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WEASCIWOSCI FUNKCJONALNE WYBRANYCH PREPARATOW
POCHODZENIA DROZDZOWEGO

Streszczenie

W pracy oceniono nastepujace wiasciwosci funkcjonalne: rozpuszczalno$¢, zdolno$é wigzania thusz-
czu, zdolno$¢ emulgujaca oraz zdolnosci pianotworcze nastepujacych preparatéw pochodzenia drozdzo-
wego: dwu ekstraktéw drozdzowych, koncentratu i hydrolizatu biatka drozdzowego.

Oba ekstrakty i hydrolizat charakteryzowaty sie dobrg rozpuszczalno$cig w zakresie pH 2-10, roz-
puszczalno$¢ koncentratu malata w poblizu punktu izoelektrycznego, przy wartosci pH = 4. Ekstrakty
drozdzowe charakteryzowaty sie ponadto zdolno$cig wigzania ttuszczu FBC = 60% i 80%, zdolnoscia
tworzenia piany FC = 300% i 500% oraz brakiem zdolnosci emulgujacych. Koncentrat biatka drozdzowe-
go charakteryzowat sie zdolnos$cig wigzania ttuszczu FBC = 170%, zdolnoscig tworzenia piany, FC =
700%, wysoka trwato$ciag utworzonej piany oraz zdolnoscig emulgujacg EC = 82%. Warto$ci oznaczen
wiasnosci funkcjonalnych hydrolizatu wynosity odpowiednio EC = 70%, FBC = 72% i FC = 600%.

Dobra rozpuszczalno$é uzyskanych preparatow drozdzowych i cechy funkcjonalne wskazuja na moz-
liwos¢ ich zastosowania w produkcji spozywczej.

Wstep

Preparaty pochodzenia drozdzowego wykorzystywane sg w produkcji zywnosci
gtéwnie jako srodki smakowo-zapachowe. Preparaty te charakteryzujg sie wysoka
zawartos$cig biatka o korzystnym zywieniowo sktadzie aminokwasowym. W latach 70.,
poszukujgc nowych zrddet biatka, prowadzono prace nad otrzymywaniem izolatow
biatka drozdzowego [13]. Opracowane preparaty biatkowe, mimo wielu zalet i umiar-
kowanej ceny, nie znalazty szerokiego zastosowania.

Przyczynity sie do tego informacje o niekorzystnych skutkach zdrowotnych spo-
wodowanych spozywaniem kwasow nukleinowych zawartych w preparatach drozdzo-
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wych w iloSciach ponad 2 g na dobe (przy przecietnej zawartosci kwasoéw nukleino-
wych rzedu 10% jest to rownowazne spozyciu ok. 20 g preparatu).

Obserwowany w ostatnich latach wzrost zapotrzebowania na dodatki do zywnosci
stwarza nowe mozliwosci wykorzystania preparatdbw pochodzenia drozdzowego, a
traktowanie ich jako dodatku, a niejako alternatywnego zrodta biatka, i spozywanie w
ograniczonej ilosci nie stwarza zagrozenia dla zdrowia (bezpieczna dawka kwasow
nukleinowych nie zostaje przekroczona). Preparaty biatkowe pochodzenia drozdzowe-
go moga stanowi¢ cenny sktadnik wyrobow spozywczych, przede wszystkim prepara-
tow dietetycznych, ze wzgledu na zawarto$¢ witamin oraz na korzystny skfad amino-
kwasowy, zblizony do skfadu biatka jaja kurzego. Dodatek preparatéw drozdzowych
stwarza mozliwosci uzyskania nowych, atrakcyjnych produktéw zywnosciowych o
wysokich walorach odzywczych. Dotyczy to takich grup zywnosci, jak zywnos$¢ wy-
godna, koncentraty spozywcze, roznego rodzaju sosy satatkowe, przekaski, zywnosé
czesciowo przetworzona, wyroby wegetarianskie, nowe gatunki produktow spozyw-
czych, wedliny i przetwory mleczne itd.

