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PRISPEVOK K STUDIU PEKARSKYCH VLASTNOSTI
BIOLOGICKY AKTIVNEHO DROZDIA (I)

ANALYTICKE POROVNANIE VLASTNOSTiI EXPEDICNEHO DROZDIA

A. GINTEROVA, L. MITTERHAUSZEROVA, E. POLANYI
Ustredny vyskumny tstav potravindrskeho priemyslu, pobodka v Bratislave

Jednym z odvetvi, kde prebieha prudky odklon od tradiénej a naméihave;j
vyroby k modernym automatickym a kontinuitnym vyrobnym linkdm, je
pekarstvo. AvSak vyvoj automatizacie technologického procesu vyroby chleba
a peliva je v podstatnej miere podmieneny vyrobou biologicky aktivneho
droZdia. Biologicky aktivne drozdie predstavuju kvasnice, ktoré zvySenou
enzymatickou aktivitou podstatne urychlujt kysnutie cesta. Pri droZdi do-
macej proveniencie je doba kysnutia prili§ dlha, éo v znadnej miere staZuje
automatizaciu tychto vyrobnych liniek.

Je vSak znama skutoénost, Ze droZdie zahraniénej proveniencie (holandské,
belgické, najmé vSak anglické) sa vyznatéuje takmer dvojnasobnou aktivitou,
ktorad sa prejavuje najmé v schopnosti intenzivne skvasovat maltézu, t. j. vo
zvy$enom obsahu a-glukozidazy. ZvySeny podiel a-glukoziddzy v drozdi tohto
typu je geneticky velmi stabilny a nie je natolko ovplyvnitelny zlozenim
substratu ako v domacom drozdi (trendianskom). AvSak i skvasovanie sacha-
rézy je pomerne vysSie ako pri domacom drozdi. NajmarkantnejSie rozdiely
medzi drozdim domadcej a zahraniénej proveniencie sa ukéazali pri anglickom
drozdi. V daléom uvddzame vysledky porovnavacich pokusov vykonanych
jednak uzanénymi analytickymi metédami, jednak respirometrickymi mera-
niami na Warburgovom pristroji [1].

Experimentalna ¢ast

Porovnanie chemického zlozenia anglickych a trenéianskych kvasnic uvadzame
v tab. 1.

Tabulka 1
S ; - \
; o7 . Anglické Trencianske
| = i drozdie drozdie !
‘ ;
|
i Susina | 30,49 29,04 !
i Celkovy !
\ dusik L801 6,75
Protein i 50,09 42,28
P,0, I 2,73 3,41 !

Z uvedeného je zrejmé, ze rozdielny biologicky charakter nemozno pri obidvoch
vzorkdch drozdia definovat rozdielom obsahu zdkladnych chemickych udajov. Tieto
diferencie nie su rozhodujice, kedze pri inych vzorkdch trenc¢ianskeho expediéného
drozdia sa zistil vyS$$i podiel dusika i proteinov podobne ako pri vzorkdch anglického
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drozdia. Takisto rozdielny obsah fosforu v tren¢ianskom drozdi nie je charakteristicky,
pretoze podla naSich analytickych zisteni vykazuje ¢asto hladinu totozni s obsahom
fosforu v anglickom drozdi. Prili§ vyrazné vSak zostdvaju rozdiely v dobe kysnutia.

Tabulka 2
Priebeh v 30 minttovych Celkove Kvasivost na
Druh drozdia c ye mnozstvo CO, v
intervaloch (v ml) 1 g susiny
v ml

anglické sacharéza 80, 340, 410, 380 1210 397

maltéza 36, 244, 350, 345 975 320

trencianske sacharoza 35, 105, 220, 260 620 213

i maltoza 3. 3, 4, 5 15 ! 5

i

Tab. 2 indikuje stanovenie kvasivej mohutnosti drozdia trenc¢ianskeho a anglického
uzanénou metédou JAM [2] v roztoku sacharézy a maltézy. Kvasivost je vyjadrend
mnozstvom ml vody vytladenej zo zdsobnej nddoby unikajacim kysliénikom uhliditym.
Vysledky st prepoé¢itané na 1 g susiny drozdia.

Z pokusov s anglickym drozdim vyplyva, Ze rozptyl kvasivosti koliSe v rozmedzi
397452 ml na 1 g suSiny drozdia pri obidvoch cukroch. Niektoré vzorky dokonca vy-
kazuja vys$Siu kvasivd mohutnost v roztoku maltézy nez v roztoku sacharézy. Pri
trendianskom drozdi sa hodnoty kvasivosti v roztoku sacharézy pohybujt v rozpéati
213436 ml, zatial ¢o pri maltéze v rozpéti len 546 ml.

