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NOWOCZESNE METODY OTRZYMYWANIA
EKSTRAKTOW DROZDZOWYCH JAKO NATURALNYCH
SKLADNIKOW SMAKOWYCH®

Ekstrakty drozdzowe nalezq do naturalnych substancji smakowych coraz szerzej wykorzystywanych w przemysle spozywczym.
Mozna je otrzymywac z zZywych i martwych komorek drozdzy, a zastosowana metoda produkcji ma wplyw na profil smakowy go-
towego ekstraktu. Do metod ekstrakcji z uzyciem zywych komorek nalezg autoliza i plazmoliza, natomiast metodami, w ktorych
wykorzystuje si¢ martwe komorki sq hydroliza kwasowa i ekstrakcja wodna. Najbardziej rozpowszechniong metodq otrzymywania
ekstraktow drozdzowych jest proces autolizy, polegajgcy na aktywacji i wykorzystaniu enzymow endogennych drozdzy w celu
uwolnienia sktadnikow wewngtrzkomorkowych. Metoda ta zapewnia odpowiedniq czystoS¢ chemiczng otrzymanych produktow.
Plazmoliza jest metodg polegajgcq na zmianie cisnienia osmotycznego komorek prowadzqcq do ich rozerwania. Hydroliza kwa-
sowa polega na degradacji struktur komoérkowych za pomocq kwasow, natomiast ekstrakcja wodna oparta jest o rozpuszczenie
i wyplukanie skiadnikow komorkowych za pomocg wody. Metody te roznig sie od siebie wydajnoscig oraz jakoScig uzyskanych
produktow koricowych. Modyfikacje metod mogq prowadzi¢ do zwigkszenia wydajnosci lub polepszenia jakosci uzyskiwanych

produktow.

WPROWADZENIE

Ekstrakty i autolizaty drozdzowe sa produktami ztoZone-
go procesu fermentacyjnego i pofermentacyjnego, z ktorych
uzyskuje si¢ réznorodne preparaty znajdujace zastosowanie
w przemysle spozywczym, fermentacyjnym i farmaceutycz-
nym. Wilasciwosci funkcjonalne ekstraktoéw drozdzowych
sg rezultatem struktury fizykochemicznej drozdzy oraz mo-
dyfikacji tych wlasciwos$ci w rezultacie rozwoju inzynie-
rii. Ekstrakty drozdzowe sa koncentratami rozpuszczalnych
sktadnikéw komorek drozdzy. W Europie sg produkowane
w procesie autolizy. Oznacza to, ze hydroliza komdrkowa jest
prowadzona bez dodatku innych enzyméw. Autolizaty droz-
dzowe sa znane pod nazwa ,.ekstraktéw drozdzowych” i sa
w glownej mierze uzywane w przemysle fermentacyjnym,
jako substraty oraz jako polepszacze smaku [12].

Ekstrakty drozdzowe sa uzyskiwane z komoérek drozdzy
gldwnie w procesie autolizy enzymatycznej. Reakcje te sg
absolutnie naturalnie wystgpujacymi procesami. Wewnatrz-
komorkowe enzymy sa aktywowane poprzez odpowiednie
parametry procesu takie jak temperatura i czas trwania. Re-
zultatem tego jest cz¢$ciowa degradacja struktur §cian komor-
kowych. Umozliwia to ekstrakcj¢ z wnetrza komorek warto-
sciowych bialek, we¢glowodandéw 1 witamin z zachowaniem
ich struktury natywnej.

Ekstrakty drozdzowe moga by¢ réwniez otrzymywane
poprzez uzycie kwasow lub dodanie enzymoéw w celu znisz-
czenia struktur Sciany komorkowej i sg okreslane wtedy jako
hydrolizaty drozdzowe lub poprzez dodanie znacznych ilo$ci
soli w celu zmiany ci$nienia osmotycznego komorek i ich
rozerwania w procesie plazmolizy, wtedy nazywane sg od-
powiednio plazmolizatami drozdzowymi. Autolizaty sa naj-
czystsza grupa produktoéw, poniewaz plazmolizaty i hydroli-
zaty zawierajg duze ilosci soli lub sodu w wyniku uzycia soli
w procesie plazmolizy czy zasad do zobojetnienia kwasow
uzytych w procesie hydrolizy [13].

