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Drozdze sq ztozong grupq organizmow jednokomorkowych. Znajdujq zastosowanie w przemysle fermentacyjnym i piekarni-
czym. Pofermentacyjne drozdze piwowarskie nie powinny by¢ postrzegane jedynie jako materiat odpadowy bedqcy zrodliem
szezqtkowych ilosci alkoholu ale przede wszystkim jako bogate zrodlo skladnikow odzywczych, ktore mogq znalezé zastosowanie
w zywieniu czlowieka i produkcji pasz. Mogq by¢ one bezposrednio suszone. Mozna tez na drodze dalszej i bardziej skompliko-
wanej obrobki otrzymywacé z nich ekstrakty, p-glukany i mannanooligosacharydy — sktadniki cenne z punktu widzenia zZywie-
niowego, petniqce roznorakie funkcje np. dodatkow smakowych (ekstrakty drozdzowe), sktadnikow bioaktywnych stosowanych
w produkcji Zywnosci specjalnego przeznaczenia zZywieniowego i Zywnosci funkcjonalnej. Dalszy rozwdj technologii obrobki
oraz badan nad przydatnosciq pofermentacyjnych drozdzy piwowarskich bedq z pewnosciq zwiekszaly ich atrakcyjnos¢ jako

sktadnika zywnosci.

Stowa kluczowe: drozdze, ekstrakty drozdzowe, dodatki do
zywnosci, p-glukany.

WPROWADZENIE

Przemyst spozywczy wraz z postgpem technologii i nauk
o zywieniu czlowieka w coraz wigkszym stopniu zwraca
si¢ w kierunku substancji dodatkowych pochodzenia natu-
ralnego. Ich rolg jest uzupelnianie produktéw w substancje
odzywcze, polepszanie walorow smakowych oraz stabilizacja
i zwigkszanie okresu przydatnos$ci do spozycia. Od wielu
lat prowadzone sa badania i prace dotyczace wykorzystania
preparatow uzyskanych na drodze przetworstwa produktow
ubocznych przemystu browarniczego, czego przyktadem moze
by¢ rozwijanie zastosowan produktow z drozdzy piwowarskich
w zywieniu. Ze wzgledu na bardzo obiecujace wyniki badan
nad wiasciwoséciami funkcjonalnymi drozdzy piwowarskich
znajduja one coraz szersze zastosowanie w przemysle spo-
zywczym. Do tej pory wigkszo$¢ pofermentacyjnych drozdzy
piwowarskich bgdacych niewygodnym dla browaréw odpa-
dem, byla wykorzystywana w produkcji pasz zwierzecych,
jako zrodto cennych sktadnikow takich jak witaminy, biatko
czy mikroelementy. W chwili obecnej coraz wigcej przed-
sigbiorstw zajmuje si¢ przetwarzaniem odpadowej gestwy
drozdzowej na preparaty bgdace poélproduktami wykorzy-
stywanymi w produkcji artykutéw spozywczych. Wigkszosé
dostepnych publikacji zawiera informacje na temat wyko-
rzystania suszonych drozdzy piwowarskich i ich dziatania
w zywieniu zwierzat. Pojawia si¢ jednak coraz wigcej arty-
kutéw o tematyce dotyczacej zywienia cztowieka z uzyciem
diet zawierajacych sktadniki komoérek drozdzowych takich
jak B-glukany, czy tez suszonych preparatéw na bazie drozdzy
iich wptywu na zdrowie cztowieka.

Gléwnymi produktami otrzymywanymi z pofermenta-
cyjnych drozdzy piwowarskich sa B-glukany, mannanooligo-
sacharydy, ekstrakty drozdzowe oraz same suszone drozdze

piwowarskie, ktore na drodze odgoryczenia i suszenia zostaja
przygotowane do bezposredniego uzycia.

Celem artykulu jest prezentacja zalet oraz mozliwosci
wykorzystania preparatéw otrzymywanych z pofermen-
tacyjnych drozdzy piwowarskich.

CHARAKTERYSTYKA
POFERMENTACYJNYCH
DROZDZY PIWOWARSKICH

Drozdze sa organizmami jednokomoérkowymi (wielkos$¢
5-10 p), ktére moga przetrwac i rozwijac¢ si¢ w obecnosci
tlenu lub jego braku (,,wzgledne beztlenowce”) (rys. 1).

