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PRISPEVOK K STUDIU PEKARSKYCH VLASTNOSTI
BIOLOGICKY AKTIVNEHO DROZDIA (II)

VPLYV KVASNEHO PROSTREDIA -
NA BIOLOGICKU AKTIVITU PEKARSKEHO DROZDIA

M. GRODOVSKY, E. POLANYT, . MITTERHAUSZEROVA, S. HUNCIKOVA

Ustredny vyskumny tstav potravindrskeho priemyslu, pobotka v Bratislave

Uéinnost pekarskych kvasnic zdvisi od schopnosti kvasni¢nej bunky vy-
tvarat dostatoéné mmozstvo wéinnych kvasnych enzymov, ktoré rozkladaji
skvasitelné cukry v mike na kysliénik uhlidity a alkohol. Po prednostnom
skvaseni volnych monosacharidov a disacharidov, ako aj melého mnoZstva
lahko skvasitelného polysacharidu fruktozanového typu (levozin) hlavnym
skvasitelnym cukrom je maltéza, ktora vznikd vedla dextrinov amylolytic-
kymi enzymami muiky.

Vychéadzajuc zo zloZenia substratu pri priprave cesta, najmé z pritomnych
cukrov, pokusili sme sa pri vyrobe droidia zvysit jeho biologicku aktivitu
nahradenim &asti melasovej sladiny maltézovym vytazkom s vyhladovym
pouzitim obilnych sladin vyrobenych z menej hodnotnych partii obilia, najmi
pSenice, a gluténovych sladin po rafindcii kukuriéného gluténu.

Na zdklade vysledkov zdvere¢nej zpravy [l1] vypracoval sa laboratérny
postup vyroby drozdia na baze molasy pri stiéasnom nahradeni éasti melaso-
vej sladiny maltézovou sladinou. Sledovala sa tym moznost adaptécie enzyma-
tického systému droZdia na skvasovanie maltézy. Pri tomto kombinovanom
sposobe pripadd z celkového mnoistva davkovaného cukru 35 9% na maltézu.
Paralelné pokusy na vylugne melasovej sladine boli len informativneho cha-
rakteru, t. j. mali overit spravnost pracovnej hypotézy. Cast fermentaénych
pokusov sa vykonala na pokusnom pracovisku, n. p., Kvasny priemysel
v Trendine. Na pokusy sa pouZivala jednak sladina pripravena z repnej melasy,
jednak maltézova sladina pripravend zo sladového extraktu.

Experimentalna ¢ast

Laboratorna vyroba kvasnic sa uskutoCiiovala v sklenych valcoch o obsahu ca 20
litrov s keramickym vetranim a v 120 litrovom fermenta¢nom tanku, opatrenom trubico-
vym vetranim a mieSadlom s troma dvojkridlovymi lopatkami nad sebou. Vhanany
vzduch sa ¢istil prechodom cez vrstvu koksu a vypieral sa prebubldvanim cez vodny
stfpec.

Ako zdroje cukru sa pouzili melasa (50 9, polarizécia), vesp. sladovy extrakt (65 9
maltdézy). Ako zdroj fosforu a dusika sluzili sekunddrny fosfore¢nan aménny, siran
amoénny a ¢pavkovéa voda. Voda sa pouzila vodovodnd. Ako ndsadné drozdie sa upotrebila
druhd generdcia trenc¢ianskeho drozdia a zahraniéné drozdie (Gent, Brugge) z kultary
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laboratérne pomnozenej. Pokusy sa robili paralelne na melasovom a kombinovanom
melasovo-maltézovom substrdte (tab. 1).

!

Tabulka 1
Suroviny pre pokusy v sklenych valcoch

Suroviny

melasa
sladovy vytazok

sekundérny fosfore¢nan amoénny

siran amoénny
épavkové voda

Pritok melasovej sladiny, ako aj privod vzduchu sa zvySoval exponencidlne, maltézova
sladina sa priddvala nakoniec v jednej alebo dvoch ddvkach. Dédvkovanie zivnych soli
a ¢pavku sa riadilo poziadavkou udrzat optimdlny pomer dusika a fosforu v Zivnom
prostredi, ako aj udrziavat vhodné pH (4, 8—35,5).