Biomasa do produkc;ji ekstraktow drozdzowych jest przede
wszystkim pozyskiwana z browaréw, jako nadwyzka drozdzy
piwowarskich, w mniejszym stopniu z zaktadow gdzie hoduje
si¢ je na roznego rodzaju podtozach. Mozemy tutaj zaliczy¢
piekarnicze drozdze melasowe Saccharomyces cerevisiae,
drozdze serwatkowe Klauyveromyces fragilis 1 Saccharomy-
ces lactis oraz Candida utilis, hodowane na drzewnej masie
wioknistej lub przy produkcji alkoholi. W celu uwolnienia
i strawienia zawarto$ci komoérek drozdzowych mozna uzyc
metod mechanicznych, reakcji chemicznych i enzymatycz-
nych oraz procesOw pasteryzacji, autolizy, plazmolizy czy
hydrolizy. Spos$rod wszystkich, kombinacja czterech ostatnich
jest najbardziej rozpowszechniona w produkcji wigkszos$ci
ekstraktow drozdzowych [11]. Do metod ekstrakcji z zywych
komoérek mozna zaliczy¢ autolize 1 plazmolize, natomiast do
metod otrzymywania ekstraktow z komoérek martwych, moz-
na zaliczy¢ hydroliz¢ kwasows 1 ekstrakcje wodna.

OTRZYMYWANIE EKSTRAKTOW
DROZDZOWYCH Z ZYWYCH KOMOREK
METODA AUTOLIZY | PLAZMOLIZY

Autoliza jest metoda stosowang w przypadku otrzymywa-
nia produktéw z drozdzy piwowarskich, natomiast plazmoliza
jest czesciej stosowana w przypadku ekstrakcji komorek droz-
dzy piekarniczych.

Otrzymywanie ekstraktow drozdzowych metoda autoli-
zy polega na rozerwaniu komoérek i uwolnieniu do otoczenia
sktadnikow w niej zawartych. Odbywa si¢ to przy zaangazo-
waniu wewnatrzkomérkowych enzyméw. Autoliza, jako pro-
ces komdrkowy pojawia si¢ naturalnie w komorkach, kiedy
zakoncza one swoj cykl wzrostu i wejda w faze $mierci. Eks-
trakcja poprzez proces autolizy ma wiele wad takich jak niskie
uzyski ekstraktu, problemy z rozdzieleniem fazy ptynnej od
osadow komorkowych, ubogi profil smakowy pozyskanego
produktu jako polepszacza smakowego, czy wysokie ryzyko
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zepsucia w wyniku dziatalnos$ci mikroorganizméw. W modyfi-
kowanym procesie autolizy, ktory jest zblizony do indukowa-
nej plazmolizy, uzywane sa sole takie jak NaCl lub organiczne
rozpuszczalniki w celu przyspieszenia procesu [1]. Kontrolo-
wane pH, temperatura i czas trwania autolizy sg czynnikami
decydujgcymi o optymalnym i wystandaryzowanym sposobie
prowadzenia procesu. Poprzez dodanie soli lub enzymow (np.
proteaz lub mieszanin proteaz i peptydaz), mozna kontrolowaé
poziom degradacji biatek komorkowych, a w celu pozyskiwa-
nia nowych produktéw musi by¢ odpowiednio modyfikowany
stosunek ilosci aminokwasow do frakceji peptydowych [12].