Rys. 1. Komoérki drozdzy (powigkszone 8000 razy).

Nadaje si¢ im tacinskie nazwy pochodzace od rodzaju
i gatunku (np. Saccharomyces cerevisiae lub Candida utilis).
Gatunki réznia si¢ od siebie pochodzeniem (gdzie zostaty
odkryte), morfologia komorki lub ksztaltem, metabolizmem
roznych substratow oraz sposobem reprodukcji. W obrgbie
blisko 50000 gatunkéw grzybow, wystepuje tylko 60 roznych
rodzajow drozdzy reprezentowanych przez okoto 500 gatun-
kow. Drozdze w srodowisku moga wystepowac na wszystkich
sktadnikach ros§linnych (od 103 do > 106 na gram). Kilka
gatunkow okazato si¢ by¢ korzystnymi dla ludzi i zwierzat,
podczas kiedy kilka innych gatunkéw drozdzy niedoskonatych
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jest znanych jako patogenne. Saccharomyces cerevisiae znane
réwniez jako drozdze piekarnicze sa jednymi z najbardziej
rozpowszechnionych. Wyselekcjonowane szczepy tych droz-
dzy sa uzywane przez browary do produkcji piwa, przez
gorzelnie do wytwarzania destylowanych spirytusow i alkoholi
technicznych oraz przez winiarnie przy wytwarzaniu win.
Candida utilis (formalnie zaklasyfikowane jako Torulopsis
utilis) znane rowniez jako ,.drozdze Torula” pelnia wazna
rolg w przemysle, poniewaz moga przetwarza¢ pentozy po-
chodzace z drzewnej masy wioknistej wykorzystywanej do
produkcji papieru. Trzecim uzytecznym gatunkiem drozdzy
jest Kluyveromyces marxianus. Sa to ,,drozdze serwatkowe”,
ktore maja zdolno$¢ metabolizowania substratow, jakimi sa
cukry mleczne. Propagacja drozdzy jest procesem tlenowym,
w ktorym drozdze podczas metabolizmu przemieniaja tlen
i cukier w dwutlenek wegla oraz wolna energig uzyteczna dla
efektywnego wzrostu komorki. Produkcja napojow alkoho-
lowych (piwa, wina, whiskey, itp.) i alkoholi technicznych sa
natomiast procesami beztlenowymi. Fermentacja beztlenowa
jest duzo mniej wydajna energetycznie, czego rezultatem jest
znaczna ilo$§¢ metabolicznego produktu ubocznego w formie
alkoholu etylowego. Aby zoptymalizowa¢ produkcjg etanolu
proces jest utrzymywany w warunkach beztlenowych. W celu
zmaksymalizowania stymulowanego wzrostu komoérek droz-
dzowych tlen moze by¢ dostarczany w formie powietrza na
etapie ich propagacji. Dawniej fermentacje byly prowadzone
przez zaszczepianie ciasta chlebowego, moszczu gronowego
lub miazgi kukurydzianej porcjami zachowanymi z poprzed-
nich fermentacji. Obecnie czyste kultury drozdzowe sa hodo-
wane specyficznie dla browardéw, winiarni, gorzelni, piekarni
oraz do uzytku domowego. Powszechnie dostgpne lub opa-
tentowane szczepy drozdzy sa uzywane na skalg przemystowa
do produkcji wszystkich napojow alkoholowych wytwarza-
nych na bazie drozdzy i produktow piekarniczych. Mimo,
ze kilka winiarni wciaz uzywa do spontanicznej fermentacji
naturalnych drozdzy wystgpujacych na gronach, wigkszos¢
z nich polega na czystych kulturach specyficznych szczepow,
aby konsekwentnie uzyskiwaé opatentowane wina [6].

