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Biomasa kvasiniek je zdrojom mnohych cennych latok,
ktoré sa vyuZivaji v rozliénych oblastiach najmi potra-
vinarskeho a farmaceutického priemyslu. V centre po-
zornosti si predov3etkym kvasniéné proteiny (krmivo,
resp. aplikdacie v humannej vyZive), enzymy (invertaza
pre cukrovinkarstvo), nukleové kyseliny {priprava 5’-nuk-
leotidov ako ochufovadiel), lipidy (ergosterol na vyrobu
vitaminu D;), polysacharidy bunkovych stien (imuno-
aktivne g-glukany a manany) a vitaminy (najmi skupiny
B). Uvedené komponenty sa ziskavaji z kvasni¢nej bio-
masy po dezintegracii buniek roznymi metodami, ktoré
uvddzame spolotne s prehladom moznych surovinovych
zdrojov a pripravovanych findlnych produktov véitane
ich aplika&ného vyuzitia.

1. DEZINTEGRACIA KVASNICNYCH BUNIEK

Prvym nevyhnutnym krokom pri izolacii akejkolvek
zlozky kvasnifnej bunky je rozrudenie velmi rigidnej
bunkovej steny, ktora je zostavena z troch vrstiev, von-
kajsej mananproteinovej, strednej glukanovej a vnitor-
nej chitinovej [1]. PouZivaji sa rozne metody dezinteg-
racie, ktoré podla principu moéZeme rozdelif na fyzikal-
ne, chemické a biochemické [2]. Pozadovaného stupiia
dezintegracie sa v mnohych pripadoch dosahuje ich kom-
binaciou. !

K fyzikdlnym metédam dezintegrdcie patri mechanické
drvenie alebo mletie biomasy v zariadeniach plnenych
vhodnymi abrazivnymi telieskami, napr. zo skla, Al,0;
[3], dezintegrdcia explozivnou dekompresiou (narudenie
steny mikroorganizmu vyrovnanim tlakového rozdielu
vo vnitri bunky a mimo nej po predchadzajicom nasy-
teni suspenzie buniek vhodnym plynom pri zvy3enom
tlaku [4], dezintegracia ultrasonikaciou (zaloZend na
principe kavitacie [5]) a vysokotlakova homogenizacia
(pretlaCanie suspenzie kvasiniek cez trysky s velmi
malym prierezom pomocou vysokého tlaku [6]).

Chemické metdédy vyuzivaji pdsobenie chemikalii na
niektoré zloZky bunkovej steny, ¢im sa jej Struktura
labilizuje. Napriklad tioly (monotioglycerol, 2-merkapto-
etanol, ditiotreitol) sposobuji uvolhovanie redukujicich
cukrov z bunkovych stien, ¢im naruduji ich pevnost a
zdrovein zlepSuji extrahovatelnost proteinov [7].

Spolotnym znakom biochemickych destrukénych me-
tod je enzymatické narudenie bunkovej steny mikroor-
ganizmov. V stbore tychto metdéd mozZno vyclenit dve
skupiny: techniky vyuZzivajice u€inok exogénnych lytic-
kych enzymov a met6dy, vyuZivajice pdsobenie vlastné-
ho lytického aparatu kvasiniek. Bohatymi zdrojmi exo-
génnych lytickych enzymov posobiacich na bunkovi
stenu kvasiniek st mikroorganizmy, najmi Arthrobacter
luteus, Arthrobacter globiformis, Coprinus species, Ther-
moactinomycetes species [8]. Cytophaga species (9] a
Bacillus species [10]. Ziskané preparaty z tychto i inych
zdrojov obsahuji predovSetkym glukanazy, manandzy a
proteindzy. Do druhej oblasti patri vyuZitie endogénneho
enzymového lytického systému kvasiniek (endopeptida-
zy, proteinazy, nukleazy, lipazy, glukanazy atd.). Za ur-
titych podmienok (vy&erpanie Zivin, teplota, pH) si tieto
enzymy schopné posobit na vlastnd bunkovi stenu z vni-
tornej strany a narudovat ju. Tento spdsob dezintegracie,
oznatovany ako autolyza, prebieha ako prirodzeny proces
znacne dlhd dobu, preto pre potreby priemyselnej praxe
(skrdtenie zdrZného Casu, obmedzenie” rizika kontami-
nédcif) je autolyza iniciovana zvySenim teploty (45—
—559C) alebo pouZitim nizkej koncentracie plazmoly-
tickych cinidiel, hlavne chloridu sodného, octanu etyl-
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natého, toluénu, etanolu [11], pdsobenim alkalif, resp.
Cerstvého kvasnicného autolyzatu [12], pridavkom ko-
vovych i6nov [13], mastngch kyselin (4—14 uhlikatych)
v pritomnosti NaCl [14], mechanickym drvenim buniek
[15]. Hlavnou vyhodou autolytickej metédy je jedno-
duchost procesu a nenaro¢nost na zariadenie.

