ je déleZité vyspo-
riadanie sa s kvasinkovitou kontamindciou, ktord je ne-
gativnym faktorom vyroby aj vyrobku. A to tym viac,
Obmedzovanie po&tu generdcii pri zjednoduSenej vyro-
be zna¢i zmenSenie vplyvu kontaminantov na celkovy
proces. Hoci otdzka kvasinkovitej kontamindcie nie je
celkom vyjasnend, hlavne nie taxonometricky, ked sa
zdd, Ze v tlohe nepravych kvasiniek vystupuji &asto aj
napr. disociované formy (mutanty s po¥kodenim aerob-
ného dychania, mutanty so zniZenou glykolyzou). Z ty-
pickych nepravych kvasiniek sa izolovali napr. Candida
tropicalis, C. robusta, C. crusei, C. mycoderma, C. rugo-
sa, ktoré svojimi fyziologickymi a biologickymi vlast-
nostami maji urfity ndskok pred saccharomycétami pri
oxidativnych podmienkach a preto sa daleko rychlejsie
mnoZia neZ saccharomycéty. Prakticky sa vo vyrobnej
praci objavuji dva aZ tri typy kontaminantov, s ktorymi
treba vo vyrobe poé&itat a ktoré moéZu ovplyvnit cely
vyrobny program, rozvrhnuty na generatné a expediné
fermentécie.

Kontaminujiice nepravé kvasinky ovplyviiujii fermen-
tatny rozvrh i findlny vyrobok, kde vplyvaji na enzy-
matickd aktivitu a v men3ej miere na trvanlivosf. Expe-
rimentalne vysledky k tejto problematike priamo vyz§-
vaji k pozornosti a k usporiadaniu technologického spé-
du so zameranim na elimindciu priameho nebezpedia
kontamindcie. T4 je predovietkym otdzkou pouZitého
kmefia a jeho stavu a otazkou &istoty vyroby v celom
procese, perfektnejSie prevedenej v hustych melasovych
zdpardch pri praci na vysoké vytaZky droZdia.

Rozvrh genera&n§ch a expediénych fermentédcii pre
celotyZdennii prdcu zahriiuje predovietk§m propagané
stupne a vyrobu né&sad ako zdkladného prvku, okole
ktorého vyrastd fermentdcia expaditného droZdia. Pre
pocetné dovody nie plnej genetickej stability a postup-
nej diferencidcie kmefiovych buniek, je ddleZitd reduko-
vand propagédcia, v ktorej sa navodi adaptivita kmeiia
to najkratSou cestou na vyrobné podmienky. A dalej
vyznam rastovich latok pre mnoZenie buniek je pod-
trhnuty pri priprave né<ad pricou v hustych zéparéach,
kde sa dosiahne relativne zhustenie rastov§ch latok
z melasy ako siifast obohatenych nédsadnych buniek aZ
po expediénd v{robu.

Findlne spracovanie vyfermentovanfych zdpar sa zjed-
notilo na separacii, na odvodneni a na tprave plastici-
dy pred balenim. Na separédciu sliZia vysokovykonné
odstredivky, aZ na 800 hl zdpary za hod. To umoZfiuje
rychle spracovanie zdpary i rychle ochladenie kvasni-
ného mlieka. Separdcia je dvoj- i trojstupfiovd so zara-
denim prepierania kvasniného mlieka ochladenou vo-
dou pomocou pracich iniektorov. Separédtory si vysoko-
vfkonné, s plnoautomatickfm &istenim za chodu a
s moZnosfou tlakového vedenia kvasni®ného mlieka.
NajvhodnejSie sa uskladfiuie kvasni¥né mlieko a nie vy-
lisované droZdie a to v chladenfych zbornikoch [dupli-
kdtor s mieSadlom) pri 5—8°C. Nasadné dro¥die sa
uskladiiuje iba vo forme premieSavaného kvasni&ného
mlieka pri 3—5°C.

Funkciu kalolisov na kvasniéné mlieko nahradil vé&-
kuovy rotafny filter so zlepSenim odvodnenia vysolo-
vanim, kde ozmoticky tlak rozpusteného NaCl umoZiiuje
regulovat obsah extraceluldrnej vody. Odvodnené droZ-
die sa bali. Cel§ proces tlpravy sudiny a plasticidy droz-
dovej hmoty pred balenim je mo#né mechanizovat a
balenie automatizovat. Balia sa 0,5 a vilie liberky a
naopak pre drobn¢ch spotrebitelov balenie po 42 aZ
50 g. Pri baleni droZdia je &asto problémom lamavost
droZdovej hmoty, formovanej v tstnici. Lamavost je
pravdepodobne fyziologicky podmienend, nie je viak

