~NMAGAZIN

SCIEET.L

ODBORNY MAGAZIN
WWW.SCICELL.ORG

2024

ISSN 2585-9137
Vydavatelstvo SciCell

SciCell Magazin - Odborny online magazin, ro¢nik 2026. ISSN 2585-9137



SCcIEET

Saccharomyces cerevisiae v potravinarstve

Publikované 11. decembra 2019

Barbora Letkova, Lukas Hleba
Slovenskd polnohospodarska univerzita v Nitre, Fakulta biotechnoldgie a potravinarstva

Kvasinky

Slovensky nazov kvasiniek bol odvodeny od schopnosti va¢siny druhov tychto mikroorganizmov
skvasovat monosacharidy, niektoré disacharidy, pripadne trisacharidy na etanol a CO,. Vac¢sina mé
sacharolytické schopnosti, a tak sa vyskytuju predovSetkym na substratoch obsahujlcich jednoduché
sacharidy, ako suU ovocie a cukornaté potraviny, takZze vSeobecne suU v prirode velmi rozsirené.
Okrem pozitivneho vyuZzitia, kvasinky spésobuji aj kazenie kompétov, ovocnych mustov a inych
vyrobkov z ovocia, sladenych malinoviek a sladenych minerdlnych véd s nizSou hodnotou pH alebo aj
kazenie sladového vytazku, medu a plnenych ¢okolddovych bonbdénov. Negativny dopad méze mat
kontamindacia cudzorodymi kvasinkami v drozdiarfiach, nepriaznivo ovplyvhujlca kvasné schopnosti
(zhorsenie kysnutia) a trvanlivost pekarskeho drozdia, ale takisto aj v pivovarnictve a vinarstve, kde
zodpoveda za nepriaznivé vplyvy senzorickych vlastnosti kone¢nych produktov. Zdsadny vyznam
kvasiniek v priemyselnej vyrobe je v produkcii alkoholickych néapojov, pekarskeho a kfimneho
drozdia. Autolyzaty a extrakty z kvasiniek sa zuzitkovavaju ako prisady do potravin a ako vyznamny
element zivnych médii v mikrobiologickych laboratéridach. V biochemickych laboratériach sa
pouzivaju enzymy, koenzymy, nukleotidy, nukleozidy atd. izolované z buniek kvasiniek.

Taxonomické zaradenie Saccharomyces cerevisiae

Kvasinky sa radia medzi eukaryotické mikroorganizmy netvoriace samostatni taxonomickd skupinu.
Prevazne sU to jednobunkové organizmy, ktoré sa rozmnozuju predovsetkym pucanim a pri
rozmnozovani obycajne spracovavajd zdroje uhlika. Spolu s vldknitymi mikroskopickymi hubami
patria do riSe Fungi. Kvasinky su fakultativne anaerébne, mo6zu rast tak v pritomnosti, ako aj
nepritomnosti vzdusného kyslika. Kvasinky si chemoheterotrofné organizmy dosahujlce v priemere
Sirku bunky priblizne 3 - 6 um. Vegetativna bunka pozostava zo silnej a pevnej bunkovej steny,
tenkej cytoplazmatickej membrény, cytoplazmy s charakteristickymi membranovymi StruktGrami a
jadra s dvojitou jadrovou membranou.
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Rod Saccharomyces zaviedol v roku 1838 Meyen a bola to jedna z pévodne objavenych kvasiniek.
Ale az v roku 1870 bol pouzity nazov Saccharomyces cerevisiae pre pivovarnicku kvasinku, ktora
bola odliSena od kvasiniek, ktoré skvasovali ovocné musty. Reess, ktory morfologicky opisal tieto
kvasinky, rozliSoval pivovarnicke kvasinky Saccharomyces cerevisiae a vinne kvasinky
Saccharomyces ellipsoideus. Rozdielnost medzi nimi spresnil az Hansen, ktory zaviedol aj ich
fyziologicku charakteristiku.

