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1. Wstep

rozdze piekarskie sg materiatem biologicznym, tatwo ulegajgcym inakty-

wacji w procesie suszenia i przechowywania. Suszenie aktywnych drozdzy

piekarskich w celu zwiekszenia ich trwatosci jest procesem wyjatkowo truc
nym, majacym istotny wptyw na jako$¢ produktu finalnego. Parametrami
okreslajgcymi jakos$¢ suszonych drozdzy sga miedzy innymi: przezywalnosc
komérek, aktywno$¢ fermentacyjna, zdolno$¢ wigzania wody oraz sita pedna.

Proces suszenia drozdzy zwigzany jest z przejsciem zywych komorek
w stan anabiozy wskutek obrébki termicznej i utraty wody. Uszkodzenie sy-
stemu enzymatycznego w procesie suszenia oraz zwiekszenie ilosci komorek
martwych powoduje obnizenie aktywnosci drozdzy suszonych w stosunku do
materiatu wyjsciowego.

Niezwykle wazne jest zatem wiasciwe przeprowadzenie operacji suszenia,
gwarantujgce zachowanie odpowiednich wiasciwosci produktu w mozliwie naj-
dtuzszym czasie. Rowniez istotne sg poszukiwania nowych metod suszenia
i optymalizacji procesu, w celu uzyskania najlepszej jakosci produktu kon-
cowgo.

Celem tej pracy jest propozycja suszenia drozdzy piekarskich na nosni-
kach porowatych. Badania eksperymentalne wykazaty, ze drozdze suszone na
nosnikach posiadajg wyzszg jakos¢ niz czyste drozdze suszone w identycznych
warunkach.

2. Podstawowe zagadnienia zwigzane z procesem suszenia
drozdzy piekarskich

Drozdze suszone charakteiyzujg sie znacznie wiekszg trwatoscig od droz-
dzy prasowanych, przejawiajacg sie gtownie mozliwoscia dtuzszego przecho-
wywania, nawet przez okres wielu miesiecy od chwili ich obrébki. Natomiast
ich wadg jest obnizona aktywno$¢, spowodowana prawdopodobnie uszkodze-
niem systemu enzymatycznego w procesie suszenia.
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o dobrej jakosci drozdzy Swiadczy krotki czas podnoszenia ciasta oraz
powolny spadek sity pednej podczas przechowywania. Ogdlnie przyjmuje sie,
ze o jakosci suszonych drozdzy decyduja wiasciwosci materiatu wyjsciowego,
metoda i warunki suszenia, zawartos¢ azotu, wilgotnos¢ koricowa i réwno-
miernos¢ wysuszenia oraz warunki przechowywania.

Literatura przedmiotu ostatnich lat wskazuje na rosngce zainteresowanie
suszeniem materiatdw wilgotnych w obecnosci innych substancji, zwanych
nosnikami, sorbentami, wypetniaczami, stabilizatorami itp. (1 -6).

Znana jest powszechnie metoda suszenia kontaktowo-sorpcyjnego, zaleca-
na miedzy innymi do suszenia bioproduktéw, ktére w koncowej postaci moga
by¢ uktadami wielosktadnikowymi (7). O powodzeniu procesu suszenia decy-
duje rodzaj, stezenie i charakterystyka sorpcyjna zastosowanego nosnika.

Homecka (8) zwraca uwage, ze zastosowanie dodatkowych substancji ma
za zadanie utworzenie rwartej, porowatej warstwy na powierzchni zgranulo-
wanych drozdzy, ktéra utrudniataby przenikanie ttenu do komoérek oraz ina-
ktywacje enzyméw. Krzyzaniak (9) réwniez uwaza, ze stabilizacja polega na
izolowaniu komoérek drozdzy od dostepu tlenu.

Stwierdzenia te stanowity dla autoréw sugestie, ze suszenie drozdzy na
nosnikach moze da¢ lepsze efekty w odniesieniu do jakosci produktu niz
suszenie czystych drozdzy w tych samych warunkach. Stad podjecie tej wias-
nie tematyki badan.

