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Rezumat

Efectul anumitor tratamente fizice (amestecare, aerare) si chimice (pH, concentratia in sare si prezenta
oxidantilor) asupra capacitatii de fermentare a drojdiei Saccharomyces cerevisiae a fost studiat atat intr-
0 suspensie de drojdie cat si in tehnologia de fabricare a drojdiei comprimate la S.C. “Bere — Lichior
Margineni” S.A. Bacau. Folosind 0.5gH,0./100g biomasa care are un efect oxidant asupra gruparilor -
SH si care stimuleazd proteaza intracelulard, sau 50 g acid formic / 100g biomasa care au un efect
bacteriostatic, conservabilitatea drojdiei a fost mérita cu 12-22 zile.

‘Abstract

The effect.of some physical treatments (shaking, aeration) and of some chemicals (acid, salts, oxidants)
upon the fermentative capacity of Saccharomyces cerevisiae was studied both for a yeast suspension
and a compressed yeast industrially produced by S.C. “Bere — Lichior Margining” S.A. Backup. Using
0.5gH20,/100g biomass, which have an oxidant effect upon the SH group and which stimulate the
intracellular protease, or 50 g formic acid/100g biomass, which have a bacteoriostatic effect, the shelf

life of yeast was extended with a period of 12+22 days.

Cultivarea drojdiei Saccharomyces
cerevisiae in scopul obtinerii de biomasa
destinata industriei de panificatie este un
complex de procese fizico-chimice,
biochimice, termoenergetice Si
microbiologice. Din productia mondiald de
drojdie comprimatd aproximativ 88% este
folosita in industria panificatiei, iar restul
pentru obtinerea de izolate proteice,
vitamine sau enzime, incét in diferite tari
consumul mediu de drojdie este de 1,4+2,5
kg/locuitor si an [1].

Pentru mentinerea calitatilor
biotehnologice ale drojdiei, afanator
biologic si potentator de aroma la

fabricarea painii, numeroase studii vizeaza
imbunétatirea conditilor de cultivare.
Acestea urmaresc atat cresterea in
randament cét si obtinerea de biomasé cu
un continut de substantd wuscatd de
aproximativ. 30%, 1in care trehaloza,
substantd hidrocarbonatd de rezervd a
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celulei, trebuie s& fie in cantitate de
15+16%. De asemenea se urmareste si
eliminarea surselor de contaminare [2, 3].
Se considerd ca in drojdia cu un continut
mai ridicat in substante de naturd
glucidica, prin procese de adsorbtie in
citosol, scade cantitatea de apa liberg,
care participa la procesele metabolice ale
celulei [4]. In fabrici de drojdie cu capacitéti
mici de productie, unde nu sunt conditii de
stabilitate a calitatii drojdiei, pentru
obtinerea de drojdie uscata/granulata,
drojdie instant, s.a., mentinerea -calitatii
drojdiei comprimate se asigurd prin
aplicarea unor procedee fizico-chimice.
Pentru incetinirea proceselor ce
conduc la autoliza si pierderea activitatii
fermentative in urma inactivarii enzimelor
complexului zimazic, numeroase cercetari
recomanda tratamente fizice
(fotoreactivarea, aerarea, pastrarea la
temperatura de refrigerare) sau adaugarea




in laptele de drojdie a unor substante
chimice (acizi, saruri, oxidanti, $.a.) cu
actiune specifica asupra celulei de drojdie.

in prezenta lucrare s-a urmarit efectul
unor tratamente fizico-chimice asupra
cresterii perioadei de conservabilitate a
drojdiei comprimate, obtinutd industrial, in
scopul extinderii termenului de valabilitate
in sezonul cald.

Materiale si metode.

In experimentari s-a folosit drojdia
Saccharomyces cerevisiae, sub forma de
calup sau lapte de drojdie. Pentru
aprecierea calitatii drojdiei, s-au efectuat
urmatoarele analize:
> determinarea numarului total de celule

autolizate si raportul procentual al
celulelor autolizate, cu ajutorul camerei
de numarare Fuchs-Rosenthal;

» puterea fermentativd prin metoda
Ostrovski, cu stabilirea timpului de
ridicare a bilei in apa cu temperatura de
32°C (compozitie bila:7,5 g féind + 5
cm?® lapte drojdie cu 64,2% s.u.);

> puterea fermentativd echivalenta -
metoda aplicata industrial prin stabilirea
timpului de ridicare a bilei, in apa cu
temperatura de 32°C (compozitie bila:
5g faina + 0,5 g drojdie + 2 cm®apa).

