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Vitalne suSené pekarske drozdie

Ing. EMIL PI§, SLOVLIK, n. p., Tren&in

Kysnuté produkty, chlieb, pefivo, kolafe, nie si
myslitelné bez kvasiniek, bez pekérskeho droZdia. Pri-
davok droZdia k mike, alebo k zarobenému cestu je tym
prostriedkom, ktory cesto kvasnym procesom nakypri.
Cesto zvicSi svoj objem, narastie v nadobe, alebo na
plechu, nakypri sa. Na reze moZno vidiet v ceste po-
etné bublinky, nadlahé&ujice sivisli vrstvu cesta. Pro-
ces kysnutia cesta, spojeny s jeho nakyprenim je vy-
slednicou ¢&innosti kvasiniek, ktoré st stGborom velké-
ho po&tu kvasniénych buniek — viac miliard v 1g
kvasnic. Kvasinky ako mikroorganizmus s biologickym,
Zivym materidlom. A ich finnosf, kysnutie cesta, je bio-
logickym procesom. Rozptylené kvasinky v ceste sa pre-
javuji svojou Zivotnou ¢&innostou. VyuZivaji niektoré
latky, ktoré si stasfou cesta a svojimi enzymami me-
nia tieto latky. Tym si ziskavaji energiu pre udrZanie
Zivota a zdarovei si vytvaraji stavebné latky pre budo-
vanie kvasniéného tela. Touto Zivotnou &innosfou pre-
tvdrajii cesto, menia jeho charakter. Z kvasnych proce-
sov uvolneny kysliénik uhlidity ako plyn zvy3uje objem
cesta a ddva mu Ziaduce vlastnosti. Na vykysnutie cesta
je potrebnd uréitd doba. Tato doba je zédvisla od pod-
mienok pofas kysnutia. Z podmienok st to teplota,
tlak, mnoZstvo Kkvasniénych buniek, ich {fyziologicky
stav, koncentrdcia bunkami spracovateInych latok a
pod., ktoré ovplyviiuji proces kysnutia cesta. Kysnuté
cesto ako biologicky proces je zévisly na kvasinkéch a
podstatnym procesom z hladiska kvasiniek je presun
latok z cesta do kvasnitnej bunky cez jej bune&ni ste-
nu. Tu prebiehaji zloZité biochemické procesy, z kto-
rych je najefektivnej$im uvolnenie kysli¢nika uhligité-
ho z bunky zpét do cesta, ktorému ddva poréznost, lah-
kost vhodnym nakyprenim, zvicSenim tvaru.

Kysnutie cesta je biologick§ proces, pri ktorom kva-
sinky vyuZivaji skvasiteIné cukry cesta a uvoliiuji zpat
do cesta kysli€énik uhli¢ity. Kysnutie cesta mé potom
casovy spdd a rychlost kysnutia je zévisld na viace-
rych podmienkach tak zo strany miky a prisad do cesta,
ako aj zo strany kvality droZdia.

Kvalita droZdia, ako uré&iteInd hodnota pre kaZdy druh
droZdia, je stihrnom jeho vlastnosti, ktoré si v stave
plnit poZiadavky, pre ktoré bolo toto droZdie vyrobené.
PoZiadavky na droZdie st odvodené od jeho poufitia a
moZno ich Sir§ie vyznadit.

