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Tyden od 18. 11. — 20. 11. 2020

Drozdi

1.Charakteristika

- cistd kultura kvasinek- kvasinky jsou mikroskopicke

jednobunécné houby vejcitého tvaru, které

v cukerném prostiedi a za priznivych podminek

zkvasuji cukr na etanol a oxid uhlicity, velmi rychle se

mnozi

kvalitni drozdi: svétle, zlutoSedé barvy, neutralni

chut’, kvasni¢na vuné, vlacna konzistence/ ne
mazlava, ne drobiva/

2. Vyroba

- ptipravuje se zkvaSovanim melasové zapary

- zapara se pripravuje redenim melasy vodou na 16-
18% cukernatost, pak se steriluje/zniceni
mikroorganismul/, pri vareni se piida kyselina sirova-
tim se zapara neutralizuje

- pro vyzivu kvasinek se prida superfosfat

- po uvareni se zapara necha ustat, aby kal klesl ke
dnu

- Cista zapara se napusti do kvasnych kadi + smisi se
S Cistou kulturou kvasinek

- teplota — 28-30°C — po cely proces vyroby




- V prubéhu kvaseni se kvasinky mnoZi + vznikd
etanol a oxid uhlicity

- do kvasnych kadi se prida dalsi zapara + vhdni se
sterilni vzduch/ ten podporuje mnozeni kvasinek/

- kvasny cyklus trva 10-12 hodin

- zkvaSena zdapara se napusti do odstiedivek-oddéli
se kvasinky v podob¢ kvasniéného _mléka /zapara
zbavena kvasinek se destiluje- ziska se lih, ktery se
dale zpracovava/

- kvasnicné mléko se propira a znovu odstred’uje-
proprane kvasinky se filtruji a lisuji,

/ptida se 1% vody/, tvaruji, bali

Lisované drozdi obsahuje:

72% vody, 12,5% bilkovin, 13,3% bezdusikatych
latek, 2,2% popela, vit.B, provit.D

- ruzné druhy drozdi se li$i podle toho, pro jakou
vyrobu jsou ur¢eny- K vyrob¢ chleba, jemného
pekarskeho peciva, kolackt, koblih, téZSich tést na
vanoCky

- instantni droZdi- suSen¢ = dehydrované drozdi
vyrabéné ve formé jemnych krystalkil/ skladovani az
18 mésicu/

3. Vlastnosti drozdi

- drozdi svou Cinnosti méni sloZeni tésta, zpiisobuje
kynuti/= biochemicky proces etanolového kvaSeni/

- pro svou ¢innost potiebuji kvasinky dostatek Zivin-




ty ziskavaji :
a/ ze Skrobu — v mouce
b/ z cukru — sacharézy

4. Vady drozdi

a/ zména barvy

- tmava barva- nezdrave nebo mrtvé kvasinky, ¢im

tmavsi, tim vice nezdravych kvasinek/ vlivem
porusen¢ bunécne blany piijima drozdi

tmav¢é barvivo melasove zapary/

b/ zména viné-vznik- pti vyrobnim procesu, Spatnym
skladovanim

- hnilobny pach- kvasinky jsou napadeny hnilobnymi
bakteériemi- nepozivatelné dr.

- pach po plisni-zpusoben Spatnym skladovanim

V necistych prostorach s plisni, zatuchla chut’

- pach po kyselin€ octoveé- je zptuisoben octovymi
baktériemi, které kontaminovaly sladinu

- pach po kyseliné€ sifi¢ité- pochazi z pfili§ zasifenych
sladin, mensSi trvanlivost dr.

- pach po kyseliné mlé¢né a maselné- pach jako zluklé
maslo, nepouZitelné dr.

¢/ zména_chuti —hotkost- Spatné proprani

d/ zména konzistence
- suché drozdi- bylo pfili§ vylisovane, Spatné se
rozptyluje




- mazlavé drozdi- obsahuje mnoho vody, snadno je
napadano plisnémi a hnilobnymi baktériemi

4. Formy:
a) Cerstvé pekarké drozdi
- svétle hnédé, drobivé, skladovani 1-10°C
- Ize jej zmrazit, zanechava si sve vlastnosti 1 po
1 roce skladovani pi1 -18°C, ale musi byt rozmrazeno
V lednici a pouZije se do 24 hodin
-po rozmrazeni je kaSovité, ale stejné dobré¢ jako
cerstve

b) instantni drozdi

- dehydrované drozdi vyrabéne¢ ve form¢ jemnych
krystalki, pred pfidanim do mouky se nemusi
hydrovat , je balené bud’ vakuoveé nebo v ochranné
atmosfére

¢) tekuté drozdi

- znovu se vyrabi na poptavku primyslovych pekaren

- puvodni forma drozdi pfed uvedeni lisovaného
droZdi na trh

d) granulované drozdi
- prochazi hnétacim zafizenim, Casto se micha
s vodou




e) aktivni suSené drozdi
- odoln¢ vici teplu a vlhkosti, vyrabi se ve formé
drobnych valeckt nebo kuli¢ek

f) mrazené drozdi

- nizky obsah vody a suSiny, ma praskovou formu,
pouziva se pii piipravé nepiedpeceného hluboce
zmrazeneho peciva

(internet - rizné formy drozdi)

5. Pouziti drozdi
- vzdy zdravé, nezavadné, do kynutych tést

6. Skladovani drozdi

- droZdi je surovina s malou trvanlivosti

- C1sté, chladné, suche skladovaci prostory, vétratelné,
tmave

- teplota: 4-14°C / Cerstvé pekaiské drozdi-1-10°C/

- 1¢éto-chladnicky