Warunkiem wstepnym przeprowadzenia procesu autoli-
zy jest odpowiednie przygotowanie surowca. W przypadku
drozdzy piwowarskich musza si¢ one charakteryzowaé wy-
soka zywotnoscia, wysoka jakoScig mikrobiologiczna, niskg
zawarto$cig pozostatosci chmielowych i piwa oraz innych
niepozadanych substancji stalych i rozpuszczalnych. Czast-
ki state i inne nierozpuszczalne materialy moga by¢ usuwa-
ne z gestwy drozdzowej poprzez przeprowadzenie jej przez
sito wibracyjne o $rednicy oczek 150 — 200 um. Réznorodne
zwiazki goryczne dodane wraz z chmielem we wczesnym sta-
dium warzenia piwa, moga mie¢ niepozadany wplyw na smak
produktu koncowego. Znajduja si¢ one w zawiesinie drozdzy
w postaci substancji rozpuszczonych w otoczeniu komodrek
lub moga by¢ zwigzane bezposrednio z ich $ciang komor-
kowa. Jezeli nie zostang usunigte poprzez wstegpne ,,mycie”,
moga uwalnia¢ si¢ do ekstraktu drozdzowego w czasie proce-
su autolizy, obnizajac jego wlasciwosci smakowe. Substancje
goryczne mogg by¢ usuniete z komorek drozdzowych poprzez
krotkotrwate ptukanie w obecnosci zasady sodowej. W zwigz-
ku z réznorodnoscia prowadzonych procesow produkcyjnych
w browarach poszczegdlne materialy drozdzowe rowniez
moga si¢ od siebie roézni¢. Stad, aby utrzymac state wtasciwo-
$ci produktéw producenci ekstraktow starannie selekcjonuja
swoje surowce [8]. W zalezno$ci od procesu autoliza moze
trwacé od 15-60 godzin. Po jej zakonczeniu ekstrakt jest od-
dzielany od sktadnikow nierozpuszczalnych i pozostatosci ko-
morek w formie statej (Scian komorkowych) na separatorach
a nastgpnie zageszczany na wyparkach. Dalsze zaggszczanie
prowadzone w cze$ciowej prozni i sterylizacja prowadza do
uzyskania ptynnego ekstraktu (50-65% suchej substancji)
lub gestych past (zawarto$¢ suchej substancji 70-80%). Eks-
trakty w postaci proszku sa otrzymywane poprzez suszenie
pltynnych form na wiezy rozpylowej w niskich temperaturach,
jednak niektoérzy producenci uzywajg rowniez bebndéw suszar-
niczych. W ciggu catego procesu poziomy temperatur sg $cisle
regulowane, aby zachowa¢ w stanie aktywnym wrazliwe na
ciepto zwiazki takie jak witaminy. W czasie krotkotrwalej ste-
rylizacji krytyczne temperatury zostaja przekroczone w celu
inaktywacji enzymow litycznych [12].

Proces autolizy komorek drozdzowych moze wystepo-
wac, kiedy gestwa o suchej masie ok. 15% jest utrzymywa-
na w temperaturze 45-50°C w czasie 24-36 godzin i przy
pH 5.5. Liza komorek nastepuje w pierwszym etapie w wy-
niku dziatalno$ci enzyméw B-(1,3)-glukonazy oraz proteaz
obecnych w obrgbie komorki. Enzymy: B-(1,6)-glukonaza
i mannanaza, biorg udzial w pézniejszym trawieniu struktur
Sciany komorkowej. Zidentyfikowano do tej pory ponad 40
typdw enzymow proteolitycznych w obrgbie komoérek gatun-
ku Saccharomyces cerevisiae, z czego tylko kilka wydaje si¢
spelnia¢ kluczowa role w procesie autolizy. Nalezg do nich
cztery glowne enzymy lityczne proteinaza YscA, proteina-