Kvalitné droZdie ma rovnomerne kyprit cesto na pe-
kédrenské, petivdrenske i domédce vyrobky. M& mat do-
statotne (nosnd trvanlivosf, ma byt skladovateIné. Ma
byt senzoricky i zdravotne bez chyb. M4 byt transpor-
tovateIné. Vedla ostatnych zdkladnych poZiadaviek je
transportovatelnost droZdia jednou z najdbéleZitejSich po-
vyrobnych féz, ktoré mdéZu zmenif pofas dodévky droi-
dia jeho pdvodne dobri kvalitu. Vyrobené droZdie je Zi-
vou hmotou, v ktorej méZu zintenzivnif Zivotné pocho-
dy. Zivotné pochody v kvasniénej hmote st spojené s vy-
vojom zna¢ného mnoZstva tepla. A toto teplo, ak tu nie
je moZnost jeho dostatofného odvodu, moéZe porusit
povodne dobrd kvalitu droZdia. Malé balenie do hygie-
nického, dobre vodivého obalu je v¢hodné pre malo-
spotrebitelov, nevyhodne v3ak pre pekédrne a pedivérne,
kde je jeho zvy3end spotreba. Pre transportovateInost
je najvyhodnejdia forma droZdia v suchom stave. Opatrne
vysuSené drozdie, vysuSené pri nizkych teplotach, si
uchovédva vSetky svoje Zivotné funkcie. Nedostatok vody
mu nedovoli pofas skladovania a transportu rozvinit
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svoju Zivotni ¢Cinnosf, uvoliiovat teplo a nardSaf tym
svoji pdvodnd hodnotu kvality. Takymto spdsobom vy-
suSené droZdie zndme pod viacerymi menami ako ,su-
Sené pekdrske droZdie“, ,su3ené aktivne droZdie“. U nds
pouZivany né&zov ,suSené vitdlne droZdie“ zdéraziiuje
uchovanie Zivotnej &innosti droZdia, napriek vysu3eniu
buniek.

Vyroba suSeného vitdlneho droZdia je vo svete dost
roz8irend a dalej sa rozSiruje okrem vyhod skladovania
a transportovatelnosti tym, Ze dovoluje vyrdbaf porco-
vané kombinované pecivarenské miiéne zmesy, hlavne
pre domécu spotrebu s presnym vymedzenim druhu pe-
¢iva, kolac¢a, vyrobku.

Susené vitdlne droZdie md oproti lisovanému droZdiu
mnohé vyhody, v&itane ekonomického efektu.

— Skladovacia doba u su3eného droZdia sa predl%i aZ
na 3 mesiace. Skladovanie si nevyZaduje nizkochlade-
nych skladovacich priestorov.

— Skladovacia doba sa d4 dalej predlZif aZ na 6 i viac
mesiacov, ak sa pri baleni pouZije nepriepustny obal,
dovolujici vytvorit v satku vakuum, alebo inertna atmo-
sféru.

— Preprava suSeného droZdia nemusi byt expresna.

— LepSia a dlh8ia skladovateInost su$eného droZdia
dovoluje vyrobe vytvorit si dostatofni zdsobu na pre-
klenutie kolisav§ch poZiadaviek, zvla¥t v predsviatoZ-
nom a inom obdobi.

— Velkoodberatel moZe prebrat i Iahko uskladnif aj
vdtsie zdsoby suSeného droZdia a tym odstrdnit zévis-
lost na pravideinosti dodédvok. Denné doddvky &erstvého
droZdia sa méZu zredukovat na dvojtyZdenné, mesacné
a pod.

— Maximédlne odbytové poZiadavky sa daji vo vyrobe
prekryt tovarom zo skladu.

— Vyrobca si méZe vytvorif dostatofnii zédsobu pre
zaistenie tyZdennej i dvojtyZdennej odstdvky, motivo-
vanej planovanou opravou, alebo celozdavodnou dovo-
ienkou.

— VysuSenim droZdia sa zmen3i jeho objem i vé&ha
u hotového vyrobku aZ na 1/3 povodnej vahy lisované-
ho droZdia. Gmerne sa tym zniZia néroky na obal, usklad-
nenie a prepravu.

— Sulené vitdine droZdie moZno balif do menej né-
ro¢ného obalu.

— Domécnosti si moZu zajistit voInej$i nédkup suse-
ného droZdia, vhodné ho uskladnit a zamedzit stratdm
terstvého droZdia v malom.

— Vgrobca tym odstrdni pofetné straty d&erstvého
droZdia, skazeného pofas nevhodnej prepravy.

— SuSené vitédlne droZdie v drobnom i velkoobchod-
nom baleni predstavuje vhodnejs$i obchodny i exportny
artikel neZ Cerstvé, lisované droZdie.

V pozadi vyhod suSeného droZdia si tu i niektoré ne-
vyhody a obtiaZe, vyplyvajice zo zéavislosti na akosti
terstvého droZdia, z ktorého sa vychadzalo pri suSeni,
na spdsocbu su3enia, pouZitych podmienok pri suSeni,
veitane suSiaceho zariadenia a na spdsobu balenia a
uchovéavania hotového vyrobku.

