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Summary

In this study, an attempt was made to use the Flavourzym enzymatic prepa-
ration to obtain yeast hydrolyzate from Saccharomyces uvarum yeast slurry. The
slurry was subjected to the process of autolysis in the presence of 0.5% supple-
ment of lactic acid and subsequently to hydrolysis for 3 h at tfe temperature of
50°C with the use ofthe Flavourzym enzymatic preparation. The following were
determined: dry substance, ash, soluble and crude protein, recucing sugars and
nucleic acids. The 50% hydrolysis level was obtained and the content of nucleic
acids was reduced by 11% in relation to the slurry. Functional qualities of the
obtained hydrolyzate were determined. The hydrolizate exhibited higher solu-
bility than the yeast slurry in the whole analyzed range (pH 1-10). AS the
hydrolizate is intended to be used as food additive, it was subjected to sensory
analysis. The dilution index, constituting a measure of the detection threshold
of the hydrolyzate added to food, was determined at 8% using the grading
method. The same method was used to determine flavor notes. The most prom-
inent were yeast, salty and mushroom taste. The obtained results indicate a
suitability of the Flavourzym enzymatic preparation to produce yeast
hydrolyzate, which in turn may be used as a component of functional food-
stuffs.
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Zastosowanie preparatu enzymatycznego Flavourzym do otrzymywania hydrolizatéw drozdzowych

1. Wstep

Obecnie zauwaza sie ponowny wzrost zainteresowania zastosowaniem prepara-
téw drozdzowych w zywieniu ludzi ze wzgledu na coraz wigksze zapotrzebowanie
na dodatki podnoszace walory sensoryczne i funkcjonalne zywno$ci. Wynika to
z wiekszej swiadomosci konsumentdéw dotyczacej korzysci ze stosowania dodatkow
o charakterze prozdrowotnym. Drozdze sg zrédtem wielu witamin z grupy B (Bj, Bz,
Bg, B12)- witaminy C, niacyny, kwasu foliowego i pantotenowego, witamin rozpusz-
czalnych w tluszczach (A, E, D) oraz mikro- i makroelementéw takich, jak chrom,
molibden, cynk, potas, magnez i zelazo. Biatko drozdzowe poza aminokwasami
siarkowymi, charakteryzuje sie sktadem aminokwasowym zblizonym do wzorca
FAOA/NVHO. Ekstrakty drozdzowe otrzymuje sie metodg plazmolizy, termolizy, hy-
drolizy lub autolizy. Klasyczne metody otrzymywania ekstraktow na drodze hydroli-
zy kwasowej lub plazmolizy, stosowane od wielu lat w warunkach przemystowych,
prowadza do uzyskiwania produktoéw obcigzonych duzg zawartoscig soli kuchennej
(do 40% suchej masy), natomiast obecnie stosowane metody autolizy lub hydrolizy
enzymatycznej pozwalajg otrzymac produkty bezsolne, cenne przy produkcji prepa-
ratow dietetycznych. Pewnym ograniczeniem zastosowania drozdzy jest wysoka za-
warto$¢ kwasoéw nukleinowych, szczegdlnie RNA. W technologii przetwarzania droz-
dzy piwowarskich poszukuje sie odpowiednich metod zniwelowania lub wyelimino-
wania tych wad.

Celem pracy bylo uzyskanie hydrolizatu o wtasciwosciach dietetycznych z droz-
dzy Saccharomyces uvanim stanowiacych produkt odpadowy przy produkcji piwa.

2. Materiat badawczy

Materiat badawczy stanowita pofermentacyjna gestwa drozdzowa Saccharomyces
Livarum, odpad przy produkcji piwa, uzyskana z Browaru Lech ,Kampania Piwowar-
ska S.A”. Badania prowadzono na dwoch réznych partiach gestwy (1 i 11), pobrano ze
zbiornikdbw, w ktérych jest zbierana po procesie technologicznym. Przed przys-
tgpieniem do badan gestwy dwukrotnie przemywano woda destylowang i ogrzewa-
no w temperaturze 100°C przez 2 godziny w celu inaktywacji komoérek droz-
dzowych.