Doména: Eucarya
RiSa: Fungi
Oddelenie: Ascomycota
Trieda: Saccharomycetes
Rad: Saccharomycetales
Celad: Saccharomycetaceae
Rod: Saccharomyces
Druh: Saccharomyces cerevisiae (Kreger-van Rij, 2013).

V sucasnosti je v ramci rodu Saccharomyces platnych 9 druhov: Saccharomyces cerevisiae,
Saccharomyces paradoxus, Saccharomyces mikatae, Saccharomyces kudriavzevii, Saccharomyces
arboricola, Saccharomyces eubayanus, Saccharomyces uvarum a dva hybridné druhy
Saccharomyces pastorianus a Saccharomyces bayanus. Saccharomyces bayanus a Saccharomyces
pastorianus su schopné rast pri nizSich teplotach, oproti ostatnym druhom rodu Saccharomyces,
nerastu pri teplotdch nad 37 °C. Druhy v ramci rodu Saccharomyces su si pribuzensky blizke, a tym
Casto vel'mi tazko rozliSitelné. Morfologické a fyziologické testy neposkytuji dostatocné rozlisenie -
limitom tychto technik je nestabilnd morfolégia kvasinkovych buniek, ktora sa meni v zavislosti od
podmienok prostredia. Rozdielnost medzi dvoma taxénmi je niekedy zalozend na malom pocte
fyziologickych vlastnosti (mutdcii aj len jediného génu), ¢o mbze viest k nespravnej identifikdcii.
Genotypové metdédy v taxondmii kvasiniek sa zameriavaju na odliSnosti v StruktlUre nukleovych
kyselin a niektoré z nich umoznuju rozlisenie az na Urovni kmeriov.

Metabolizmus Saccharomyces cerevisiae

V kvasinkach, podobne ako v ostatnych heterotrofnych organizmoch, prebieha anabolizmus stc¢asne
s katabolizmom. Na jednej strane je pritomna oxidacia organickych molekul, ako su cukry, ktorych
vyslednym produktom je adenozintrifosfat (ATP). ATP sa vyuziva ako zdroj energie pre bunky. Na
druhej strane, moézu byt sacharidy pouzité na tvorbu intermediarnych zlGc¢enin, z ktorych niektoré
maju Siroké komercné vyuzitie.

Rozklad sacharidov mo6ze prebiehat v anaerébnom alebo aerébnom prostredi. V prvom
pripade sa nazyva kvasenie a v pritomnosti kyslika sa vold dychanie. NajbeZznejsi postup rozkladu
glukézy je vSeobecne zndmy ako alkoholové kvasenie, ku ktorému dochaddza v anaerdébnych
podmienkach a findlnymi produktami st etanol a oxid uhlicity (Faria-Oliveira et al., 2015).
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Bunky kvasiniek Saccharomyces s pucikmi (wikipedia)

Vyroba liehu

Etanol (lieh) mo6ze byt vyrdbany z réznych substratov, ako su Skrob, lignoceluléza a r6zne odpady;
v sucasnosti sa takmer vSetok etanol vyrdba z obilia alebo cukrovej trstiny. Ako substraty na vyrobu
etanolu sa postupne odporucaju nepotravinarske zdroje, napr. melasa a bunicina z cukrovej repy,
odpad z vyroby manioku a pod. Vyroba etanolu z odpadov méa dve hlavné vyhody - zniZzuju sa
naklady na likvidaciu odpadu a znizuja sa ndklady na vyrobu etanolu, pretoze tieto odpady su lacné
a s vhodnym substratom pre Saccharomyces cerevisiae.

Najpouzivanejsim organizmom pre priemyselnd vyrobu etanolu su pekéarske kvasinky

SciCell Magazin - Odborny online magazin, ro¢nik 2026. ISSN 2585-9137



https://en.wikipedia.org/wiki/Saccharomyces#/media/File:S_cerevisiae_under_DIC_microscopy.jpg

SCcIEET

Saccharomyces cerevisiae. V porovnani s baktériami, inymi kvasinkami a vlaknitymi hubami, ma rod
Saccharomyces cerevisiae rad vyhodnych fyziologickych vlastnosti, preferujdcich ho pre pouZitie
v priemyselnej vyrobe. Saccharomyces cerevisiae toleruje Sirokld Skalu pH s optimom pri kyslych
hodnotach, ¢o znizuje riziko kontaminacie neziaducimi mikroorganizmami napr. v porovnani s
bakterialnymi fermentaciami. Saccharomyces cerevisiae znasa teploty az do 40 °C, pricom
optimalna teplota kultivacie je okolo 30 az 35°C.