— Su3ené droZdie méd vy331 obsah mftvych buniek a
do istej miery zniZend Zivotnd ¢&innosf, spdsobend na-
ruSenim enzymatického systému kvasni¢nych buniek.
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Tento rozdiel sa v3ak vyrovnava zvySenou davkou do
cesta.

— Pred pouZitim sa musi suené droZdie zvlhéif
v teplej vode (30°C 5—15 mindt), aby sa kvasni&né
bunky opét dostali do pdvodného stavu.

— Polas zpitného navlh&enia buniek pri optiméilnej
teplote 38—43°C zafina Zivotné &innost kvasiniek v ceste
s ur¢itym oneskorenim, ktoré sa da vyrovnaf tym, Ze
navlhenie a rozkvasenie buniek sa vykond v cukor-
nom roztoku miesto vody.

— Pri Zivotnej €innosti kvasiniek v ceste pdsobi Sir-
Sie spektrum enzymov, ktoré moZu viac narudit zloZky
miky, hlavne bielkovinovy glutén. Cesto méZe menej vy-
kysniif a méZe sa roztiekat pri pedeni.

— Su3ené droZdie sa horSie rozplyva vo vode.

— Nerovnomerné vysuSenie granuliek suSeného droZ-
dia modZe viest ku kolisavej hodnote trvanlivosti.

— Volnym uloZenim na vzduchu a za vy33ej teploty
sa lah3ie kazi pod vplyvom kysliku a vlhkosti vzduchu.
Pokles mohutnosti kysnutia méZe dosiahnut za jeden
mesiac aZ 80%. Naproti tomu sprdvne uloZené sulené
droZdie vykazuje pokles mohutnosti kysnutia cesta za
1 mesiac do v§sky len 1—1,5 %.

Vyroba suSeného vitdlneho droZdia uZ ma urfitd tra-
diciu a dostatofne overené aj zédkladné podmienky a
vztahy vo vyrobe. V8eobecne viak vyroba sufeného droZ-
dia nedosahuje v Ziadnom priklade z droZdiarni plnd
kapacitu. Obytajne tvori fast produkcie. Vyroba sudené-
ho droZdia je rozSirena v Holandsku, vo V. Briténii, vo
Francdzsku, v USA, v Itdlii, vo Svédsku, v ZSSR, v Ra-
kisku, vo Svaj€iarsku, v Juhosldvii a niektoré firemné
ndzvy jako Eugedura, Fermipan, DCL si kvalitnymi vy-
robkami.

Vyroba suSeného droZdia to nie je len su¥iaci proces.
Ale podmienkam tohto procesu prispdsobend vyroba
droZdia od kmefia cez néasady k expedinému droZdiu
vo forme kvasnitného mlieka, alebo lisovaného droZdia.
Preto droZdiarfia, ktora mé& vo svojom programe aj vy-
robu suSeného droZdia, méa zavedend dvojiti techno-
logiu, vychddzajicu aj z dvoch kmeifiov.

Pre vyrobu sa pouZivaji rozne technologické postupy,
ktoré maji zaistif ¢o moZno najdlhiu trvanlivost vy-
robku pri zachovani pdvodnych fyziologickych vlast-
nosti kvasiniek. Vychddza sa z kmefiov kvasiniek s vy-
sokou stédlostou voci teplote i ozmotickému tlaku. Da-
vaji vyrobok s plnSou &innosfou v ceste, s dlhSou trvan-
livostou, s mens$im poétom mftvych buniek. Vedla fer-
mentatného postupu je rozhodujici postup suSenia. Pre
kvalitu produktu je primérne déleZity fermenta&ny spd-
sob vyroby, sekunddrne ovplyvneny su$iacim procesom.
Oba zdkladné procesy s kmeiiom v3ak tvoria jeden v§-
robny celok. Vyfermentované droZdie musi maf uréity
kvalitativny stupefi — napr. vysokid aktivitu v ceste, su-
Sinu minimélne 31 %, obsah bielkovin v sudine 37—41 %,
obsah P;05 v suSine 1,8—2,3 %, dobrd trvanlivost, bio-
logickd Cistotu bez stdp divokych kvasiniek a pod. Pri
vyrobe je ddleZité, aby pouZité suroviny a pomocné lat-
ky technickej kvality neobsahovali ¥kodlivé latky ako
napr. arzén, fluér, tazké kovy a pod., ktoré prechadza-
ja aZ do kone¢ného produktu.

