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Metodický list/anotace: 
Prezentace je určena pro učební obor cukrář a slouží k opakování učiva 
na téma výroba pekařského droždí a skladování droždí 

 



Výroba pekařského droždí 

 Pro výrobu pekařského droždí se využívají kmeny kvasinek Saccharomyces 

cerevisiae Hansen 

 Laboratorní a provozní propagací se čistá kultura kvasinek pomnoží pro 

potřeby výroby 

 Vyrábí se lisované pekařské droždí a aktivní sušené pekařské droždí 
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Výroba lisovaného pekařského droždí 
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Úkol: Suroviny, meziprodukty, produkty a technologické operace doplňte na správná 
místa do schématu výroby pekařského droždí. 
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Výroba lisovaného pekařského droždí - řešení 
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Skladování droždí 

Obr. 4 

Čerstvé pekařské droždí 

Obr. 5 

Sušené pekařské droždí 

? 
Které z droždí lze skladovat při pokojové teplotě a které se musí skladovat 
při teplotě od 1 do 10 °C? 

? 
Jaké další skladovací podmínky je třeba dodržet při skladování droždí? 
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