2.1. Przygotowanie preparatow biatkowych
Biomase drozdzy rozcienczono wodg destylowang w ilosci 1:1 i poddano dzia-
faniu enzymow rodzimych w procesie autolizy. Autolize przeprowadzono w temp.

50°C przez 24 godziny w bioreaktorze. W celu intensyfikacji procesu i optymalnego
uwolnienia biatka z drozdzy do gestwy drozdzowej dodano 0,5% kwasu mlekowego
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(13). 0 wyborze tego kwasu zadecydowaty jego walory zdrowotne w poréwnaniu z kwa-
sami octowym i cytrynowym (12).

Uzyskane autolizaty poddano hydrolizie enzymatycznej przy uzyciu preparatu
enzymatycznego Flavourzym firmy Novo Nordisk (Dania), w ilosci odpowiadajacej
aktywnos$ci w stosunku do zawarto$ci bialka w preparacie. Preparat enzymatyczny
o aktywnosci 786 jednostek LAPU/g, zawieral endoproteazy i egzopeptydazy
z Aspergillus oryzae (14). Hydrolize prowadzono w temp. 50°C, przy pH 6,5, przez
3 godziny. Czas reakcji enzymatycznej przyjeto za Komorowskg i wsp. (15). Po
zakonczeniu reakcji preparat inaktywowano w temp. 85°C przez 5 min.

2.2, Metody analityczne

W materiale badawczym oznaczano zawarto$c:

- suchej substancji (1),

- popiotu po spaleniu w temperaturze 550°C,

- tluszczu, metodg Soxhleta,

- biatka ogdlnego, metoda Kiejdahla (2),

- biatka rozpuszczalnego, metodg kolorymetryczng Lowry’ego (3),

- cukrow redukujgcych, metoda z DNS (4),

- kwasow nukleinowych wg Skorkowskiej-Zieleniewskiej (5).

W autolizacie i hydrolizacie dodatkowo oznaczano zawarto$¢ azotu aminowego
wg Moore’a (6). Przeprowadzono hydrolize kwasowg autolizatow 6 N HCI, w stosunku
Wagowym biatka do kwasu jak 1. 200, w temperaturze 105 + 5°C przez 22 godziny.

Stopien hydrolizy (SH) oznaczano jako stosunek ilosci azotu aminowego uwol-
nionego w czasie hydrolizy enzymatycznej do ilosci azotu aminowego uwolnionego
po hydrolizie kwasowej autolizatu. Dodatkowo oznaczano stopien hydrolizy (SHj),
jako stosunek zawartosci azotu aminowego do zawartosci azotu ogoélnego w hydro-
lizacie.

Dla okreslenia witasciwosci funkcjonalnych autolizatow i hydrolizatow droz-
dzowych oznaczano ich rozpuszczalnos¢ w zakresie pH 1,0-10,0 przez dodatek HCI
lub NaOH wg Sathe (7), aktywnos¢ emulgowania (EA) i stabilno$¢ emulsji (ES) wg Ya-
matsuka (8), wydajnos¢ emulgowania (EC) metodg opartg na pomiarze oporu elek-
trycznego wg Weeba (9) oraz wydajnos¢ pienienia (FA) i stabilnos¢ piany (FS) wg Pu-
ski (10).

Przeprowadzono analize sensoryczng metoda oznaczania wskaznika rozciericze-
nia N oraz metoda profilowania smakowitosci (11). Ocene sensorycznag przeprowa-
dzit zesp6t pracownikéw Wydziatu Technologii Zywno$ci AR w Poznaniu w sktadzie
12 osob.
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3. Wyniki

Przeprowadzone badania mialy na celu otrzymanie preparatu biatkowego oraz
ocene jego whasciwosci funkcjonalnych. Charakterystyke sktadu chemicznego ges-
twy drozdzowej Saccharomyces uvaruni przedstawiono w tabeli 1.