Fermentédcia droZdia, technologicky adaptovand na
kvalitng stupeii, vhodny pre su$iaci proces, vychadza
z namnoZeného kmefia v niekolkych propagaénych, naj-
CastejSie troch stupfioch. NamnoZeny kmeii v priazni-
vom, dobre Zivenom prostredf, v uritej fdze aj na
maltéze ako zdkladnej sacharidickej zloZke, tvori v§-
chodiskovy materidl pre vyrobu néasad, generécii. Ge-
nerafné stupne st 2 aZ 3 a sti uZ procesom v hlavnych
fermentéroch. Vyrobené nédsadné, generatné droZdie vo
forme kvasnitného mlieka sa vychladené skladuje. Je

potom zdkladom expedi¢nej fermentdcie, ako zéavered-
nej faze vyrobeného lisovaného droZdia. Usmernenie fer-
mentdcie musi v celom, obvykle periodickom procese
sledovat zdsahy, vedice k zvy3eniu a stabilizdcii akti-
vity a trvanlivosti droZdia. Obe tieto zdkladné vlastnosti,
aktivita, ¢innost droZdia v ceste a jeho trvanlivost pri
skladovani si tymi vlastnostami, ktoré mé& na to na-
viadzujici sudiaci proces zachovaf neporufené, alebo len
s ich miernym poklesom.

Akostné poZiadavky na droZdie, urfené k sudeniu si
formulované v znakoch Stdtnej normy, alebo v techno-
logickom postupe. St vysledkom uZ dlhSieho vyvoja a
vyskumu podmienok pre suSené vitdlne droZdie. Vyskum
a vyvoj uZ dostatotne osvetlil zdkladné podmienky a
ur¢il aj moZnosti, varianty vyroby. Rozvoj vyroby sue-
ného droZdia si vyZaduje vypracovanie a zavedenie do
priemyselnej praxe také raciondlne metédy suZenia, kto-
ré nesposobia zhorSenie akosti vyrobku pri porovnani
s lisovanym droZdim a ktorymi produkt ziska dlhodobu
trvanlivost, napr. rok aj viac.

Potiatok vyroby suSeného droZdia siaha do 20tych
rokov. V medzivojnovom obdobi sa rozsirili suiiace spd-
soby s men3ou kapacitou, s jednoduch$im, diskontinuit-
nym zariadenim. V tomto obdobi experimentovala aj
Tren&ianska droZdiareii (Dr. Ing. V. Stuchlik). Vypraco-
vala suSiaci proces a skonStruovala sufiace zariadenie
s malou kapacitou, s ru¢nym balenim. Dosiahla v3ak
granulované suSené droZdie dobrej kvality, balené do
plechoviek s parafinovym uzdverom. Vyrobené droZdie
bolo schopné exportu aj do zdmoria.

Technol6gia tren&ianskeho suSeného droZdia vychadza-
la z kvalitného vylisovaného droZdia. Vylisované droZdie
o sudine asi 30 %, s obsahom bielkovin v su3ine 39 a¥
41 %, sa nechalo po vylisovani vyzrief v chladiarni
12 hodin. Vyzreté droZdie sa formovalo v chladenom
mlynku cez 1 mm perfordciu na 1—2 mm dlhé rezance.
Tieto drobné rezance sa volne predsuili 4 hodiny v niz-
kej vrstve. Po predsu3eni nasledovalo vlastné su3enie
v suSiacom bubni. Bubon je ot&tivy, predeleny v strede
sitom, s privodom suSiaceho vzduchu o teplote 35 aZ
37°C. Asi za 8 hodin sa vysuSila ddvka 100 kg kvasnic
o sudine 30 % po predsudeni na sufené vitdlne droZdie
o suSine 90—92 %. Pocfas su¥iaceho procesu sa jemné
rezance otafanim bubna zaokrihlili na granulky. Gra-
nulky sa jednotili cez sito a ru&ne sa balili do plecho-
viek po 100 g. Trvanlivost tohto vyrobku bola 100 dni a
pri chladnom uloZeni aj 1 rok.

Viaceré star3ie spdsoby vyroby i suSenia zanikli pre
ekonomicki nevyhodnost hlavne suSiaceho procesu a pre
niZsin kvalitu produktu, hlavne pre vyraznejii pokles
aktivity v ceste pofas skladovania.

