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Uloha ILE ... hrne¢ku dost 13 bodii; primér 9,61; Fesilo 49 student

Promeérte zavislost rychlosti, s jakou pribyva kvdsek, na case a na okolni teploté.
Soutéz V priibehu méreni vyfotte sebe nebo treba buchty, které ze vzniklého kvasku upecete,
a fotografie nam poslete na adresu fykos-solutions@fykos.cz. Vystavime je na nasem Facebooku
a Instagramu a autora nejlepsi fotky ocenime zbrusu novymi FYKOSimi ponozkami.

Katé néjak pomalu nabjval kvdsek.

Teorie

Pfi kynut{ kvdsku pozorujeme vlastné mnozeni kvasinek, které pti puceni (rozdélen{ matetské
buiiky na dvé dcefiné) rozkladaji cukr na alkohol a oxid uhli¢ity. Pravé tim je zvétSovdn objem
kvasku. Idedlni teplota pro mnozeni kvasinek je kolemH 30 °C, z tohoto dtivodu byl experiment
proveden pro teploty v rozmezi 25 °C az 40 °C. Vzhledem k tomu, Ze jedna kvasinka se rozdéli
vzdy na dvé dcefiné, které se nasledné také déli, lze predpoklddat exponencidlni priubéh.
Samotny objem zavisi predevsim na teploté kvtli velké teplotni roztaznosti plynu. Rychlost
mnozeni je pak ovlivnéna mnoha faktory, mezi hlavni patii nejen pocateéni mnozstvi kvasinek,
jejich druh a aktivita, ale také teplota, pfi které puceni probiha, a mnozstvi cukru. Pokud drozdi
neni dostatecné dobrfe promiseno s cukrem, dochézi k rustu objemu pomaleji, nebot mé k cukru
pristup jen ¢ast kvasinek. Proto se ke kvasinkdm priddvd jesté néjaka tekutina (v nasem piipadé
mléko), kterd usnadni promiseni, protoze se v ni cukr s drozdim alespon ¢aste¢né rozpusti.

Meéreni

Béhem experimentu je tfeba dat pozor na udrzovani stejnych pocatecnich podminek pro kaz-
dé méfeni. Vzdy jsme pouzili zarovnanou 1zici mouckového cukru (je nutné dat vzdy stejné
mnozstvi, nebot pfi rizném bychom nemohli spravné zhodnotit vliv teploty). Pokus by mohla
ovlivnit také hrubost zrn cukru, protoze kazdy druh se rozpousti jinak dobte, a proto je vhodné
pouzit pokazdé stejny. Objem jsme mérili pomoci odmérného valce, ktery mél stupnici s dilky
po 5ml.

Na druhu nadoby také zédlezi, jelikoz po urcité dobé dochazi k oddéleni casti suspenze. Lehci
kvasinky vyplavou na povrch, zatimco mléko s rozpusténym cukrem se drzi u dna. U vyssi
odmérky pak maji kvasinky ve vyssich vrstvich mensi mnozstvi cukru v okoli, a tudiz muze
dochéazet k méné castému puceni nez v mél¢i odmérce. Nicméné ve vysoké nddobé muzeme
urcovat objem s lepsi presnosti, nebot je snazsi vyrobit stupnici s jemnéjsim délenim. Z tohoto
divodu jsme pro métreni pouzili odmérny valec.

Konstantni teplotu jsme udrzovali vodni lazni a kontrolovali teplomérem. Drozdi jsme roz-
mélnili na co nejmensi ¢asti, vhodili spolu s cukrem do odmérného vélce, dolili do 200 ml mlékem
a promichali. Od této chvile jsme na stopkach mérili ¢as a zaznamenévali jej pokazdé, kdyz se
objem zvétsil o 5ml. Objem jsme odecitali z rysky na stiedu mezi nejnizsim a nejvyssim bodem
hladiny.