za YscB, karboksypeptydaza YscY oraz karboksypeptydaza
YscS. Wszystkie znajduja si¢ w obrebie wakuoli natomiast ich
inhibitory wykryto w cytoplazmie komoérkowej. Rozdziat ten
powoduje wlasciwe funkcjonowanie systeméw biologicznych
tak ztozonych jak komorki. W warunkach autolizy komorka
drozdzowa w momencie wyczerpania wszystkich zasobow za-
czyna obumiera¢. Wszelkie zmiany biochemiczne zachodzace
na tym etapie mogg oznaczaé¢ poczatek wiasciwej lizy komor-
ki. Polegaja one na stopniowej degradacji struktur komorko-
wych oddzielajacych od siebie poszczegdlne obszary cytopla-
zmy z jednoczesnym uwolnieniem enzymow proteolitycznych
z wakuoli do obumierajacej macierzy komérkowej. Enzymy
te w pierwszym etapie sg inaktywowane poprzez specyficzne
dla nich inhibitory, ktore wiazac si¢ z nimi tworza kompleksy.
Ewidentnie mozna to zauwazy¢, jezeli proces jest prowadzony
w pH 7, jednak po obnizeniu pH $rodowiska do 5 nastgpowala
reaktywacja proteinaz YscAiYscB w nastgpstwie mechanizmu
proteolitycznej inaktywacjizwigzanychispecyficznych dlanich
inhibitorow. Zauwazono, ze dodatek proteinazy YscA do §wie-
zych ekstraktoéw powodowat przyspieszenie reaktywacji pozo-
statych enzymow proteolitycznych, rownoczesnie zwigkszajac
ich aktywnos$¢ do maksimum. Proteinazy wakuolarne takie jak
proteinaza YscA, proteinaza YscB, karboksypeptydaza YscS,
karboksypeptydaza YscY oraz aminopeptydazy sa zwigzane
z niespecyficzng degradacja biatek oraz peptydow i do tej pory
nie stwierdzono innej ich roli. W warunkach normalnych za-
pewniaja one w obrebie wakuoli komorkowej odpowiednig
pule aminokwasow do syntezy nowych bialek, trawigc inne,
niepotrzebne w procesach biochemicznych, natomiast po ich
uwolnieniu w warunkach autolizy zaczynaja trawi¢ biatka cy-
toplazmatyczne. W podobny sposob dziataja nukleazy, ktore
degraduja RNA i DNA do polinukleotydéw, mononukleoty-
dow 1 nukleozydow. W dalszym ciagu procesu czasteczki
o niskiej masie molekularnej sa uwalniane na zewnatrz ko-
morki. W przypadku sztywnej $ciany komoérkowej, ktora na-
daje komorce ksztalt sytuacja jest odrgbna. Ze wzgledu na jej
budowe (zawiera 85% beta glukanu z wigzaniami typu 1-3
i ok. 15% glukanu z wiazaniami 1-6), wyizolowano enzymy
z grupy glukonaz odpowiedzialne za jej rozktad. Ich rola zna-
na jest z udzialu w procesie paczkowania i s3 odpowiedzial-
ne za hydroliz¢ wigzan B-(1,3) i B-(1,6) w warstwie glukanu.
W procesie autolizy B-(1,3) glukonaza, w obecnosci proteinaz,
bierze udzial w rozktadzie $ciany komoérkowej, a jej dziata-
nie mozna przyspieszy¢ poprzez dodanie papainy w procesie
ekstrakcji. Wspomniane enzymy proteolityczne r6znig si¢ od
siebie pod wzgledem specyficznosci substratowej temperatury
i pH optymalnego dziatania. Dlatego tez w$rdd producentéw
ekstraktow drozdzowych nie mozna stwierdzi¢ takich samych
technologii i sposobow ich otrzymywania. Sg one zalezne od
profilu produktu koncowego [8]. W chwili obecnej istnieje
wiele substancji chemicznych i enzymow przyspieszajacych
prowadzenie procesu. W tym celu dodaje si¢ na przyktad chlo-
rek sodu, etanol, octan etylu, octan amylu, chloroform czy to-
ulen, jak rowniez kombinacje etanolu i soli, jako substancji in-
dukujacych plazmolize¢. Dazenia do osiagnigcia jak najwyzszej
wydajnosci procesu autolizy doprowadzity do wynalezienia
kilku innowacyjnych metod, takich jak na przyktad dodawa-
nie lizozymu i bakteryjnej glukanazy, w celu trawienia niena-
ruszonych komorek lub dodawanie proteaz w celu szybszego
rozktadu sktadnikéw komoérkowych, znajdujacych si¢ na ich
zewnatrz czy mechaniczne rozdrabnianie komorek [11].
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Conway, Gaudreau i Champagne [2] wykazali, ze proces
autolizy mozna przyspieszy¢ poprzez dodanie glukanaz i pro-
teaz pochodzenia bakteryjnego. Zauwazyli, ze najlepsze uzy-
ski ekstraktu, produkowanego z drozdzy piekarskich, zostaty
odnotowane z podgrzanego wczesniej do 80°C w czasie 15
minut materiatu. W takim uktadzie 11 analizowanych proteaz
i dwie glukanazy znacznie podwyzszyly wydajnos$¢ procesu
autolizy jednak, kiedy surowiec nie byl wczesniej poddany
dziataniu wysokiej temperatury tylko kilka z nich wykazy-
wato swoje dzialanie, z czego najwigksza role przypisuje si¢
papainie. W takich warunkach uzyski ekstraktu sg zwigkszone
jedynie o 5-10% 1 sa zwigzane z ograniczeniem aktywnosci
enzymoOw w zwigzku z gromadzeniem si¢ wolnych amino-
kwaséw 1 peptydow w roztworze w wyniku dziatalno$ci en-
zymow endogennych.

