ECHNOLOGIE
ROBY DROZDI



Drozdi
» Drozdi (pekarske drozdi, pivni kvasinka,
Saccharomyces cerevisiae) je druh kvasinky z
oddéleni vieckovytrusnych hub, ktera se jiz od
antiky pouziva pri kvasnych procesech v
pekarstvi a pivovarnictvi.
n Existuji dve zakladni zivotni formy bunek
kvasinky,

prochazi prostym zivotnim
cyklem

(typicka pro kvasinky) prochazeji
podobnym zivotnim cyklem, ale v zhorsenych

zivotnich podminkach (stres) zacnoussporulovat -
vytvaret
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Vyroba drozdi

r Cilem vyrobcu drozdi je produkce velkého
mnozstvi

 Kvalitniho drozdi pfizpusobeného pozadavkum
zakazniku dosahuji vyrobci propojenim pfisného
vyberu nasadnich bunek a specifickeé vyrobni
technologie.

m Pekarske drozdi se vyrabi dvou formach:
lisovaneho drozdi a aktivhiho suseneho drozdi.

r K jeho vyrobe se u nas pouziva vylucne
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Melasa

7 Melasa je zbytek po vycukerneni cukrove repy Ci
cukrove trtiny

7 uziva se v likernictvi, na vyrobu lihu, kyseliny
citronové, drozdi, nebo na zkrmeni

7 Obsahuje asi 50 % cukru, ktery vsak jiz neni
schopen pro velky obsah primesi vykrystalizovat.

7 Melasa se skladuje v melasnicich, ze kterych je
precerpavana do nadrzi, kde se pripravuje
melasova zapara.

7 Ktomu se pouziva varna kad, ve které se.melasa
pri urcitem pH (vetsinou kolem 3-4) poevaruje s
casti zivin.
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Melasa

. Dochazi k tzv. Cereni melasy (vysrazeni
nezadoucich koloidnich latek, které by zhorsovaly

rust kvasinek).
r Vzhledem k tomu, ze melasa ma nedostatek

dusiku a fosforu, musi se oba prvky dodavat, a to
vetsinou ve formé amoniaku a fosforecné kyseliny.



Vyroba drozdi

7 Kvasinky se kultivuji z Cistych kultur (kmenu) v
aboratori ( ) v nékolika stupnich
od tzv. oCkovaciho mnozstvi az do objemu nekolika
itrd.
~ Odtud se asepticky prevedou do prvniho stupne

. Laboratorni propagace je
anaerobni, v provoznl propagaci se jiz obcCas slabe
vetra.
7 Kvasinky se postupné adaptuji na vyssi vetrani a
nizsi obsah zivin.
7V provoznich podminkach se provadi kultivace tzv.
nasadnich (generacnich) kvasinek. DalSim duvedem

pro pripravu jednotlivych generaci je priprava
neustale vetsiho mnozstvi zakvasu pro dalsi stupen.
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Vyroba drozdi

. Synteticka media pouzivana pri kultivacich
mikroorganizmu musi byt doplnéna celym spektrem
anorganickych a organickych latek.

. Z anorganickych latek to byva hlavné dusik (vetsinou
ve formé amonnych soli, ale muze to byt ¢asto i dusik
aminokyselin, amidu, bilkovin aj.), fosfor (vétSinou
jako fosfat), draslik, horcik, sira a dalsi prvky, ktere
oznacujeme jako stopove.

 Z rustovych faktoru se nejCastéji pfidava biotin
(vitamin H).

= Ciré médium (Fedéni - melasa : voda = 1:1,5).je
pripraveno v pritokovych nadrzich pro.davkovani do
jednotlivych provoznich stupnu.(véetne propagace).



Vyroba drozdi

r Pouziti roztoku jako média poskytuje tu
vyhodu,

r Z pripraveneho media vyloucené kaly se oddeluji
sedimentaci, filtraci nebo odstredovanim.
r Mezi jednotlivymi generacemi je vzdy zarazeno

odstredovani a propirani Cistou vodou. Vysledkem
je kvasniche mleko.

I Kvasinky se v podobe skladuji
i nékolik dni pri teploté 4 °C.



Vyroba drozdi

7 Kultivace kvasinek v jednotlivych stadiich probiha
za vetrani zredenych melasovych zapar.

n Teplota kultivace byva kolem 30-34 °C.

7 Doba fermentace je ovlivhéna koncentraci melasy
a pohybuje se od 10 do 18 hodin.

7 Posledni 1-2 hodiny kultivace expedicniho drozdi
se nepridava jiz zadny pritok melasy.
» Po skonceni kultivace se musi kvasinky rychle

oddelit od zapary, coz se deje odstredenimdna
kontinualnich odstredivkach.



Vyroba drozdi

I Kvasniche mleko se nekolikrat propira vodou, aby
se z produktu vytéesnila co nejvice melasa.

r Jeji pritomnost

. Koncentrace kvasnicneho miéka je kolem 15%
M. susiny.

I Filtraci kvasnicného mléka se ziska biomasa o
Koncentraci kolem 26-30 % hm. susiny.

