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PRISPEVOK K STUDIU PEKARSKYCH VLASTNOSTI
BIOLOGICKY AKTIVNEHO DROZDIA (III)

TECHNOLOGICKE POROVNANIE PEKARSKYCH VLASTNOSTI
P. HANULA, V. SEMES

Ustredny vyskumny tstav potravindrskeho priemyslu, pobotka v Bratislave

Pedivost mik je podmienena radom faktorov: kvalitou obilia, skladovanim,
technikou vymielania, ako aj spésobom vedenia cesta a kvalitou pekarskeho
drozdia. Pridavok drozdia nemozno povazovat len za zdroj kysli¢nika uhli¢ité-
ho, ktory nakypruje cesto. Pri vedeni cesta sa v podstatnej miere uplatnuje
biologicka aktivita pouZitého droZdia, ktora okrem uvedenych faktorov pod-
miefnuje kvalitu findlneho vyrobku.

Mohutnost kysnutia drozdia v ceste podla J. Whitea [1] je podmienena
predovSetkym tymito éinitel'mi:

a) zymazovou aktivitou.

b) maltézovou, resp. maltozymdazovou aktivitou,

¢) schopnostou rozptylit sa v ceste,

d) osmosenzibilitou.

Podla doterajich poznatkov [2] zymaza je najvyznamnejs$i enzymaticky
komplex pekarskeho drozdia, kedZe jej pritomnost podmienuje vlastni kvasivi
mohutnost droZdia v ceste. V poslednom ¢&ase boli v pekarskom droZdi identi-
fikované dve rozne Specifické a-glukozidazy (maltdza) typu «-metylglukozidu
a a-heteroglukozidiza. Maltaza vSak pri niektorych typoch drozdia méze
byt enzymom adaptivnym. t. j. v stave latentnom, ktora sa vplyvom prostre-
dia opdt stdva aktivnou [3]. Charakteristické je to najméi pre niektoré typy
droZzdia zahrani¢nej proveniencie.

Rozdielny analyticko-biologicky charakter zahrani¢ného a doméaceho drozdia
sme konStatovali uZz v predchadzajicej praci [4]. Povedla Specifickych,
geneticky zakotvenych vlastnosti znaény rozdiel sa javi najméd v obsahu
proteinu pri siéasnom Sirokom pomere P,0;: protein. Takisto rozdielne
hodnoty kvasivej mohutnosti v roztoku maltézy a sachardzy, najmi vsak
v indikacii mohutnosti kysnutia drozdia v ceste poukazujt na odli$nd surovino-
vit i technologickd bazu tohto typu drozdia. Zatial o doméce drozdie vy-
rabané na melasovych sladinach je adaptované takmer vyluéne na skvasovanie
sacharézy, skimané drozdie zahrani¢nej proveniencie prejavuje temer rovnakid
aktivitu voéi sachardze i maltéze, vznikajucej v ceste vedla dextrinov posoc-
benim amylolytickych enzymov muky.

Dosial v8ak neexistuje priama proporcionalita medzi kvasivostou drozdia
v roztoku sacharézy i maltézy a medzi mohutnostou kysnutia v ceste. Pre
objektivne posudenie pekarskych vlastnosti drozdia je smerodajnd predo-
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vSetkym jeho aktivita v ceste a len technologicko-pekarske skasky v podstatne;j
miere kompletizuji definitivne zhodnotenie pekarskych vlastnosti drozdia.

Experimentalna éast

Podla E. Eliona [5] skutoéne produkované mmnozstvo CO, podas kysnutia je vy-
znamnym indikdtorom kvasivosti drozdia v ceste. Pre uréenie tohto mnozstva sa modi-
fikovala kvasnd skuska podla Engelkeho [6], ktord sa obvykle pouZiva na stano-
venie diastatickej mohutnosti muiky. Ak totiz uvedenou metédou mozno stanovit dia-
staticki mohutnost rozliénych muik (vyjadrent v ml CO,), opadne zasa pouzitim jed-
ného typu muky moézeme stanovit, resp. porovnavat mohutnost kysnutia rozliénych
druhov drozdia v ceste.

Modifikdcia tejto metdédy spoéiva v tom, Ze skimand vzorka cesta sa nepremiesava
v pravidelnych intervaloch, ale sa ponechdva v kalibrovanom valci spontdnne kysnut
240 mintGt. Mozno tak kvantitativne zachytit celkovy CO,, vyvinuty zo 100 g cesta
pekdrskej konzistencie 160, vyjadreny v ml roztoku, vytldéaného uvolnenym CO,.