Drozdze piwowarskie nieprzetworzone wystepuja w postaci
gestej zawiesiny brunatnoszarego koloru o zawartosci suchej
masy od 6-16 %. Sa one niewygodnym dla browaru pro-
duktem ubocznym. W przesztosci pofermentacyjne drozdze
piwowarskie byly utylizowane poprzez spalenie lub ich wywodz
na pola. W takiej sytuacji wartosciowe biatka i witaminy nie
byly odzyskiwane [5]. W chwili obecnej zaktady wyposazone
w instalacje do odzyskiwania piwa z drozdzy pofermenta-
cyjnych uzywaja w procesie fermentacji szczepdéw drozdzy
charakteryzujacych si¢ duza flokulacja (opadem) w roztwo-
rach wodnych, zalezna rowniez od poziomu pH. Jest to jeden
z warunkow dobrego rozdziatu piwa i drozdzy na wiréwkach
przemystowych czy w procesie filtracji przeptywowej. Ko-
mérki drozdzowe odseparowane od piwa nadaja si¢ do uzycia
w przemysle farmaceutycznym i spozywczym ze wzgledu na
duza czystosé. Gestwe drozdzowa mozna podda¢ dodatkowo
odgoryczeniu, np. poprzez przemycie roztworem alkalicznym
w celu zwigkszenia atrakcyjnosci sensorycznej powstatego
z niej produktu [4, 11, 13, 15].

Z pofermentacyjnej gestwy drozdzowej mozna otrzymywac
ekstrakty drozdzowe, mannanooligosacharydy czy B-glukany
bedace elementem $cian komoérkowych, na drodze bezpo-
Sredniego suszenia metoda rozpylowa lub bgbnowa. O ile

bezposrednie suszenie pofermentacyjnej gestwy drozdzowe;j
jest procesem relatywnie prostym to otrzymywanie ekstrak-
tow drozdzowych, mannanooligosacharydow i B-glukanow
wymaga zaangazowania duzo bardziej skomplikowanych
technologii i wiedzy. W Polsce pofermentacyjne drozdze
piwowarskie sa przez wigkszo$¢ ludzi postrzegane jako
niewygodny odpad bgdacy zrodlem §ladowych ilosci alkoholu
i w gtéwnej mierze marnowany poprzez jego wykorzystanie
w gorzelniach. W istocie jest to bogate zrodto skladnikoéw
odzywczych, ktore moga znalez¢ zastosowanie w zywieniu
cztowieka.

OTRZYMYWANIE PREPARATOW
NA BAZIE POFERMENTACYJNYCH
DROZDZY PIWOWARSKICH

Otrzymywanie drozdzy spozywczych

Jednym z podstawowych produktéow otrzymywanych
z pofermentacyjnych drozdzy piwowarskich sa preparaty
suszone metoda rozpylowa lub bgbnowa. Technologia ich
produkcji ogranicza si¢ do wstgpnego zaggszczenia surowca
na wyparkach i dalszego suszenia otrzymanego potproduktu
na wiezy suszarniczej lub bgbnach. Produkty otrzymywane
w toku obydwu metod suszenia réznia si¢ migdzy soba ze
wzgledu na warunki procesu. Preparaty drozdzowe otrzymy-
wane na wiezy suszarniczej posiadaja jasniejsza barwe i duzo
wigksza pylistos¢ w stosunku do otrzymywanych w wyniku
suszenia na begbnie. Wynika to z faktu, ze suszenie bgbnowe
charakteryzuje si¢ odparowaniem wody na powierzchni walca
suszarniczego. Suszenie metoda rozpylowa jest procesem
prowadzonym w duzo wyzszej temperaturze dochodzacej
do 190°C (suszenie na bgbnach odbywa si¢ w temperaturze
140-160°C), co skutkuje zwigkszona degradacja kompleksu
witamin zawartych w drozdzach w stosunku do produktéw
otrzymywanych na bgbnach suszarniczych.