2. KLASICKE POSTUPY ZISKAVANIA KVASNIGNYCH
KOMPONENTOV

Kvasinky, predovietkym pekarske drozdie, mozu byt
pouzité v obmedzenych mnoZstvach v ludskej potrave
priamo. U nds je v tomto smere znamy vyrobok ,Tebi
ktory sa pripravuje podla CSN 56 6810 suienim pekar-
skeho drozdia pri teplotdch vys$ich ako 100°C (inakti-
vacia metabolickych aktivit) a vyuZiva sa pri kulinar-
nej uprave poZivatin. Aplikacii vé¢sich davok brani naj-
mé vysoky obsah nukleovych kyselin (7—10 % v sudine
buniek), ktoré mozu vyvolat v organizme pri nadmernom
konzumovani rad ochoreni. Na zniZenie obsahu nukleo-
vych kyselin v kvasinkach bolo preto vypracovanych
viacero postupov. Ide predovietkym o 3tepenie nuklea-
zami (endogénneho [16] i exogénneho pdvodu — patent
USA €. 3867255), uplatnenie metédy tepelného soku
[17—19], pdsobenie chemickych ¢inidiel na nukleopro-
teinovy komplex intaktnych buniek, resp. dezintegrat
(fosforylacia «-NH, skupimn lyzinu [20—23]), pJsobenie
chaotropickych soli [24], kyseliny citrénovej a octovej
125], chlorovodikovej [26], anhydridov kyseliny citro-
novej a malnovej [27—28], amoniaku [29], siri¢itanu
a tetrationatu sodného [30]. Obsah nukleovych kyselin
je mozné zniZit i pouzitim iontomeniovej chromatogra-
fie [31].

Okrem priamej aplikdcie do Iudskej potravy moZu byt
kvasinky vyuZité k priprave komplexnych preparéatov,
ako napr. kvasni¢ného autolyzatu a extraktu. Tieto sd
oddavna vyuZivané ako zdroj rastovych faktorov vo fer-
mentatnom priemysle a pri priprave zivnych médii pre
medicinsku a potravinarsku diagnostiku. Podrobnejsi
prehlad vyuZitia kvasni¢nych extraktov a autolyzatu
v stiCasnom obdobi uvadzame v kapitole 3.

Popri komplexnych prepardtoch je moZné izolovat
z kvasiniek mnohé iné latky samostatne, priGom pozor-
nost sa doteraz ststredovala predov3etkym na proteiny.
Kvasnitnd biomasa obsahuje 40—50 9% proteinov v su-
$ine bunky. Naj€astejSie sa ziskavaji roznymi obmenami
alkalickej [32—35], resp. kyslej [36] extrakcie a zraza-
nia. Takto ziskané preparaty sa vyuZiteIné hlavne v po-
travinarstve na zvy3enie nutri¢nej hodnoty potravin.

Biomasa kvasiniek je dalej hlavnou surovinou pre zis-
kavanie RNA, ktora sa vyuZiva v medicine a potravinar-
stve. Nukleinat sodny priamo, resp. zloZitejsie preparaty
RNA vykazuji farmaceuticky atraktivne a¢inky ako napr.
imunomodula¢né, detoxifikacné, reparacné a iné [37].
Hydrolyzou RNA 3pecifickymi nukledzami moZno ziskat
5’-nukleotidy, ktoré si zakladnymi komponentami pri pri-
prave ochutovadiel [38]. Najvi¢sim svetovym producen-
tom kvasnitnej RNA je japonska firma ,Kaneguchi“,
ktord pouziva izolatny postup zaloZeny na zahrievani
vodnej suspenzie kvasiniek v alkalickom prostredi. Po
ochladeni a okysleni sa ziskava 95 % kvasni¢nej RNA
[39].