Nov3ie sposoby suSenia st prepracované na kvasnié-
né mlieko o susine 4 az 21 % — pre rozpraSovaci, péso-
v¥ a vymrazovaci spdsob a vd#Sinou na vylisované droZ-
die 0 sudine 30% a viac, zavddzané do sudiaceho pro-
cesu v rozdrobenom stave. Na rozdrobenie vylisovaného
droZdia najobvyklejSie na jemné, krdtke rezance, je
skonStruovanych viacero zariadeni s prisludnymi formo-
vacimi profilmi z dierkovaného plechu, zo sit, mrieZok,
lievikov a pod. Rozdrobenie lisovaného droZdia je pod-
mienené vhodnou sulinou, ktord sa dosiahne na star-
Sich kalolisoch, alebo na vdkuovom filtri. Prdca s va-
kuovym filtrom si vyZaduje pre dosiahnutie potrebnej
sudiny 30—31 % pouZit pri filtrovani roztok kuchyn-
skej soli. Kuchynskd sol sa z droZdovej hmoty vymyje
jemne roztrekovanou vodou cez filtrujicu sa vrstvu pod
vakuom. Prdca s kalolisom déva sice jednoduchSie priaz-
nivii sudinu droZdia pre granulédciu, vyZaduje si vSak
manudlnu obsluhu pri vyprazdiiovani jednotlivych sekcii
kalolisu. Prdca s vdkuovym filtrom sa d4 plne mecha-
nizovat, je v3ak néaro¢nejSia na zariadenie a presnost
technolégie.
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Vlastné suSiace spdsoby si viaceré, zévislé na kon-
Strukénom rieSeni su3iaceho procesu. Mechanizmus su-
Senia droZdia ako kapildrne poréznej a koloidnej Zivej
hmoty je komplikovany a musi reSpektovat fyziologic-
ky stav kvasiniek a hlavne vyldc¢if moZnost denaturdcie
bielkovinnej hmoty a naru3enia enzymatického siboru
buniek. Zvy3ena teplota su3enej hmoty dlh3iu dobu nad
36 °C sposobuje odumieranie buniek. SuSenie ako proces
méa za ciel odiiat bunkam vodu a tym ich vlastnosti,
vlastnosti Zivého mikroorganizmu, stabilizovat na urcitej
arovni schopnosti Zivotnej &innosti. Pritom je v lisova-
nom pekarskom droZdi 50—55 % obsahu vody vo vnitri
buniek, a to vo viazanej forme a len menS3ia ¢ast vody
patri k mimobuneénej vode, k vode, ktorda lipne z von-
kajSej Casti buniek a medzi nimi.

Sposoby suSenia droZdia si spracované na suSenie
kvasni¢ného mlieka v rozmedzi jeho suSiny 4—21 Y%
(sprejové, pasové, lyofilizatné spdsoby suSenia), alebo
na sudenie rozdrobenej a vhodne formovanej droZdovej
hmoty. Rozdrobenie droZdovej hmoty ulahéuje styk su-
Senej hmoty so suSiacim prostredim, najfastejSie teplym
a suchym vzduchom, ktory ma mozZnost dokonale pre-
niknit do okolia stiboru tlomkov.

Pre suSiaci proces a su$iace zariadenie je charakteris-
tickd teplota a dlZka su3enia. Podla dlZky su$iaceho
procesu rozdeluji sa vyrobné spdsoby na dlhodobé a
na kratkodobé. DIhodobé sposoby sa tie, kde suSenie
SarZe trva viac ako dve hodiny a kratkodobé s dobou
trvania niZSou ako dve hodiny. Kradtkodobé suSiace spo-
soby st modernejSie a vyuZivaja novSie vysledky hlav-
ne fluidného su3enia.