W zaleznos$ci od uzytego surowca preparaty z suszonych
drozdzy piwowarskich charakteryzuja si¢ dosy¢ wysokim
poziomem gorzkosci w zakresie 60-80 BU/100g (BU — bitter
units wg. MEBAK). Jest to czynnik majacy wptyw na jako$¢
sensoryczng produktu koncowego. W przypadku zastosowania
preparatow w zywieniu zwierzat nie ma on wigkszego zna-
czenia, natomiast jezeli otrzymany produkt jest przeznaczony
jako dodatek do zywnosci, poziom goryczy na wspomnianym
poziomie jest nieakceptowalny. W celu jego obnizenia, a tym
samym pozbycia si¢ przykrego smaku, surowiec przed skie-
rowaniem do suszenia podlega skomplikowanej obrébce
wstepnej (myciu), w wyniku ktérego zawarto§¢ substancji
gorycznych zmniejsza si¢ ok. czterech razy (wg specyfikacji
producenta poziom goryczy w produktach spozywczych nie
powinien przekracza¢ 20 BU/100g). Tak przygotowany materiat
moze znalez¢ zastosowanie jako dodatek do zywnosci funk-
cjonalnej i specjalnego przeznaczenia zywieniowego. Dosy¢
interesujacym jest fakt, ze ze wzgledu na duza zawarto$¢
polifenoli pochodzacych z chmielu, preparaty z pofermenta-
cyjnych drozdzy piwowarskich posiadaja silne wiasciwos$ci
antyoksydacyjne, porownywalne do wlasciwosci antyoksy-
dacyjnych zielonej herbaty.

Poza witaminami grupy B drozdze sa rowniez bogatym
zrodtem biatka (do 55%). Ich spozycie przez czlowieka jest
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Rys. 2. Schemat produkeji odgoryczonych i nieodgoryczonych preparatow z pofermentacyjnych drozdzy piwowarskich.

ograniczone przez wysoki poziom kwasow nukleinowych.
Drozdze zawieraja 6-15% kwasow nukleinowych w porow-
naniu do 2% zawartych w migsie. Stwierdzono, ze dla ludzi
i wigkszo$ci zwierzat monogastrycznych nadmiar kwasow
nukleinowych w diecie moze by¢ toksyczny i prowadzi do
hiperurykemii (dny mocznowej) oraz odkladania si¢ zle
rozpuszczonego kwasu moczowego w tkance stawowej [14].
Badania pokazaly, ze bezpieczny poziom spozycia kwasow
nukleinowych dla ludzi wynosi 2g/dzien, co odpowiada
30-50 g suchej masy drozdzy/dzien (przyjmujac Srednig
zawarto$¢ kwasow nukleinowych rowna 10%). Zwigkszenie
ilosci drozdzy w diecie wymaga obnizenia w nich zawartos$ci
kwasow nukleinowych [9].

Otrzymywanie ekstraktéw drozdzowych

Bardziej skomplikowana jest technologia otrzymywania
ekstraktéw drozdzowych, mannanooligosacharydow czy
B-glukanéw. Do gléwnych metod otrzymywania ekstraktow
drozdzowych z zywych komoérek naleza autoliza i plazmoliza.

Autoliza jest metoda stosowana w przypadku otrzy-
mywania produktow z drozdzy piwowarskich, natomiast
plazmoliza jest cze$ciej stosowana w przypadku ekstrakcji
komoérek drozdzy piekarniczych. Otrzymywanie ekstraktow
drozdzowych metoda autolizy polega na rozerwaniu komoérek
i uwolnieniu do otoczenia sktadnikéw w niej zawartych.
Odbywa sig to przy zaangazowaniu wewnatrzkomérkowych