Preparaty drozdzowe, zaleznie od sposobu wytwarzania, charakteryzujg sie réz-
nymi cechami smakowo-zapachowymi wzglednie neutralnoscig smakowa. | tak eks-
trakty drozdzowe, otrzymane w procesie autolizy, majg aromat miesny, grzybowy lub
bulionowy. Natomiast koncentraty, izolaty lub otrzymane w odpowiednich warunkach
hydrolizaty biatka drozdzowego pozbawione sg smaku i zapachu. Profil smakowo-
zapachowy preparatu drozdzowego w sposéb zasadniczy determinuje mozliwos¢ za-
stosowania go w konkretnym produkcie spozywczym.

Podstawowg wiasciwoscig funkcjonalng, decydujacg o wykorzystaniu przemy-
stowym danego produktu drozdzowego, jest jego rozpuszczalno$é. Preparaty pocho-
dzenia drozdzowego charakteryzujace sie dobrg rozpuszczalnosScig mogg znalez¢ za-
stosowanie w produkcji koncentratow zup, sosdéw i napojow, zas$ jesli posiadajg zdol-
nosci pianotwdrcze, a sg smakowo neutralne, mozna je uzy¢ w produkcji ciast, bez,
deserow, biszkoptow. Te preparaty, ktore charakteryzujg sie dobrymi wiasciwosciami
emulgujacymi i zdolnoScig wigzania ttuszczu zastosowa¢ mozna w produkcji wedlin,
koncentratow spozywczych, majonezéw, ciast, pieczywa, itp. [3, 5, 7, 10].

Produkty pochodzenia drozdzowego otrzymywane réznymi metodami charakte-
ryzujg sie odmiennymi wiasciwosciami funkcjonalnymi. W celu oceny przydatnosci
preparatu drozdzowego do wybranych celéw przetworczych konieczne jest okreslenie
tych wiasciwosci, obok znajomosci ich waloréw odzywczych i charakterystyki sma-
kowo-zapachowej.

Celem pracy byto okreslenie wybranych wilasciwosci funkcjonalnych: rozpusz-
czalnosci, zdolnosci aeracyjnych: zdolno$ci pianotwdrczych, oraz zdolnosci hydrofo-
bowych: zdolnosci wigzania ttuszczu i zdolnosci emulgujacych preparatéw drozdzo-
wych: dwu ekstraktow drozdzowych, koncentratu i hydrolizatu biatka drozdzowego.
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Materiaty i metody badan

Materiatem do badan byty preparaty otrzymane z drozdzy piekarskich szczepu
KKP/518 (Mazowiecka Wytwdérnia Wddek i Drozdzy w Jézefowie) w Zakfadzie
Technologii Spirytusu i Drozdzy Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-Spo-
zywczego w Warszawie.

Ekstrakty drozdzowe uzyskano w wyniku indukowanej autolizy komérek drozdzy
piekarskich (50°C, 24 h). Jako induktory autolizy stosowano induktor mieszany: glu-
koze, etanol i NaCl (0,5/1,0/2,5% wi/w) - otrzymano ekstrakt EI; oraz kwas adypino-
wy 0,5% wi/w - otrzymano ekstrakt E2. Po zakoriczeniu autolizy zawiesiny wirowano
celem oddzielenia $cian komorkowych, a supematanty nazywane dalej ekstraktami
drozdzowymi suszono rozpytowo.

Koncentrat biatka drozdzowego K otrzymano na drodze dwustopniowej ekstrak-
cji alkalicznej biomasy drozdzy i precypitacji w punkcie izoelektrycznym, przy warto-
§ci pH=4,4. Hydrolizat biatka drozdzowego H uzyskano przy uzyciu enzymu Flavo-
urzyme, Novo Nordisk (5h, pH:7, temperatura 50°C, E/S:2/100). Preparaty koncentratu
K i hydrolizatu H wysuszono rozpytowo. Oceniono skiad chemiczny otrzymanych
preparatdw, zawartos¢ biatka metodg Kjeldahla [9], cukrow ogdtem metoda Dubois [1]
i kwasow nukleinowych metodg Munro i wsp. [8].