Pre porovnanie enzymatickej aktivity drozdia domécej i zahraniénej proveniencie
sme pouzili maku T 650, zodpovedajticu platnej CSN (56 0512), ktors mala tieto charak-
teristiky:

vihkost 13,70 9%

acidita 3,4 ml 0,1 N~-NaOH/100 g
granuldcia 73,0 9% prepadu
popol 0,622 9, (v susine)
dusik 2,050 9, (v susSine)
bielkoviny 12,813 9%, (v susine)
napucéavost 16,0

mokry lepok 30,0 9% (v suSine)
pruznost lepku 1,0

taznost lepku 3,0

maltézové éislo 1,41 9 (v susine)

Zo 70 g muky za prisady 1,3 g NaCl, 3,8 g drozdia a vody (podla pozadovane] pekér-
skej konzistencie cesta 350, resp. 500° farinograf) sa pripravi 100 g cesta o pévodnom
objeme ca 100 ml. Cesto sa vtlaéi do odmerného valca (4) so zébrusom, opatreného
trubikovym ndstavcom, spédjajucim nadobku (B) naplnend 10 9 roztokom NaCl, aby
sa zamedzilo absorpeii uvolneného CO, vodou. Dalfou trubitkou z nddobky (B) sa od-
viddza vodny roztok NaCl, vytladeny vyvijajucim sa CO, do odmerného valéeka (C).

V pravidelnych ¢asovych intervaloch sa sleduje stuipajtci objem cesta i vyvin CO,
v ml. Pomerne jednoduchéd aparatura je umiestend v termostate pri teplote 30 °C.

Objem cesta pocas kysnutia, poéitany od p6évodnych 100 ml, indikuje okrem Speci-
fickych udajov priebehu kysnutia cesta i mnozstvo CO, zadrzané cestom. Stcéet tohto
s objemom CO, uvolnenym z kysnutého cesta uddva celkové mnoistvo CO,, vyvinuté
pocas kysnutia cesta po dobu 240 mintt.

Zo ziskanych tidajov mozno dalej uréit:

a) minimédlnu dobu kysnutia, t. j. dobu, ktort cesto potrebuje na dosiahnutie stupna
zrelosti, ked ho mozno pouzit uz na dalsie spracovanie,

b) maximalnu dobu kysnutia, éize Stddium, ked uz prestédva kysnutie cesta,

c) stabilitu cesta, t. j. éasové rozpédtie medzi minimédlnou a maximéalnou dobou kys-
nutia; dizku tohto intervalu mozno pokladat za jeden za symptémov biologickej aktivity
drozdia.
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Graf 1 indikuje aktivitu origindlneho anglického drozdia v 100 g cesta. Produkecia
celkového mnozstva CO, (krivka a) je 841 ml, t. j. 657 ml CO, uvolnenych kysnutim
z cesta (krivka b), a 184 ml CO, zadrzanych v ceste, predstavujucich skutoény pracovny

.

Obr. 1. Schematické zobrazenie pristroja na stanovenie kvasivosti podla Engelkeho.
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Graf 1. Aktivita anglického droZdia v 100 g cesta.
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efekt CO, v ceste (krivka d). Obzvlast charakteristicks je vSak krivka priebehu kysnutia
cesta (krivka c). Cesto s anglickym drozdim vykazuje minimdlnu dobu kysnutia 65
minut (pozri ¢,) a najmé dlhy interval stability (pozri c,).
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Graf 2. Aktivita trenéianskeho drozdia v 100 g cesta.

Podstatne odliSny je priebeh uvedenych hodnét poéas kysnutia 100 g cesta, pripravené-
ho s trenc¢ianskym drozdim (graf 2). Objem celkového CO, je 414 ml (krivka a), t. j.
prakticky poloviéné mnozstvo CO, ako u cesta s anglickym drozdim. Z uvedenych 414
ml CO, je 275 ml uvolnenych poéas kysnutia cesta (krivka b). ZvySok 139 ml CO, je
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Graf 3. Aktivita droZdia kultivovaného na kombinovanej melasovo-maltézovej sladine
v 100 g cesta.
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zadrzanych cestom (krivka d). Cesto s tren¢ianskym drozdim dosahuje optimélne Stddium
takmer po 180 minutach a mé pomerne kratky interval stability (krivka c).