In acest caz puterea fermentativa s-
a stabilit cu formula:

Puterea fermentativa = (t x

2,5) + 35, in care: t = timp de ridicare a

bilei.

In calitate de potentiali conservanti
s-au folosit 12 substante (saruri, acizi,
oxidanti), in doze de la 0,1+1% raportat la
drojdia comprimatd sau volum lapte de
drojdie.

REZULTATE §I DISCUTII

1. Efectul substantelor chimice asupra
calitatii laptelui de drojdie

Se considera ca in laptele de
drojdie, transformarile intracelulare sunt
mai lente decét in calup [5]. Prin folosirea
unor substante chimice in concentratie de
0,1:2%/100 cm® lapte de drojdie si
pastrarea  probelor la temperatura
ambiantd (20+24°C) timp de 4 zile, se
constatda o crestere de 6+12 ori a
procentului de celule autolizate (tabelul 1).

Fata de proba martor, procesele de
autoliz& decurg mai lent in prezenta clorurii
de'magneziu (0,1%) si a perhidrolului (2%).
Actiunea cea mai putin scontatd a avut-o
bisulfitul de sodiu (130,7% celule autolizate
fatd de martor) si acidul lactic (127,6%
celule autolizate fata de proba martor).
Pentru a evidentia influenta substantelor
chimice asupra activitati metabolice a
drojdiei, s-a eliminat unul dintre factorii
favorizanti ai proceselor de proteoliza,
pastrand probele, in acest experiment, la
temperaturi in domeniul de refrigerare

Deoarece concentratia in celule in
laptele de drojdie poate sa varieze foarte
mult in functie de conditiile de cultivare,
substantele conservante selectate: apa
oxigenata (oxidant al gruparilor SH din
structura proteinelor, glutationului, cu rol de
activator al proteazelor) si clorura de
amoniu (ce concura cu aminoacizii pentru
centrii activi ai enzimelor), s-au dozat la
100 g biomasa (tabelul 2).



Tabelul 1.

Influenta substantelor chimice asupra viabilitatii drojdiei la pastrare
(4 zile, la 28°C) '

3 3 | Celule autolizate, dupa 4 zile
o g sau cm’/100 cm’ » dup
Proba Substante chimice lapte de drojdie AT AL
Lapte de drojdie: Martor - 22,8 100
* 153 g drojdie cu
30%s.u. la 1 litru | Perhidrol ;,_ fég gg':
de apa . Bisulfit de sodiu 02 29,8 130,7
* celule autolizate
2,43% Acid acetic PanalapH=3,0 - 28,5 125
Conditii: Acid lactic Pana lapH = 3,0 29,1 127,6
+ stationar : — = =
R tempegatura Acid clorhidric PanalapH=3,0 26,5 116,2
22+24°C Acid sulfuric PanalapH=3,0 22,3 97.8
Benzoat de sodiu 0,1 22,9 100,4
Clorura de magneziu 0,1 19,1 83,7
Tabelul 2.
Efectul unor conservanti asupra calitatii laptelui de drojdie la pastrare
(10 zile, la 5°C)
: Putere fermentativa Celule autolizate %
Substante: g/100g (metoda Ostrovski), dupa: ’
Proba drojdie ' timp (min), dupa: )
26 h 120h | 240h |26 h | 120h | 240 h
Lapte de drojdie Martor - M 12,55 13,51 24,58 | 14,3 18,7 42,3
* 624g9% 01% | P 1275 | 1466 | 1825 | 131 | 157 40,0
y Celulf autolizate H.0 0,2% P> 13,58 [ 1416 [ 20,75 [ 109 | 157 45,0
13,8% &2 103% |Ps 10,25 | 13,83 | 21,50 | 12,4 | 9,7 40,0
* puterede 0,5% Ps 14,25 1325 [ 20,50 | 9,3 17,0 38,0
fermentare 0,1% Ps 10,50 14,08 | 26,00 [ 10,4 [ 13,5 55,8
(Ostrovski) 11,58 min
0,2% Ps 14,25 13,50 21,50 13,9 14,6 46,3
NH.CI 0,3% P; 15,45 14,66 25,83 11,3 9,7 45,4
0,5% Ps 12,88 16,83 38,50 13,5 14,0 71,7