Daldou vyhodou je fermentovanie Siroko rozsireného a finané¢ne nenaro¢ného disacharidu sacharéza,
pretoze Saccharomyces cerevisiae produkuje enzym invertaza, ktory hydrolyzuje sacharézu na
glukézu a fruktézu. Umoznuje to vyuzitie takej suroviny, ako je melasa, viskézny zvySok bohaty na
sacharidy, ktory zostane po krystalizacii sachardzy z cukrovej repy alebo vyuzitie trstinovej stavy.
Melasa je vzhladom k jej vysokej osmolalite, vyhodnym substratom, ktory méze byt skladovany po
dlhSiu dobu bez akéhokolvek mikrobiologického znehodnotenia. Pred liehovym kvasenim sa riedi a
pretoze sa fermentdacia vykonava s vysokou hustotou buniek, doba hlavnej fermentacie je pomerne
kratka, 6 - 11 hodin. Takmer vyhradne sa na liehové kvasenie melasovych substratov pouziva
kvasinka Saccharomyces cerevisiae.

Melasa je jednoduchSou surovinou ako obilie aj z pohladu primdrneho spracovania, pretoze pri
priprave tzv. zdpary staci nariedenie horldcou vodou a pridavok Zivin. Vacsinou sa pripravuju pre
liehové kvasenie dva typy zapary: slabsia, pre zahajenie fermentacie a silnejSia pre doplfhovanie
substratu v kvasnych kadiach pocCas fermentacie. Kvasenie prebieha za anaerébnych podmienok
s vyuzitim produkéného kmena Saccharomyces cerevisiae, pH sa udrziava medzi 4,5 - 5,0 a teplota
by nemala presiahnut 32 °C. Jednym z dbélezitych faktorov, ktory vyrazne ovplyviiuje dobu
fermentacie je zakvasna koncentracia kvasiniek, ktora ¢im je vyssSia, tym je kratSia doba fermentacie
a vysSSia produktivita kvasenia. Odporuca sa, aby objemové pomery medzi jednotlivymi
propaga¢nymi stupfiami boli 1 : 5. Priprava zdkvasu je velmi zdihavy proces a naro¢ny na udrzanie
sterility a spotrebu substratu a Zivin. Preto bol vyvinuty spdsob fermentdcie pracujlcej uz od
zaciatku s vysokou koncentraciou kvasiniek, ktora vyuziva biomasu buniek z predchadzajlcej
fermentdcie a izoldcia produktov prebieha kontinualne pocCas fermentacie. Vacsina liehovarov
preferuje fed - batch proces vyroby etanolu. Vysoka koncentracia kvasiniek, od 8 do 17 %, moéze
znizit fermentacnld dobu na 6 - 10 hodin s kone¢nou koncentraciou etanolu az do 11 %. Po kazdom
fermentacnom cykle sa kvasinky oddelia a oSetria roztokom kyseliny sirovej, ktord pdésobi
baktericidne na mozné kontaminujlce baktérie. Recyklované a revitalizované kvasinky sa néasledne
pouziju pre zaciatok nového fermentac¢ného procesu. Tento postup sa mbze opakovat az 200-krat,
pricom sa znizi spotreba uhlika pocCas rastu kvasiniek a stiCasne sa zvySi produkcia etanolu. Bolo
preukazané, ze fed - batch procesy s recyklovanymi kvasinkami si menej ndchylné na bakteridlnu
kontaminaciu a znizenie produkcnej schopnosti ako kontinudlne procesy.