Graf 3 zndzorhuje uvedené hodnoty podas kysnutia 100 g cesta, pripraveného so
zahraniénym drozdim, kultivovanym na kombinovanej melasovo-maltézovej sladine
(vzorka ¢. 28). Celkovy objem CO, je 720 ml (krivka a), z kterych 564 ml pripad4 na po-
diel CO, uvolneny kysnutim cesta (krivka b). ZvySok 156 ml CO, je zadrzany v ceste
(krivka d). Cesto so vzorkou drozdia ¢. 28 javi minimélnu dobu kysnutia 70—75 minuit
a dlhy interval stability obdobne ako vzorka zahraniéného drozdia (graf 1), s ktorou aj
ostatné udaje, i ked oniedo nizsie, su prakticky totozné. Nasvedduje to skutoénosti, ze
drozdie mnoZené v kombinovanom sacharézovo-maltézovom prostredi sa pekérskymi
vlastnostami vyrovndva drozdiu zahraniénej proveniencie.

V tab. 1 uvddzame paralelné stanovenie predoslych hodnét pri vzorkdch drozdia &. 18-
a ¢. 20 a pri vzorkdch domédceho konzumného drozdia Trenéin a Michalovee. Vzorky
&. 18 a 6. 20 su takisto kultivované na melasovo-maltézovej sladine.

Zatial ¢o vzorky cesta s drozdim ¢&. 18 a ¢. 20 uz po 30—60 mintitach kysnutia dosahuju
objem 240—250 ml, vzorky cesta s drozdim Trenéin i Michalovce dosahuju ten isty objem
takmer subezne az po 180 minutach. U cesta s drozdim Michalovce markantny bol najmé
kratky interval stability.

Ziskané udaje potvrdili i pekdrske pokusy, pri ktorych sa takisto pouzila muka T 650
a ostatné prisady (voda, sol, drozdie, cukor, slad a tuk) podla rémcovych technologickych
postupov, platnych pre tukové pedivo. Pritom sa aplikovali tieto technologické alternativy:

a) vedenie na ,,p6li§* — riedky kvas o hustote 225 s 20 9, skvasovanej muky,

b) vedenie na ,,omldadok®, t. j. kvas za pouzitia len 25 9, muky do kvasu, resp. omlddku,

c) vedenie na ,,kvas‘ o hustote 180, avSak pri skvasovani sa pouzilo 40 % muky;
tento technologicky postup bol vypracovany na Vyskumnom stredisku Zdruzenia
mlynov a pekdrni v Bratislave,

d) vedenie na ,,zdraz‘.

Pri uvedenych technologickych modalitdch sa vykonali pokusy s drozdim jednak
zahrani¢nej proveniencie (Gent, anglické), jednak s drozdim propagovanym na kombino-
vane]j sladine v drozdiarni Trendin (Gent, dalej G-T) a s biologicky aktivnym drozdim,
kultivovanym na tunajSej odbo¢ke. Za analogickych podmienok sa vykonali paralelné
technologické pokusy s domécim Standardnym trendianskym drozdim.

Uz pri informativnom vedeni na ,,pdlis* sa ukézalo nanajvy$ neudelné aplikovat
tento technologicky postup pri pouziti drozdia o vysokej biologickej aktivite. Graf 4
indikuje vedenie na poéli§ s drozdim G-T a s trenéianskym drozdim (T). V obidvoch
pripadoch sa pouzilo 1,5 9%, drozdia. Cesto s drozdim G-T dosiahlo maximum v intervale
40 mindit, kym cesto s drozdim T az po 100 minutach. Cesto s drozdim G-T vSak uz po
60 minuatach javilo symptémy prestarnutého cesta, ¢o sa prejavilo i na kvalite hotovych
vyrobkov (G-T 79 bodov, T 86 bodov).

Obdobné technologické pokusy na spbsob pdlis sa vykonali aj so zahraniénym drozdim
(Gent). AvSak vzhladom na konstatovant skutoénost pouzilo sa 1,5 9, drozdia Trenéin
alen 1,0 9%, zahraniéného drozdia (Gent). I napriek znizenému percentu gentského drozdia
kvas vedeny na pélis s tymto drozdima dozrieval rychlejsie a cesto uz pri spracovan{
vykazovalo opét zndmky starého cesta, ¢o sa takisto prejavilo na kvalite hotovych
vyrobkov. Naproti tomu cesto s 1,5 % tren¢ianskeho drozdia dozrievalo rychlejsie.
Zrenie surovych vyrobkov s obidvoma vzorkami drozdia vyzadovalo uz prakticky
rovnaky casovy interval.