Knorr, Sheety i Kinsella [6] prowadzili badania nad
zwigkszeniem wydajnosci procesu ekstrakcji poprzez zasto-
sowanie kombinacji dwoch enzymoéw lizozymu i zymolazy.
Stwierdzili, ze ich kombinacja w $rodowisku o pH 9 znacznie
zwigksza wydajno$¢ tego procesu (nawet 3 krotnie). Mechani-
zmem dzialania jest czgéciowa hydroliza glukanu i mannanu
zawartego w kompleksie weglowodanowo-biatkowym $ciany
komorkowej przy udziale zymolazy, a nastgpnie rozerwanie
wigzan glikozydowych, wystepujacych w polaczeniach man-
nanu z biatkami i glukanu z biatkami poprzez lizozym.

Plazmoliza jest procesem polegajacym na zmianie ci$nie-
nia osmotycznego komorek drozdzowych poprzez dodanie
np. soli czy rozpuszczalnikow organicznych, takich jak octan
etylu i izopropanol. Moze ona by¢ prowadzona przez ok. 8 go-
dzin w temperaturze 50-60°C [9]. Komorki drozdzowe znaj-
dujace si¢ w roztworze soli zaczynaja traci¢ zawarta w nich
wode¢ probujac wyrownaé cisnienie osmotyczne w stosunku
do otaczajacego medium. W takich warunkach zawartos¢ ko-
morki wydobywa si¢ na zewnatrz i z czasem jest to przyczyna
jej obumierania, co z kolei powoduje dalsza jej degradacje.
Dodawanie soli w procesie plazmolizy skutkuje zmniejsze-
niem ryzyka rozwoju bakterii jednak ze wzgledu na jej stosun-
kowo wysoka zawarto$¢ uzycie tak otrzymanych produktow
w przemysle spozywczym jest ograniczone, poniewaz zapo-
trzebowanie na ekstrakty z niska zawarto$cia sodu jest znacz-
nie wyzsze. Nalezy nadmieni¢, Ze metoda ta jest niezwykle
optacalna z punktu widzenia producentow ekstraktow droz-
dzowych i jednoczes$nie umozliwia otrzymywanie produktow
o wyzszej jako$ci mikrobiologicznej [8].