Vyroba vina

V roku 1863 Louis Pasteur objavil vo vinnom muste podstatu alkoholového kvasenia a dokazal, ze
prebieha na zdklade mikrobidlnej aktivity. Saccharomyces cerevisiae je prvoradou kvasinkou
urcenou pre alkoholové kvasenie vina, a preto sa nazyva aj ,vinnou kvasinkou”, ale vel'mi vyznamné
miesto ma aj pribuzny druh Saccharomyces bayanus.

V sUcasnosti sa vyuziva na vyrobu vin Sirokd Skéla cistych kvasinkovych kultdr, najma druhy rodu
Saccharomyces, a to s ohladom na geografickl oblast, klimu, druh hrozna a Ziaduce organoleptické
vlastnosti produktu (chut, vona, farba, triesloviny a pod.).

Zédkladnym a najvyznamnejsim biochemickym procesom, ktory sa podiela na produkcii vina je
alkoholové kvasenie. Vznika pri fom z cukrov alkohol - etanol a oxid uhlicity. V priebehu kvasenia sa
tiez vytvéra velky pocet dalSich zlGcenin, tvoriacich typické vlastnosti produktov.

Zakladnym mikroorganizmom pri vyrobe vina su vinne kvasinky Saccharomyces cerevisiae, ktoré sa
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povazuju za glukofilné. Must z hrozna vinnej révy obsahuje dva najdélezZitejSie cukry, glukdzu
a fruktézu, najcastejSie v pomere 1:1, pricom vinne kvasinky tieto dva cukry velmi dobre
spracovavaju. V priebehu kvasenia potom rychlejsie vyuzivaju glukézu a pomalsie fruktézu, a preto
mozny zvyskovy cukor vo vine Castejsie tvori prave fruktdza, ktord navyse pdsobi chutovo sladSim
dojmom. Sachardéza sa vyuziva k dosladovaniu mustu s nizSou cukornatostou.

Obsah alkoholu vo vine mo6ze okolo teoretickych hodnét Gay - Lussacovej rovnice kolisat v zavislosti
od objemu kvasnej nddoby, od teploty kvasenia, od stupfa odkalenia mustu, od pouzitého kmena
kvasiniek alebo od pripadného spontanneho kvasenia. Okrem alkoholu a oxidu uhliitého sa pri
kvaseni produkuje takisto velky pocet viac, ¢i menej, vyznamnych primarnych a sekunddarnych
produktov kvasenia:

e primarne vedlajsie produkty kvasenia su predovsetkym glycerol, kyselina mlie¢na, kyselina
octova, kyselina jantarova, kyselina citrénova,

e sekundarne vedlajsie produkty kvasenia su acetén, diacetyl, vysSie alkoholy, estery, aldehydy,
ketény, aromatické latky.

Vinne kvasinky maju pretiahnuté elipsoidné bunky a su tolerantné k SO, (zasirenie mustu). Kvasenie
prebieha az do teploty 25 °C po dobu 7 - 14 dni.

Vplyv kvasiniek na arému vina

Vyznamny vplyv na vyvoj ovocnej arémy vo vine mdze mat tvorba esterov kvasinkami v priebehu
kvasenia, pricom koncentracia esterov vo vine zavisi od druhu a pouzitého kmena kvasiniek. Jednou
zo senzoricky najdélezitejsich zloziek vina je acetaldehyd. Acetaldehyd vytvara jemnd ovocnd arému
pri nizkych koncentraciach, ale vo vyssich koncentraciach aréma skor pripomina zhnité jablka. Tvoria
ho kvasinky a baktérie oxidaciou etanolu. So zvysujlcou sa teplotou fermentéacie stupa koncentracia
acetaldehydu vo vine. Kyselina octova tvori 90 % prchavych kyselin vo vine, zvySok tvoria kyseliny
propiénova a hexanova. Kyselina octova je produkovana kvasinkami ako medziprodukt pocas
glykolyzy a zapriCifuje vznik neprijemnej aré6my octu. Okrem toho, kvasinka Saccharomyces
cerevisiae vytvara pocas alkoholovej fermentdacie aj sirne prchavé latky, z ktorych sulfan svojou
arémou pripomina hnilé vajcia.