Bodovéd hodnota vyrobkov:

Trenéin 86 bodov Gent 83 bodov
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Kedze vSak ani znizend ddvka biologicky aktivneho drozdia nezarucovala kvalitu
vyrobkov lepSiu nez 83 bodov, ktord nezodpovedd beznym poziadavkdm, upustilo sa
od dalsich pokusov s vedenim na polis.
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Graf 4. Vedenie ,,na pdli§*‘ s drozdim G-T a T.
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Tabulka 1

Objem cesta v ml

Doba. Objem celkového CO, v ml Objem CO, z cesta v ml
coyenatia | 1o | 620 | Trentin Miche- | 518 | &.20 | Twensin | MP% | 545 | x50 | Trentin ! Mk
00,0 100,0 100,0 100,0 100,0 —_ —_ — — —_ — — ' —
30,0 195,0 165,0 120,0 105,0 259,0 169,0 46,0 19,0 159,0 104,0 26,0 14,0
60,0 250,0 240,0 160,0 140,0 527,0 461,0 137,0 100,0 3717,0 321,0 77,0 60,0
90,0 270,0 260,0 205,0 185,0 665,0 632,0 221,0 199,0 495,0 472,0 116,0 114,0
120,0 275,0 270,0 215,0 210,0 723,0 726,0 265,0 262,0 548.0 556,0 150,0 152,0
150,0 280,0 285,0 235,0 240,0 760,0 793,0 322,0 321,0 580,0 608,0 187,0 181,0
180,0 280,0 285,0 255,0 255,0 784,0 828,0 401,0 376,0 604,0 643,0 246,0 221,0
210,0 280,0 285,0 270,0 265,0 807,0 858,0 471,0 452,0 627,0 673,0 301,0 287,0
240,0 280,0 285,0 265,0 245,0 818,0 882,0 512,0 529,0 638.0 697,0 347,0 384,0
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Technologicky postup na ,,omlddok® o hustote kvasu 180 (cesta 150) pri skvasovani
25 % miky a za pouzitia 1 %, (T,, G-T,), 2 % (T,, G-T,) a 39, (Ts, G-T,) drozdia zndzor-
nuje graf 5 (kysnutie omlddku) a graf 6 (dozrievanie cesta).

Ako mozno konstatovat, zvySené percento drozdia pri priprave kvasu urychluje dobu
kysnutia, pricom obzvlé$t markantny rozdiel sa prejavuje medzi prisadou 1—2 9
drozdia. Pri 3 9, drozdia je rozdiel takmer minimélny ako pri kvasoch s drozdim G-T
a s drozdim T.

Podas dozrievania cesta s drozdim T pri vedeni na omlddok stupa aktivita timerne
s percentom drozdia; u cesta s drozdim G-T je sice tendencia analogickd, avSak po 60
minttach aktivita podstatne klesd. Kvalitu hotovych vyrobkov vyjadrent poétom bodov
uddva tab. 2.

Tabulka 2
Vzorka ‘ Mnozstvo drozdia
drozdia 19% ’ 20 | 3 9%
|
Trenéin '
(T) 79 | 84 84
| 6T 80| 82 83

Acidita hotovych vyrobkov, stanovenda 3 hod. po vypeceni, je 3—3,4°, t. j. v medziach
normy bez podstatného rozdielu. Hoci sa ziskali vyrobky prevazne I. akostnej triedy,
neboli plne vyhovujicej kvality, i ked boli kvalitnejsie nez vyrobky pripravené vedenim
na polis.

Skvasovanie 25 9% muky je totiz pri priprave omlddku pre skdsany typ biologicky
aktivneho drozdia stéle esSte nedostacujice. Kvas pri takom nizkom obsahu muky do-
zrieva obzvlést rychlo, zatial ¢o cesto pomaly. Drozdie typu G-T vyvija vysoku aktivitu
ihned po zarobeni cesta, t. j. uz v pociatoénych stddidch. Tdto vSak pocas dozrievania
cesta postupne klesé a je pomerne niz§ia nez pri trenéianskom drozdi.