Se observa din valorile obtinute pentru
puterea fermentativa, ca dupa 5 zile de
pastrare, calitatea drojdiei se mentine
foarte buna (10+15 minute), iar dupa 10
zile poate fi apreciatd ca buna (15+22

minute), in toate probele cu H>O» si cu
NH4CI 0,2 g/100 g drojdie, comparativ cu
martorul (25 minute - calitate
satisfacatoare) (figura1).



Fig. 1. Influenta unor conservanti asupra
puterii fermentatia laptelui de drojdie,la pastrare
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Determinarile in paralel a procentului de
celule autolizate, aratd dupa 2 zile o
crestere a raportului de 2,7+5,2, fata de cel
initial, mult mai redus comparativ cu cel
constatat la pastrarea drojdiei Ila

temperatura de 20+24°C (figura 2). In
acelasi timp nu se poate stabili o corelatie
strictd intre puterea fermentativa si
procentul de celule autolizate

.Fig. 2. Evolutia proceselor de autoliza la adaosul de conservanti in laptele de drojdie,
la pastrare, la temperatura de refrigerare

Celule autolizate, %
3
o

120h Timpul de
pastrare

M P1 P2 ) P3 ) P4

P5  Ps P7 Pe

Probe de lapte de drojdie



inactivarea

Este posibil ca
reductazelor responsabile pentru colorarea
in albastru a celulelor autolizate s& se faca
la o ratd diferitd de cea a complexului
zimazic.

Prin folosirea laptelui de drojdie
obtinut industrial (605 g %, concentratie in
celule de 5,96 + 10%cm® si 4,02% celule
autolizate), cu adaos de cantitati marite de
H202 si NH,Cl (0,2+1 g/100 g drojdie), se
evidentiaza mentinerea calitatii
fermentative a drojdiei. Chiar dupa 19 zile,
in variante cu apa oxigenata 0,5+1 g/100 g
biomasd, drojdia este de calitate buna
(18+19 minute), in timp ce la proba martor
sau cu adaos de NH4CI, drojdia isi pierde
calitatea biotehnologica (nu s-a produs
ridicarea bilei in 40 minute). In conditii de
refrigerare (4+6°C), adaugarea de Hz0: in
concentratii de 0,3+0,5 ¢/100g drojdie,
poate prelungi durata de pastrare a calitatii
drojdiei fatd de cea a probei martor cu cel
putin 7 zile.

2. Efectul substantelor chimice
asupra calitatii drojdiei la pastrarea in
calup

in fabricile de drojdie, conform
tehnologiei clasice, drojdia se pastreaza in
stare comprimatda, pana in momentul
livrarii, in depozitul de drojdie (temperaturi
de 0+4°C). Astfel, este valorificat mai bine
spatiul de productie si se livreaza facil
conform comenzilor (in cantitati foarte
variate).

Pentru conditionarea laptelui de
drojdie industrial, in calitate de conservanti
in afara apei oxigenate si a clorurii de
amoniu, s-au mai testat: acidul ascorbic
(ameliorator in panificatie), acidul formic
(cu efect bacteriostatic fatd de bacterii
contaminante ale drojdiei), iodatul de
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potasiu (oxidant), in cantitati de 0,1+1
g/100 com® lapte de drojdie. Dupd
introducerea  substantelor s-a realizat
agitarea timp de 2 ore (pe agitator, 180
rot/min, la temperatura de 20°C), pentru a
realiza un bun contact al celulelor cu
substantele dizolvate. Dup& determinarea
puterii-fermentative (compozitie bila : 7,5 g
faina + 2 cm® lapte drojdie + 3 cm® apa), s-
a facut separarea celulelor prin
centrifugare si biomasa umeda s-a pastrat
la frigider (5°C), timp de 15 zile (tabelul 3).