OTRZYMYWANIE EKSTRAKTOW
DROZDZOWYCH Z NIEAKTYWNYCH
KOMOREK DROZDZOWYCH,
METODA HYDROLIZY KWASOWEJ
| EKSTRAKCJI WODNEJ

Do gléwnych metod otrzymywania ekstraktow drozdzo-
wych z inaktywowanych komorek naleza hydroliza kwasowa
i ekstrakcja wodna. Obie metody moga by¢ prowadzone na
nieaktywnych komoérkach drozdzy. W przypadku procesu hy-
drolizy kwasowej powstaje wiele substancji niepozadanych,
a w wyniku zobojetniania uzytych w procesie kwasow, eks-
trakty takie zawsze zawieraja duzo chlorku sodu (do 40%), co
ogranicza ich uzycie w przemysle spozywczym. W przypadku
ekstrakcji wodnej, czynnikiem ograniczajgcym jest wydajnosé

procesu, dlatego tez metoda ta jest stosowana w nielicznych
aplikacjach, glownie laboratoryjnych.

Hydroliza kwasowa w przeciwienstwie do autolizy nie
wymaga zastosowania drozdzy o wysokim wskazniku zywot-
nosci. Proces moze by¢ prowadzony z uzyciem drozdzy nie-
aktywnych. 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%. Nastepnie tak uzyskana za-
wiesina jest poddana dziataniu stezonego kwasu solnego. Sto-
pien hydrolizy jest kontrolowany przez czas trwania procesu
w wysokiej temperaturze, ktoérej optimum waha si¢ w grani-
cach 100°C. Zakwaszony material jest poddawany zobojetnie-
niu do pH 5-6 z udziatem wodorotlenku sodu, odfiltrowywany
1 zageszczany do syropu, pasty czy suszony na proszek o wil-
gotnosci ok. 5% [8].

W konteksécie wydajnosci ekstrakeji, hydroliza kwasowa
daje wigkszy uzysk niz proces autolizy. Jednak w przeciwien-
stwie do autolizatow drozdzowych, biatka w hydrolizatach sa
prawie catkowicie zdegradowane do aminokwasow, a §ciana
komorkowa rozpuszczona. Jednocze$nie w wyniku mocnej
hydrolizy kwasowej w produkcie koncowym utracony jest
catkowicie tryptofan, jak réwniez zmniejszona drastycznie
zawarto$¢ tyrozyny, metioniny i cysteiny. Cechami ograni-
czajacymi uzycie hydrolizatow drozdzowych w aplikacjach
spozywczych sa ponadto: wysoka zawarto$¢ soli, brak pew-
nych witamin oraz ubozszy profil smakowy [11]. W procesie
produkecyjnym hydrolizatow drozdzowych istnieje mozliwo$é
powstawania choloropochodnych zwiazkéw, takich jak 3-
chloro-propanediol, ktérych obecno$é¢ wykryto w hydroliza-
tach warzywnych produkowanych podobnymi metodami. Sg
one wysoce szkodliwe dla organizmu czlowieka, co rowniez
obniza atrakcyjno$¢ tego typu produktow.

Inaktywowane termicznie suszone drozdze piwowarskie,
podobnie jak suszone, aktywne drozdze piekarnicze, moga
podlega¢ ekstrakcji wodnej. W tym procesie mozna odzy-
ska¢ 20-25% sktadnikéw komoérkowych. Najwyzsze wydajno-
$ci odnotowano w procesie ekstrakcji suszonych, aktywnych
drozdzy piekarniczych mieszanych w zimnej wodzie (4°C),
buforach (0.1 M roztwor fosforanu) czy soli fizjologicznej
(0.85% roztwor chlorku sodu). Proces ekstrakcji wodnej pro-
wadzony na inaktywowanych suszonych drozdzach piwowar-
skich, nie jest zalezny od temperatury.

Niska wydajno$¢ tej metody ogranicza jej zastosowanie do
skali laboratoryjnej przy otrzymywaniu niektérych koenzy-
moéw, witamin i aktywnych biochemicznie sktadnikéw [11].