Pri dalsich pokusoch na omlddok sa teda na pripravu tukového peéiva pouzili 2 9,
drozdia Trenéin a len 1 9, drozdia Gent. Hoci sa pouzilo iba poloviéné kvantum zahranié-
ného drozdia, kvas opiit dozrieval rychlejsie nez s trenc¢ianskym drozdim. Cesto s droz-
dim Trenéin naproti tomu dozrievalo rychlejsie, i kvalita hotovych vyrobkov napriek
znizenému mnozstvu drozdia o 50 9, bola rozdielna — v prospech drozdia Gent (4 body).

Tendencia predizit dobu kysnutia kvasu poufitim drozdia o vysokej biologickej
aktivite, t. j. uplatnit v plnej miere Specifické vlastnosti tohto typu drozdia rezultovala
v aplikdciu nového technologického postupu; pri priprave kvasu skvasuje sa totiz 40 9,
muky za pouzitia 1,5—2 9, drozdia. Pri tomto technologickom postupe za pouzitia
pridavku 1,5 % biologicky aktivneho droZdia sa dosiahol prakticky optimalny priebeh
kysnutia kvasu i dozrievania cesta. Hotové vyrobky vykazovali vSetky znaky a vlast-
nosti vysokokvalitného pekarskeho vyrobku (tab. 3).

Tabulka 3
H | !
' o/, drozdia | G-T : T
l e
|
g 1,5 96 82
| -
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Tento novy technologicky postup sa overil i v previddzkovom meradle za pouZitia
1,5 9, drozdia, pricom sa vyrobilo ca 26 000 kusov konzumného peéiva. Doba dozrievania
v jednotlivych fazach procesu je uvedend v tab. 4.

Tabulka 4
3 . : | Celkové doba
Vzorka drozdia Kysnutu? kvasu Dozneva,r.ne | technologického Bodové
v min. cesta v min. ’ A hodnota
postupu v min.
1
G-T 60 60 120 93—94
T 110 125 235 82—83

Pouzitie biologicky aktivneho drozdia typu G-T pre tento novy technologicky postup
predstavuje okrem podstatného zvySenia kvality pediva skrdtenie vyrobného cyklu
takmer o 50 9.

Pri aplikdcii vedenia cesta na zdraz sa zistilo, Ze tento technologicky postup je ob-
zvldst vyhodny najmé pri pouzitf 3 9, biologicky aktivneho drozdia. Dozrievanie cesta
pri uvedenom postupe trvéd 105—110 minut. Za pritomnosti biologicky aktivneho drozdia
cesto si podrzi svoje optimédlne vlastnosti, pricom dochddza k podstatnému skrateniu
doby dozrievania cesta. Kvalita vyrobkov pripravenych vedenim na zdraz dosahuje
90 bodov.

Prehlad poloprevddzkovych i prevadzkovych pekédrsko-technologickych pokusov
s drozdim zahraniénym a s biologicky aktivnym drozdim propagovanym na tunajSom
dstave za pouzitia kombinovanej sladiny uvddzame v tab. 5 a% 10.

a) Porovnanie origindlneho anglického droidia s trenéianskym droidim

Tabulka 5
Vedenie cesta na kvas — poloprevadzkovy pokus
. . .« | Dozrievanie Celkové doba &
Vzorka droidia Kysnutie | Dozrievanie surovych vy- technologického Bodoya
kvasu v min. | cesta v min. : . hodnota
robkov v min. | postupu v min.
I

anglické 1 9, 120 105 45 270 93

trendianske 1 9%, 165 120 60 345 84

anglické 2 9, 60 60 25 145 93

tren¢ianske 2 9, 120 120 40 280 86

Tabulka 6

Vedenie cesta na kvas so zniZenym percentom drozdia — prevadzkovy pokus.
Vyrobilo sa 26 000 kusov konzumného "petiva

§ g Kysnutie Dozrievanie Dozri?vani? Celkava d ol?a. Bodova
| Vzorka drozdia kvasu v min. | cesta v min surovych vy- | technologického hodnote
; ) ’ ¢ robkov v min. | postupu v min.

i i

! anglické 1,16 %, 80 140 40 260 90—92
|

trendianske 2 9, 90 ' 120 30 240 84
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Tabulka 7

