Vyroba aktivniho suseného droZdi susenim drozdi

ve fluidni vrstvé.

2. Vliv suroviny, baleni a uchovavani na jakost ASD.
Srovnani ASD s lisovanym droZdim (LD).

Ing. MILADA SESTAKOVA, VOKPS, mikrobiologické odd., Praha

2.1 LD — surovina pro vyrobu ASD

V3echny fluidni postupy suSi LD rozdrobené obvykle
do tvaru tenkych nudli¢ek v primérn 0,1—3,0 mm, gra-
nuli (ryZe), nebo hvézdifek [42]. Nejvhodné&j$i jsou
nudli¢ky LD priméru 1—2 mm. Byla zji$téna korelace
mezi charakterem ¢astefek a dobou suSeni [3]. SuSeni
granulovaného LD (r§Ze) trvalo asi o 20—25 % déle neZ
tenkych nudli¢ek. Diivodem je méné podrovity, kompaktni
povrch granuli, které tedy maji menSi aéinny povrch
Castic. Jini autofi [4] nenalezli Zadnou zdvislost mezi
velikosti specifického povrchu &astefek a intenzitou su-
Siciho procesu.

2.2 Jakost pouZité suroviny pro vyrobu ASD

Jakost ASD, vyrobeného jak§mkoliv technologickym
postupem (a tedy i fluidnim zpfisobem), je ovlivnéna ne-
jen podminkami suSiciho procesu [39], ale i jakosti vy-
choziho €erstvého LD. K vyrobé ASD nejlepsi jakosti se
pouzivd LD, ziskaného specidlnd vedenymi kultivacemi
selektovanych kmenii kvasinky Saccharomyces cerevisiae
[11, 22]. V§chozi LD ma potom sniZenou proteolytickou
aktivitu a jeho enzymovy komplex je stabilizovan.

Vhodnost LD pro vyrobu ASD ur&uje:

a) Chemické sloZeni kvasniné buiiky — LD mé obsa-
hovat pfed tvarovadnim 70—71 % vody. Obsahuje-li vice
vody, Castice se slepuji, ma-li méné vody je kiehké, dro-
bi se a 3patné se tvaruje ve formovacich strojich [39].
Vhodné vlhkosti droZdi lze dosahnout n#kolikasekundo-
vym pFidavkem koncentrovaného roztoku kuchyiiské soli
ke kvasnitnému mléku pied odstfeddnim [28]. Kromg&
uvedené vlhkosti ma LD obsahovat mdlo bilkovin a fos-
fore¢nych slouenin a hodn# sacharidf, zvlastd treha-
l6zy. Obsah dusikatych latek (N X 6,25) nesmi pfesaho-
vat 48 % a obsah P,05 2,4 % suSiny droZdi. Obsah treha-
16zy (kolem 10 %) se zvySuje i pfi sudeni ¥t&penim re-
zervnich sacharidi v bufice (dokud obsah vody ve vy-
suSovaném drozdi neklesne asi na 50 % ).

b) Mikrobiologick4 istota kmene — kontaminace [po-
dil divokych kvasinek) nemd byt vy33i neZ 5 0.

c) Stejnomé&rnost (pravidelnost rozmérii) bunék — po-
dobn& jako divoké kvasinky se rychleji vysuSuji drobné
buiiky neZ buiiky v&tSich rozmérd. Nepodileji se na akti-
vité hotového vyrobku a zvy3uji tedy stejn& jako konta-
minace podil neaktivni su3iny [28].

d) Trvanlivost — je ovlivnéna st'élosti"ﬁzymo'véhn
komplexu kvasni&né buiiky. Rychle rostouci a ddlici se
buitky se vyzna®uji vysokou aktiviiou zymdzo-maltazo-
vého komplexu, vy$3i osmosensibilitou a vy33i proteoly-
tickou aktivitou. LD mé obsahevat vyzrdlé, ne viak prili3
staré bufiky. Doporuuje se uloZit LD (pfed tvarovidnim)
pii teploté +2 aZ +4°C po dobu 12—14 hodin [23].
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2.3 Baleni a uchovavani ASD
Trvanlivost ASD zéavisi

a) na fyziologickém stavu vyrobku, tj. obsahu vody,
dusiku a stejnomérnosti vysuSeni. Primérny obsah dusiku
u trvanliveho ASD je v rozmezi 6,5—7,0 %, obsah vody
7—8 % [44]. SuSenim nudlitek LD (priméru 1,7 mm) a
roztfidénim ziskaného ASD sitem byly ziskany dvé frak-
ce Castic. Jemna frakce ASD (jemny, snadno se vznéSe-
jici prasek) prokdzala horSi fermentacni aktivitu a
trvanlivost meZ hrubsi frakce [25],