V piipadé, ze sténa z kvasinek byla na hladiné moc tenka, zacaly bubliny plynu praskat
a plyn se uvolnoval do okoli. V tomto okamziku jsme méfeni ukonc¢ili. Z diavodu mozného pras-
kani bublinek neni vhodné po zacatku méreni smés promichavat, nebot by se tim objem vyrazné
snizil, i kdyz na tkor toho dochazi k oddélovani ¢asti suspenze a kvasinky tak maji horsi pristup

1NEUF‘AUEROVA, Karla. Bakaldiskd prace: Vyuziti kvasinek v potravindiském pramyslu. Zlin: Uni-
verzita Tomase Bati ve Zliné, 2012. Dostupné na: http://digilib.k.utb.cz/bitstream/handle/10563/21723/
neupauerova_2012_bp.pdf?sequence=1&isAllowed=y
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k cukru rozpusténém v mléce.

Naméiend data jsme vynesli do grafu ﬂ P

ro kazdou teplotu jsme je prolozili regresni pfim-

kou, hodnoty smérnic jsou uvedeny v tabulce E a znazornény v grafu .
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Obr. 1: Zavislost objemu kvasku na ¢ase pro rtzné teploty.

Diskuze
Z regrese jsme vyjmuli pocatecni hodnoty, kdy puceni probihalo jesté velmi pomalu. Z namé-
fenych dat je patrné, ze prubéh byl vétsinou viceméné linearni. To lze odtivodnit predevsim

Spatnou distribuci cukru ke kvasinkam a také chladnutim prostiedi s kvasinkami, kdyz vystou-
paly v odmérném valci nad hladinu vodni 14zné a jejich teplota sla nésledné regulovat jen velmi
tézko. Po konci méfeni{ byla teplota kvasinek vétsinou o 1 az 2 °C nizs{ nez podateéni, coz muze
byt, spolu s nedostatkem cukru, jednim z divodid poklesu rychlosti puceni po urcitém case.
Dal$im z duvodu je téz praskdni bublinek vzduchu, které nemusime vzdy zpozorovat a zanasi

tak do méreni dalsi nejistotu.
Rychlosti mnozeni kvasinek v zavislosti na teploté prostiedi jsme vynesli do grafu E, kde

je patrné, ze v ramci chyby roste rychlost puceni s rostouci teplotou az do svého maxima pii
teploté 36 °C. Z tohoto grafu lze usuzovat, Ze idedlni teplota pro mnoZeni pekafskych kvasnic

je kolem 36 °C.
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Obr. 2: Zéavislost rychlosti puceni kvasinek na teploté.
Zavér

V ramci experimentu se ndm nepodatilo potvrdit pocatecni predpoklad exponencidlniho na-
rustu objemu. K tomu by doslo v idedlnich podminkéach, které vSak nejsme schopni s béznym
vybavenim zarucit. Misto toho jsme pozorovali linearni zavilost objemu na case.

Oveérili jsme, ze rychlost puceni kvasinek zavisi na teploté a to tak, ze nejlepsi podminky pro
mnozeni jsou kolem 36 °C. Tento udaj se sice plné neshoduje s citovanou literaturou (kde byla
uvedena idealni teplota 30 °C), to vSak mtlize byt zplisobeno jinym druhem kvasnic. Pod 30 °C
probihd mnozeni velmi pomalu, s rostouci teplotou se zvysuje tendence kvasinek mnozit se az
do zminénych 36 °C, odkud ndsledné pozvolna kless.

Katerina Charvdtovd
katerina.charvatova@fykos.cz
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Tab. 1: Z&avislost rychlosti puceni kvasinek na teploté, kterd byla mérena s chybou 2 °C.

T Up
°oC ml-min—!
250  9,4+0,1
26,0 6,8 +0,1
26,5 7,2+0,1
30,0 16,5+0,3
30,56 24,8+0,4
32,0 14,240,1
340 18,940,1
36,0 33,0%+1,0
38,0 32,8406
39,0 26,9+0,4
40,0 21,74+0,4
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