[ Doplijici udaje ] Technologické kroky vyroby [ Vysvétleni kroku ]

PEKARSKEHO DROZDI

Melasa = zbytek po vykrystalizovani sachar()zy\ Piijem melasy
z cukrové fepy/titiny:
A. Titinova melasa (tropické oblasti)
B. Repna melasa (stfedni Evropa) vyluéné pro Melasniky

vyrobu pekatského drozdi
Obsahuje: sacharozu (50%), invertni cukr (0,2- ¢
2%), trisacharid rafinzu (0,5-2%), popeloviny

Pfiprava melasové zapary ve varné kadi

(8-10%), soli Na, K
» nizky obsah N, P = nutné doplnéni (ve ¢
formé& amoniaku a k. fosforeéné)

Citeni melasy

Saccharomyces cerevisiae (nejvic pouzivané kvasinky): \\ Bioreaktor (vzdugnéni)
» Uchovavani kvasinek = sikmé agary (zkumavky) pod vrstvou Produkce v nésadni generaci
parafinového oleje v lyofilizovaném stavu / hluboko zmrazené (—70° C) (I., 1) — expedi¢ni faze
> Rast kvasinek: pH 4,5 5,5/ 27 — 35° C (vyssi teploty = nizi trvanlivost
drozdi) ) Odstiedéna zipara = odpad
> Kultivace kvasinek: 30 — 34°C / za vétrani zfedénych melasovych zépar
> Doba fermentace — 10 — 18 hod. (ovlivnéna koncentraci melasy)
> Ukonceni kultivace (oddéleni kvasinek od zépary) = odstiedéni na Odstfed’ovani a promyvani
kontinualnich odsttedivkach (Cistou vodou)
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Kvasni¢né mléko (KM) L, II. generace /
Kvasni¢né mléko (KM) pro expedi¢ni drozdi
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> Skladovani 5C / nékolik dni v

» KM z I. nasadni generace slouzi jako zakvas
pro Il. nasadni generaci

» KM z Il. nasadni generace slouzi jako zakvas

pro expedicni fazi ——P[ KM pro expedi¢ni drozdi ]

Skladovani v chladirné

Vakuovy rotacni filtr

Pekarské drozdi \

A
v Lisované drozdi
v
v

Aktivni sugené drozdi Liberkovani a baleni
Mrazené drozdi (vyrabéné v mensi mife)

Zkousky stanoveni jakosti pekaiského drozdi:

¢ Stanoveni mohutnosti kynuti v tésté (Cas,
za ktery tésto dosdhne za definovanych
podminek pozadovany objem)

B. Potravinaiské drozdi: Granulace, suSeni
v' SuSena forma = doplngk pro vyrobu
instantnich polévek, polévkového koteni
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