Vyroba piva

Konvencné procesy varenia piva maju velmi dlha histériu a moézu byt povazované za typicky priklad
tradi¢nej biotechnoldgie. Pivovarnictvo, napriek tomu, Ze ma dlhu tradiciu je stdle dynamickym
odvetvim, otvorenym novému vyvoju v oblasti technoldgii a vedeckého pokroku. V dnesnej dobe je
pivo jeden z najoblUbenejsich alkoholickych napojov a pivovarnicky priemysel ma globalny vyznam.

Pivo je produkt alkoholového kvasenia mladiny, ziskanej zo sladovych obilnin (ja¢men), ostatnych
obilnin alebo zdrojov cukru (pomocné latky) a chmelu. Zlozenie mladiny je velmi délezité pre
mikrobidlnu aktivitu kvasiniek a kvalitu kone¢ného produktu. Substrat musi obsahovat organické
zdroje uhlika (sacharidy) a dusika (najma proteiny, peptidy a aminokyseliny), ako aj fosforu, siry,
minerdlne latky a vitaminy. V kvasnom procese su tiez pritomné chmelové zlUc¢eniny, ako horké
Zivice, éterické oleje a polyfenoly.

VSetky kmene Saccharomyces sp. produkuju etanol ako kone¢ny produkt fermentacie a podla ich
pouzitia v praxi pri vyrobe piva, su klasifikované do kategérii vrchnych a spodnych kvasiniek. Vrchné
kvasinky sa pouzivaju hlavne na vyrobu piva typu ,ale”, ,porter” alebo ,sout” a spodné kvasinky na
vyrobu piva plzenského typu. Medzi spodné pivovarnicke kvasinky patri Saccharomyces cerevisiae
subsp. uvarum a carlsbergensis a medzi vrchné pivovarské kvasinky patri Saccharomyces cerevisiae
subsp. cerevisiae.

Druhy pivovarskych kvasiniek spodného a vrchného kvasenia sa liSia zdkladnymi parametrami:
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e spodné kvasinky Uplne skvasuju rafindzu (vrchné iba priblizne z jednej tretiny). Tento
trisacharid je enzymaticky Stiepeny na monosacharid fruktézu a glukézo-galaktézovy
disacharid melibiézu,

e rozdielne zlozenie bunkovej steny - kvasinky spodného kvasenia na konci kvasenia
sedimentujd na dne kvasnych nadob, pricom kvasinky vrchného kvasenia s bublinkami CO,
vyndasané na povrch kvasiacej mladiny,

e kvasinky vrchného kvasenia maju vyssiu tepelnl odolnost (vySSia maximalna teplota rastu),

e rozdielne zlozenie genetického materiélu,

¢ rozdielne technologicky vyznamné vlastnosti - tvorba senzoricky vyznamnych latok,

e kvasinky spodného kvasenia maju nizSiu schopnost sporulacie.

Pri kvaseni piva sa vyuziva schopnost kvasiniek premenit jednoduché cukry (glukdza), disacharidy
(maltdza) a niektoré trisacharidy (maltotriéza) na etanol a oxid uhli¢ity anaerébnym kvasenim.

Spodné kvasinky sa v konec¢nej faze zhlukuju do vilociek (flokulujd) a sedimentujd na dno kvasnej
nadoby. Po stiahnuti piva sa preperd studenou vodou a po premyti sa znovu pouziju pre dalSiu
fermentaciu. Proces kvasenia prebieha pri teplote 6 - 12 °C .

Vrchné kvasinky s po skonleni kvasenia vynasané na povrch fermentacnej kvapaliny, kde tvoria
hustl penu. Zndésaju vyssie teploty ako spodné kvasinky, moézu kvasit v rozmedzi 10 - 25 °C.