enzymow. Autoliza jako proces komorkowy pojawia sig
naturalnie w komorkach, kiedy zakoncza one swoj cykl
wzrostu i wejda w faze $mierci. Ekstrakcja poprzez proces
autolizy ma wiele wad: niskie uzyski ekstraktu, problemy
z rozdzieleniem fazy ptynnej od osadéw komoérkowych, ubogi
profil smakowy pozyskanego produktu jako polepszacza
smakowego i wysokie ryzyko zepsucia w wyniku dziatalnosci
mikroorganizméw. Zaleta jednakze jest fakt, ze nie uzywa
sig¢ zadnych agresywnych zwiazkow chemicznych ktore moga
mie¢ wplyw na wilasciwosci strukturalne i funkcjonalne
powstatego produktu. W modyfikowanym procesie autolizy,
ktory jest zblizony do indukowanej plazmolizy, uzywane sg
NaCl lub organiczne rozpuszczalniki w celu przyspieszenia
procesu [1]. Kontrolowane pH, temperatura i czas trwania
autolizy sa czynnikami decydujacymi o optymalnym i wy-
standaryzowanym sposobie prowadzenia procesu. Poprzez
dodanie soli lub enzyméw(np. proteaz lub mieszanin proteaz
i peptydaz) mozna kontrolowac poziom degradacji biatek ko-
moérkowych. W celu pozyskiwania nowych produktéw musi
by¢ odpowiednio modyfikowany stosunek ilosci aminokwa-
sow do frakcji peptydowych [16, 17, 18]. Warunkiem wstep-
nym przeprowadzenia procesu autolizy jest odpowiednie
przygotowanie surowca. W przypadku drozdzy piwowarskich
musza si¢ one charakteryzowa¢ wysoka zywotnos$cia, wysoka
jakoscia mikrobiologiczna, niska zawartoscia pozostatosci
chmielowych i piwa oraz innych niepozadanych substancji
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statych i rozpuszczalnych. Czastki stale i inne nierozpusz-
czalne materiaty usuwane sa z ggstwy drozdzowej poprzez
przeprowadzenie jej przez sito wibracyjne o $rednicy oczek
150-200pum. Roéznorodne zwiazki goryczne dodane wraz
z chmielem we wczesnym stadium warzenia piwa moga
mie¢ niepozadany wplyw na smak produktu koncowego.
Znajduja si¢ one w zawiesinie drozdzy w postaci substancji
rozpuszczonych w otoczeniu komorek lub moga by¢ zwiazane
bezposrednio z ich §ciana komodrkowa. Jezeli nie zostana
usunigte poprzez wstgpne ,,mycie” moga uwalnia¢ si¢ do
ekstraktu drozdzowego w czasie procesu autolizy obnizajac
jego wlasciwosci smakowe. Substancje goryczkowe usuwane
sa z komorek drozdzowych poprzez krotkotrwale ptukanie
w obecnosci zasady sodowej. W zwiazku z réznorodnoscia
prowadzonych proceséw produkcyjnych w browarach po-
szczegolne materiaty drozdzowe rowniez moga si¢ od siebie
roézni¢. Stad, aby utrzymac state wlasciwosci produktow,
producenci ekstraktow starannie selekcjonuja swoje surowce
[9, 17, 20]. W zalezno$ci od procesu autoliza moze trwaé od
15-60 godzin. Po jej zakonczeniu ekstrakt jest oddzielany
od sktadnikow nierozpuszczalnych i pozostatosci komorek
w formie statej (§cian komorkowych) na separatorach, a na-
stgpnie zaggszczany na wyparkach. Dalsze zaggszczanie
prowadzone w czgSciowej prozni i sterylizacja prowadza
do uzyskania ptynnego ekstraktu (50-65% suchej substan-
cji) lub ggstych past (zawartos¢ suchej substancji 70-80%).
Ekstrakty w postaci proszku sg otrzymywane poprzez suszenie
ptynnych form na wiezy rozpylowej w niskich temperaturach,
jednak niektorzy producenci uzywaja rowniez bgbnow
suszarniczych. W ciagu catego procesu poziomy temperatur
sg Scisle regulowane, aby zachowa¢ w stanie aktywnym
wrazliwe na ciepto zwiazki takie jak witaminy. Tylko w czasie
krotkotrwatej sterylizacji krytyczne temperatury zostaja prze-
kroczone w celu inaktywacji enzyméw autolitycznych [16,
17, 18].

Plazmoliza jest procesem polegajacym na zmianie ci$nie-
nia osmotycznego komorek drozdzowych poprzez dodanie
np. soli czy rozpuszczalnikow organicznych takich jak octan
etylu, izopropanol. Moze by¢ prowadzona przez ok. 8 godzin
w temperaturze 50-60°C [10]. Komorki drozdzowe znajdujace
si¢ w roztworze soli zaczynaja traci¢ zawarta w nich wode
prébujac wyréwnacé cisnienie osmotyczne w stosunku do
otaczajacego medium. W takich warunkach zawarto$¢
komorki wydobywa si¢ na zewnatrz i z czasem jest to
przyczyna jej obumierania, co z kolei powoduje dalsza jej
degradacje. Dodawanie soli w procesie plazmolizy skutkuje
zmniejszeniem ryzyka rozwoju bakterii, jednak ze wzgle-
du na jej stosunkowo wysoka zawarto$¢, uzycie tak otrzyma-
nych produktéw w przemysle spozywczym jest ograniczone,
poniewaz zapotrzebowanie na ekstrakty z niska zawartoscia
sodu jest znacznie wyzsze. Nalezy nadmieni¢, ze ta metoda
jest niezwykle optacalna z punktu widzenia producentéw
ekstraktow drozdzowych i jednoczesnie umozliwia otrzymy-
wanie produktow o wyzszej jakosci mikrobiologicznej [9].