Rozliénd doba kysnutia v ceste (JAM) vyraznejSie charakterizuje biologickt rozdiel-
nost skimanych vzoriek drozdia (tab. 3).

Tabulka 3

Doba kysnutia v mintatach
Druh drozdia

! i

3 l I.doba | ILdoba | IILdoba |  spolu
anglické ! 39 | 27 19 i 85
trenc¢ianske i

66 45 35 j 146 |

Rozptyl priemernej doby kysnutia rozliénych vzoriek anglického drozdia predstavuje
+ 7 mintt, kym vzoriek trendianskeho drozdia 410 mintt.

Kedze proces kysnutia v ceste prebieha za anaerébnych podmienok, respirometrické
merania sme robili na Warburgovom pristroji za podmienok aerébnych i anaerébnych
v atmosfére kysliénika uhli¢itého. Vychddzali sme totiz z predpokladu, Zze takto pod-
mienky merania priblizime skutoénym procesom odohravajicim sa poc¢as kysnutia cesta,
t. j. v atmosfére kysliénika uhli¢itého, vytvdraného metabolizovanim pritomnych
sacharidov.

Pomnozovanie kvasiniek v pokuse vplyvom substrétu na skvasovanie maltézy sa
robilo na rota¢nej trepatke v roztoku melasy, resp. sladlny, upravenej na 8 °Bg, s pri-
sadou tychto minerdlnych solf na 1000 ml:

(NH,),HPO, 0,3 g
(NH,),80, 0,2¢g
MgSO, 0,1lg

pH roztoku upravené na 4,5
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Koncentraciu roztokov sme volili vzhladom na podmienky vyroby v stupni ndsadného
drozdia. Rozdiely ostatného zlozenia sladiny a melasy (okrem prevazujuceho cukru)
sme neuvazovali, pretoZe ndm islo iba o sledovanie vplyvu sachardzy a maltézy ako
substratu.

Aby bolo mozné sledovat dynamiku skvasovania maltézy pocas vyroby drozdia, resp.
aby sa objasnil vplyv substrdtu na skvasovanie maltézy, pomnozovalo sa drozdie na
dvoch odlisnych substratoch: melasovej a maltézovej sladine. Ako ndsada sa pouzilo
anglické a trencianske liberkované expediéné drozdie, ktoré sa 8 dni uchovédvalo v chlad-
ni¢ke. Na inokuldciu 1000 ml Zivného prostredia sa upotrebilo 2,5 g drozdia vzhladom
na mnozstvo kvasiniek v postupne odoberarych vzorkdch. Fermentdcia sa uskutoéiiovala
pri 30°C po dobu 10 hodin. Poc¢as fermentdcie kazdé 2 hodiny sa odoberali vzorky,
ktoré sa doékladne premyli fosfatovym tlmivym roztokom (4 krdt) a centrifugovali sa.
Fosfatovy tlmivy roztok (pH 4,5) sa pouzival ako prostredie pre respirometrické meranie:
premyvanie tlmivym roztokom neovplyvnilo kvasnice tak ako premyvanie vodou.
Volili sme pH 4,5, hoci optimélne pH pre a-glukoziddzu je asi 7, kedze sme sledovali
skvasovanie substrdtu pri pomnozovani kvasiniek, kde pH 4,5 je optimélne. Z jednotli-
vych vzoriek drozdia sme pripravili suspenzie, pri ktorych sme na Warburgovom pri-
stroji stanovili spotrebu kyslika a produkeiu kysliénika uhli¢itého za jednu hodinu na
jeden gram susSiny drozdia za anaerébnych i aerébnych podmienok s pouzitim maltézy
ako substrdtu. Anaerébne merania sme vykonali v atmosfére kysliénika uhli¢itého. Aby
sme vytvorili definovatelné podmienky a plyn zbavili primesi kyslika, vkladali sme do
centrdlneho valéeka Warburgovej nddobky tyéinku bieleho fosforu.

Kvocienty CO, za anaerébnych podmienok indikuje graf 1.
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:‘2,(; 1 Graf 1.
2 ; : :
80 Krivka 1 — anglické drozZdie pestované na
60 maltézove]j sladine, krivka 2 — anglické
40 2 droZdie pestované na melasovej sladine.
20 p krivka 3 — tren¢ianske droZdie pestované
na maltézove] sladine, krivka 4 — tren-
0 2 ‘ 6 8 10 dianske droZdie pestované na melasovej
CAS 'V HOD. sladine.