Wiasciwosci funkcjonalne ww. preparatow oceniano metodami:
rozpuszczalno$¢ - wedtug Krolla [6] w modyfikacji wiasnej. Mierzono spektrofoto-
metrycznie (A = 500 nm) zmetnienie 1% roztwordéw o wartosciach pH od 2 do 9. Na
podstawie pomiaréw wybierano roztwor o najwiekszym zmetnieniu i po odwirowaniu
oznaczano w supematancie zawarto$¢ rozpuszczalnych zwigzkéw azotowych metodg
Kjeldahla. Poréwnawczo oznaczano zawarto$¢ azotu w probce wyjsciowej. Wskaznik
rozpuszczalnosci obliczano ze wzoru:

NSI(%)= NPW NO x 100%

Nph=x- zawartos¢ azotu w prébce o najwiekszej absorbancji,

No - zawarto$¢ azotu w prébce wyjsciowej;

zdolnos$¢ wigzania ttuszczu (FBC) wedtug Schwenke i wsp. [11];

zdolnosci pianotwdrcze (FC, FS) wedtug Jedrzejczyk [4];

zdolnos$¢ emulgowania (EC) metodg Swifta i wsp. [12] w modyfikacji Grabowskiej i
wsp. [2].

Poréwnawczo oceniono wybrane wiasciwosci funkcjonalne preparatow handlo-
wych: lecytyny instant firmy Stern, koncentratu biatka sojowego Arcon firmy Vit-Pol
oraz drozdzy autolizowanych. Wartosci podane w tabelach stanowig $rednig wynikow
uzyskanych w trzech réwnolegtych oznaczeniach.
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Wyniki i dyskusja

Wysuszone ekstrakty drozdzowe El i E2 charakteryzowaty sie smakiem i zapa-
chem bulionowo-grzybowym i barwa jasnozo6ttg, koncentrat K i hydrolizat H miaty
neutralny smaki zapach i barwe kremowa. Zgodnie z deklaracjg producenta uzytego
enzymu otrzymany hydrolizat nie miat smaku gorzkiego. W otrzymanych preparatach
oceniono zawarto$¢ biatka, cukréw ogotem i kwasow nukleinowych. Wyniki przed-
stawiono w tabeli 1

Tabela 1
Zawartos¢ biatka, cukrow ogotem i kwaséw nukleinowych w ekstraktach drozdzowych El i E2, koncen-

tracie biatkowym K i hydrolizacie H.
The content of protein, sugar and nucleic acids in yeast extracts: EIl, E2, concentrate K, and hydrolyzate

Preparat Zawarto$¢, (%) / content of (%)
Preparation biatka / protein cukréw / sugar kwaséw nukleinowych / nucleic acids
El 56,6 14,9 8,9
E2 60,5 10,1 10,8
K 75,6 7,9 8,0
H 73,2 7,2 73

Ekstrakty (El i E2) otrzymane metoda indukowanej autolizy biomasy drozdzy
charakteryzowaty sie zawartoscig biatka, oznaczonego metoda Kjeldahla do 60% i
cukrow ogotem od 8,9 do 10,8%. Koncentrat biatkowy K i hydrolizat H zawieraty ok.
75% biatka i 7 - 8% cukrow ogdtem. Zawartos¢ kwasow nukleinowych we wszystkich
otrzymanych preparatach byta zblizona i wynosita od ok. 7% dla hydrolizatu do ponad
10% dla ekstraktu E2.

