\'4 u AV 4 [ |
Drozdie a pecenie
Preco pouzivame drozdie pri vyrobe chleba a peciva?

Bez drozdia by nebol skutocny chlieb. Je nevyhnutné v procese
kysnutia cesta. Drozdie doddva vyrobkom jemnd, lahodnlG chut a
Cerstvl vonu typickud pre pSenicny chlieb ¢i pecivo. Nielenze
poskytuje charakteristickd chut a vo6nu, ale prispieva aj k
nutri¢nej hodnote. PocCas kysnutia a pecenia drozdie zvacsSuje
objem cesta a vytvara tak nadychany koneclny vyrobok. Je to
preto, ze drozdie premiena cukry na plynny oxid uhlicdity a
etanol. Tento plyn je potom zachyteny v bielkovinovej
Struktlire cesta (pripominajicej siet), pricom ju rozSiruje
a roztahuje, c¢oho vysledkom je striedka chleba a pecdiva
tvorend miliénmi drobnych otvorov (pdérov).

Vieme vyrobit chlieb bez drozdia?

Nie, bez drozdia sa proces fermentdcie nembéze uskutocnit, a
preto nie je mozné vyrdbat chlieb bez drozdia. Dokonca aj
»kvaskové” chleby obsahuju drozdie, pretoze kvas je zmesou
kvasiniek, baktérii mliecneho kvasenia, midky a vody.

Preco by sme mali priddvat drozdie do cesta, ked je drozdie
(kvasinky) vsade?

Existuje velké mnozstvo kmefov kvasiniek. Napriklad kmen,
ktory mézete ndjst vo vzduchu, nemusi byt Specifickym
pekdarskym kmefnom. Aby bolo mozné ziskat bezpecny a
kvalitativne stabilny vyrobok, je nevyhnutné nielen pridat
spravny druh kvasiniek, ale taktiez pouzit kvasinky (drozdie)
z kvalifikovaného, kontrolovaného a potravinovo bezpecného
vyrobného procesu. Okrem toho mnozstvo kvasiniek pritomnych v
prostredi je zvycajne velmi nizke a ich koncentracia nie je
dostatolne vysoka na dosiahnutie pozadovaného Gcinku. Pekari
po celom svete dnes pouzivaju kvasinky Saccharomyces
cerevisiae s ohladom na ich pekarenské vlastnosti.


https://pecenienasbavi.sk/zaujimavosti/o-drozdi/drozdie-a-pecenie/

Co je to fermentacia?

Fermentacia je metabolicky proces definovany L. Pasteurom v
19. storoci ako proces, pocCas ktorého je cukor transformovany
na oxid uhlicity a alkohol.

Kolko drozdia zvycajne denne zje jeden clovek?

Mnozstvo drozdia, ktoré c¢lovek zje za den, zavisi od jeho
stravovacich navykov, ktoré si vo vsSeobecnosti spojené s
regiénom a kultldrou, z ktorej pochadza. Mozno odhadnut, Ze
dospely Eurdpan denne zje priblizne 3,5 g drozdia. Je to
zalozené na priemernej spotrebe pekarenskych vyrobkov za den,
ktora je pribliZzne 180 g, a obsahu drozdia v tychto vyrobkoch.
V zavislosti od rbéznych vypocltov mozno dospiet k zdaveru, zZe
Clovek zje 2 az 10 g drozdia za den.

Aka je nutricna hodnota drozdia?

Drozdie obsahuje mnozstvo zivin, ktoré sa podielaju na
celkovej vyzivovej hodnote chleba a pecdiva. Vyzivové hodnoty
drozdia sa m6zu menit od jedného vyrobcu k druhému. The
Canadian Nutrient File a USDA National Nutrient Database for
Standard Reference spolocCne stanovili nasledovny nutricny
profil cerstvého pekarskeho drozdia:

Nutricny profil(100 g

Zlozky drozdia .
y cerstvého drozdia)

Bl Tiamin (mg) 1,9
B2 Riboflavin (mg) 1,8
B3 Niacin (mg) 12,3
pa nBtso tKéynsoevlél n(amg) 4,90
B6 Pyridoxin (mg) 0,4

B9 Kyselina listova

0,6 — 1,2 mg/100
(mg) g g




B12 Kobalamin (mg) 0,01
Sodik (mg) 30
Draslik (mg) 601
Vapnik (mg) 19
Zelezo (mg) 3,2
Horcik (mg) 40
Mangan (mg) 0,2
Fosfor (mg) 336
Selén (mg) 8,10
Zinok (mg) 10
Med (mg) 0,148
Vldknina (g) 8,10
Bielkoviny (g) 15g/100g
Beta-glukany (g) 4,86

Pri porovnani mnozstva zivin, ktoré sa nachadzaju v chlebe, s
obsahom zivin v drozdi, je jasné, Ze pekarske drozdie vyznamne
prispieva k nutricnej hodnote chleba.

Skutocne, drozdie prispieva az do 34 % kyseliny pantoténovej
(B5), 15 % tiaminu (B1l), 12 % zinku, 10 % kyseliny listovej
(B9), 10 % draslika a 8 % vlakniny nachadzajlcich sa v beZzZnom
chlebe.



Je pravda, Ze iba biely chlieb obsahuje drozdie a tmavy chlieb
obsahuje kvas?

Nie je to pravda. Drozdie a kvas neurcuju farbu chleba.
Drozdie je nevyhnutné pri procese kysnutia chleba ¢i uz
,bieleho” alebo ,tmavého”. Drozdie dava vyrobkom pdrovitdad,
jemnd StruktlUru a typickd chut, voénu. Ako drozdie tak aj kvas
dadvaju vyrobkom Specifickd chut a Struktdru.

Ako ovplyviiuje drozdie chut jedla?

Cinnostou kvasiniek prirodzene vznikajl aromatické zldceniny a
chutové prekurzory. Ci uz ide o chlieb, vino alebo pivo,
kvasinky sa podielaju na konecCnej chuti a ardéme produktov.

Pri chlebe je chut a ardma vysledkom pouzitych surovin
(naslednej fermentacie) a termo-chemickych reakcii pocas
pecenia. M6zeme preto povedat, Ze drozdie je vo velkej miere
zodpovedné za charakteristickd chut chleba a inych kvasnych
produktov.



Dolezitymi substrdtmi pre <innost drozdia v ceste sU cukry a
aminokyseliny. Preto ¢im dlhSia je fermentdcia, tym bohatsSia
je chut.