Vedenie cesta na zéraz — poloprevadzkovy pokus

Dozrievanie cesta Dozrievanie Celkové doba Bodové
Vzorka drozdia : surovych vyrobkov | technologického v
v min. < : hodnota
VvV min. postupu v min.
anglické 2 9%, 210 60 270 94
trendéianske 2 9%, 285 a5 360 91
anglické 3 9, 120 30 150 95
trenéianske 2 9%, 200 70 270 91

b) Porovnanie biologicky aktivneho droidia, propagovaného na kombinovanej sladine,
s trenélanskym drozdim :

Tabulka 8

Vedenic cesta na kvas so zniZenym percentom drozdia — prevadzkovy pokus.
Vyrobilo sa 3700 kusov konzumného petiva

Dozrievanie

Celkové doba

Bodova

g Kysnutie Dozrievanie . , led
Viroules dvaZilin kvasu v min. | cesta vmin. | SoovY chvy- |tephnologickeho: | 3. 5.,0,
robkov v min. | postupu v min.
!

6. 22 4 23

(1,5 %) 70 75 25 170 92
trendianske 2 %, 90 120 30 240 84

Tabulka 9

Vedenie cesta na kvas so zniZenym percentom droZdia — prevéadzkovy pokus.
Vyrobilo sa 22 500 kusov konzumného pediva

. . . Dozrievanie Celkovs doba 5
Vzorka droZzdia Kysnutlg Dozrlevax'ne surovych vy- | technologického Bodova
kvasu v min. | cesta v min. Y . hodnota
robkov v min. | postupu v min.
8. 22 + 23
(1 %) 90 120 30 240 86
trenéianske 2 9, 90 120 30 240" 83
Tabulka 10
Vedenie na zéraz (3 %) — poloprevédzkovy pokus
. . Dozrievanie Celkové doba
' Vzorka drozdia Doznevar'ue gasby surovych vyrobkov | technologického Bodové
d v min. £ v hodnota
| VvV min. postupu v min.
| 8. 22 , 130 25 155 89
| 6. 23 ‘ 135 25 160 88
trenéianske 215 65 280 84
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Diskusia

Pre komplexné laboratérne zhodnotenie pekarskych vlastnosti drozdia,
najmé vSak drozdia o vysokej biologickej aktivite modifikovala sa kvasnd
skiska podla Engelkeho, obvykle pouZivana na stanovenie diastatickej mo-
hutnosti muky. Upravend metéda poskytuje tdaje dobre koreSpondujice
s hodnotami ziskanymi podas pekarsko-technologickych pokusov. Produkova-
né mnozstvo CO,, vyjadrené v ml roztoku vytlaéeného kysliénikom uhliéitym,
je takmer v priamej korelacii s aktivitou drozdia po¢as kysnutia cesta. Na
rozdiel od doméceho droZdia, vyradbaného na baze melasy, pri biologicky
aktivnom drozdi rychly vyvin hlavného podielu CO, sa presiva najmi do

dobu vyvin CO, z cesta pripraveného s biologicky aktivnym drozdim predsta-
vuje takmer 75 %, celkového mnozstva CO,, kym pri tren¢ianskom drozdi
len 38 %, t. j. polovi¢ny objem. Na vyvin uvedenych 75 %, celkového mnoZstva
CO, domace droZdie potrebuje takmer 180 mintit. Tato charakteristicka vlast-
nost -drozdia o vysokej biologickej aktivite — okrem zakotvenych genetickych
vlastnosti — je podmienend kombinovanou upravou kultivaéného niédia. Favo-
rizovany vyvin e-glukoziddzy enzymatického systému pri sti¢asnom zachovani
vysokej aktivity zymdzového komplexu v podstatnej miere zavisi teda aj
od upravy technologického procesu. Pre aplikdciu najvhodnejsieho technolo-
gického postupu pre droidie o vysokej biologickej tdinnosti sa preskusali
rdmcové technologické postupy vedenia na poli§ a na omladdok. Tymito techno-
logickymi postupmi nebolo v8ak mozné pripravit vyrobky pozadovanej kva-
lity. Na Vyskumnem stredisku ZdruZenia mlynov a pekdrni sa preto vypraco-
val novy technologicky postup skvascvania 40 9%, midky- pri priprave kvasu
oproti pévodnym 20—25 %, (pri vedeni na pdli§, resp. na omladok) o hustote
kvasu 180 za pouZitia 1,5—2 9, biologicky aktivneho droZdia. Touto upravou
pri upotrebeni biologicky aktivneho drozdia prediZi sa doba kysnutia kvasu
z pévodnych 40 minit (rdémcové technologické predpisy) na 60 minut a skrati sa
doba dozrievania cesta, pripadne surovych vyrobkov o ca 50 %. Kvalita
hotovych vyrobkov pripravenych skvasovanim 40 9%, miky (pri priprave
kvasu) plne zodpovedd poziadavkim kladenym na vysokokvalitné peéivo.