Vysledky fermentaénych pokusov vo valcoch st v tab. 2.

Vysledky fermentaénych pokusov vo valei

|

i

Brugge

88,6

27,9

26,85
8,92

55,75

o
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~1
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T
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25
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Tabulka 2
Kvasné prostredie ! Melasové sladina
|
!
Nésadné drozdie Trenéin ; Gent
! i
vytaZzok na glukézu : ‘
drozdia v % | 1547 1114
alkoholu v 9, ‘ 8,7 25,9
sudina v 9, 26,54 26,15
dusik v susine v 9% | 6,97 | 883
protein v susine v 9, | 43,58 55,18
P,0; v sudine v 9, 3.13 | 4,49
P,0; : protein P 1:13.9  1:123
i
kysnutie v ceste ;
v kénicko-kvadraticke;j
forme v minutach Il | 18 59
1 28 24
111 ;30 23
spolu 136 106

|
; Kombinovana sladina
— g
l Trencin i Gent | Brugge
i ; t
170,6 ' 100,0 | 101,7
17,8 34,4 31,6
25,85 | 2560 ' 26,07
L7770 931 922
]
48,55 5818 | 57,62
| 3,34 449 | 447
| 1i1e5 | 10130 | 1:12,9
| ! .
! i
|87 1 49 | BT
L3621 ! 24
18 | 18 19
P 88 100
i 1
1 i i

Kvasivost jednotlivych druhov drozdia v 10 9, roztokoch sacharézy a maltézy je zndzornend

na grafe 1 az 3.
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Suroviny pre pokusy v tanku uvddzame v tab. 3.

Tabulka 3
i
Suroviny g
melasa 3000
sladovy vytazok 600
sekundérny fosforeénan amoénny 44
siran amoénny 96
épavkové voda 76

Pokusy v tanku s ndsadnym trenéianskym drozdim st vyhodnotené v tab. 4 a 5.

Tabulka 4
Vysledky pokusov s trené¢ianskym drozdim vo fermenta¢nom tanku
Kvasné prostxzedie Kombinované sladina
Nésadné drozdie II. generdcia Trenéin vyroben4 30. 8. 1959
X . vyrobené drozdie
Oznatenie vzorky nésadné drozdie
2.9.1959 | 4.9.1959
vytaZok na glukézu
drozdia v 9% — — 141,3
alkoholu v 9%, — — ! 26,5
suSina v 9%, 30,73 28,56 ! 26,73
dusik v susine v 9%, 8,73 8,37 | 8,84
protein v susine v % 54,56 52,07 55,25
P,0; v suline v 9, 3,32 3,34 3,52
P,0; : protein 1:16,4 1:15,6 1:15,6
‘mohutnost kysnutia v ceste '
v minatach I 68 49 44
II 37 33 24
III 25 21 : 22
1
spolu 130 103 90
druh cukru S M S M S M
kvasivost v 10 %, 30’ 40 — 39 32 52 40
cukornom roztoku 60’ 190 20 286 107 190 110
v ml CO, za 30 min. 90’ 320 24 375 111 344 75
interval 120 355 35 330 64 329 73
l
spolu ! 905 79 1030 314 915 298

S — sacharéza, M — maltéza.
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Tabulka 5
Vplyv pridania maltézovej sladiny

Kvasnice
5 odobrané pred odobrané po
nésadné : 3 > .
pridanim maltézy ukonéeni pokusu
mohutnost kysnutia
' v ceste v minutach I 61 53 41
11 27 31 26
g 111 23 24 23
spolu ‘ 111 108 90
o | | ?
druh cukru i S M S M S M !
i i I
| ! |
kvasivost v 10 9% 30" | 100 — 45 — 60 —
cukornom roztoku 60’ ‘ 380 — 245 — 380 175
v ml CO, za 30 min. 90’ | 375 5 455 — 410 193 |
interval 1200 | 365 21 370 —_ 370 252 ’
— |
spolu | 1215 26 1115 — 1220 620 |
|

S — sacharoza, M — maltdza.