OTRZYMYWANIE EKSTRAKTOW
DROZDZOWYCH Z NISKA
ZAWARTOSCIA KWASOW

NUKLEINOWYCH

Wiele opracowan na temat autolizy komoérek drozdzowych
ma na celu wskazanie substancji potencjalnie zwigkszajacych
wydajno$¢ procesu ekstrakcji. W przypadku ekstraktow droz-
dzowych i ich zastosowania w zZywieniu, czgsto pojawia si¢
problem zwigzany ze stosunkowo wysoka zawarto$cig kwasoéw
nukleinowych, ktore moga powodowaé w przypadku podwyz-
szonego spozycia zapalenie stawdw czy kamice nerkows. Za-
warto$¢ kwasow nukleinowych zmienia si¢ w cyklu zyciowym
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komorki, a najmniejsza ilos¢ RNA wykazano w fazie stacjo-
narnej. W celu uzyskania drozdzy o niskiej zawartosci kwasow
nukleinowych mozna stosowa¢ np. mitomycyne C (cytostatyk)
lub aktynomycyne D (antybiotyk peptydowy) [5].

Do produkcji ekstraktoéw mozna réwniez selekcjonowad
gatunki drozdzy, ktorych cechg szczegdlna jest niska zawar-
to§¢ RNA w obrgbie komorki. Metody te moga by¢ jednak
niewystarczajace, a w zwiazku z duza konkurencja ekstraktow
drozdzowych w stosunku do ekstraktow z warzyw wydaje si¢
koniecznym dalsza ich obrobka majaca na celu obnizenie za-
warto$ci RNA tak, aby mogly stanowi¢ bezposrednie zrodto
biatka w zywieniu cztowieka. Wedtug danych literaturowych
istnieje kilka metod redukcji zawarto$ci kwasow nukleino-
wych w komorkach drozdzy i innych organizmow.

Metoda zaproponowana przez Dirr’a i Decker’a [4] i Tre-
velyana [15], przewiduje bezposrednia ekstrakcje komorek
C.utilis w obecnosci 10% roztworu NaCl 1 octanu sodu w tem-
peraturze ok. 80°C w czasie 72 godzin. Okazalo si¢, ze w ten
sposob mozna zredukowaé azot zwiagzany z purynami o 80%.
Dokumentowano rowniez proby aktywacji rybonukleaz we-
wnatrzkomorkowych. Tannenbaum [14] oraz Trevelyan [16]
zaktywowali RNA-zy wywolujac szok termiczny, podgrzewa-
jac badany materiat na kilka sekund do temperatury 68°C w
nastepstwie dwugodzinnej inkubacji drozdzy w temperaturze
53°C. Opisane wyzej metody skutkowaty w uzyskaniu komo-
rek o niskiej zawartosci kwasow nukleinowych, jako zrodta
do ekstrakcji biatek spelniajacych wymagania zywieniowe
cztowieka [8].

Redukcji zawartosci kwasow nukleinowych mozna doko-
na¢ poprzez dalszg obrobke materiatu uzyskanego w procesie
ekstrakcji. Proces wytracenia biatek w niskim pH doprowadzi
réwniez do wytracenia obecnych w rozpuszczalnej frakeji cy-
toplazmatycznej kwaséw nukleinowych.

Knorr, Sheety i Kinsella [6] w czasie badan nad zwigksze-
niem wydajnosci procesu ekstrakcji stwierdzili, ze zawarto$¢
kwaséw nukleinowych w obrebie uzyskanego materiatu biat-
kowego wynosita okoto 26% (cze$¢ biatek zostata roztozona
przez endogenne proteazy komérkowe). W wyniku préob suk-
cynylacji w celu zwigkszenia wydajno$ci wytracania biatek
w punkcie izoelektrycznym stwierdzili, ze skutkuje to réwniez
w zmniejszeniu zawarto$ci kwasow nukleinowych do ok. 2%.