Drhodobé susiace (procesy) postupy

NajstarS$im spdsobom je suSenie v priade ohriateho
vzduchu na nizku teplotu od 28 do 45°C, vedeného cez
vrstvy rozdrobenej droZdovej hmoty, rozprestretej na
pésoch, sitach, lieskdch a pod., v komorovych, pasovych,
bubnovych suSiariiach. Ventilatorom vhafany ohriaty
vzduch postupne vysu3uje posunovani, alebo prehadzo-
vana droZdovi hmotu. Doba su¥enia sa moZe predlZit
aZ na 50 hodin. DIZka suSenia a cely susiaci postup ma
mnohé nevyhody a ani pri velmi nizkej teplote vzduchu
sa nedosiahne kvalitny produkt. DIhodobé suSenie ve-
die u kvasni¢énych buniek k zmene zloZenia enzymov,
k zniZeniu Zivotnej &innosti a k odumieraniu buniek.
Napriklad pri 15 a 26 h su3eni pri nizkej teplote je stra-
ta aZ 5—8 % podvodnej suliny. VysiSanie droZdia v dlho-
dobych sposoboch prebieha prevaZne v stacionarnych
vrstvdch, menej a pomaly sa pohybujicich vrstvdach a je
aj ekonomicky nevyhodné. Sudenie v takychto vrstvdach
nie je rovnomerné a vysuSovanie rozdrobenych partii
droZdia je rdozne. Snaha o zlep3enie susiacich podmienok
v skrifiovych, pasovych, komorovych, tunelovych, bubno-
vych sudiacich zariadeni, viedla konStruktérov v ZSSR,
PLR, RLR ku kon3trukciam kontinudlne pracujicich za-
riadeni, najCastejSie s viacstupiiovym systémom. Teplo-
ta a vlhkost vzduchu sa upravia tak, aby teplota droZdia
neprekrocila 30—35°C a celkova doba suSenia nesmie
trvat viac ako 3 aZ 5 hodin. I pri tychto konstrukénych
zlepSeniach s produktivnostou aZ 1200 kg suSeného pro-
duktu za 24 h nedosahuje sa rovnomernd Kkvalita pro-
duktu. Nov3ou verziou je dvojstupfiovd vdkuovd, bubno-
va sudiarefi §védskej konstrukcie, s priaznivejSimi a rov-
nomernej3$imi vysledkami. Dal3i vyvoj tychto typov su-
siarni nemdZe priniest podstatnejSie zlepSenie a odstra-
nenie nevyhod v porovnani s modernymi, krdtkodoby-
mi spdsobmi.

Kratkodobé, moderné suSiace spdsoby poskytuji pro-
dukty lepSej a vyrovnanej akosti, s men3imi vyrobny
mi ndkladmi a mensimi stratami suSiny droZdia pocas
sudiaceho procesu.

Vyvojové prace sl sastredené na vyrobné spdsoby roz-
prasovacim a fluidnym smerom, v jednom, alebo vo
viacerych stupifioch a kombinédciach, napr. ako vibro-
fluidné zariadenie. Zariadenia si produktivnejsie, jedno-
duchS3ie, konStruk&ne lacnejsie.

SuSenie v rozpraSovacej suSiarni mé vyhody vo vyso-
kom rozptyle kvasni¢ného mlieka s dokonalym prestu-
pom suSiaceho vzduchu, ktory modZe mat preto vysSiu
teplotu. Styk teplého vzduchu s rozptylenymi &iastocka-
mi je velmi kratky. Vznikne jemny droZdovy prasok.
Napriek tomu, Ze styk pomerne teplého vzduchu (120 aZ
130°C) je kratky (0,05 min), predsa v3ak vedie k po-
klesu kvality produktu. Tento nedostatok sa vyrovnava
pridavkom réznych ozmoticky pdsobiacich latok a sta-
bilizdtorov, ktoré tvoria ochranni vrstvu a tym umoz-
nuji dosiahnuf pri rozpraSovacom suSeni kvalitnejsi
produkt.

Prikladom je japonsky rozpraSovaci spdsob (TOYD
JOZO), pri ktorom sa susi koncentrované Kkvasniéné
mlieko za pritomnosti malého mnoZstva ozmoticky pd-
sobiacej latky. Pridavok latky je 12—14 g na 1kg kvas-
ni¢ného mlieka. Ozmoticky pdsobiace latky sa alkalic-
kymi solami anorganickych alebo organickych Kkyselin,
viacsytnych alkoholov, neskvasitelnych cukrov. Okrem
tychto latok sa pridavaju stabilizaéné latky v mnoZstve
asi 10 g, ako prirodny kaufuk, metylceluléza, karboxy-
metylceluléza, polyfosfaty, lecitin, algindt sodny a ky-
selina askorbova. Teplota suSiaceho wzduchu sa pohy-
buje od 75 do 150°C. Usu¥eny produkt je jemnym pras-
kom, ktory sa moéZe priamo pridat do midky. Je trvanli-
vym produktom, ak je =zabaleny v polyetylénovych
sackoch.