Rozbory kvasnic, ako st uvedené v tab. 2 a 4, vykonali sa podla JAM, ¢&. 22, DroZdie;
mohutnost kysnutia v ceste sa vSak stanovila vo formitke kvadraticko-kénického tvaru.
Pre vSetky stanovenia sa pouzila muka T 650 z jedného mletia. Cukry upotrebené pri
stanoveni kvasivosti podla Kusserowa boli podla chromatografickych rozborov chemicky
disté.

Diskusia

Pri pokusoch sme sa snazili zvySit aktivitu vyrobeného droidia v troch
rozliénych druhoch drozdia (Trendin, Gent, Brugge) ovplyvnenim enzymatické-
ho systému zamenou pritoku melasovej sladiny na konci za maltézovi. Pod
aktivitou drozdia sa rozumie predovsetkym rychlost kysnutia cesta v éasovom
priebehu, vyjadrena intervalom zrenia jednotlivych faz cesta.

Pri vSetkych vzorkach drozdia pestovanych na melasovo-maltézovej sladine
mozno konstatovat podstatné zrychlenie kysnutia cesta v porovnani s drozdim
kultivovanym na samotnej melasovej sladine. Najvyraznej§i dasovy rozdiel
sa zistil pri trenéianskom drozdi, kde doslo ku skriteniu trvania troch doéb
kysnutia dhrnom o 21—40 mintGt. NajpriaznivejSie hodnoty mohutnosti
kysnutia v ceste s drozdim vo valcoch sa dosiahli pri druhu Gent (stidet troch
kvasnych déb bol 88 mintt). Zmienku zasluhuje skutoénost, Ze aj pri trenéian-
skom droZzdi vyrobenom vo fermenta¢nom tanku na kombinovanej sladine
sa dosiahla prakticky totozni doba (90 mintt).
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Vplyv pridanej maltézy sa vyrazne odzrkadluje najma v pokuse uvedenom
v tab. 5. Vzorky drozdia odobrané pred pridanim maltézovej sladiny sa v dobe
kysnutia cesta lisili len o 3 minuty od nasadného drozdia, ktoré bolo vypestova-
né prevazne na melasovej sladine. Drozdie po pridani maltézovej sladiny,
odobrané po skoné¢eni kvasenia, dosiahlo siudet troch dob kysnutia cesta iba
90 minut, éo oproti nasadnému drozdiu znamend skratenie o 21 minit. Treba
poznamenat, Ze toto nasadné drozdie vykazovalo nadgriemerne kratku dobu
kysnutia. Priemerné doba u kvasnic vyrobenych v Trendine a vobec v CSSR
sa pohybuje okolo 130 minit [4].

Osobitne vyrazné rozdiely medzi jednotlivymi druhmi drozdia sa prejavili
podas stanovenia kvasivosti. Zatial o kvasivost v roztoku sacharézy pri
skasanych druhoch droZdia zcstava prakticky nezmenend (graf 1, 2 a 3),

mi COZ
1000

300
800
700
600
500
400
300
200

100

=9= X g m—X

30’ 60° 90° 120t

Graf 1. Kvasivost trenéianskeho droZdia.

X - - x - — — x skvasovanie maltézy melasovym drozZdim

0o - - -0 - - - o skvasovanie maltézy kombinovanym drozdim
X -—- - x —— x skvasovanie sacharézy melasovym drozdim

0o ——— o0 o skvasovanie sacharézy kombinovanym droZdim

kvasivost droZdia vyrobeného na kombinovanej melasovo-maltézovej sladine
v roztoku maltézy uz po 30 minttach rapidne stipa. Medzi droZdim doméceho
a zahraniéného pévodu javia sa viak pritom kvantitativne rozdiely; ak kvasi-
vost drozdia Brugge ako najlepSiu oznaéime ¢&islom 100, dosahuje kvasivost
drozdia Gent 80 a drozdia Trenéin len 45. Uvedené skutoénosti potvrdzuji
zistenie R. Smedta [3], Ze kvasinky z obilnych zépar skvasuji zmes sacharézy
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a maltézy priblizne rovnako intenzivne, kym kvasinky z melasovych sladin
podstatne rychlejsie skvasuji sacharézu.