Newell, Robbins i Seeley [7] oraz Damodaran i Kinsell
[3], badali mozliwos$ci redukcji zawartosci kwasow nukleino-
wych z poziomu 11.7% do 1-2% w wyizolowanych biatkach.
Wykonane eksperymenty polegaly na poprzedzajacym ich
wytracanie ogrzewaniu frakcji cytoplazmatycznej homogena-
tow komdrkowych w temperaturze 75-80°C, przy pH rownym
10-10.5 w czasie 1-4 godzin lub w temperaturze 55-65°C,
przy pH 11.5-12.5 w czasie 1-2 godzin. Udato im si¢ rowniez
zredukowa¢ zawarto$¢ kwasow nukleinowych ponizej 3%
poprzez poddanie rozpuszczalnej frakcji cytoplazmatycznej
komorek drozdzowych dzialaniu fosfodiestrazy, otrzymanej
z kietkéw stodowych. Metoda opracowana przez Robbinsa
[10] wymaga ogrzewania sktadnikéw cytoplazmatycznych
w temperaturze okoto 100°C w czasie od 10 sekund do jednej
godziny w pH 6.8, w wyniku czego uzyskano biatka o zawar-
to$ci RNA w granicach 1-2%.
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PODSUMOWANIE

. Ekstrakty drozdzowe s3 cennymi, naturalnymi sktadnika-

mi smakowymi, coraz szerzej stosowanymi w przemysle
spozywezym, w produkcji réznych wyrobéw o profilu
migsnym, takich jak: koncentratow zup, soséw, miesza-
nek, przypraw, itp.

Sposréd szeregu metod otrzymywania ekstraktow droz-
dzowych, najbardziej rozpowszechniona jest metoda au-
tolizy, polegajaca na aktywacji i wykorzystaniu enzymow
endogennych. Ekstrakty drozdZzowe otrzymywane metoda
autolizy i proteolizy, w coraz wickszej skali zastepuja hy-
drolizaty biatkowe otrzymywane metodg hydrolizy kwa-
sowej prowadzonej z udziatem kwasoéw nieorganicznych,
ktorych stosowanie budzi wiele zastrzezen pod wzgledem
zywieniowym i zdrowotnym.

Ostatnio prowadzone sa intensywne badania nad otrzy-
mywaniem ekstraktow drozdzowych o niskiej zawarto-
$ci kwasow nukleinowych, ktorych nadmierne spozy-
cie moze by¢ przyczyna powstawania schorzen stawow
inerek. Otrzymanie i stosowanie ekstraktéw drozdzowych
o niskiej zawartosci kwasow nukleinowych moze stano-
wi¢ duzy postep dla przemystu spozywczego, w zwigzku
z mozliwoscia ich wykorzystania nie tylko jako substancje
smakowe, ale rowniez jako zrddlo cennych sktadnikow
odzywcezych w produkcji zywnosci specjalnego przezna-
czenia zywieniowego i suplementéw diety.
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MODERN METHODS OF OBTAINING
YEAST EXTRACTS AS NATURAL TASTE
COMPONENTS

SUMMARY

Yeast extracts belong to natural taste substances that are
more and more widely used in the food industry. It is possible
to obtain them from living and dead yeast cells and the ap-
plied method of the production has the influence on the taste
profile of produced extract. To the methods of the extraction
from living cells belong autolysis and plasmolysis, however
an acid hydrolysis and an aqueous extraction are methods,
in which dead cells are being used. The most spread method
of obtaining yeast extracts is a process of autolysis, relying
on the activation and using endogenous enzymes of yeast in
order to free intracellular elements. This method is providing
the right chemical purity of received products. Plasmolysis is
a method consisting in the change of the osmotic pressure of
cells leading to rupturing them. The acid hydrolysis consists
in the degradation of cellular structures with the help of acids,
however the aqueous extraction is based for dissolving and
rinsing cellular components out with the use of water. The-
se methods differ from themselves in the effectiveness and the
quality of derived end products. Alterations of mentioned me-
thods can lead to increasing the productivity or improving the
quality obtained end products.