Nemenej dolezitym komponentom Kkvasiniek si poly-
sacharidy, kiorych je v su8ine biomasy asi 30 %. Su
hlavnou stavebnou zlozkou bunkovej steny. T4to obsa-
huje 30—40% mananov, 30—60 % glukanov, 5—10 %
proteinov a 1% chitinu [40]. Jednou z moznosti, ako
izolovat ¢isty kvasni€ny glukan, je postupné odstraino-
vanie rozpustnych zloZiek bunky najskor alkalickou a



108

KVASNY PRUMYSL
ro¢. 34/1988 — Cislo 4

potom kyslou extrakciou [41]. Ziskany kvasni¢ny glukan
nachdadza vyhodné uplatnenie v imunofarmakologii, vy-
znatuje sa $irokym spektrom zvySovania obrannej od-
povede hostiteIského organizmu [42], spOsobuje proli-
feraciu a stimuléaciu retikuloendotelidlneho systému [43],
moze plnit funkciu adjuvansu pri imunogenetickej vakci-
nacii |44, 45]. Manany, ktoré st zodpovedné za antigenne
prejavy, sa zatial pouzivaji len na vedecké 5tidium nie-
ktorych imunologickych problémov. Okrem glukanov a
mananov sa z kvasni¢nych buniek ziskava zlozity po.y-
sacharid zymozan (zmes glukanov a mananov), kiory
sa pouziva ako imunochemicky a diagnosticky preparat
v medicine [46, 47].

Jednym z priemyselne najvyuZivanejSich enzymov kva-
siniek je invertaza lokalizovana v polysacharidovej vrsi-
ve bunkovej steny, presnejsie v periplazmatickom prie-
store [48]. Jej aktivita sa pohybuje okolo 300ukat na g
bunkovej susiny. Extrakcia invertazy predpoklada degra-
ddciu kvasniénych membranovych Struktar, sprevadzana
solubilizaciou invertazovo akilvnych ziozies pomocou
autolyzy [49—51]. Autolyza je najCastejsie iniciovana
pouzitim hortceho toluénu v kombinacii s limitovanym
posobenim papainu [52]. Na izol4ciu sa vyuziva precipi-
tdcia etanolom [53], acetonom [54], polyetylénglykolom
a dietyléterom |52]. Invertdza sa vyuziva v cukrovin-
karstve na inverziu sachar06zy a v napojovom priemysle
na vyrobu glukoézo-fruktézovych sirupov.

Z lipidickej frakcie kvasiniek majia velky vyznam
najmé steroly, predovSetkym ergosterol a zymosterol
[55]). Ich obsah v susine biomasy je asi 1 Y. Za standard-
ni metoédu ziskavania sterolov z intaktného drozdia sa
povaZuje extrakcia organickymi rozpastadlami po alka-
lickej hydrolyze (zmydelneni) biomasy [patent USA
€. 2874171, patent ZSSR ¢€.275027). JednoduchSou merto-
dou pre pripravu ergosterolu z pekarskeho drozdia je
extrakcia so 65 %-nym izopropylalkoholom |[56]. Pre-
paraty ergosterolu sa uplatnuja vo farmacii pri vyrobe
vitaminu D, a v polnohospodarstve ako deratizacné pro-
striedky.

3. SUCASNE TRENDY VO FRAKCIONACII KVASNICNE]
BIOMASY

V poslednych rokoch sa prejavuje vyraznejsia snaha
o efektivnejsie zhodnotenie mikrobidlnej hmoty. Cielom
je navrhnit také frakcionaéné postupy, ktoré umoznia
komplexnejsie vyuZit obsah mikrobialnej bunky. Cs. pa-
tent ¢.161299 popisuje sposob pripravy nativneho mikro-
bidlneho proteinu s nizkym obsahom nukleovych kyselin,
ktory sa ziskava, po dezintegréacii kvasni¢nej biomasy
balotinovanim“, vyzraZzanim proteinov v izoelektrickom
bode. Uvedeny patentovy spis dopliia postup podla &s.
patentu 223007, ktorj popisuje spracovanie ,odpadov”
po ,balotinovani®, t.j. vyuzitie bunkovych stien. Tieto
podla vynalezu sliiZzia na izolaciu ergosterolu. Ceskoslo-
vensky patent €.189440 popisuje ziskavanie ergosterolu
z bunkovych stien po autolyze kvasiniek. Zostavajici
supernatant mozno po zahusteni pouZit ako kvasniCny
autolyzat. Patent USA ¢€.4208172 sa zaklada na tom, zg
po homogenizacii a tepelnom opracovani sa ziska biel-
kovina s redukovanym obsahom nukleovych Kkyselin. Su-
Casne sa v3ak v postupe pofita s vyuzitim RNA a poly-
sacharidov. Madarsky patent ¢.181720 sa okrem bielko-
vinového preparatu zameriava na pripravu vitaminovych
koncentratov, ktoré st vhodné pre Iudski vyzivu.