3. Badania eksperymentalne procesu suszenia na nosnikach
porowatych drozdzy piekarskich Saccharomyces cerevisiae
— wyniki i dyskusja

Materiat doswiadczalny stanowity prasowane drozdze piekarskie oraz na-
stepujgce nosniki: maka pszenna, otreby pszenne, magka sojowa, maka zie-
mniaczana i kreda.

Drozdze prasowane o wilgotnosci poczatkowej -70% wymieszane z wy-
branym materiatem w proporcji wagowej 1:1 poddawano granulacji, a naste-
pnie analizie sitowej. Do eksperymentdw wykorzystywano granulat o Sredni-
cach 1 1,25 mm. Tak przygotowany materiat wyjsciowy suszono konwekcyj-
nie w tunelu suszamiczym, zachowujac statos¢ parametréw czynnika susza-
cego: temperature 60°C i predkos¢ przeptywu 4 m/s. Warunki te uznano za
optymalne w wyniku prowadzonych wczesniej badan wiasnych (10,11).

Przeprowadzono badania Kinetyki procesu suszenia, dokonujgc pomiaréw
Sredniej zawartosci wilgoci i Sredniej temperatury suszonego materiatu w cza-
sie. W trakcie trwania procesu pobierano prébki do badan, ktore pozwalaty
na ocene jakosci materiatu w danym momencie suszenia.

Pomiary wiasciwosci materiatu suszonego polegaty na oznaczeniu ilosci
komadrek zywych metodg mikroskopowo-statystyczng, na pomiarze zdolnosci
wigzania wody metodg ssania kapilarnego oraz na okre$leniu aktsrwnosci
sacharolitycznej metoda gazometryczng (mierzono czas, w ktorym drozdze
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fermentujac 10% roztwoér sacharozy w warunkach izotermicznych wydzielaja
10 ml CO2). Oznaczenia wykonano na podstawie Polskich Norm (12).

Uznano, ze do oceny jakosci materiatu nie mogg stuzy¢ wartosci bezwzgled-
ne parametréw, ktérych analiza mogtaby prowadzi¢ do btednych wnioskdw.

Z tego powodu zastosowano wartosci wzgledne tych parametréw, definio-
wane jako stosunek wartosci chwilowej do wartosci poczatkowej. Do oceny
jakosci suszonych drozdzy przyjeto nastepujace parametry: wzgledng zawar-
tos$¢ komarek zywych Z/Zp, wzgledng akt)Avnos$é sacharolityczng As/ASp oraz
wzgledng zdolno$¢ wiazania wody ZWW/ZWWp.

Wyniki przedstawiono graficznie na rys. 1-3. Wykazano eksperymental-
nie, ze w rozpatrywanych przypadkach drozdze piekarskie suszone na nos-
nikach charakteryzowaty sie wyzsza wzgledng przezywalnos$cia oraz wyzsza
wzgledng aktywnoscig sacharolityczng niz drozdze czyste o takiej samej gra-
nulacji, suszone w identycznych wamnkach (rys. 1 i 2). Stwierdzono réwniez,
ze poprzez dobdér odpowiedniego nosnika mozna osiggnag¢ rézne wiasciwosci
rehydratacyjne koncentratow drozdzowych. Na zdolno$¢ wiazania wody ma
takze istotny wpltyw przebieg procesu suszenia. Kinetyke powyzszych zalez-
nosci przedstawiono graficznie na rys. 3.

Analiza parametrow Z/Zp i As/ASp (rys. 1 i 2) pozwala na ocene stopnia
degradacji drozdzy w czasie procesu suszenia. Pod tym pojeciem rozumie sie
pogorszenie wiasciwosci materiatu, tzn. zmniejszenie sie ilosci zywych komé-
rek oraz mniejsza objeto$¢ wydzielanego CO2 pod wptywem obrébki termicznej
W procesie suszenia.