Zaujimavym spdsobom suSenia je sublima&né su3enie,
ktorym sa ziska produkt svetlej farby, porézny a Iahko
rozpustny vo vode. Tento sposob je v3ak nédkladny vo
vyrobnych rozmeroch a moZno ho kombinovat so zmra-
zenim droZdia pred suSenim.

NajpriaznivejSie podmienky suSenia pre vyrobu i kva-
litu produktu poskytuje fluidny spdsob, alebo jeho kom-
bindcie ako vibrofluidny, suSenim rozdrobeného a formo-
vaného droZdia. Pri fluidnom spdsobe sa vysuSené droz-
die dokonale premieSava a tym sa docieluje rovnomer-
né suSenie droZdovej hmoty. Teplota vzduchu sa udrZuje
na stdlej teplote 34°C, alebo sa teplota pofas suSenia
meni zo 40°C na 35°C. Tento spdsob si vyZaduje pri-
davok stabilizaénych a ozmoticky podsobiacich latok.

Tento struény prehlad naznaduje, Ze vyvoj spdsobov
suSenia droZdia bude pokratovaf smerom k optimédlnym
sposobom a zariadeniam, najskor cestou fluidného su-
Senia. Doteraz dosiahnuté vysledky nie sG konefné. Si
tu moZnosti dalSieho zlepSovania aj kvality produktu
— vitdlne suSeného droZdia aj konStrukcie, spolu s moz-
nosfou zjednoti{ jednotlivé rézne pouZivané spdsoby.

Na zdver moZno uviest ako paralelu k prikladu star-
Sieho spodsobu, pouZivaného v trentianskej droZdiarni,
priklad moderného rieSenia spolotnej kombindcie ra-
kuskej technologie a $vajiarskeho suSiaceho zariade-
nia, prezentovaného firmou VOGELBUSCH pre tren&ian-
sku droZdiareii.

Sudlace zariadenie firmy AEROMATIC AG MUTTENZ
v Bazileji typu STRA 200 je urfené na su3enie granu-
lovaného droZdia a ma hodinovy vykon 80 kg su3eného
droZdia, ¢o pri trojsmenovej praci za 5 a 1/3 dila
v tyZdni, spolu 250 pracovnych dni do roka vyprodu-
kuje 400t su3eného droZdia o sudine 92 % za rok.

Princip zariadenia spodiva v tom, Ze granulat sa do-
stane pridom vzduchu do stavu vznéSania. K tomu po-
trebny prad vzduchu zaistuje ventildtor v hornej &asti
zariadenia. Vzduch sa privadza z voIného priestoru cez
filter a cez ohrieva&, kde sa zohreje na poZadovani
teplotu. Ohriaty vzduch pradi zo spodu mahor pomedzi

-
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granulaty droZdia, ktorym odobere v Kkrdtkom d&ase
vlhkost{. Dno zéasobnika granulovaného droZdia je z per-
forovaného plechu, cez ktory je napnutd jemnad kovova
sietka. Podla volby dna a rychlosti pradenia vzduchu
sa da upravif premie3avanie granuldtu. Nad zasobnikom
granuldtu je filter aj najjemnej$ieho tletu, ktory ma
pridavné zariadenie na odpréa3enie systému filtra.
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Obr. 1.

Prednostami tohto zariadenia si:

— velmi krdtka suSiaca doba, 20—50 miniit,
— dspora obsluhujiceho persondlu,

— lspora energie,

— kratka doba, potrebnd na vymenu SarZe,

— pri velkom vykone je zariadenie malé a zaberie
malid plochu.