b) na vnéjSich podminkach, tj. na pFitomnosti vlhkosti
a kysliku v prostifedi a teploté [9]. Zplsob baleni a
uchovavani ASD, vyrobeného jakymkoliv technologickym
postupem, ovliviiuje trvanlivost a tedy i jakost vyrobku.
U ASD, uloZeného v otevienych [polopropustnych] oba-
lech klesa aktivita o 7—8 % za meésic v porovnéani s 1 aZ
1,59% ztratou pfFi hermetickém uchovavani v prostiedi
inertniho plynu. Nejvétsi ztrata aktivity ASD byla zjisté-
na pti uloZeni na vzduchu [18]. SniZeni ztrat bylo zjis-
téno v prostiedi CO [20], CO;, dusiku nebo ve vakuu. PFi
stejné teploté uchovavani (37 °C) byla trvanlivost ASD
v atmosféfe dusiku, CO; nebo ve vakuu po dobu 100 dni
stejna.

Pri kaZdém zpisobu uchovdvani mé rozhodujici vy-
znam teplota prostfedi [7, 36]. PFi teploté 4,4°C bylo
ASD (uloZené ve vakuu) trvanlivé dva roky, pii teplote
21°C — 21 mésich, pFi teploté 32°C — 6 mésicli, pFi
49°C pouze 8 dni [12]. Zivotaschopnost ASD se prudce
sniZuje pri teploté nad 20--25°C [17, 43].

ASD vyrédbéné pro pekdrensky pramysl se bali do val-
covych nadob nebo lepenkovych krabic riznych veli-
kosti. Pro maloobchodni prodej nebo pro splndni poZa-
dované vy33i trvanlivosti se ASD bali do plechovek
nebo hermetickych obalt v prostfedi dusikn ([zbytkovy
obsah kysliku je niZsi nez 2 %;). N&kdy (komplexni
mouc¢né smési a maloobchod — vyskyt prachu a shluki
v ASD) se drozdi piedem rozemele a roztfidi sitem,
v atmosféfe dusiku plni do malych sacki Ctvercového
nebo obdélnikového tvaru [napf. 73X 82 mm) v mnoZstvi
5 nebo 7 g (do vétSich sackt v mnoZstvi 10, 21 a 42 g).
Material se sklada ze 3 vrstev: vnitini vrstva je pliofilm,
stfedni je hlinikova folie, vnéjsi je sulfitovy nebo celulo-
zoacetatovy film. Satky se hermeticky uzaviraji zahie-
vem [44]. Také sacky z plastickych hmot, plnéné dusi-
kem nebo evakuované mohou zajistit dobrou skladova-
telncst ASD [15]. Ginterova aj. {14] hodnotili vhodnost
tfi druh@i vrstvenych oballt [celofanova félie — poly-
etylén PE, papirova f6lie — PE, hlinikovd félie — PE)
pro uchovavani ASD a soufasné vliv teploty, vlhkosti a
svétla prostfedi. Zjistili, Ze sv8telné zafeni a teplota maji
rozhodujici vliv na trvanlivost ASD. Stanoveni vlivu ji-
nych faktori a vybér vhodného obalu byl ztiZen Spatnou
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jakosti vzorku, pro niZ bylo nutno pokusy prerusit jiZ po
dobé péti tgdni.

Zavérem lze Tici, Ze baleni ASD do papirovych (lepen-
kovych] obalii je dostatetné pfi spotfebé do jednoho
meésice. PoZaduje-li se vy38i trvamlivost, musi se ASD
uloZit do hermetickyoh oballl s atmosiérou inertniho ply-
nu nebo evakuovanych, anebo aspon ASD napé&chovat do

nadob tak, aby volny vzduSny prostor byl minimdlni.

2.4 Srovndni ASD a LD podle pouZiti k pFipravé tésta

a)] ASD se pfed pouZitim k pFipravé tésta musi obvykle
rehydratovat, nejlépe vloZenim do teplé vody (38—43°C)
na dobu 5—10 minut [8].

U vzorkd ASD z vibrofluidnich su3dren rekonstitu®ni
teplota prakticky nepiisobi na zachovani maximélni mo-
hutnosti kynuti, avSak pro homogenizaci vzorku a dod4-
ni vody odstranéné z LD su3enim se doporutuje ASD
pfed pfidanim k mouce rozmichat s vodou.

b) Fermenta¢ni aktivita ASD v porovndni s LD (po&i-
tand na stejnou su$inu droZdi) je vZdy men3i, obvykle
asi 65 %. Nejvhodng&j$im stanovenim aktivity je pFimy
pekafsky test nebo konvenéni metoda urfeni mohutnosti
kynuti [10]. ASD se k pripravé tésta pouZiva asi o 40 a¥
50 % vice meZ pri pouZiti LD (vztaZeno na sudinu);
u sladkych tést, diky niz5i osmosensibilité ASD se vsak
jeho mnoZstvi sniZuje aZ na 30—40 % [34].