mi €O, ml CO,
1280 1200
7100 1100
1000 1000

900 900
800 800
700 700
600 500
500 500
400 400
300 300
200 200
100 100
|

Graf 2. Kvasivost gentskéhc drozdia. Graf 3. Kvasivost bruggeského drozdia.
X - - - x - - - x skvasovanie maltézy melasovym drozdim
0o - - -0 - - - 0 skvasovanie maltézy kombinovanym droZdim
X x -—— x skvasovanie sacharozy melasovym drozdim
0 -—— 0 - o skvasovanie sacharézy kombinovanym drozdim

V zhode s inymi autormi [4, 5] nepodarilo sa zistit priamu zavislost medzi
kvasivostou na maltéze a mohutnostou kysnutia v ceste. DroZdie vyrobené
napr. 22. 8. v tanku vykvasilo za 2 hodiny v. roztoku maltézy 620 ml CO,,
zatial ¢o drozdie vyrobené 4. 9. pri tej istej dobe kysnutia cesta vykvasilo
sotva poloviéné mnoZstvo CO,. Podobné nekorelativne vysledky sa dosiahli
aj pri inych tu nepublikovanych pokusoch vykonanych na naSom pracovisku;
zhrnuté st na pripojenych grafoch, z ktorych vidiet, Ze najlepsie kvasi maltézu
drozdie Brugge pestované na kombinovanej sladine, kym najlepsie kysnutie
sa dosiahlo pri drozdi Gent.

Pri kysnuti sa uplatiiuji aj iné enzymatické systémy, najmé proteinazy,
ktoré podla A. G. Olsena a C. H. Baileya [6] pochddzajt skér z miiky nez
z drozdia. Uvedeni autori poukdzali na skutoénost, Ze &erstvé nepoSkodené
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kvasniéné bunky prakticky neovplyvinuju pekarske vlastnosti maéneho glu-
ténu (pruznost a taznost) poéas 2—6 hodin fermentacénej doby cesta.

Podla J. Whitea [7] kvasivostou na maltéze zistuje sa len jedna z po-
zadovanych vlastnosti pre posidenie vhodnosti kvasnic pre pekarske téely. Je
preto pochopitelné, Ze kvasna skiska na maltéze a kysnutie cesta nie su vidy
v priamej kvantitativnej korelacii.

Zaverom mozno konstatovat, Ze pritomnost maltézy v Zivnom prosﬁredi
v poslednych fazach pritoku kladne ovplyviiuje pekarske vlastnosti droZdia,
najméi rychlost kysnutia cesta. Pravdepodobne je to zaprifinené zvydenym
obsahom «-glukozidazy (maltazy) v kvasniénej bunke. Z literatiry je totiz
zname [8], Ze kvasnice potrebuji uréiti inkubaénu dobu, kym dosiahnu
maximum skvasovania maltézy. Inkubaénd doba u niektorych kmerov
kvasnic je pritom taka dlha, Ze sa zd4, akoby maltézu vobec neskvasovali.
Podla K. V. Kosikova [9] maltézu kvasnic treba pre uvedené priéiny po-
vazovat za nefixovany enzym. Potvrdzovalo by to i ndhlad H. Karstréma
[2], Ze adaptivne enzymy sa vyvijaju len v pritomnosti §pecifického substratu.

Nézory na spésob skvasovania maltézy nie s vSak jednotné. R. Willstat-
ter a W. Steibelt [10] predpokladaji priamu skvasitelnost maltézy bez
intervencie «-glukozidazy, kedZe «-glukoziddza sa ukazala in vitro pod pH
5 inaktivna, kvasinky v8ak skvasuji maltézu aj v kyslejSom prostredi. L.
Atkin, A. S. Schultz a C. N. Frey [11] odporuji tomuto predpokladu a po-
ukazuji na skutoénost, %e kvasinky i pri znaéne rozdielnych vonkajsich pod-
mienkach udrzuji si koncentraciu vodikovych iénov vo vnitri bunky pomerne
kon§tantni. Nie je vyludeny ani spdésob skvasovania maltézy cestou fosfory-
lacie. K problému sa eSte vratime.