objasnend. Pri baleni sa dd eliminovat niektor§mi
neutrdlnymi prisadami, ako napr. paraffnov§m olejom.
U zabaleného droZdia je problémom trvanlivost, ktord
sa da regulovat chladenim podas skladovania, vymraze-
nim (na —15°C v hmote) a vytemperovanim pred po-
uZitim a vitdlnym suSenim (pri nizkych, fyziologicky
neskodnych teplotdch). Z tychto spdsobov je najperspek-
tivnejSie vitdlne suSenie, ktorého technolégia je podrob-
ne rozpracovand [napr. Pressindustria z Itdlie). Riei
nielen trvanlivost droZdia jeho predlZenim, ale aj skla-
dovateInosf, dovolujicu rezervy a lepSie rozloZenie
odberatelskych poZiadaviek.

Vo vyrobe droZdia sd i dal3ie otvorené otdzky, ako
otdzka likvidovateInosti odseparovanych a oddestilova-
nych zdpar pri pouZiti hustych zédpar vo fermentécii, ale
perspektivhu zaujimavost m& biologick§ obsah kvasi-
niek. Je vyuZiteIny priamo i nepriamo prednostne v pro-
spech kladov raciondlnej v§Zivy a perspektivne v &iro-
kom sortimente biochemicky cennych latok.

Pri priamom vyuZiti droZdie sa priddva do réznych
zdkladnych jedadl, polievok, privarkov, misitfch a mas-
nych pokrmov a to pri kuchérskych fipravach, alebo
v uzavretom konzervdrenskom sortimente. Pridavok ne-
prekrafuje u nativneho droZdia 1 aZ 2 %. U dezodorizo-
vaného droZdia, pripraveného dezodorizdciou olejom za
tepla, sa fortifika®n§ pridavok zvy3uje aZ na 3—5 %.
ZlepSenie organoleptiky droZdia je moZné dosiahnut
opatnym spdsobom neZ dezodorizécia, ochutenim droZ-
dia a jeho hydrolyzatov a autolyzatov aromaticky hod-
notn¥mi vytaZkami. Tento spdsob vyuZitia droZdia a
hlavne odpadnych kvasnic z fermentdcie napr. piva, na
chufove ldkavé prisady takmer ku kaZdym jedldm, je
§ircko rozvinuty v zahrani¥l. Na bdze kvasnic sa tu vy-
rdba Siroky sortiment chutove vyraznfch v§robkov
v pastovitej, prdSkovitej i granulovanej forme, s presne
vymedzenou organoleptikou.

Kvasnifné bunky obsahuja dalej vyuZiteIné nukleové
kyseliny, ktoré majd trend v potravindrskom sektore ako
nukleotidy. Casf nukleotidov, degradovany to produkt
kyseliny ribonukleovei, m4 arémutvornt schopnost. Naj-
vitSiu hodnotu mé& 5-nukleotid (5 izomer inozinfosfa-
tu] svojou vyraznou mésovou arémou, ktord sa d4 vy-
stupfiovat zbavenim sa histidinu. Z nukleov§ch kyselin,
kyselina ribonukleovd mé& aj svoj v§znam v mechanizme
ufenia a pamiti podla désledkov chemickej teédrie. Jej
aplikaciou sa cely proces zlep3i. DroZdie obsahuje 6 a¥
7 % nukleovfch kyselin, ktoré je moZno izolovat na
produkte ur&itej &istoty, prifom je mo¥né zmenou kme-
fia a technolégie dalej zvysif ich obsah aZ na 10 %.

Z biochemického a v{robného hladiska ma cenu dalej
obsah lipoidnych zloZiek, hlavne ergosterolu, ktorého
obsah je moZ%no dalej zvy8if fpravou fermenticie.
Z dalSich cennych foriem si to glycidy, ako mannany
a polysacharidy bune&nych stien, ktoré sa izoluiti vo
forme zymozédnu, vhodného k imunologickym reakecidm.
V bunkéch je zvlast bohaty a pestr§ obsah enzymov, do-
stupneiSich skér izolaZnou neZ syntetickou cestou. Vy-
uZfvaii sa priemyselne, ale hlavne ako biochemicky
G¢inné prepardty, ako napr. cytochrémy, nukleotidové
koenzymy, debydrogenédzy apod.