Rozpuszczalno$é

Podstawowa wiasciwoscig funkcjonalng, determinujacg technologiczne mozliwo-
§ci zastosowania preparatdw drozdzowych jest rozpuszczalno$¢. Oceniono rozpusz-
czalnos¢ otrzymanych preparatéw ekstraktow (E1i E2), koncentratu (K) i hydrolizatu
biatka drozdzowego (H). Krzywe rozpuszczalno$ci na rysunkach 1 i 2 przedstawiaja
zalezno$¢ absorbancji, w ustalonych warunkach pomiarowych, od wartosci pH roztwo-
ru preparatu drozdzowego. Nie stwierdzono gwattownego wzrostu zmetnienia w bada-
nym zakresie wartosci pH w obu ekstraktach i hydrolizacie, co wskazuje na dobrg roz-
puszczalnos$¢ preparatéw. Z tego powodu w tych preparatach nie oznaczano wskaznika
rozpuszczalnosci NSI. Koncentrat K wykazywat najwyzsze zmetnienie, a w konse-
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kwencji, najnizszg rozpuszczalno$¢ przy wartosci pH 4. W tym punkcie wskaznik roz-
puszczalnosci NSI wyniost 16%.

Wiasciwosci aeracyjne

Oceniono wiasciwosci aeracyjne: zdolno$¢ tworzenia piany (FC) i stabilno$¢
otrzymanej piany (FS) po czasie 30 min., a wyniki przedstawiono w tabeli 2.

Tabela 2
Zdolno$¢ tworzenia piany (FC) i stabilno$¢ piany (FS) preparatéw drozdzowych.
Foaming capacity (FC), and foam stability (FS) of selected yeast products.
Zdolnos¢ tworzenia piany, Stabilnos¢ piany,
Preparat / Preparation foaming capacity, FC foam stability, FS
(%] (4]
El 300 0
E2 500 0
K 850 90
H 600 16

Rys. 1. Rozpuszczalno$é ekstraktow.
Fig. 1. Solubility of the yeast extracts.
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Rys. 2. Rozpuszczalno$¢ koncentratu K i hydrolizatu H.
Fig. 2. Solubility of the concentrate K and hydrolyzate H.

Poszczeg6lne wartosci oznaczenia FC odbiegaty od wartosci Sredniej maksymal-
nie 0 22 %, za$ oznaczenia FS maksymalnie o 2%. Brak stabilnosci piany w obu eks-
traktach moze by¢ spowodowany obecnoscig thuszczoéw w ilosci ok. 2% (wynik badan
wiasnych). Koncentrat i hydrolizat biatka drozdzy zawieraty ponizej 1% ttuszczdw,
redukcja ich zawartosci wynika z metody izolacji biatka, gdzie w wyniku stosowanych
alkaliéw ttuszcze ulegajg zmydleniu i czeSciowemu oddzieleniu.

Hydrolizat biatka drozdzy charakteryzowat sie nizszymi warto$ciami FC i FS niz
koncentrat. Powodem tego moze by¢ skrdcenie tancuchow biatkowych do rozmiaréw
niedostatecznie stabilizujgcych powstajaca piane.

Wiasciwosci hydrofobowe

W wielu potencjalnych kierunkach zastosowan istotne sg interakcje preparatu z
ttuszczami. Oceniono wiasnosci hydrofobowe preparatow drozdzowych: zdolnosci
emulgowania i zdolno$¢ wigzania ttuszczu. Celem pordéwnania oznaczono ww. wia-
Sciwosci preparatow handlowych: koncentratu biatka sojowego, lecytyny sojowej i
drozdzy autolizowanych. Wyniki przedstawiono w tabeli 3.

Poszczeg6lne oznaczenia FBC odbiegaty od wartosci Sredniej maksymalnie o 5%,
za$ oznaczenia EC maksymalnie o 6%.

W przypadku obu ekstraktow pomiar zdolnosci emulgowania wybrang metodg nie
pozwolit na uzyskanie jednoznacznych wynikéw. Podczas pomiaru preparaty te wizu-
alnie dyspergowaty olej, lecz warto$ci pomiaru oporu byty znacznie wyzsze niz dla
pozostatych tworzonych emulsji. Nie udato sie réwniez wyznaczy¢ punktu zatamania
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emulsji, charakteryzujacego sie nagtym wzrostem oporu. Moze to wskazywa¢ na od-
mienne cechy fizykochemiczne biatka ekstraktéw, jak réwniez na niedostosowanie
metody pomiaru zdolnosci emulgowania do tej grupy preparatow. Bedzie to przed-
miotem dalszych badan z wykorzystaniem innych metod oceny wasciwosci emulguja-
cych, jak rowniez badan fizykochemicznych biatek drozdzowych (np. ich elektrofore-
zy).