Tabela 1
Skiad chemiczny badanych substratow
Substrat Gestwa | Gestwa 11

sucha substancja (%) 17,18 + 155 13,14 = 0,37
popidt (% s.s.) 582 + 0,40 53 + 0,62
azot ogélny (% s.s.) 7,94 x0,12 8,29 + 0,19
biatko ogélne (% s.s.) 49,64 = 1,86 51,82 = 0,18
cukry- redukujgce (% s.s.) 523 = 0,02 5,03 = 0,01
tluszcz (% s.s.) 3,80 = 0,14 3,54 + 0,10
kwasy nukleinowe (% s.s.) 7,21 + 0,13 8,68 = 0,01

Zawartos¢ biatka w substracie wahata sie w granicach od 49,64 do 51,82% w su-
chej substanciji, co stanowi poziom biatka charakterystyczny dla szczepu stosowane-
go w poznanskim browarze (tab. 1). Gestwa Saccharomyces uvaruni, jak wykazano
w literaturze (16), uzyskana jako odpad poprodukcyjny w zaktadach piwowarskich
w Olsztynie zawierata ponad 67% biatka, co przekraczato znacznie jego poziom
w drozdzach wykorzystywanych w innych gateziach przemysiu spozywczego (17).
Analiza statystyczna oparta na tescie dla szesciu oznaczen wykazata istotne zrézni-
cowane na poziomie istotnosci a = 0,05 w ilosci biatka oraz zawartosci suchej sub-
stancji w badanych gestwach. Ze wzgledu na te istotng statystycznie réznice w dal-
szej czesci rozpatrywano oddzielnie preparaty uzyskane z gestwy | i 11, Poszczegol-
ne partie drozdzy nie réznity sie istotnie na przyjetym poziomie istotnosci pod
wzgledem zawartosci popiotu, cukréw redukujgcych oraz ttuszczu. Zawarto$¢ kwa-
séw nukleinowych w badanych gestwach byta typowa dla drozdzy i wynosita $red-
nio 7,95% (rys. 1). W tabeli 2 zawarto wartosci suchej substancji, biatka ogéinego
i cukrow redukujacych w autolizatach i hydrolizatach.

Tabela 2
Sktad chemiczny autolizatéw i hydrolizatéw
Preparat Sucha substancja (%) Biatko ogdlne (% s.s.) Cukry redukujgce (% s.s.)
autolizat ! 4,05 = 0,66 73,77 = 0,15 1,48 = 0,01
autolizt 11 155 + 0,35 75,39 = 0,11 1,33 + 0,04
hydrolizat | 3,83 = 0,11 65,52 + 0,19 1,17 + 0,01
hydrolizat 11 1,39 = 0,31 64,24 + 0,13 0,72 = 0,05
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Autolizat stanowit wodny roztwor rozpuszczalnych sktadnikéw komérki. Nie
oznaczono zawartosci popiotu i ttuszczu, poniewaz po zakoriczeniu procesu autoli-
zy odwirowano nie strawione czesci komérek drozdzowych oraz Sciany komérko-
we, zawierajgce lipidy i cukry. W efekcie tego zabiegu nastagpito obnizenie zawarto-
§ci cukréw redukujacych w stosunku do substratu o okoto 45%. W badaniach Wil-
skiej-jeszka i Krakowiak (18) poziom cukréw redukujacych w autolizacie w stosunku
do gestwy drozdzowej ulegat obnizeniu tylko w niewielkim stopniu. W wyniku au-
tolizy nastgpit zdecydowany wzrost zawartoéci biatka ogdélnego o okoto 32%, co
byto efektem zastosowanej procedury (tab. 2). Zawartos¢ w preparacie biatka na po-
ziomie ponad 70% pozwala zaliczy¢ uzyskane autolizaty do koncentratéw biatko-
wych (19). Wilska-jeszka i Krakowiak (18), prowadzac dwustopniowy proces autolizy
otrzymali preparat o zawartosci 70% biatka ogdlnego. Proces autolizy z dodatkiem
0,5% kwasu mlekowego spowodowat wzrost poziomu biatka o ponad 32% (tab. 2).
Zawartos¢ biatka ogolnego w hydrolizacie wynosita, okoto 65%, co byto zblizone do
danych Bednarskiego i Pigtkowskiej (16) po dziataniu preparatu proteolitycznego al-
kalazy. Dla petniejszej charakterystyki biatka w uzyskanych preparatach droz-
dzowych oznaczono zawartos¢ biatka rozpuszczalnego oraz azotu aminowego (tab. 3).