Ako je vidiet z tychto niekolkych perspektivne orien-
tovanych poznamok, droZdie s jeho kvasni®nymi bunka-
mi méd cenny cytoplazmatick¢ obsah, dostupn¢ priame-
mu i nepriamemu vyuZitiu, ktory robi z droZdia zauji-
mavii zdkladiiu s momentdlnym 1 perspektivnym vy-
uZitim.
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Pi¥, E.: - PaZteka, L.: Perspektivnejfi pohfad na vyrobu
pekarskeho droZdia. Kvas. prim. 19, 1973, €. 9, s. 200 aZ
204.

Prdca zachycuje v§vojové tendencie vo vyrobe droZdia
a vyuZiteInosti kvasniéného obsahu. Vyrcha pekarskeho
droZdia dospela k fermentécii v koncentrovanom pro-
stredi Zivin, s citlivou reguldciou podla priebehu fer-
mentécie. Zdkladom je kmefiovy materidl a v§roba na-
sad so snahou po skrédteni sledu generédcii. Melasa stra-
tila v3eobecne na kvalitativnhom stupni v dosledku vy-
voja v cukrovarnictve, a vyZaduje si pridavok stimuléa-
torov rastu. Vo fermentdcii prevladaji periodické spd-
soby s podstatne vy3%im prikonom kyslika, umoZnenom
vhodnou konStrukciou vetracieho zariadenia a fermenté-
ra ako komplexu. Pre vyrobu je rozhodujica energeticka
bilancia. Pri nefiplnej genetickej stabilite a postupnej
diferenciacii kvasniéného kmeiia je doleZité vyuZivanie
genera®ného zndsobovania kvasni¢nej hmoty. Je tu tzky
sivis s kontamindciou nepravymi kvasinkami. Finédlne
spracovanie sa zjednotilo na odstredovani, odvodneni a
na tprave plasticidy pred balenim.

Kvasni&ny obsah sa vyuZiva priamo ako fortifikalny
pridavok, najlep$ie v dezodorizovanej alebo ochutenej
forme a nepriamo po izolacii biochemicky efektivnych
latok: nukleovych kyselin, nukleotidov, Kkys. ribo-
nukleovej, ergosterolu, zymozdnu, enzymov a pod.

DroZdie sa tak stdva perspektivhym objektom pre
priame i nepriame vyuZitie.

Mum, E. — Tlamreka, Jl.: IlepcnekTHBel NPOH3BOACTBA
xaefonekapubix apoxcked. Ksac. npym. 19, 1973, Ne 9, cTp.
200—204.

B cratbe paccMaTpHBalOTC HOBelIlHe HAampaBieHHS
B 06JacTH NPOH3BOACTBA M HCIOJB30BaHHA Apoxxeit. IIpo-
H3BOJICTBO XJe0oneKkapHBIX JPOXKIKeH XapaKTepH3YIOT B Ha-
croslllee BpeMsi ()epMEHTAlHH B KOHIEHTPHDOBAHHOH cpele
HHTATENbHBIX BEIIECTB, TOYHOE pery/JHpDOBaHHe YCJOBHH
(:epMeHTalHH, TTPHMeHeHHe MTAMMOB M 3a]aTOYHBIX IPOXK-
xkeft cmocoGHBEIX GEHICTPO pa3MoxKartbesd. Menacca yrepsiaa
CEOC TIpexHee KayecTBO, BBHAY NPHMEHEHHA Ha caxapHbIX
32BONAX HOBOW TEXHOJOrHH M TpebyeT moGaské cPHMYJsATO-
pos pocra. [Ipeo6iagaor nepHoaHYECKHE METOIH (epmeHTa-
UMM ¢ mojauefi NMOBHIIEHHOrO KoaHuectBa kucaoponxa. Co-
OTBETCTBEHHO H3MEHHJACh KOHCTPYKIHS BEHTHJIAIHOHHBIX
YCTaHOBOK M GPOIH/IBHBIX annapartos., Pemawownm (akro-
poM fiBisieTcs 3HeprerHuecknii fajaHc. Beuiy HeIOCTaTOu-
HOll reHeTHYeCKOH CTaOGHJIBLHOCTH H mocTeneHHoii audgepen-