Celkové usporiadanie zariadenia a technolégia:
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Z véakuového filtra vstupuje lisované droZdie o susine
32 % do formovada granuliek, kde sa droZdovy kolad
rozdrobf na jemné rezance. Granuldt sa zhromaZduje
v zadsobniku. Zéasobnik sa priamo zasfiva ako sifast do
sudiaceho zariadenia. Prad suSiaceho vzduchu prechéddza
¢istitom, vychladzovadom vlhkosti a ohrievadom vzduchu
do spodu zdsobnika, kde vyné3a granulat a sifasne ho
zbavuje vlhkosti. SuSiarefi bez tdpravy vzduchu — bez
vychladzovata klimatickej vlhkosti a ohrievada vzduchu
na potrebnii teplotu, by bola priamo zévisld4 18 klima-
tickych podmienkach prisdvaného vzduchu, & by pod-
statne predl¥ovalo dobu su3enia a ovplyviiovalo rovno-
mernost vyslednej kvality suchého produktu.

Upraveny a ohriaty vzduch pradi v su$iacom zariade-
ni zo spodu nahor cez granuldt a v kratkom &ase ho vy-
sulil. Filter nad zdsobnikom zachyti ilet. Filter sa poéas
vyroby nepretrZite odprasSuje. Konstrukcia filtra dovolu-
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Obr. 2.

je jeho vymenu. Po skon&eni suSenia sa suchy produkt
sanim precerpd do zdsobniku, prifom sa jemny ilet a
pradok zachyti v odlucovati. Po naplneni sa zasobnik
uzavrie, evakuuje a naplni ochrannym plynom. Zo za-
sobnika sa plni baliace zariadenie, kde sa granulky plnia
do nepriepustnych vrecdk, s moZnosfou plnenia aj
v ochrannej atmosfére, Celé zariadenie obsluhuje jeden
pracovnik na smenu.

Ziskany suchy produkt mé rovnomerni kvalitu a zrni-
tost granuliek medzi 0,5 a 3 mm. SuSiaci proces mdZe
zniZit pdvodnid aktivitu droZdia pod 10% =z pdévodnej
hodnoty. Vykazuje suSinu najmenej 92 % a v rozpéti
92,6 £ 0,4 %.

Trvanlivost produktu je 6 mesiacov pri 15°C s uloZe-
nim v atmosfére ochranného plynu. Obsah bielkovin v su-
sine je 38 aZ 42 % a obsah Kkyslignika fosforetného 1.9
aZ 2,4 0. Aktivita droZdia v ceste je podla metédy SIA
750 ml CO, v $tandardnom ceste.

Technolégia i kombinédcia zariadenia, sdstredeného
okolo sudiaceho zariadenia fy Aeromatic, je optimalnym
celkom, vyuZivajicim vysledky vyvoja fluidného susia-
ceho procesu i automatizatné moZnosti regulédcie celého
procesu, vé&itane Gprav vzduchu.
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Pi§ E.: Vitdlne su¥ené pekérske droZdie. Kvas. priim., 24,
1978, &. 1, s. 16—20.

Rekapitulace poznatkii o pekaiském droZdi jeho funk-
ce pii kynuti t&sta a poZadavkli na jakost s dominuji-
cim zaméfenim na technologii vitdlnfho suSeného pekaf-
ského droZdi.

Muw, 3.: AKTHBHBIE cyXHe XJebGomekapHbie ApoXKH. Ksac.
npym. 24, 1978, No 1, crp. 16—20.

B crathe npusenena obuias uHGOpMaUHs © CBOMACTBAX
XJe60neKapHbIX NPOXKIKEeA H O MexaHH3Me MX BJHSHHA Ha
npouecc mnoAbeMa TecTa. PaccMaTpHBaeTCss TeXHOJOTHS
NPOH3BOJCTBA AKTHBHBIX, CYXHX XJeGONeKapHEIX APOMKKeil
1 nepeyHcaAioTCs TpeGoBaHHs, NpelbaBaseMble K APOXKIKAM
BOOGILE H K AKTHBHBIM CYXHM B OCOGEHHOCTH.

PFi§ E.: Active Dry Bakery Yeast. Kvas. prim. 24, 1978,
No. 1, pp. 16—20.

The article deals generally with the properties of
bakery yeast, its function in the dough rising process,
requirements put to the quality of yeast and especially
with technologic methods used to make active dry
bakery yeast.

Pi§, E.: Getrocknete vitale Backhefe. Kvas. prim., 24,
No. 1, S. 16—20.

Rekapitulation der Erkenntnisse iiber Backhefe, ihre
Funktion bei der Teiggdrung und der Anforderungen an
die Hefequalitdt mit besonderer Hinsicht zu der Tech-
nologie der vitalen Trockenhefe.