Koncentrat i hydrolizat drozdzowy miaty wyraZnie lepsze wiasciwosci emulgo-
wania niz poréwnywane preparaty handlowe, natomiast zdolno$¢ wigzania thuszczu
byta zblizona.

Tabela 3
Wiasciwosci hydrofobowe preparatow drozdzowych i preparatéw handlowych.
Hydrofobie properties of selected yeast products and commercial preparations.
Zdolnos$¢ emulgowania, Zdolnos¢ wigzania ttuszczu,
Preparat / Praparation Emulsion capacity, EC Fat binding capacity, FBC
[cm3oleju/g] [%]
El nie oznaczona 88
E2 nie oznaczona 76
K 820 118
H 700 72
drozdze autolizowane 95 120
biatko sojowe 170 96
lecytyna sojowa 470 105

Podsumowanie

Rozpuszczalno$é jest wazng wiasciwoscig funkcjonalng preparatow biatkowych,
decydujaca o ich wykorzystaniu w przetwdrstwie spozywczym. Ekstrakty drozdzowe
El i E2, otrzymane w wyniku autolizy drozdzy, charakteryzowaty sie dobrg rozpusz-
czalnoscig w catym badanym zakresie pH. Rozpuszczalnos¢ koncentratu K malata w
poblizu punktu izoelektrycznego (przy wartosci pH = 4). Hydroliza enzymatyczna
biatka drozdzowego poprawita jego rozpuszczalno$é z zakresie niskich wartosci pH,
hydrolizat H charakteryzowal sie dobrg rozpuszczalnoscig. Niska rozpuszczalnosc¢
koncentratu w zakresie pH 4-5 limituje jego wykorzystanie w produktach ptynnych o
takiej kwasowosci.

Ekstrakty drozdzowe El i E2 charakteryzowaly sie smakiem i zapachem bulio-
nowo-grzybowym, co stwierdzono w innych badaniach, zdolnoScig tworzenia piany
FC = 300% i 500%, natomiast wytworzona piana nie wykazywata stabilnosci. Taka
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charakterystyka stwarza mozliwo$¢ wykorzystania ekstraktow drozdzowych w pro-
duktach ptynnych typu sosy lub soki warzywne, gdzie pienienie sie moze by¢ takze
przeszkoda w procesie wytworczym.

Koncentrat biatka drozdzowego K charakteryzowat sie w przeciwienstwie do
ekstraktow neutralnym smakiem i zapachem; miat on wyjatkowo wysokg zdolnos¢
tworzenia piany FC = 800%, przy jednoczesnej wysokiej trwatosci utworzonej piany
FS = 90%. Posiadat réwniez wyjatkowo wysoka zdolnos¢ emulgujagcg EC = 820
[cm oleju/g]. Koncentrat biatka drozdzowego K, posiadajacy dobre wtasciwosci emul-
gujagce i pianotwdrcze, moze znalez¢ zastosowanie w produkcji pulchnych farszéw,
deseréw, wyrobow piekarskich, majonezéw i dan gotowych.

Wiasciwosci aeracyjne hydrolizatu H wynosity: zdolno$¢ tworzenia piany FC =
600% i stabilnos¢ piany FS = 16%. Zdolnosci emulgujace hydrolizatu (EC = 700
[cm3oleju/g]) byly nieco nizsze niz zdolnoSci emulgujagce koncentratu, lecz prawie
dwukrotnie wyzsze niz lecytyny “Stern” i czterokrotnie wyzsze niz koncentratu biatka
sojowego, handlowego dodatku do wedlin.