nMalNMH IITAMMAa, Ba)KHOI 3ajauelil SBAsETCS MAaKCHMaJb-
HOE HCMOJB30BAHHE YBENHUEHHS JIPOXNIKEBOH MacChl, MpHYEM
HEOBX0AMMO YUHTHBATE BO3MOKHOCTh OGCEMEHEHHs JHKH-
mu apox:kamu.llponecc o6paGOTKH YOPOCTHIACH H OrpaHH-
ugBaercs HeHTpudYrHpoBaHHeM, OGE3BOKHBAHHEM H MpH-
JnanueM maacTHYHOCTH. [IPOXGKH MOTYT HCIOJB30BATHCH MOC-
Je 1e30/0pAlWH HEnocpeACTBEHHO 1asi oforaileHHs MHlle-
BEIX MPOIYKTOB BHTaMHHaMmy (HM MOXKHO MpHAATE COOTBET-
CTBYIOWIHIl BKyC), HJH-Ke Moc/ie nagapHeiileli 06paboTKH,
T. €. MocAde H30JANHH GHOXHMHYECKH 3((eKTHBHBLIX COELHHE-
HifM KaK Hamp. HYKJEHHOBBIX KHCJOT, HYKJEOTHIOB, pubony-
KJICHHOBOfI KHCAOTHI, 3PrOCTEPHHA, 3HMHHA, (EPMEHTOB HTA.
Ipoxokn, nproGpeTaioT, Kak BHIHO, BO3pAcTalollee 3Ha-
YeHHE.

Pi%, E. - Pasteka, L.: Outlooks of the Bakery Yeast Pro-
duetion. Kvas. prim. 19, 1973, No. 9, pp- 200—204.

The article deals with new trends in yeast industry
and yeast utilization. In plants manufacturing bakery
yeast prevails now fermentation in concentrated nutri-
tive media, reliable comtrol of fermentation conditions
and application of strains and starters ensuring rapid
propagation. Owing to new technologic processes used
in sugar industry molasses has lost much of its qualities
and must be now used only with growth stimulators.
Fermentation is carried out mainly in batch-type fer-
menters the design of which ensures free access of
large quantities of oxigen. From manufacturing point
of view the most decisive factor is energy balance.
Since the genetic stability of strains is mot guaranteed
and their differentiation must be taken into account,
rapid propagation is essential. It prevents also conta-
mination by wild yeast. Final processing is now simpli-
fied and consists of centrifugation, dehydration and
adjustment of consistency before packing. Yeast are
used either straight for food fortification — mainly after
deodorization and flavouring — Or as a raw material
for extracting many important biochemical compounds
as e. g. nucleic acids, nucleotides, ribonucleic acid,
ergosterol, zymase, enzymes etc. The importance of
yeast is therefore steadily growing.

Pi%, E. - Pasteka, L.: Die perspektiveren Aspekte der
Backhefeerzengung. Kvas. prim. 19, 1973, No. 9, S. 200—
—204.

In der Arbeit werden die Entwicklungstendenzen in
der Erzeugung der Backhefe und Ausniitzbarkeit des
Hefeinhaltes erortert. Die Erzeugung von Backhefe hat
sich bis zu dem Stadium entwickelt, das durch die
Fermentation in einem konzentrierten N#hrstoff-Milieu
und die empfindliche Regulation nach dem Verlauf der
Fermentation gekennzeichnet ist. Die Basis fiir die mo-
dernen Herstellungsverfahren bildet das Hefestamm-
_Material und die Erzeugung des Anstellmaterials, die
durch das Bestreben nach der Verkiirzung der Genera-
tionenfolge beeinflusst wird. Das Qualitdtsniveau der
Melasse ist heutzutage im Zusammenhang mit der Ent-
wicklung der Zuckerfabrikationstechnologie allgemein
niedriger, sodass der Zusatz von Wachstumstimulatoren
erforderlich wurde. In der Fermentation sind periodische
Verfahren mit einer wesentlich hSheren Sauerstoff-
_Zufuhr vorherrschend, was durch die geeignete Kon-
struktion der Beliiftungseinrichtung und des Fermentor-
“Komplexes ermdglicht wird. Fir die Produktion ist die
energetische Bilanz ausschlaggebend. Beil der unvoll-
kommenen genetischen Stabilitdt und fortschreitenden
Differenzierung des Hefestammes ist die Ausniitzung
der Generations-Vervielfachung der Hefemasse wichtig.
Es kommt hier ein enger Zusammenhang mit der Konta-
mination durch unechte Hefen zum Vorschein. Die
Technologie der Finalverarbeitung vereinigte sich auf
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der Zentrifugierung, Abwésserung und Aufbereitung

mittels Plastizide
wird direkt als
zwar am besien
Form, oder auch

vor dem Einpacken. Der Hefeinhalt
Fortifikationszusatz ausgeniitzt, und
in desodorierter oder aromatisierter
indirekt nach der Isolation der bio-

chemisch effektiver Substanzen: Nukleinsiuren, Nukleo-
tide, Ribonukleinsiure, Ergosterol, Zymozan, Enzyme
u. a. Die Backhefe wird durch diese Entwicklung zu
einem perspektiven Objekt fir direkte und indirekte
Ausniitzung.