Tabela 3
Zawarto$¢ biatka rozpuszczalnego i azotu aminowego w substracie i uzyskanych preparatach
Substrat Biatko rozpuszczalne (% s.s.) Azot aminowy (% s.s.)

gestwa 1 i Il 9,22 *+ 0,12 nie oznaczano
autolizat | 34,57 = 4,70 33,19 + 3,19
autolizat 1l 25,16 + 2,95 26,8 + 3,02
hydrolizat | 26,08 + 2,10 41,19 + 4,70
hydrolizat Il 19,69 = 1,89 358 + 4,12

Zawarto$¢ biatka rozpuszczalnego w gestwie wynosita 9,2% (tab. 3), a w wyniku
uwolnienia tresci komaérkowej wzrosta ponad dwukrotnie. Proces hydrolizy spowo-
dowal spadek poziomu bialka rozpuszczalnego o okoto 23,5%, a jednoczesne uwol-
nienie aminokwaséw z biatka wptywalo na wzrost poziomu azotu aminowego
w obu hydrolizatach (tab. 3).

W wyniku przeprowadzonej hydrolizy enzymatycznej biatlek przy uzyciu prepa-
ratu Flavourzym uzyskano stopien hydrolizy rzedu 51% dla hydrolizatu | i okoto 50%
dla hydrolizatu 11, podczas gdy stopiefi hydrolizy Saccharomyces cerevisiae w bada-
niach Komorowskiej i in. (15) w poréwnywalnych warunkach (SH) wynosit zaledwie
30%. Uwolnienie duzej ilosci aminokwaséw z biatka drozdzowego i wysoka zawar-
tos¢ niskoczasteczkowych peptyddéw, o czym Swiadczy wysoki stopien hydrolizy,
ma istotny wptyw na mozliwos¢ stosowania uzyskanego hydrolizatu jako tatwo
przyswajalnego preparatu biatkowego. Stopien hydrolizy na poziomie 50% potwier-
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dzono przez oznaczenie stosunku azotu aminowego do ogdélnego, ktory wynosit
0,46, co jest réwniez wskaznikiem obecnosci gtéwnie wolnych aminokwasow i pep-
tydéw (20).

Poniewaz zawartos¢ kwasow nukleinowych ogranicza zastosowanie preparatow
drozdzowych w zywieniu ze wzgledu na mozliwos¢ odktadania sie nierozpuszczal-
nego kwasu moczowego w stawach, oznaczano zawarto$¢ RNA i DNA we wszystkich
produktach hydrolizy.

Na rysunku ! przedstawiono poziom kwasow nukleinowych w badanych prepa-
ratach w stosunku do gestwy. W procesie autolizy nastepowato uwalnianie kwaséw
nukleinowych z komplekséw nukleinowo-proteinowych i czesciowa ich degradacja
pod wptywem rodzimych enzyméw drozdzy. W wyniku autolizy stwierdzono spa-
dek zawartosci kwasow nukleinowych o okoto 58”. Dalsze obnizenie poziomu tych
kwasow nastapito po procesie hydrolizy enzymatycznej. Koricowa ich ilos¢ wynosita
1,85% w suchej substancji, co stanowito w stosunku do gestwy drozdzowej obnize-
nie o 77%. W badaniach Wilskiej-Jeszka i Krakowiak (18), redukcja kwasow nukleino-
wych po autolizie wynosita 52%. Poniewaz zawarto$¢ DNA w drozdzach jest stosun-
kowo niska (17), zatem problem redukcji odnosi sie gtéwnie do RNA. Zastosowane
kolejno procesy autolizy i hydrolizy enzymatycznej spowodowaly obnizenie ilosci
RNA Srednio do poziomu 1,23%, co stanowito spadek rzedu 79%. W badaniach pro-
wadzonych na gestwie drozdzowej o wyzszej zawartosci biatka ogolnego (67%),
w wyniku 42-godzinnej hydrolizy pepsyna, uzyskali Bednarski i wsp. (16) obnizenie
zawartos¢ RNA do 2,2% s.s., a preparatem alkalazy do 1,75% s.s., co stanowito reduk-
cje w poréwnaniu do gestwy odpowiednio o okoto 50 i 70%.

