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Suroviny

Vzdélavaci oblast: Odborné vzdélavani, Technicka a technologicka
priprava

Vzdélavaci obor: Cukrar - Suroviny

Tematicky okruh: Kyprici prostredky

Téma: Vyroba pekarského drozdi

Metodicky list/anotace:
Prezentace je urcena pro ucebni obor cukrar a slouzi k opakovani uciva
na téma vyroba pekarského drozdi a skladovani drozdi




» Pro vyrobu pekaiského drozdi se vyuzivaji kmeny kvasinek Saccharomyces
cerevisiae Hansen

» Laboratorni a provozni propagaci se Cista kultura kvasinek pomnozi pro
potreby vyroby

» \Vyrabi se lisované pekarské drozdi a aktivni susené pekarské drozdi

Obr. 1



Vyroba lisovaného pekarského drozdi

Ukol: Suroviny, meziprodukty, produkty a technologické operace doplite na spravna
mista do schématu vyroby pekarského drozdi.
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Vyroba lisovaného pekarského drozdi - reseni
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Které z drozdidze-skiadevat (i pokojové teplote)a které se musi skladovat
od 1do 10 °C?

pri teplot
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Obr. 4 Obr. 5

Jaké dalSi skladovaci podminky je tfreba dodrzet pfi skladovani drozdi?
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