I Pri konecne operaci se upravuje koncentraee vody
a na liberkovacim stroji vznikaji kvadry o urcite
hmotnosti.




LABORATOR 1. generace

- cukr
- kyslik
- kultivaéni media:

vitaminy, oligoelement

UCHOVAVANI LABORATORNI PROPAGACE PREDKVAS

fredl
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' ¥ VAKUOVY FILTR
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(odstredivka) kvarsmcncho
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CISTICKA
EXTRUDER

Kastalia Nadrz 0,1 az 1m? Cisterna

Tekuté drozdi Cerstvé drozdi Susené drozdi
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Vyuziti drozdi
Pekarstvi

 V prubéhu bézného kynuti tésta pfipraveného z vody,
mouky, soli a drozdi, rozlisujeme dve faze:
Nejprve probiha fermentace prirozenych cukru
pritomnych v mouce (asi 1,5% jeji hmotnosti) a
asimilovanych drozdim.

Druha faze predstavuje fermentaci maltozy, coz je
sladovy cukr obsazeny v mouce. Maltoza vznika
pusobenim urcitych enzymu — - na moucny
skrob poskozeny pri mleti obili.

Pokud se do testa prida cukr, sacharoza nebo
glukoza, fermentuje tento cukr jeste pred mailtozou.
To znamena, ze v pecivu, jako je naprikliad brioska,
spotrebovavajl kvasinky zejmena sacharozu.



Vyuziti drozdi
Pekarstvi

Zbytek sacharodzy, ktera neni v prubéhu kynuti
spotrebovana kvasinkami, doda pecivu sladkou chut.
Uginek amylaz mouky doplfiuje svym plsobenim

. Jde , ktery stepi maltozu na
jednoduchy cukr, glukozu.

Drozdi transformuje glukdzu na oxid uhliCity (diky
kteremu pecCivo nabyva na objemu a stridka ziskava
porovity vzhled) a na alkohol (ktery se v prubéhu
peceni odpari).

Drozdi rovnez vytvari aromatické slouceniny, ktere
prispivaji k utvareni charakteristick@ vune a chuti
peciva.



Vyuziti drozdi
Vinarstvi
r Jednou z etap pri kvaseni vina je premena

hroznoveho cukru na alkohol. A prave v teto fazi
vyroby vina hraji vyznamnou roli kvasinky.

r Divoké kvasinky jsou prirozene pritomny na
slupkach bobuli hroznu vinné révy, ale k samotné
fermentaci neboli kvaseni samy nestaci.

 Proto byly vysSlechteny

 Tyto Cisté odrudy jsou pro ekonomickou a
predevsim jakostni vyrobu«vin podstatne jistejsi.



Vyuziti drozdi
Vinarstvi
r Ocenujeme mimo jine jejich schopnost dodavat vinu
, hapriklad bananove, ktere je
obzvlast vyhledavano treba u Beaujolais.

m Rovnez dokazi
(Jako u vin bilych Sauvignon nebo Chardonnay),

. maji vliv na tvorbu pény, prispivaji k dokvasovani
napoje primo v lahvi (dulezity faktor pri vyrobé
Sampanskeho),

[ jsou a
konecne jsou také schopny



Vyuziti drozdi
Zdrava vyziva
r Drozdi obsahuje mnohé :

Ktere jsou tolik potrebne pro spravne fungovani
idského organismu.

r Jsou bohaté na

r Predstavuji | vyznamny zdroj a
oligo-elementu, které se v nich pfirozené hromadi.

r Mimoto jsou schopny vytvaret



Vyuziti drozdi

Zivodisna vyroba

r Zivé kvasinky pouzivané jako krmné aditivum pro
zvirata radime do kategorie tzv. probiotik.

r ,Probiotikum®, opak slova ,antibiotikum®, je vyraz
reckého puvodu a znamena ,pro zivot".

r V mnozstvi mnoha milionu zivych bunék
obsazenych v jednom gramu jsou kvasinky
dodavane do krmiv prirodnimi aditivy, kterée

zlepsuji celkovy stav zvirat (pokles rizika vzniku
acidoz, redukce stresu, lepsi telesny stav ..«);

I zvysuji ukazatel zravosti, a maji tedy'vyznamny
vliv na hospodarske vysledky chovu dobytka.



Vyuziti drozdi
Potravinové aditivum

r Potravinarskym drozdim® nazyvame neaktivni
kvasinky, které jsou pro sve chutove a nutricni
vlastnosti pfidavany do potravinarskych vyrobku
za UCelem zvyraznéni jejich chuti nebo vuné.

I Pouzivaji se také ke zlepSeni struktury vyrobku
s nizsim obsahem tuku nebo ke snizeni kyselosti
Ci horkosti.

n Toto drozdi nachazi sve uplatneni treba i pri
vyrobé syru nebo masa, kde pomahazduraznit
ruznorodost chuti.



Vyuziti drozdi
Potravinové aditivum

 Pouzitim drozdi jako ,zvyraznovace chuti® je take
mozné dosahnout snizeni davek soli v
potravinarskych vyrobcich a hotovych jidlech.

 Jsou bézné uzivany pfi pfipravé vyvaru, polévek,
omacek a dalSich pokrmu.