Spodné kvasenie piva

PrimieSavanie mladiny sa nazyva ockovanie (pitching), pri¢om mnozstvo primieSavanej mladiny
zavisi od teploty fermentécie. Naj¢astejsie sa aplikuje 15x10° - 25x10° KT).ml*. Po¢as kvasenia sa
mnozstvo kvasinkovej hmoty zvysuje trojndsobne az Sestnasobne. Kvasenie zvycajne prebieha
v dvoch fdzach - primarna fermentacia sa uskutoc¢nuje pri 8 - 15 °C, nasleduje dlhd sekundarna
fermentécia pri teplote -1 °C az +4 °C (tzv. leziacka fadza). Pocas primarnej fermentacie sa
spotrebuje 90 % skvasitelnych latok a vacsina kvasiniek sa zhlukuje ako pivovarnicka kvasni¢na
biomasa. Po zreni piva je fermentacia dokonlend a kvasinky spolu s dalSimi nerozpustnymi latkami
sa usadia na dne nadrze a nasledne sa zbieraju. Celkové mnozstvo pivovarskej kvasni¢nej biomasy
vyrobenej v leZiackej faze je priblizne 1,7 - 2,3 kg.m? findlneho produktu.

Vrchné kvasenie piva

Pri vyrobe piva vrchnym kvasenim je zdkvasna teplota 15 az 18 °C (niekedy aj viac), maximalna
teplota kvasenia je 25 az 28 °C. Fermentacny tank sa pini len do 2/3, pretoze asi tretinu objemu
kvasnej nddoby zabera pena. Na konci kvasenia sa znizi teplota na 20 °C a pri tejto teplote sa na
hladine kvasiacej mladiny vytvori 3 - 5 cm vrstva kvasiniek. V niektorych pripadoch prebieha
aglutinacia kvasiniek prilis rychlo, a preto musi byt kvasny proces udrziavany recirkuldciou suspenzie
buniek alebo sprejovanim kvasni¢ného koldc¢a. V podmienkach cylindrokénickych tankov je toto
riziko odstranené. Celkova doba fermentécie je priblizne 5 dni. Zber kvasiniek sa robi prepadom
alebo odsdvanim (princip vyséavaca) z hladiny. Niekedy je k separacii kvasiniek pouzivana
odstredivka. Technoldégiou vrchného kvasenia sa vyrabaju pSenic¢né piva, v ktorych je pozadovany
obsah CO, az 0,9 hm%.

Flokulacia

Flokuldcia kvasiniek je reverzibilny, asexudlny a vapnik viazuci proces, pri ktorom bunky k sebe
prilnd a vytvoria vlocky, pozostdvajlce z tisicok buniek. Vlocky ,flokuly” sa rychlou sedimentaciou
oddelia od prostredia (spodné kvasinky) alebo stUpaju k povrchu (vrchné kvasinky). Schopnost
kvasiniek flokulovat m& znacny vyznam pre pivovarnicky priemysel, pretoze poskytuje efektivny, k
zivotnému prostrediu Setrny, jednoduchy a nendkladny spdsob, ako oddelit bunky kvasiniek na konci
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fermentacie. Bunky kvasiniek by vSak nemali flokulovat predtym, ako je mladina kompletne
sfermentovand; predcasna flokuldcia meni kvasny proces a moze viest k vytvaraniu chutovo
neprijatelnych latok. ldedlne pivovarské kvasinky by preto mali vykazovat silnd flokuldciu az ku
koncu fermentacie.

Pri spodnych kvasinkach je flokuldcia riadend lektinovym mechanizmom, vyzaduje vapnik, je
inhibovana manézou a inymi sacharidmi, ale nie je ovplyvnena etanolom. Vznik flokuldcie sa spdja so
syntézou ,aktivneho” lektinu na povrchu buniek a so znizenou koncentraciou sacharidov v roztoku.
Pri vrchnych kvasinkach flokulacia neprebieha totoznym mechanizmom, nie je inhibovand mandzou
a nevyZaduje dodanie vapnika. Nastup flokuldcie je ovplyvneny zmenou bunkového povrchu a
zvysenim koncentracie etanolu.