Do glownych metod otrzymywania ekstraktow drozdzo-
wych z inaktywowanych komoérek naleza hydroliza kwasowa
i ekstrakcja wodna. Obydwie metody moga by¢ prowadzone
na nieaktywnych komérkach drozdzy. W przypadku procesu
hydrolizy kwasowej moze powstawaé wiele substancji nie-
pozadanych a w wyniku zobojgtniania uzytych w procesie
kwasow, ekstrakty takie zawsze zawieraja duzo chlorku sodu

(do 40%), co ogranicza ich uzycie w przemysle spozywczym.
W przypadku ekstrakcji wodnej czynnikiem ograniczajacym
jest wydajno$¢ procesu, dlatego metoda ta jest stosowana
w nielicznych aplikacjach, glownie laboratoryjnych [9].

Hydroliza kwasowa w przeciwienstwie do autolizy nie
wymaga zastosowania drozdzy o wysokim wskazniku
zywotno$ci i moze by¢ prowadzona z uzyciem drozdzy
nieaktywnych. Hydroliza jest uznawana za najbardziej
wydajna z metod otrzymywania ekstraktow drozdzowych.
Moze by¢ zainicjowana poprzez rozpuszczenie suszonych
drozdzy do zawarto$ci suchej masy 65-85%. Nastgpnie tak
uzyskana zawiesina jest poddana dzialaniu stgzonego kwasu
solnego. Stopien hydrolizy jest kontrolowany przez czas
trwania procesu w wysokiej temperaturze, ktorej optimum
waha si¢ w granicach 100°C. Zakwaszony materiat jest
poddany zobojetnieniu do pH 5-6 z udzialem wodorotlen-
ku sodu, odfiltrowany i dalej zaggszczany do syropu, pasty
czy suszony na proszek o wilgotnosci ok. 5%. W kontekscie
wydajnosci ekstrakcji hydroliza kwasowa daje wigkszy uzysk
niz proces autolizy. Jednak w przeciwienstwie do autoliza-
tow drozdzowych, biatka w hydrolizatach sa prawie calko-
wicie zdegradowane do aminokwasow a $ciana komoérkowa
rozpuszczona. Jednoczesnie w wyniku mocnej hydrolizy
kwasowej w produkcie koncowym utracony jest catkowi-
cie tryptofan, jak réwniez zmniejszona zostaje drastycznie
zawartos$¢ tyrozyny, metioniny i cysteiny. Cechami ograni-
czajacymi uzycie hydrolizatéw drozdzowych w aplikacjach
spozywczych sa rowniez wysoka zawarto$¢ soli, brak
pewnych witamin oraz ubozszy profil smakowy. W proce-
sie produkcyjnym hydrolizatéw drozdzowych istnieje moz-
liwos¢ powstawania choloropochodnych zwiazkow takich jak
3-chloro-ropanediol, ktérych obecno$¢ wykryto w hydroli-
zatach warzywnych produkowanych podobnymi metodami.
Sa one wysoce szkodliwe dla organizmu cztowieka, co
rowniez obniza atrakcyjnos¢ tego typu produktow [9, 12].

Inaktywowane termicznie suszone drozdze piwowarskie
podobnie jak suszone, aktywne drozdze pieckarnicze moga
podlega¢ ekstrakcji wodnej. W tym procesie mozna odzyskac
20-25% sktadnikow komodrkowych. Najwyzsze wydajnosci
odnotowano w procesie ekstrakcji suszonych, aktywnych
drozdzy piekarniczych mieszanych w zimnej wodzie (4°C),
buforach (0.1M roztwor fosforanu) i soli fizjologicznej (0.85%
roztwor chlorku sodu). Proces ekstrakeji wodnej prowadzony
na inaktywowanych suszonych drozdzach piwowarskich nie
jest zalezny od temperatury.