1 DNA  =m RNA
. 10

0,03

< 6
z
15
+0,02
+0,04

- -

I +0,04 +0,02
5 1 J I - B 00171

Gestwa | Gestwa Autolizat | Autolizat Il Hydrolizat | Hydrolizat

Rys. 1. Zawartos¢ DNA i RNA.
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Rys. 2. a - Poréwnanie rozpuszczalnosci gestwy drozdzowej | i uzyskanych preparatéw; b Po-
réwnanie rozpuszczalnosci gestwy drozdzowej Il i uzyskanych preparatow.

Rozpuszczalnos¢ preparatéw biatkowych w roztworach wodnych o szerokim za-
kresie pH jest jedng z najwazniejszych wiasciwosci funkcjonalnych biatek. Pizy za-
tozeniu wykorzystania uzyskanych preparatéw drozdzowych jako potencjilnych
sktadnikbw zywnosci specjalnego przeznaczenia, wtasciwos¢ ta ma szczeg6lnie
istotne znaczenie. Wykonano krzywe rozpuszczalnosci badanych produktév' i su-
rowca wyjsciowego w zakresie pH 1-10, ktére przedstawiono na rysunku 2

Zar6wno proces autolizy jak i hydrolizy, w wyniku uwolnienia rozpuszczilnych
sktadnikéw komorki, a nastepnie rozktadu biatka, spowodowat wzrost rozpu.-zczal-
nosci preparatéw w catym zakresie pH (rys. 2). Hydrolizaty charakteryzowaly si; wyz-
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szg rozpuszczalnoscig niz autolizaty w zakresie pH od 1,0 do 3,0 i powyzej pH 7,0.
Najnizsza rozpuszczalno$¢ wykazywaly hydrolizaty w srodowisku o pH 5,0, co wska-
zuje na przesuniecie punktu izoelektrycznego biatka gestwy w wyniku autolizy, jak
i hydrolizy (rys. 2). Hydrolizaty charakteryzowata wyzsza rozpuszczalno$¢ niz autoli-
zaty przy niskich wartosciach pH. Przedstawione witasciwosci hydrolizatéw wska-
zujg na mozliwos¢ stosowania ich jako dodatkéw w celu zwiekszenia wartosci
odzywczej do roztwordw o charakterze kwasnym, np. ekstraktéw i sokdw owoco-
wych, co sugerowano wczesniej w literaturze (21). Podobna zalezno$¢ wystepuje
w $Srodowisku lekko zasadowym, co jeszcze bardziej rozszerza mozliwos¢ dodawa-
nia tych hydrolizatéw do zywnosci. W pracy Panyam i Kilara (22) podano, ze wielu
autorow odnotowato wzrost rozpuszczalnosci nawet przy niewielkim stopniu hy-
drolizy. W wyniku rozktadu wigzan peptydowych przy uwalnianiu aminokwaséw na-
stepuje odstoniecie grup o wiasciwosciach silnie hydrofilowych, co wplywa dodat-
kowo na zwiekszenie rozpuszczalnosci preparatow biatkowych. Wraz ze wzrostem
stopnia hydrolizy zwieksza sie rozpuszczalnos¢ i zanika zdolnos¢ wytracania biatka
w punkcie izoelektrycznym. Odpornos¢ na strgcanie z roztwordw sterylizowanych
umozliwia zastosowanie hydrolizatow i autolizatéw do podniesienia wartosci zy-
wieniowej napojéw i skondensowanej ciektej zywnosci (21).