Za kryterium degradacji suszonych drozdzy przyjeto funkcje; Z/Zp=f(t)
i As/Asp=f(t), posiadajgce wartosci <1,0>. Kinetyke proceséw degradacyjnych
drozdzy opisano réwnaniem kinetycznym pierwszego rzedu (10,11). Matema-
tyczne ujecie tej definicji przedstawiono réwnaniami degradacji:

In i kozdt o

In AA% - f koAdt 2

gdzie state szybkosci degradacji k”z i koA stanowia funkcje wilgotnosci X,,i
i temperatury Tm materiatu suszonego (koz=f(Xm,Tm): kDA=f(Xm,Tm)). Wspot-
czynniki degradacji k”z i kA obliczono stosujgc metody numeryczne. Wyniki
obliczen przedstawiono graficznie na rys. 4 i 5. Stwierdzono, ze w koncowym
etapie suszenia wspoétczynniki degradacji drozdzy z nosnikami byly nizsze niz
czystych drozdzy. Zatem celowe bylo zastosowanie suszenia na nosnikach,
ktére w przypadku drozdzy piekarskich gwarantuje wyzszg jako$¢ produktu
koncowego.
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N Rys. 1. Zmiana wzglednej zawartosci ko-
p morek zywych drozdzy piekarskich w czasie
procesu suszenia w zaleznosci od rodzaju nos-
nika.
m — drozdze czyste; A — drozdze m. psz.
(1:1); O — drozdze otreby (1:1); + — drozdze
m. soj. (1:1); o — drozdze m. ziem. (1:1); = —
drozdze kreda (1:1).

Rys. 2. Zmiana wzglednej wartosci aktyw-
nosci sacharolitycznej drozdzy piekarskich
W czasie procesu suszenia w zaleznosci od ro-
d/aju nosnika.

Rys. 3. Zmiana wzglednej zdolnosci wigza-
nia wody drozdzy piekarskich w czasie proce-
su suszenia w zaleznosci od rodzaju nosnika.
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Rys. 4. Wspotczynnik degradacji drozdzy Rys. 5. Wspédiczynnik degradacji drozdzy
piekarskich w procesie suszenia w zaleznoéci  piekarskich w procesie suszenia w zaleznosci
od rodzaju nosnika, obliczony dla kryterium  od rodzaju nosnika, obliczony dla kryterium
21Zp=f(1). As/ASp=f(t).

4. \WWnioski

1. Wykazano eksperymentalnie, ze suszenie drozdzy piekarskich na nos-
nikach korzystnie wptywa na przezywalno$¢ komorek drozdzowych, aktyw-
nos¢ sacharolityczng oraz zdolno$¢ wigzania wody (rys. 1-3).

2. Najwiekszy stopien degradacji produktu koricowego, zdefiniowany przez
wspotczynniki degradacji k”z i ~da- stwierdzono dla czystych drozdzy
(rys. 4 i 5).

3. Przeprowadzone badania potwierdzajg celowos$¢ stosowania suszenia na
nosnikach porowatych, ktore dziatajg jako substancje ochronne i przyczyniaja
sie do zapewnienia wyzszej jakosci produktu.

4. Proponuje sie wykorzystanie tych wnioskOw przy opracowywaniu no-
wych receptur koncentratéw drozdzowych.

Praca zostatla wykonana w ramach projektu badawczego nr 1392/3/91 pt. ,,Opracowanie
metod odwadniania i suszenia w procesach technologicznych otrzymywania produktéw biatko-
wych”, sponsorowanego przez KBN w latach 1991 - 1994.
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Drying Baker's Yeast Saccharomyces cerevisiae on Porous Carriers

Summary

Drying active baker's yeast in order to increase its storage life is a particularly difficult

process as yeast is a biologieally active, easily degradable material.

The present paper offers a method for drying baker’s yeast on porous carriers. Experimental

investgations proved that yeast dried on carriers is of better quality than pure yeast dried in
the same eonditions.
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baker's yeast, drying, porous carriers.
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