Vseobecné otazky o drozdi
Co je drozdie?

Drozdie (v niektorych oblastiach Slovenska nazyvané aj
kvasnice) tvoria mikroskopické jednobunkové zivé organizmy
(kvasinky) patriace do taxonomickej triedy “Huby”.

Kocku drozdia tvori velké mnoZstvo jednobunkovych organizmov
viditelnych len pod mikroskopom. Mala 1 cm kocka drozdia vazi
asi 1 g a obsahuje priblizne 10 miliard zivych kvasiniek.

Z coho sa sklada kvasinka?

Kvasinky sa skladaju len z jednej bunky. Je to udplne
prirodzeny, zijuci jednobunkovy organizmus.

Aké si vyhody pouzivania drozdia?
Drozdie spbsobuje kvasenie (fermentaciu/kysnutie).

Fermentacia je klucovym procesom v ludskej vyzive, umozhuje,
aby boli potraviny lepSie stravitelné a chutné vdaka tvorbe
Specifickych chutovych vlastnosti. Drozdie taktieZz prispieva k
nutri¢nej hodnote potravin.

Drozdie je nevyhnutné taktiez pre vyrobu vina a piva tym, Ze
premiena cukry pritomné v pouzitych surovindch na alkohol.
Okrem toho najvacsi prinos spociva v tvorbe ardém pocas
fermentacného procesu.

Drozdie je taktieZz vyznamnym vyzivovym doplnkom — je bohaté na
bielkoviny, vlakninu, vitaminy skupiny B a mineralne latky.


https://pecenienasbavi.sk/zaujimavosti/o-drozdi/vseobecne-otazky-o-drozdi/

Ktoré produkty obsahuju kvasinky?

Kvasinky sU vSade. V podstate vSade tam, kde sa nachadza zdroj
sacharidov (cukru), ndjdete pravdepodobne aj kvasinky. Ich
vlastnosti boli prvykradt pozorované v neolitickom obdobi, a
preto kvasinky moZno povazovat za najstarsi domestikovany
mikroorganizmus. Dnes je dobre zname, ze kvasinky su klucovou
zlozkou chleba a pecCiva. Ich Uloha vsSak daleko presahuje tieto
hranice a mnohé dalsSie produkty obsahujd takisto kvasinky:
kvasené napoje ako su alkoholické napoje (pivo, vino alebo
destilaty), Salatové dresingy, korenie, polievky a slané
krémy, probiotické vyrobky, diétne doplnky pre Tludi a
zvierata, atd.

Aky je rozdiel medzi drozdim a kvasom?

Drozdie tvoria jednobunkové huby (kvasinky) pouzivané na
fermentaciu v procese vyroby chleba a peciva. Najpouzivanejsim
kmenom kvasiniek pri vyrobe chleba a peliva je Saccharomyces



cerevisiae. Drozdie v ceste premiena cukor na oxid uhlicity
(sp6sobuje narast objemu cesta) a alkohol (vypari sa pocas
pecenia) .

Kvas je vyrobok, ktory taktiez obsahuje kvasinky. Kvas je
vysledkom dlhého kvasenia niekolkych zloziek, a to Startovacej
kultury (obsahujucej kvasinky a baktérie mliecneho kvasenia),
muky a vody. Pritomnost a pOsobenie baktérii mliecdneho
kvasenia dodava konecnému produktu charakteristickd mierne
kysld chut.

Drozdie spolocne s kvasom davaju konecnému vyrobku Specificki
vonu, chut a textdru.

Pouzivanie drozdia pri vyrobe chleba a peciva umoznuje pekarom
dosiahnut Zelanu fermentdciu, ktord je mozZné mat pomerne
jednoducho pod kontrolou v porovnani s pouzivanim kvasu.
Taktiez vo vSeobecnosti plati, Zze ,kvaskovy chlieb” vyzaduje
dlhSiu fermentaciu (kysnutie).

Aky je rozdiel medzi drozdim a hydrogénuhlicitanom sodnym
(prasok do peciva)?

Prasok na pecCenie je vyrobeny z hydrogénuhlicitanu sodného. Je
to chemické kypriace c¢inidlo, ktoré, podobne ako drozdie,
vytvara oxid uhlicity. Je to pridavnad latka v potravinach
(E500). Drozdie tvoria mikroskopické jednobunkové zivé
organizmy (kvasinky) patriace do taxonomickej triedy “Huby”.
Pouziva sa v lisovanej, tekutej alebo suSenej forme. Na
rozdiel od prasku do peciva, drozdie nielenze tvori oxid
uhlicity (spbsobuje ndrast objemu cesta), ale podiela sa aj na
tvorbe charakteristickych chutovych vlastnosti chleba a peciva
a taktiez ovplyvnuje vlastnosti kdérky a striedky konecnych
vyrobkov.

Je drozdie vhodné pre vegetarianov/veganov?

Drozdie patri do taxonomickej triedy “Huby”, a preto je vhodné
pre vegetarianov a veganov. Vyrobny proces cCerstvého drozdia



nezahrna Ziadne ZivocisSne produkty. V skutocnosti je drozdie
velmi obldbené u vegetaridnov a veganov, pretoze je skvelym
zdrojom bielkovin: obsahuje az 45 — 55 % bielkovin. To mbze
vyvazit vegetariansku stravu tym, Ze poskytne vysokokvalitny
zdroj zivin a bielkovin bez zivocCiSneho podvodu.

Je drozdie vhodné pre halal a kosher stravovanie?

Ano, drozdie je vhodné pre halal a kosher stravovanie, pokial
je vyrobny proces takto certifikovany.

Je drozdie organické (,bio")/eco-friendly?

Ano, mdZeme povedat, Ze drozdie je eco-friendly! A to z troch
hlavnych dovodov:

= V\yroba drozdia nevyzaduje pesticidy.

= Hlavné suroviny pouzité v procese vyroby drozdia sdu
polnohospodarskeho po6vodu: cukrova repa a cukrova
trstina.

= \yrobcovia drozdia deklarovali dlhodoby zdavazok chranit
Zivotné prostredie a starat sa o prirodné zdroje a
aktivne podporujd vyvoj novych metdéd s cielom neustdle
znizovat spotrebu vody, energie a tvorbu odpadov.

Pre tych, ktori chcl vyrabat organicky (,bio“) chlieb, je k
dispozicii organické (,bio") drozdie.