Oznaczano réwniez inne whasciwosci funkcjonalne istotne technologicznie dla
wigczenia badanych preparatéw do zywnosci specjalnego przeznaczenia. W tabeli 4
zamieszczono wyniki uzyskane podczas oceny wtasciwosci pianotwoérczych (wydaj-
nos$¢ i stabilnos¢) i emulgujacych (aktywnos$¢, wydajnos¢, stabilnos¢) uzyskanych
produktow. Zaobserwowano, ze hydroliza nie poprawia witasciwosci pianotwor-
czych autolizatéw drozdzowych. Panyam i Kilara (22) stwierdzili, ze ograniczona hy-
droliza biatek powoduje wzrost wydajnosci piany, ale jednoczesnie obniza jej wkas-
ciwosci stabilizujgce. W niniejszej pracy wyniki badan podane przez tych autorow
uzyskaly potwierdzenie. Na czesciowe obnizenie wydajnosci pienienia moze miec
wptyw stosunkowo wysoki stopien hydrolizy (SH = 50%). Poréwnanie wynikéw do-
tyczacych wydajnosci pienienia z uzyskanymi przez Bednarskiego i Piagtkowska (16)
wskazuje, ze zastosowanie preparatu Flavourzym zwieksza te wydajnos$¢ bardziej
niz hydroliza przy uzyciu pepsyny i preparatu Alkalaza (16). Podobna zaleznos$¢ zo-
stata stwierdzona przez Einhorn-Stoll (23) przy zastosowaniu preparatu enzyma-
tycznego Termitazy, ktéry stosowano do hydrolizy gestwy Saccharomyces cerevisiae.
W naszych badaniach wiasciwosci emulgujacych stwierdzono zblizone zaleznosci
do omawianych. Mahmud i in. (24) wykazali zalezno$¢ odwrotnie proporcjonalng
miedzy stopniem hydrolizy a wydajnoscia emulgowania. Wedtug tych autoréw ze
wzrostem stopnia hydrolizy maleje wydajno$¢ emulgowania, co znalazto potwier-
dzenie w wynikach uzyskanych w tej pracy (tab. 3,5). Stosunkowo dobre wtasciwo-
$ci emulgujgce w badanych hydrolizatach wigza sie prawdopodobnie z pozostawie-
niem krotkich peptydéw. Wedlug Kuehler i in. (25) minimalna diugos¢ tancucha
peptydowego niezbedna do stwierdzenia tych wlasciwosci wynosi ponad 20 reszt
aminokwasowych.
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Tabela 4
Wiasciwosci funkcjonalne autolizatéw i hydrolizatéw
Mtydajnosé Stabilnosé¢ Aktywno$é Stabilno$é Wydajnos¢ emulgowania EC
Preparat pienienia piany emulgowania emulsji cm3 oleju/100 mg
0,

FC (cm3) FS (cm3) EA (%) ES (%) biaika (%)
autolizat | 1714 = 519 28,6 = 3,13 51,5 += 4,68 40,4 + 3,34 241 + 1,92 70,6 = 1,04
autolizat 11 1826 + 253 258 + 1,84 55,9 = 2,64 43,0 £ 1,79 289 + 1,04 74,3 = 1,02
hydrolizat | 137,8 = 4,05 4,7 = 0,37 331 + 1,35 30,6 + 2,87 16,9 = 0,30 62,8 + 2,01
hydrolizat 11 1289 += 182 3,4 = 0,46 32,5 + 561 28,5 = 0,78 21,6 + 0,90 68,3 + 1,89

Poniewaz badania hydrolizatu drozdzowego Saccharomyces uvarum po dzia-
faniu preparatu Flavourzym prowadzono w kierunku ewentualnego wykorzysta-
nia go jako skitadnika prozdrowotnego zywnosci, stagd poddano go analizie sen-
sorycznej. W ramach tej analizy wyznaczono wskaznik rozcienczenia N, okreslajacy
poziom rozcieficzenia, przy ktérym byt wyczuwalny smak hydrolizatu. Okreslono
profil sensoryczny hydrolizatu oceniajgc poszczegdlne noty smaku (glutaminowy,
stodki, stony, gorzki, kwasny, grzybowy, pieczeniowy, bulionowy, zelatynowy,
cierpki, drozdzowy, karmelowy).