Po vyprazdneni kvasnych kadi na ich dne zostava sediment kvasiniek, ktory sa sklada z troch vrstiev.
Spodna a horna vrstva sd tmavsSie a obsahuju vacsi podiel necistdét a mrtvych kvasiniek. Stredna a
najvacsia Cast sa nazyva jadro. Ma charakteristickl farbu kvasnic. Pri zbere kvasiniek je vhodné
zbierat iba jadro, ktoré méze byt pouzité k dalsiemu zakvaseniu. Prebytocné odpadové kvasinky sa
vacsinou predavaju ako krmivo pre hospoddrske zvierata.

Kvasné nadoby na vyrobu piva (pixabay)

Vyroba pekarskeho drozdia

Melasa z repnej alebo cukrovej trstiny je hlavny substrat pouzity vo vyrobnych drozdiarskych
zavodoch. Zvyclajne obsahuje 65 % az 75 % sacharidov, hlavne sacharézu, ale zloZzenie je vysoko
variabilné v zavislosti od postupu rafinacie sacharézy. Sachardéza sa extraceluldrne hydrolyzuje
kvasinkami na dva monosacharidy, glukéza a fruktéza, ktoré sa transportujd a zaclefnuju do
metabolizmu kvasiniek ako zdroj uhlika. Melasa vSak nemusi obsahovat potrebné koncentracie
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vSetkych prvkov, potrebnych pre rast kvasiniek. Jednym z nich je dusik, pretoze jeho obsah v melase
je vel'mi nizky (menej ako 3 %) a preto sa pridava vo forme amdénnych soli alebo mocoviny. Podobne
su doplnené horcik a fosfor. Pre rast kvasinkovej biomasy su potrebné aj vitaminy biotin, tiamin a
kyselina pantoténova.

Produkcia drozdia je rast biomasy, teda aerdébny proces, pri ktorom bunky ziskavaju energiu
aerébnym metabolizmom, ¢o sa prejavi va¢sim narastom kvasiniek. Privod kyslika podporuje
aerébny metabolizmus, zniZuje produkciu etanolu a stimuluje rast a rozmnozovanie kvasiniek. Tento
jav pozname ako Pasteurov efekt. Druhym javom v metabolizme kvasiniek drozdiarsko-liehovarského
typu je vplyv glukdzy, ktorej koncentracia pri prekroceni urcitej hodnoty v médiu inhibuje syntézu
aerébnych enzymov, pricom anaerébne enzymy nie su inhibované. Vysledkom je tvorba etanolu aj
za aerébnych podmienok. Bunky sice rastu, ale vytazok biomasy je nizsi. Tento vyznamny jav sa
nazyva Crabtree efekt.

Proces vyroby drozdia sa zacina Cirenim a sterilizaciou melasy. Hlavnou Ulohou c&irenia melasy je
odstranenie neziaducich latok, ktoré by mohli branit rastu kvasiniek. Do kvasnych kadi sa precerpa
upravena melasa, do ktorej sa prida nasada, Cista kultdra kvasiniek. Aby cely proces viedol k rastu
biomasy kvasiniek a nie k produkcii etanolu, musi sa udrziavat optimdlna teplota a sibezné
prevzdusnovanie. Ako prvd sa pocas 10 - 12 hodin vytvdra kvasnicovd zdpara, ktord sa odstredi,
¢im sa ziska tzv. kvasni¢né mlieko, ktoré sa prepiera vodou a uskladhuje pri teplote 4 °C. Kvasni¢né
mlieko sa potom pouzije ako tzv. nasadové drozdie v nasledujicom stupni. Na vyrobu expedi¢ného
drozdia sa v kvasnych kadiach pripravuje melasova zapara pridanim urcitého mnozstva nadsadového
drozdia do zriedenej melasy, ktord sa nechéa prekvasit za presne urcenych podmienok, a to teplota
kvasenia 30 °C, pH medzi 4,8 - 6,0 a intenzivne prevzdusnovanie. Polas fermentacie dochadza
k intenzivnemu peneniu, ktoré sa odstranuje pouzitim odpenovacich Cinidiel. Nakoniec sa expedi¢né
drozdie odstredi a filtruje, a tym sa ziska hmota s obsahom susiny zhruba 30 %, nasledne sa upravi
na predaj.
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