Sahrn

V laboratérnych podmienkach sa dosiahlo zlepsenie pekédrskych vlastnosti
vyrobeného droZdia, ako aj zvySenie kvasivosti na maltéze nahradenim éasti
melasovej sladiny v poslednych fazach pritoku maltézovou sladinou priprave-
nou zo sladového extraktu. ZlepSenie pekarskych vlastnosti sa prejavilo naj-
mé v skrateni doby zrenia cesta.

Poukazuje sa na skutoénost, Ze neexistuje kvantitativny vztah medzi
kvasivostou drozdia v roztoku maltézy a mohutnostou kysnutia v ceste.
Rozoberaji sa jej priciny.
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3AMETKA K HU3YYEHUIO MEKAPCKIX CBOWCTB
BIOJIOTMYECKN AKTUBHBIX JAPOJKIKEN (II)
BJUAHNE CBPAKUBHONI CPE/Ibl HA BMOJOTMYECKVIO
AKTUBHOCTD NTEKAPCRUX [[POJKKEN

M. 'POJIOBCIN, E. HOJAHU, JI. MUTTEPXAY3EPOBA, C. TVHUIIKOBA
IleHTpadLHLI HCCaeI0BATEIBCKMIL MICTUTYT ITHIICBON NPOMBILIICIHOCTH,
Quanan B Lpatneiase

BoiBo, b

B yafopaTopHBIX YCJIOBUAX OLLIO JIOCTHIHYTO V.1yHYIIEHME NCKAPCKMX CBONCTB 1OJYyYeH-
HLIX JIPONOKeEI a TakKe M yBeJIMYeHHe CI0COOHOCTH ¢OparkKMBAHM7 MajbTO3bI, 3aMelIeHHeM
YACTH MATOYHOTO CyCJia B MOCJaeHIX (asax npiujaveii MaihTo30B0OI0 ¢yCJIa IPUTOTOBACHHOTO
13 COJIOJMOBOIO AKCTPAKTA. YIIyulleHHEe lIeKapCKNX ¢BoiicTB Opiiio o0Hapy;KeHO INIaBHBIM
00pasoM B cOKpaIeHus BPCMEHU CO3PeBAHIIs TCCTa.

YKaanIBaCTCsl, UTO MEKILY CIOCOOHOCTLIO ¢OpaKUBaHMst JIPOKMCIL B pacTBOpPe MallbTO3bI
Il MOIMHOCTLIO KBAILEGHMsI B TecTe He CYIICCTBYCT KO/IMUeCTBCHHOC B3aMMOOTHOLICHME. ITH
HPUUHHB MCCTICHLIBAIOTCA .

Hoerynao B pejlakuuio 7. 1. 1960 r.

BEITRAG ZUM STUDIUM DER BACKEIGENSCHAFTEN
EINER BIOLOGISCH AKTIVEN HEFE (II)
EINFLUSS DER GARUNGSUMWELT
AUF DIE BIOLOGISCHE AKTIVITAT VON BACKHEFE

M. GRODOVSKY, E. POLANYI, I.. MITTERHAUSZEROVA, S. HUNCIKOVA

Zentrales Forschungsinstitut fur die Nahrungsmittelindustrie, Zweiginstitut
in Bratislava

Zuzsammenfassung

Unter Laboratoriumsbedingungen erzielten die Autoren eine Verbesserung der Béck-
eigenschaften der erzeugten Hefe und ebenso auch eine Erhohung der Gérungsfahigkeit
der Maltose durch Ersatz eines Teiles der Melassewiirze in den letzten Phasen des Zu-
laufes von Maltosewiirze, hergestellt aus Malzextrakt. Die Verbesserung der Béck-
eigenschaften dussert sich namentlich in einer Verkiirzung der Reifungsdauer des Teiges.

Es wird auf die Tatsache hingewiesen, dass zwischen der Gérungsfdhigkeit der Hefe
in einer Maltoselésung und der Ergiebigkeit des Sduerns im Teig keine quantitative
Beziehung besteht. Die dafiir bestehenden Ursachen werden dargelegt.

In die Redaktion eingelangt den 7. 1. 1960
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