Wskaznik rozcienczenia N, jako miara progu wyczuwalnosci dodatku hydrolizatu
otrzymanego z gestwy wynosit 8%, przy btedzie + 0,89. Prawdopodobnie wyczuwal-
na ilos¢ hydrolizatu mogtaby by¢ wyzsza, w przypadku zastosowania medium roz-
puszczajgcego o okreslonym smaku zamiast neutralnej wody. Na rysunku 3 przed-
stawiono graficznie wyniki oceny smaku badanego hydrolizatu, ocenionego przez
12 degustatorow. W preparacie drozdzowym otrzymanym w wyniku hydrolizy
z uzyciem preparatu Flavourzym najbardziej wyczuwalnymi smakami byly droz-
dzowy, grzybowy i stony. Na nieco nizszym poziomie wyczuwalnosci ksztattowat sie
smak: stodki, kwasny, bulionowy, zelatynowy i glutaminowy.

Ocena wyczuwalnosci smakoéw hydrolizatéw otrzymanych po dziataniu pepsyny
i preparatu Alkalazy zawarta w pracy Bednarskiego i Pigtkowskiej (16) wskazywata
na smak bulionowy i lekko grzybowy. Stopien hydrolizy rzedu 80% uzyskany przez
tych autoréw moze powodowaé powstanie bardziej wyczuwalnego smaku buliono-
wego. Flydroliza wigzan peptydowych (3 godziny) przy uzyciu preparatu Flavourzym
nie niwelowata charakterystycznego smaku drozdzowego (rys. 3). R6znica w najbar-
dziej wyczuwalnych smakach uzyskanych w niniejszej pracy w poréwnaniu z cyto-
wanymi autorami jest prawdopodobnie uzasadniona znaczng réznicag stopnia hydro-
lizy biatka.

Wynik przeprowadzonej analizy sensorycznej wskazuje na mozliwos$¢ zastoso-
wania uzyskanego hydrolizatu jako skladnika zywnosci funkcjonalnej.
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Rys. 3. Wykres biegunowy wynikéw analizy profilowej hydrolizatu otrzymanego z drozdzy Saccharomyces
iivarum.

4. Wnioski

Hydrolizat uzyskany w wyniku zastosowania preparatu enzymatycznego Flavo-
urzym firmy Novo Nordisk do hydrolizy odpadowej gestwy drozdzowej Saccharomyces
uvarum charakteryzowat sie:

- zawartoscig biatka ogélnego na poziomie 65%, a rozpuszczalnego 23% s.s.;

- iloscig azotu aminowego na poziomie $rednio okoto 38% przy stopniu hydroli-
zy wynoszacym 50% i stosunku azotu aminowego do ogolnego rzedu 0,46;

- zawartoscig kwasow nukleinowych okoto 2%, co wynikato z obnizenia ich ilo-
§ci w stosunku do gestwy o ponad 77%;

- zwiekszona rozpuszczalnoscig w zakresie pH od 1 do 10, przy czym najnizsza
rozpuszczalno$é¢ wykazywat w pH 5,0;

- dobrymi wlasciwosciami emulgacyjnymi i pianotwérczymi;

- wyczuwalnym smakiem drozdzowym i grzybowym.

Na podstawie przedstawionych wynikdw wskazuje sie mozliwo$¢ zastosowania
preparatu enzymatycznego Flavourzym do otrzymywania hydrolizatéw drozdzo-
wych, ktére moga znalez¢ zastosowanie jako skitadniki funkcjonalne zywnosci,
szczegolnie specjalnego przeznaczenia.
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