Niska wydajno$¢ tej metody ogranicza jej zastosowa-
nie do skali laboratoryjnej przy otrzymywaniu niektorych
koenzymoéw, witamin i aktywnych biochemicznie sktadni-
kow [12].

Otrzymywanie B-glukanéw

Dotychczas najczgstszym  zrodlem pozyskiwania
B-glukanow byty:
a) ziarna zbdz: jeczmienia (Hordeum), owsa (Avena)

czy pszenicy (Triticum),

b) grzyby z klasy workowcow, do ktorych naleza
drozdze (Saccharomyces cerevisiae),

c) grzyby z klasy podstawczakow: grzyby chinskie
Reishi (Ganoderma lucidum) i Shiitake (Lentinula edodes),
japonskie: Maitake (Grifola frondosa) i Hiratake oraz bardzo
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popularne grzyby zwane ,,boczniaki” (Pleurotus Ostreatus,
Oyster mushroom).

Obecno$¢ B-glukandéw potwierdzono takze w $cianach
komoérkowych warzyw: marchwi, rzodkiewki, soi oraz
owocow, m.in. bananow [2, §].

B-glukany otrzymywane z powyzszych zrodet wykazuja
wielokierunkowe ,,dobroczynne” oddzialywanie zdrowotne
na organizm czlowieka, potwierdzone w wielu badaniach
naukowych zaréwno ,,in vitro” jak i ,,in vivo”, np. wzmac-
niaja pracg ukladu odporno$ciowego aktywujac w pierwszej
linii makrofagi. Pobudzaja odpowiedz komorkowa skéry do
zwalczania wolnych rodnikéw i obrony przed zanieczysz-
czeniami ze strony $rodowiska, opdzniajac znacznie proces
starzenia [3, 19]. Podnosza odporno$¢ na infekcje wywotane
przez bakterie i pasozyty [21]. Posiadaja zdolno$¢ obnizania
wysokiego ci$nienia krwi, hamowania nadmiernej syntezy
cholesterolu oraz usuwania nadmiaru glukozy z krwi obwo-
dowej [7].

W ostatnich latach skupiono si¢ nad mozliwo$ciami
otrzymywania B-glukanéw z drozdzy piwowarskich. Niewiele
firm potrafi tego dokonaé i jest to zwiazane z wysokimi
kosztami wdrozenia technologii oraz zasobem posiadanej
wiedzy. W procesie otrzymywania ekstraktow drozdzowych
powstaty produkt jest oddzielany poprzez wirowanie od
pozostatych w roztworze $cian komoérkowych. Sciany
komorkowe sa poddane skomplikowanemu procesowi
obrobki w wyniku ktdérego ekstrahowane sg z nich p-glukany
i mannanooligosacharydy. Proces ekstrakcji B-glukanow
odbywa si¢ na drodze hydrolizy chemicznej i enzymatycz-
nej. Zapewnienie wlasciwych parametréw procesu gwaran-
tuje zachowanie struktury natywnej czasteczki. Po proce-
sie ekstrakcji mieszanina B-glukanow i pozostatosci §cian
komorkowych do ktorych naleza biatka i mannanooligo-
sacharydy zostaje poddana kolejnemu procesowi separacji
w wyniku ktorego otrzymywane sg czyste B-glukany. Tak
przygotowana zawiesina suszona jest najcze¢sciej metoda
rozpylowa. W niektorych przypadkach czasteczki B-gluka-
néw sa poddawane dodatkowemu procesowi mikronizacji.
Komoérki drozdzy piwowarskich moga zawiera¢ do 10%
suchej masy B-glukanow, dlatego tez preparaty na ich bazie
sa bardzo drogie, ale juz dostgpne na naszym rynku.