NiZ31 aktivita ASD je zplisobena mnohymi podminkami:
ztratou Zivotaschopnosti bundk, ztrdtou enzymové akti-
vity b&hem suSeni, ztrdtou aktivity, zplisobenou propust-
nosti koenzymi a jinych nizkomolekuldrnich latek b&hem
rekonstituce, vylufovdnim glutathionu aj.
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Sestakova, M.: Vyroba aktivniho suSeného droZdi sule-
nim ve fluidni vrstvé. 2. Vliv suroviny, baleni a uchova-
vani na jakost ASD. Srovnani ASD s lisovan§m droZdim
(LD). Kvas. prom. 19, 1973, ¢&. 12, s. 277—279.

Prehled literatury o dal3ich faktorech, ovliviiujicich
jakost aktivniho lisovaného droZdi, tj. surovina a baleni
a uchovavéani vyrobku.

PoZadavky na jakost lisovaného droZdi ureného pro
vyrobu aktivniho suSeného droZdi jsou jiné neZ pro pro-
dejni lisované droZdi. Surovina pro vyrobu aktivniho su-
Seného droZdi se vybird podle téchto ukazatelli: chemic-
ké sloZeni a mikrobiologicka distota droZdi, stejnomér-
nost kvasniénych bun&k a stdlost jejich enzymového
komplexu; nudlitkovy tvar lisovaného droZdi nedrobivé
a nemazlavé konzistence. Pro dlouhodobé uchovavani
aktivniho lisovaného droZdi se omezuje piitomnost
vzdusniho Kkysliku a vlhkosti, vy35i teplota prostfedi
(< 25°C) a svételné zafeni. Pfed pouZitim se doporucuje
aktivni suSené droZdi rehydratovat v teplé vodé (38 aZ
43°C) po dobu 5 aZ 10 minut. K pfipravé té&sta se pouZi-
va vice aktivniho suSeného droZdi (v pfrepoftu na suSi-
nu) neZ lisovaného drozdi: jeho mnoZstvi se urtuje podle
ztraty aktivity droZdi pfi suSeni a podle sloZeni tésta.

lllectakoea, M.: [IpOHM3BOACTBO AKTHBHBIX CYXHX JAPOMK-
el MX CYWKOH B MCEBIOCKHKEHHOM COCTOSHHH. 2-as
uyacTh. BJWAHHE MCXOLHOrO CHIPbS, YMNAKOBKH H Xpa-
HEHHS HA KayecTBO AKTHBHLIX JpoxiKed. CpasHeHue
AKTHBHBIX CYXHX JAPOXHeH C NPeccoOBaAHHBIMH JPOMKIKaMH.
Ksac. npym. 19, 1973, Ne 12, crp. 277—279.