Din datele obtinute se constatd o
activare enzimaticd a celulelor in urma
aerarii, evidenta clar pentru probele martor,
unde se observa o activitate fermentativa
superioara cu 43% in proba martor supusa
agitarii/aerarii. La dozele in exces folosite
pentru H202 (2%) si acid formic solutie
50% (2%) are loc reducerea semnificativa
a puterii fermentative. Dupa 15 zile de
pastrare fatd de martor 2, drojdia cu adaos
de perhidrol 1% (0,49 g H20. /100 g
drojdie) igi mentine calitatile fermentative.

Prin repetarea tratamentului fizico-
chimic de conditionare a unui lapte de
drojdie dupa 10 zile de pastrare in calup si
adaos de substante chimice cu rol
conservant (tabelul 4), se confirma rolul
pozitiv al aeréarii si adaosului de substante,
prin cresterea perioadei de pastrare a
puterii fermentative a drojdiei inca 22 zile,
perioadd care depaseste cu 12 zile
termenul minim de garantie stabilit in
perioada de vara (10 zile). Stabilind un
factor de corectie in func’gie de substanta
uscatd a biomasei de drojdie a celor 8
probe (care a variat de la 22,2 la 30%),
fatd de proba martor (M,), puterea
fermentativa a probelor tratate, dupa 22
zile este mai mare cu 3+39%.




Tabelul 3.

Influenta substantelor conservante la conditionarea laptelui de drojdie

propus ca modalitate de crestere a
conservabilitatii drojdiei, pastrarea acesteia
sub forma de lapte la temperaturi de 4+6°C
si barbotarea de aer steril (2h). Procesele
care conduc la autoliza drojdiei sunt astfel
incetinite.

Conditionare Putere fermentativé. (t_imp), pentru
Lapte de Conserva?;i biomasa de drojdie, dupa:
drojdie cu /100 cm . Centrifugare 0 0
adaos de: | lapte drojdie Ag('éf)’ ® | 6000 rot/min 241‘4 2 c 32&’:{% C| Crestere %/M
10 min
Martor 1 - - + 17,75 absenta 0
. Martor 2 - + + 9,41 27,38 100
! Perhidrol  (cu 1cm’ + + 9,83 19,83 127.6
1 30% H205) 2cm’ 13,7 absenta 0
i KIO; 0,1g + + 10,00 25,08 108,4
i Acid ascorbic 01g + + 9,16 21,33 1221
. Acid lactic 0,4g + + 10,75 absent3 0
i Acid formic 20g9 + + absenta absentd 0
| NH,Cl 0,29 + + 9,33 255 106,8
* Metoda Ostrovski (cu 2 cm” lapte dup3 agitare)
** Metoda de productie (cu 0,5 g biomas3 dup3 centrifugare §i pastrare).
Tabelul 4.
Prelungirea duratei de conservabilitate a drojdiei comprimate prin metode fizico-chimice
Suspensie api: drojdie Conservanti Putere fermentativa echivalenta (in
Nr. . s 14, UM/100 g biomasa centrifugata)
= comprimata (1:1), cu - — = - -
proba adaos de : drolFlle Dupa agitare, Dupa centrifugare si
' comprimatd | 2h, la 24°C pastrare 22 zile, la 5°C
M, | Martor 1(fara agitare) - 68,4 95,4
M. gllha}rztzcr)é) (cu agitare, - 60,8 73,7
V1| Acid ascorbic 044 57,7 73,7
V2 | Acid formic 50% 0,25 cm® 56,4 67,5
Vi | Acid lactic 90% 0,25 cm® 55,2 71,1
V4 KIO3 3 mg 80,1 162,5
Vs | H202 0,3g 60,0 92,5
Vs NH,CI 029 58,1 147,5
In urma numeroaselor experimentari, s-a Concluzii:

Prin studiul actiunii a 12 substante
chimice si variatia concentratiei acestora in
raport cu biomasa de drojdie, se propune
un tratament fizico-chimic de prelucrare a
laptelui sau a suspensiilor de drojdie
comprimatd, care consta in mentinerea in
contact a substantelor chimice selectate cu



celulele de drojdie, prin agitare timp de 2
ore, dupa care biomasa
(centrifugatd/presaté) se mentine la 4+6°C.
In conditiile experimentale, tratamentul de
conditionare propus, cu folosirea in calitate
de conservant a apei oxigenate (0,5 g) sau
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