MOZLIWOSCI WYKORZYSTANIA
PREPARATOW OTRZYMANYCH
Z POFERMENTACYJNYCH DROZDZY
PIWOWARSKICH

Preparaty z suszonych drozdzy piwowarskich sa wyko-
rzystywane przede wszystkim w przemys$le paszowym
(nieodgoryczone) i piekarniczym (odgoryczone) jako do-
datki wzbogacajace. Moga by¢ one komponowane z r6znego
rodzaju mikroelementami, takimi jak selen czy chrom, a takze
witaminami i sprzedawane jako cenne suplementy diet.

Ekstrakty drozdzowe w zaleznosci od procesu otrzymy-
wania maja silne wlasciwosci wzbogacajace smak. Sq uzywane
w przemysle spozywczym wypierajac tradycyjne dodatki
otrzymywane droga hydrolizy. Moga mie¢ smak bulionu,
wedzonego migsa czy pieczeni. Stosuje si¢ je w produkcji
zup w proszku, przypraw czy migsa, a takze jako dodatki do
innych rodzajow zywnos$ci. Sposdb wytwarzania gwarantuje
bezpieczenstwo ich uzycia w produkcji artykutéw spozyw-

czych.

B-glukany ze wzgledu na silne wlasciwosci immunomo-
dulacyjne sa wykorzystywane w hodowli zwierzat i jako
surowce do produkcji suplementéw diet. Nie sa bogate
w mineraly i witaminy, jednak ich gléwna zaleta jest
korzystny wptyw na gospodarke lipidowa krwi i uktad
immunologiczny. Otrzymywane z naturalnych zrodet ciesza
si¢ popularnoscia konsumentéw. Zastosowanie w produkcji
bardziej ztozonych artykuldw spozywczych jest ograniczone
ich brakiem rozpuszczalno$ci w wodzie. W chwili obecnej
ktadziony jest duzy nacisk na opracowanie metod otrzymy-
wania rozpuszczalnych B-glukanow.

PODSUMOWANIE

1. Pofermentacyjne drozdze sa cennym zrodlem sub-
stancji odzywczych i moga stanowi¢ surowiec do produkcji
warto$ciowych dodatkéw zywnosciowych i paszowych. Ich
zastosowanie jedynie jako zrodia szczatkowych ilosci alko-
holu prowadzi do marnowania cennego materiatu z punktu
widzenia zywieniowego.

2.  Pofermentacyjne drozdze piwowarskie moga pod-
lega¢ bezposredniemu procesowi suszenia lub dalszej obrobce
w celu otrzymania bardziej ztozonych produktow takich jak
B-glukany czy ekstrakty drozdzowe.

3. Spoérdd szeregu metod otrzymywania ekstraktow
drozdzowych, najbardziej rozpowszechniona jest metoda
autolizy, polegajaca na aktywacji i wykorzystaniu enzymow
endogennych. Ekstrakty drozdZzowe otrzymywane metoda
autolizy i proteolizy, w coraz wigkszej skali zastepuja hydro-
lizaty bialkowe otrzymywane metoda hydrolizy kwasowej
prowadzonej z udzialem kwaséw nieorganicznych, ktoérych
stosowanie budzi wiele zastrzezen pod wzglgdem Zywienio-
wym i zdrowotnym.

4.  Rozwdj nowoczesnych metod otrzymywania -glu-
kanow 1 wzrost zainteresowania ich wptywem na organizm
cztowieka i zwierzat bgdzie si¢ przyczynial do popularyzacji
B-glukanéw jako sktadnikow diet.
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FOOD PREPARATIONS OBTAINED FORM
SPENT BREWER’S YEAST
AS AN EXAMPLE OF INNOVATION

SUMMARY

The Yeasts are the complex group of the single-cell
rganisms. They are used in fermentation and baker’s
industry. Spent Brewers’ Yeast shouldn’t be considered only
as source of residual amounts of alcohol but as first as the
valuable raw material in processes of obtaining food and
feed additives. They can be directly dried or used for more
complicated processing which results in obtaining yeast
extracts, f-glucanes and mannanooligosacharides which
can act various roles dependant on application. Further
developing of the processing technologies and research
works concerning suitability spent brewer’s yeast will surely
increase its attractiveness as the food and feed ingredient.

Key words: yeasts, yeast extracts, food additives, f-glucanes.