Diskusia

Z obvyklych chemickych analyz nemozno dedukovat rozdiel medzi aktivitou
droZdia anglického a trendéianskeho. Podstatné rozdiely sa vSak javia podas
skvasovania sacharézy a maltézy. Mozno konstatovat, Ze pri vSetkych ana-
lyzovanych vzorkach anglického droZdia kvasivd mohutnost v roztoku sacha-
rézy je prakticky totoznd s kvasivostou na maltéze; v niektorych pripadoch
ju dokonca prevyS$uje. Trendianske drozdie nedosahuje podobni kvasivit
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mohutnost ani ne sacharéze vzhladom na absolitne mnozstva vyprodukované-
ho CO,. Vysledky (tab. 4) potvrdzujt uvedené kongtatovanie. Udaje ziskané

Tabulka 4
Porovnanie dychacich kvocientov anglického a tren¢ianskeho drozdia
- e e — —
Druh drozdia Substrat | Qo, Qco, | RQ
- | , i !
anglické : glukéza : 89.8+2,5 156,0 +4,7 1,737
sacharéza © 993434 148,243,2 | 1,493
| maltéza I 993426 150,3 +4.6 1.514
——— | ——————— i o S PRSI . SO — PSR — — e —

trenc¢ianske ! glukéza } 82.44+34 110,0 +2,7 1,335
| sacharoza ' 78.8 +5,6 118,2 +4,2 1,500
i maltéza | 31,3457 45,6 40,8 0,889

za aerébnych podmienok indikuji pomerne vysokd spotrebu kyslika na 1 g
suSiny droZdia na maltézovom substrite (51,3 ml) v porovnani so spotrebou
kyslika na sacharéze (78,8 ml), o nekoresponduje s vysokym rozdielom po-
zorovanym pri stanoveni kvasivej mohutnosti. Produkecia CO, na maltéze
je nizsia neZ spotreba kyslika, ¢o napokon vyjadruje i respiraény koeficient
niz& ako 1 (0,889).

I ked vysledky respirometrickych merani za aerébnych pcdmienok nemozno
detailne aplikovat na proces kysnutia cesta, mozno vSak nimi diferencovat
rozdielnu aktivitu jednotlivych vzoriek drozdia. Ako vyplyva zo stanoveni
kvasive] mohutnosti v roztokoch sacharézy a maltézy, podstatny rozdiel
obidvoch vzoriek drozdia, t. j. anglického a trendianskeho spoéiva v roznej
intenzite skvasovania maltézy.

Respirometrické merania za anaerébnych podmienok (graf 1) osobitne vy-
stihuji podstatny rozdiel medzi drozdim domécej a zahraniénej proveniencie.

Fermentécia na dvoch rozliénych substratoch — maltézovom a melasovom
— svedéi o vysSej genetickej stabilite produkéného kmena anglického nez
trendianskeho, ¢omu nasvedéuje takmer identicky priebeh kvasnych kriviek
na obidvoch substratoch. Trenéianske drozdie sa vSak uZ v prvych dvoch
hodinach fermentacie podstatne lii v intenzite skvasovania maltézy. Kvasin-
ky pestované na maltézove] sladine intenzivnejsie skvasuji maltézu nez
kvasnice kultivované na melase. Obzvlast vyrazny je rozdiel v podiatoénych
hodnotach skvasovania maltézy; zatial ¢o anglické drozdie produkuje na
maltéze 197,8 ml CO, za hodinu, trendianske droZdie len 31,9 ml CO, za
hodinu. Pri anglickom drozdi uz po 2 hodindch fermentdcie nastdva pokles
hodnoty koeficienta CO,, kym pri trendianskom drozdi kultivovanom na
maltézovej sladine badat zretelny vzostup. Minimdlne hodnoty kvocienta
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CO, pri anglickom drozdi st vSak stile vySSie nez najvySSie hodnoty pri
trenéianskom droZdi. /

Drozdie domdcej proveniencie je geneticky pomerne nestabilné a lahko
podlieha vplyvu substratu. PouZité na pripravu kvasu prekondva pomerne
zdlhavi adapticiu na maltézu, ktora je v ceste hlavnym zdrojom skvasitel-
nych glycidov. Bude Ziaduce do praxe zaviest vysokostabilné produkéné
kmene podobné anglickému kmenu, pri ktorom ani viacnasobné pasdZovanie
na melase znatelne neovplyvni pekarske vlastnosti; pri pouZiti tychto kmetov
mozno upotrebit melasu ako zakladnd surovinu.