Preskisal sa aj postup na zaraz s pouzitim 3 9%, biologicky aktivneho drozdia,
ktory opit potvrdil skutoénost konstatovant uz v predchidzajicej zaveretnej
zprave, t. j. skratenie doby technologického postupu o ca 50 %, pn zvySeni
kvality vyrobkov.

Celkove sa vykonalo 72 poloprevadzkovych a 5 prevadzkovych pokusov,
pri ktorych sa vyrobilo asi 70 000 kusov konzumného pediva o vahe 53 g.
Pokusy sa robili jednak s origindlnym droZdim zahraniénym (Gent, anglické),
jednak s biologicky aktivnym droZdim vyrobenym na tunaj$om tstave. Toto
droZdie sa pekarskymi vlastnostami takmer vyrovndva origindlnemu zahranic-
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nému drozdiu. PouZitie drozdia spomenutého typu v pekarskej praxi umoziiuje
skratit vyrobny cyklus pri vedeni na kvas i na zaraz o ca 50 %, pri siéasnom
podstatnom zvySeni kvality hotovych vyrobkov, vyznadujicich sa najméi
vidsim objemom a krehkostou korky.

Pekarske skusky jednoznaéne potvrdzuji spravnost koncepcie zvoleného
technologického postupu pri vyrobe uvedeného typu biologicky aktivneho
droZdia. Zavedenie tohto drozdia do pekarskej praxe predstavuje popri pod-
statnom zlepSeni kvality vyrobkov najmi ekonomicko-hospodarsky prinos,
t. j. skratenie i zjednoduSenie vyrobného cyklu o ca 50 9%, usporu strojovych
investicii a pod.

Stdhrn

V praci sa porovnavaju pekarske vlastnosti drozdia zahraniénej provenien-
cie (Gent, anglické), a to jednak s drozdim kultivovanym na kombinovanej
melasovo-maltézovej sladine, jednak s konzumnym trenéianskym drozdim.
Pre celkové laboratérne zhodnotenie pekarskych vlastnosti drozdia sa modi-
fikovala kvasnd skiska podla Engelkeho. Zo ziskanych tdajov, ktoré st v pria-
mej korelacii s aktivitou drozdia v ceste, vyplyva, Ze droZdie kultivované na
kombinovanej sladine (70—80 9, melasa, 20—30 9%, maltézovd sladina) za
pouzitia nasadného drozdia o vysokej maltozymézovej aktivite vyrovnava sa
pekarskymi vlastnostami biologicky aktivnemu zahraniénému drozdiu.

Pekarske skisky, vykonané v poloprevadzkovom i prevadzkovom meradle, .
potvrdili toto kon$tatovanie. Ukédzalo sa vSak, Ze pre tento typ biologicky
aktivneho droZdia vedenie na péli§ i na omlddok je nevyhovujice. Pri vedeni
cesta na kvas (40 9, muiky pri priprave kvasu) i na zdraz pouZitie biologicky
aktivneho drozdia predstavuje skritenie vyrobného cyklu o ca 50 9% pri
podstatnom zvySeni kvality hotovych vyrobkov.

3AMETKA K M3YYEHNIO ITEKAPCKUX CBOJICTB
BUOJIOTNYECK AKTUBHEBIX NPOHUKEN (III)
TEXHOJIOTMYECKOE CPABHEHUE INEKAPCKUX CBOIICTB