Sttasné tendencie aplikacii preparatov z kvasiniek
dalej uprednostiiuji na jednej strane pripravu a vyuzitie
komplexnejsich preparatov (autolyzat, kvasni¢ny extrakt,
bunkové steny), ktoré si menej ndrofné na pripravu ako
tiastotne purifikované finalne produkty, na strane dru-
hej ziskavanie vysoko €istych latok, ktorych izolacia je
sice drahsia, ekonomiku vyroby v3ak vyvaZuje pouzitel-
nost v atraktivnych oblastiach (medicina, kozmetika).

Funkciu suroviny mdZe vo frakcionaénych projektoch
plnit rozmanita $kala mikroorganizmov. Z technologic-
kého hladiska sa v3ak pozornost sistreduje najmi na
pekarske a kfmne kvasinky, resp. ,odpady” klasickych
fermentaénych technoldgii, akymi si vinne kaly a pivo-
varské kvasinky.

V dalsom podrobnejiie uvedieme niektoré postupy a
produkty, ktoré je mo#né pripravit z uvedenych surovin.

Pekarske drozdie

Okrem uZ spomenutych moznosti izolacie a aplikacie
roznych preparatov z biomasy pekarskeho drozdia, uvad-
zame v strucnosti eSte niektoré z posledného obdobia.
Predovsetkym ide o nové moznosti vyuZzitia kvasni¢ného
extraktu a autolyzatu. Kvasni¢ny extrakt je moZné vyuzit
ako potravinarske ochutovadlo |57], nutriény suplement
a enzymovy koncentrat (invertaza a pg-galaktozidaza)
[58]. Pri vyrobe kvasni¢nych extraktov sa okrem tra-
ditnych enzymovych pripravkov (napr. papain) pouZiva-
ju s cielom skratenia procesu a zvy3ovania vytazku nové
enzymové preparaty (napr. $-1,3-glukanaza z blizSie ne-
Specilikovaae] pazidiomycety UM 806 [58]). Spektrum ne-
traditného vyuzitia autolyzatu je eSte Sirsie. Predov3et-
kym ide o zvy3ovanie nutricnej hodnoty niektorych
druhov potravin [60,61]. Dalej bolo popisané jeho pouzi-
tie ako ocuutovadia pekdrenskych [6£] a masovych vy-
robkov [63]. Zname su tiez aplikacie pri vyrobe syrov
{64]. Pouziva sa tiez ako antioxidant, ktory vdaka vy-
sokému obsahu sulfhydrylovych zli€enin zabraiuje po-
vrchovej oxidacii zivocisnych tukov [65]. Bunkové steny
ziskané po autolyze kvasiniek nachadzaji vyuZitie vo
vinarskej technoldgii ako biosorbent inhibitorov kvase-
nia hroznovych mustov |66].

Krmne kvasinky

Kfmne kvasinky boli doteraz vyuzivané ako bohaty
zdroj proteinov (SCP) v zivocidnej vyrobe. Vzhladom
na skutocnost, Ze tato problematika je pomerne dobre
znama, nebudeme jej v tomto prehlade venovat dalsiu
pozornost. Zaujemcov odkazujeme na monografiu Gold-
berga ,,Single cell proteins“ [67]. Sustredime sa skOr na
najnovsie informécie o vyuZziti kfmnych kvasiniek v hu-
mannej vyzive. Z tejto oblasti je zname vyuzitie autoly-
zatu z etanolovych kvasiniek ako ochufovadla pridava-
ného do jedal s redukovanym obsahom NaCl (Zyest 45,
Zyest 70, Zyest SL [68]). Znizeny obsah NaCl sa beZne
kompenzuje s KCl, ktory vdak sposobuje horkd prichut
[69]. Kvasinkové preparaty pridavané namiesto NaCl eli-
minuji tento nedostatok a navy3e zlep3uji senzorické
vlastnosti jedla [70,71]. Okrem toho kvasinkové prepa-
raty tohto typu (Zyest a Toruway) je moZné pouzit pri
vyrobe potravin s vysokym obsahom proteinov a energie,
napr. zmiesanim so suienym mliekom [72].

Vinne kaly

Vinne kaly obsahuja rad cennych latok, ktoré je moz-
né efektivne zhodnotif. Znamy je napr. postup, Kktory
umoziiuje z tejto suroviny ziskat stCasne autolyzat, eta-
nol, vinan a kfmne proteiny. Proces za€ina autolyzou,
ktora je vedend pri 45—48 °C 3—5 dni. Etanol sa oddesti-
luje za vakua pri 70 °C, autolyzat sa odseparuje od sedi-
mentu centrifugdciou a pouZiva sa na obohatenie stolo-
vych vin biologicky aktivnymi latkami, najmd aminoky-
selinami a vitaminmi skupiny B [73]. Sediment sa
pouzije na izoldciu vinanu. Kvasnitny autolyzat vinnych
kalov je mozné pouZit nielen k zlep3eniu senzorickych
vlastnosti stolovych [74], ale taktiez Sumivych vin [75].
Podla &s. patentu 230786 je mozné z vinnych kalov pri-
pravit bielkoviny desolvataciou. Vinne kaly mozu dalej
slazit ako vyhodna surovina na izoldciu aminokyselin
|76] a pripravu vitaminovych koncentratov [77].