B cratee naercs 0G30p JHTepPATYpPHI, NOCBAIICHHOH (ak-
TOpaM BJHAIOIINX HA KauecTBO AKTHBHBIX CYXHX JPOIKei,
7. €. CBOACTBAM HCXOJHOIO CHIPbs, METOJaM YHaKOBKH
U ycaoBHAM XpaHenus. TpeGoBaHH#, NPelbfABIsSeMble K Ka-
4YeCcTBY INPECCOBAHHBIX [IPOXKMeH NpeJHa3HAUYeHHBIX /4
GOpaboTKH B aKTHBHbIE CYXHE [DOMKMKH 3HAYHTEJILHO OTJH-
YalTcd OT CTAHIAPTOB TPHHATHIX IJA APOXKIKeH nocras-
siSeMBIX TOProBOH ceTH /i po3HHYHOH mnpojaxku. Ceipse
OLEHHBAETCHA MO CJASAYIOMIHM [OKa3aTelaM: XHMHYECKOMY
COCTaBY, MHMKPOOHOJOTHYECKOH YHCTOTE, pPABHOMEDHOCTH
APOMKAKEBBIX KJIETOK, CTOHKOCTH HX (DEPMEHTATHBHOIO KOM-
TJIeKca, KOHCHCTEHIHH (He JONYCKAlOTCs JIOMKOCTL H BS3-
KOCTh) H CTpPYKType (oHa Jo/KHA OHITh BOJIOKHHCTOM).
i  AJAMTeABHOro  XPAaHEHHSA  HEOOXOMMO  CO3/1aTh
onpejeseHHBlE YCIOBHA, T. €. OrPaHHYHTL TPHCYTCTBHE
KHCJIOpPOAA BO3]Yyxa, OFPaHHYHThL BJAXKHOCTL BO3/YXa, NOJ-
NepKHBATL Temnmeparypy He npesemmaomyn + 25°C
M OFpaHHYHTL CoJHeuHylo panuauuio. Ilepen npumenenxem
AKTHBHBIX CYXHX ZpPO:KiKeH HX HYXKHO NMOJBEPHYThH MOBTOp-
Heit ruapatanuu B Temaofi (38—43°C) Boae B TeueHHH
5—10 munyt. Ilpu npHroToB/JeHHH TeCTd HYXKHO NPHMEHATH
Gosblle (B mepecueTe HA CYXOe BellecTBO) aKTHBHHIX CY-
XHX JpOXKiKell deM mpeccoBaHHHIX. HyXHO YYHTHIBaTh TO-
TEPI0 AKTHBHOCTH IOJl BJHMAHHEM CYLIKH, & TaKke COpT
i COCTaB TecTa.
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Sestakova, M.: Herstellung der aktiven Trockenhefe durch
Trocknung in der Fluidschicht. 2. Einfluss des Rohstoifes,
der Verpackung und Aufbewahrung auf die Qualitdt der
aktiven Trockenhefe. Vergleich der aktiven Trockenheife
mit der Presshefe. Kvas. prim. 19, 1973, No. 12, §277—279

Der Artikel enthédlt eine Literaturrecherche {iber die
weiteren Faktoren, welche die Qualitdt der aktiven
Trockenhefe beeinflussen, d. i. der beniitzte Rohstoff, die
Verpackung und Aufbewahrung des Produktes. An die
Qualitdt der zur Herstellung der aktiven Trockenhefe
bestimmten Presshefe und an die Qualitdt der Ver-
kaufspresshefe werden unterschiedliche Anforderungen
gestellt. Bei der Auswahl des Rohstoffes zur Herstellung
aktiver Trockenhefe sind die folgenden Kriterien mass-
gebend: die chemische Zusammensetzung und die mikro-
bielle Reinheit der Hefe, die Gleichmdissigkeit der Hefe-
zellen und Stabilitdt ihres Enzymkomplexes, die fein-
nudelformige Beschaffenheit und nichtbrocklige, micht-
schmierige Konsistenz der Presshefe. Fiir das langdauern-
de Aufbewahren der aktiven Trockenhefe soll die Be-
schrdnkung des anwesenden Luftsauerstoffes und der
Feuchtigkeit, der Temperatur im Milieu < 25°C und der
Lichtstrahlung gewé&hrleistet werden. Vor der Anwendung
wird die Rehydratierung der aktiven Trockenhefe im
warmen Wasser (38—43°C) in der Dauer von 5 bis 10
Min. empfohlen. Die Hefegabe zur Teigbereitung liegt bei
der aktiven Trockenhefe [auf Trockensubstanz umge-
rechnet] hoher als bei der Presshefe; die konkrete

Menge richtet sich nach dem Verlust der Hefeaktivitdt
beim Trocknen und nach der Teigzusammensetzung.

Sestakova, M.: Application of Fluidized Bed Driers for
Manufacturing Active Dry Yeast. Part II. Effects’ of Raw
Materials, Packing and Storing Upon its Quality. Compa-
rison of Active Dry Yeast with Compressed Yeast. Kvas.
priam. 19, 1873, No. 12, p. 277—279.

The authoress selects from available literature in-
formation on factors bearing upon the quality of active
dry yeast, i. e. on raw material, packing and storing
conditions. The requirements put to the quality and
properties of compressed yeast designed for making
active dry yeast are quite different from standards
accepted for yeast designed for retail shops. Raw ma-
terial for making active dry yeast must be evaluated by
applying the following criteria: chemical composition,
microbiological purity, unifirmity of yeast cells, stability
of enzymatic complex, fibrous structure, i. e. meither
pasty mor crumbling. For long lasting storage of active
dry yeast it is necessary to reduce in storing rooms the
amount of air oxygen and humidity. The temperature
must not exceed +25°C. Solar radiation must be re-
duced, too. Before usage active dry yeast should be re-
hydrated in warm (38—43°C) water for 5—10 minutes.
The amount of active dry yeast required for preparing
dough — as compared with compressed yeast — is higher
[if expressed in the dry matter content). It is necessary
to take into account the losses resulting from drying
precess, as well as the kind of dough in question.