II. TAHVYJIA, B. CEMEII
IlenTpanbHBIH UCCICROBATEILCKMIT MHCTUTYT IHOIEBON NIPOMBIILIIEHHOCTH,
¢unuan B Bpatucnase

BriBojnt

B paGote cpaBHMBAIOTCsI NEKapCKUE CBOWCTBA ApOsiKeil 3arpaHMYHOIO NPOU3BOJICTBA
(TenT, aHrIANHCKHE) ¢ APONOKAMU KYJILTMBADOBAHHLIME Ha KOMOMHHDOBAHHOM MeEJIacCOBO-
MaJbTO3HOM CYCJIC a TaKKe C NPOJAKHMMH J(pOMGKaMu TpeHuaHcKuMu. [las obmei abopa-
TOPHOI ONCHKM NMEKAPCKUX APoxKell GhuI MpUMeHeH MOAMPUIMPOBAHHLIN c110c06 DHrenbKa.
M3 moiyveHHHLIX AAaHHBIX, KOTOpLIe HAXONATCA B INPSAMOM KOPPENANMH € AKTMBHOCTLIO
JIPOHGKEH B TecTe CJeLyeT, YTO APONGKN, KYJLTHBHDOBAHHLIE HA KOMOMHHDOBAHHOM CycClie
{70—80 % memnaccst, 20—309% ManbTOZHOTrO cycia) IpU NPUMEHEHHH MATOUYHBIX JPOMKen
0 BBICOKOH MaJIbTO3HO3MMA30BOH AKTHBHOCTH, CBOMMM IEKADCKHMHU CBOMCTBAMH MOTYT
BBIPDABHATHCA OMOJIOrMUECKHM aKTHBHBIM [POAGKAM 3aTPAHHYHBIM.
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[lerapckie HCHBITAHUs, NMPOBCACHHLIE B II0JIO3aBOJCKOM M 3aBOJCKOM MacliTade MO~
TBEpAMIIM 3TO KOHCTaTHpoBaHue. Ho mpu aToM okasasiock, UTO [/1s 9TOr0 TUMA HHOJOTHYECKH
AKTHBHLIX JPOMUKedl paboTa Ha PCOKOM KBace M HAa KBacKe sIBJIAETCS He MOAXOAAIMIe.
IIpn nepepaboTke Tecta npu novomu kBaca (40 % MyKu IIpH NPUIOTOBJICHMM KBAaca) M IpH
IpsiMOii Tlepepa0oTke, NpUMEHeHUE aKTMBHPOBAHHLIX jIPOMUKE NpeJICTaBIIsIeT COKpallleHne
NpPOM3BO;(CTBEHHOTO INUKJIa npudin. Ha 509 NpM CyUIECTBEHHOM MOBLIICHUM KauccTBa
FOTOBLIX IIPO;IyKTOB. Hocrynuiao B pepakuuio 7. 1. 1960 1.

BEITRAG ZUM STUDIUM DER BACKEIGENSCHAFTEN EINER
BIOLOGISCH AKTIVEN HEFE (III)
TECHNOLOGISCHER VERGLEICH DER BACKEIGENSCHAFTEN

P. HANULA, V. SEMES

Zentrales Forschungsinstitut fiir die Nahrungsmittelindustrie, Zweiginstitut
in Bratislava

Zusammenfassung

In der vorliegenden Arbeit werden die Béckeigenschaften von Hefe ausldndischer
Provenienz (Gent, englische) verglichen, u. zw. einerseits mit solcher Hefe, welche auf
einer kombinierten - Melasse-Maltose-Wiirze kultiviert wurde, , andererseits mit einer
Konsumhefe aus Trenéin. Fiir die Gesamtlaboratoriumsbewertung der Béickeigenschaften
wurde die Gdrungsprobe nach Engelke modifiziert. Aus den erhaltenen Angaben, welche
in direkter Korrelation mit der Aktivitdt der Hefe im Teig stehen, geht hervor, dass
.Hefe, kultiviert auf einer kombinierten Wiirze (70—80 9, Melasse, 20—30 9, Malto-
sewiirze) unter Verwendung von Anstellhefe mit einer hohen Maltozymaseaktivitét, in
seinen Béackeigenschaften der biologisch aktiven Hefe ausldndischer Provenienz gleich-
kommt.

Backpriifungen, welche im Versuchsbetriebs- und Betriebsmaflstab vorgenommen
wurden, haben diese Feststellung bestétigt. Es zeigte sich dabei jedoch, dass fiir diesen
Typ biologisch aktiver Hefe die Fithrung auf Polisch und auf kleine Dampfel nicht
entsprechend ist. Bei der Fithrung des Teigs auf Dampfel (40 9, Mehl bei der Herstel-
lung des Dampfels) und auf Bohmisch stellt die Verwendung aktiver Hefe eine Verkiir-
zung des Erzeugungszyklus um ca. 50 9, bei einer wesentlichen Erh6hung der Qualitét
der fertigen Erzeugnisse dar. In die Redaktion eingelangt den 7. 1. 1960
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