Pivovarské kvasinky

Pivovarské kvasinky sd uZ tradi¢nou surovinou na izo-
laciu proteinov. Extrakcia proteinov z dezintegrovanych
buniek prebieha optimalne v alkalickej oblasti [78]. Pro-
teiny sa potom vyzrazaja v izoelektrickom bode pridav-
kom kyseliny chlorovodikovej alebo octovej [79]. Obsah
nukleovych Kkyselin je moZné redukovat fosforylaciou
nukleoproteinovych komplexov trimetafosfatom sodnym
[80]. Proteiny z pivovarskych kvasiniek moZu byt napr.
extrudované so Skrobom za vysokej teploty [81], alebo
vyuzité ako emulgatory v misovych a pekarenskych vy-
robkoch, dalej pri vyrobe syrov [82,83]. PouZivaji sa
tieZ po zmie3ani napr. s granulovanou kostnou muckou
brojlerov pre vyrobu prepardtov s vysokym nutriénym
obsahom, ktoré si bohaté na vitaminy a mineralie [84].
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Sturdik, E. — Kollar, R.: Frakcionacia kvasnitnej bio-
masy, 1. Literirny prehlad. Kvas. prim. 34, 1988, ¢.4,
s.107—110

Clanok zhodnocuje sticasny stav v ziskavani aplikacne
zaujimavych 14tok z kvasiniek, predovsetkym jedlych
proteinov, nukleovych kyselin ako suroviny pre pripravu
ochufovadiel, imunoaktivnych glukanov, ergosterolu pre
vyuZitie vo farmacii a v polnohospodérstve, ale i kom-
plexnejsich preparatov (dietetické koncentraty, kvasnic-
ny extrakt, potravinarske biosorbenty atd.).

Wrypauk, 3. — Koanap, P.: ®pakuHoHHPOBAHHE JPOK-
xeit, 1 Jluteparypubiit 0o630p. Ksac. npym. 34, 1988, Ned,
crp. 107—110.

CraTbd NMPOBOINT OUCHKY COBPEMCHHOTO COCTOSIHHSA TIPH-

KJ4H0 THTEPCCHBIX BEULeCTB, NOJYYaloHXes H3 POk Kei,
npeAle Beero ¢beJoOHbLIX NPOTeHHOB, HYKJ/EHHOBBIX KHC-
70T, KAK Chipbsi JUIsi [POH3BOJACTBA BKYCOBBIX 106aBOK,
HMYHHOAKTHBHBIX  IVIIOKAHOB, 3procrtepoaa AJas HCNOJIb30-
BaHHS B (pHPMHllt‘BTIIKL‘ H CeJbCKOM XOSﬂﬁCTBe, H TakKixke
OoJee KOMIWIEKCHBIX 11penapatoB (AHeTeTHYECKHe KOHIEH-
TPaTLl, JPOHIKEBON 3IKCTPAKT, MHILeBble GHOCOPOEHTH HTAL.).

Sturdik, E. - Kollar, R.: Total Fractionation of Yeast.
I. Literature Review. Kvas. priim. 34, 1988, No.4, pp.
107—110.

The present state of a production of interesting com-
pounds from yeasts, such as edible proteins, nucleic acids,
raw-materials for a production of flavour, immunoactive
glucans, ergosierol for pharmacy and agriculture but
also more complex preparates (dietetic concentrates,
yeast extract, edible grade biosorbents etc.), is evaluated
in the article.

Sturdik, E. — Kollar, R.: Komplexe Fraktionnierung der
Backhefe. 1. Literatur-Ubersicht. Kvas. prim., 34, 1988,
Nr. 4, S.107—110.

Der Artikel bringt eine Auswertung des gegenwartigen
Standes der Gewinnung applikationsinteressanter Sub-
stanzen aus Hefen, vor allem efbarer Proteine, Nuklein-
sduren als Rohstoffe fiir die Zubereitung von Aromatisier-
mitteln, immunoaktiver Glukane, Ergosterol zur Anwend-
ung in der Pharmazie und Landwirtschaft, aber auch
komplexerer Prdparate (didtetische Konzentrate, Hefe-
extrakt, Biosorbente fiir die Lebensmittelindustrie usw.).