Sdhrn

Porovnavaji sa biologické vlastnosti expedi¢ného drozdia trenéianskeho
a anglického uzanénymi analytickymi metédami, ako aj manometrickou
technikou podla Warburga. Viésia biologicka aktivita anglického droZdia je
podmienend najmé zvysSenou schopnostou intenzivne skvasovat maltézu.
Avsak skvasovanie sacharézy je vySSie nez pri tren¢ianskom drozdi. Z vy-
konanych pokusov vyplyva, Ze vlastnost intenzivne skvasovat maltézu, t. j.
zvyseny obsah «-glukozidazy, je v anglickom drozdi stabilny a nie natolko
ovplyvnitelny substratom ako v trenéianskom drozdi.

Pouzitim geneticky vyhraneného kmerna so stabilnymi vlastnostami mozno
i doterajSou technolégiou vyprodukovat biologicky aktivnejsie drozdie.

3AMETKA K N3VYEHUIO INEKAPCKNX CBOUCTB
BUOJOI'MYECHKN AKTUBHBIX JIPOAUREN (I)

AHAJINTNYECKOE CPABHEHUE CBONCTB
QRCIIENVIMOHHBIX IPOMIKEIL

A. THHTEPOBA, . MIITTEPXAY3EPOBA, E. [10/JTAHI

IenTpanabHplil HeC/1€0BATCIBCKNIT MHCTUTYT IIUIIEBOI IIPOMBIULICHHOCTH,
¢uuman B BparueaBe

BuiBo;tnt

BB paGore cpaBHMBAIOTCsi OMOJIOrMUCCKHE CBOMCTBA IIEKAPCKHX JAPOMAKCH TPCHUYAHCKMN
I AHIVIHACKHX TPMHEATHIME AHAJMTHUCCKHMYM METO/AMH  TAKIKC M MAHOMETPUUECKOil Tex-
Huro#i BapGypra. Buicmas 61010ruuecKasi AKTUBHOCThL AHTMIHIICKAX JIpOAUKeil 06yciioBmena
I"1aBHLIM 00pAa30M MNOBLIUEHHOI ¢MOCOOHOCTHI0 MHTCHCIBHO cOpammpaTh MatbTody. Ho
¢OpasKUBaHIE Caxaposbl sIBJISCTCST BLICIIMM, UeM Y Jiposkeil Tperuanckux. Ha ocHoBaHHi
1IpOBeJIeHHBIX JKCTIEPUMCHTOB CJ1€;lyeT, UTO CHOCOOHOCTH HHTEHCUBHO ¢OpPasKUBATE MAIIBTO3Y
T. €. YBEJMYEHHOE COj(ePKAHUE a-TJIIOKO3M/ABLL Y AHIIIMICKUX JPOAGKeI] sIB/IgeTCs CTabuIb-
HGIM ¥ He HAXOJMTCs B TAKOH 3aBHCHMOCTHE OT cyOcTpaTa, Kak aTo OLIBaeT y TPEHUAHCKHX
JposIKe .
IlpuMeHCHHEM [ITAMMA CO CTAOUIILHLIMI CBONCTBAMI I ¢OBPEMCIHOH TEXHOJNOTHCH MOM{HO
M0:;1y4nTh GHOMOrHYecKy 0o/1ee aKTHBHLIE [|POAGKH .
Hoetynuio B pejakuuio 7. 1. 1960 v,
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BEITRAG ZUM STUDIUM DER BACKEIGENSCHAFTEN
EINER BIOLOGISCH AKTIVEN HEFE (I)

ANALYTISCHER VERGLEICH DER EIGENSCHAFTEN
EINER KONSUMHEFE

A. GINTEROVA, L. MITTERHAUSZEROVA, E. POLANYI

Zentrales Forschungsinstitut fur die Nahrungsmittelindustrie. Zweiginstitut
in Bratislava

Zusammenfassung

In der vorliegenden Arbeit werden die biologischen Eigenschaften eines Konsumhefe
aus Trenéin und einer solchen englischer Provenienz mittels analytischer Methoden,
ebenso auch mittels der manometrischen Technik nach Warburg, verglichen. Die grossere
biologische Aktivitéit der englischen Hefe ist namentlich durch eine erhohte Féahigkeit
Maltose intensiv zu vergédren bedingt. Jedoch auch die Vergédrung von Saccharose ist
bei der englischen Hefe eine hohere, als bei der aus Trené¢in stammenden. Aus den durch-
gefiihrten Versuchen geht hervor, dass die Eigenschaft, intensiv Maltose zu vergiren,
d. i. der erhohte Anteil an «-Glucosidase, in der englischen Hefe stabiler und nicht in
solchem Masse durch das Substrat beeinflussbar ist, wie bei der Hefe aus Trendcin.

Durch Verwendung eines Hefestamms mit stabilen genetischen Eigenschaften ist
es moglich, auch nach der bisherigen Technologie eine biologisch aktivere Hefe zu produ-
zieren. g

In die Redaktion eingelangt den 7. 1. 1960
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