Wszystkie oceniane preparaty pochodzenia drozdzowego charakteryzowaly sie
podobna zdolnoscia wiazania ttuszczu, poréwnywalng do zdolnosci wigzania ttuszczu
koncentratu biatka sojowego.

Wysuszone rozpytowo preparaty koncentratu i hydrolizatu biatka drozdzowego
charakteryzowaty sie barwg kremowa, dzieki czemu dodane do produktu spozywczego
nie spowodujg zmiany jego barwy.

Intensywna hydroliza biatek drozdzowych doprowadzi¢ moze do uwolnienia
gorzkich peptydéw, ograniczajac mozliwosci wykorzystania hydrolizatow w produkcji
spozywczej. Uzycie preparatu enzymatycznego, ktory wedtug informacji producenta
nie powoduje tworzenia gorzkich peptydéw, umozliwito otrzymanie dobrze rozpusz-
czalnego hydrolizatu pozbawionego goryczy.

Przedstawione wyniki majg charakter pilotazowy, ich celem bylo orientacyjne
okreslenie wiasciwosci preparatow pochodzenia drozdzowego, otrzymanych réznymi
metodami w Zak}adzie Technologii Spirytusu i Drozdzy IBPRS w Warszawie. Wery-
fikacja przydatnosci preparatow drozdzowych w konkretnym wyrobie spozywczym
nastapi¢ moze po zastosowaniu preparatu w odpowiednim uktadzie modelowym, gdzie
mozna przesledzi¢ caty kompleks wiasciwosci funkcjonalnych w interakcji z podsta-
wowymi sktadnikami okreslonego produktu. Oczywiscie o0 jego ostatecznym wykorzy-
staniu zadecyduje réwniez rachunek ekonomiczny.

Whnioski

1 Ekstrakty drozdzowe EI i E2 oraz hydrolizat biatka drozdzowego H otrzymane w
Zaktadzie Technologii Spirytusu i Drozdzy charakteryzuja sie dobrg rozpuszczal-
noscig. Parametr ten i wybrane wiasciwosci funkcjonalne wskazujg na mozliwos¢
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zastosowania tych preparatow w produkcji koncentratéw oraz ptynnych wyrobow
spozywczych, soséw, zup itd.

Koncentrat K i hydrolizat biatka drozdzy H charakteryzuje sie lepszymi zdolno-
Sciami emulgujacymi niz handlowe biatko sojowe Arcon firmy Vit-Pol i lecytyna
sojowa instant firmy Stern. Preparaty te posiadajg dobrg zdolno$¢ wigzania ttusz-
czu, dzieki czemu moga stanowi¢ dodatek do wedlin, wyrobow garmazeryjnych,
dan gotowych, deseréw itd.

Stabe zdolnos$ci pianotworcze ekstraktow drozdzowych stwarzaja mozliwosé ich
wykorzystania w produkcji napojéw, np. sokéw warzywnych, soséw, zup lub
ptynnych dan wegetarianskich.
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FUNCTIONAL PROPERTIES OF SELECTED YEAST PRODUCTS
Summary

The functional properties: solubility, fat binding capacity, emulsion capacity and foaming properties
of selected yeast products: yeast extracts, yeast protein isolate and hydrolyzate were investigated.

Yeast extracts and yeast protein hydrolyzate had a good solubility in the pH range 2-9. The solubility
of the yeast protein concentrate decreased at the isoelectric point (pH 4).

The fat binding capacity FBC of the two yeast extracts was 60% and 80% respectively, and the foam
capacity, FC was 300% and 500%. No emulsion capacity was found for the extracts. The yeast protein
isolate has a good fat binding capacity FBC = 170%, foaming capacity FC = 700% and emulsion capacity
EC = 82%. The functional properties of yeast protein hydrolyzates were: fat binding capacity FBC = 72%,
foaming capacity FC = 600% and emulsion capacity EC = 70%. The good solubility and the functional
properties of the selected yeast products show that they can be used in the food industry. |18



