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DROJDIILE SI DOMENIILE DE APLICATIE
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Abstract: From a research point of view, yeasts are important organisms due
to their fermentation and protein synthesis properties. Its positive effects bring
benefits, but the negative ones can cause infections in humans and animals, can
spoil food and drinks if not properly controlled, so it is important to manage the
growth and activity of yeasts to avoid negative action.
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Saccharomyces cerevisiae, este 0 specie de drO_]dll care a fost folosita de
oameni timp de secole pentru a produce
alimente si bauturi fermentate. Cu toate aces-
tea, pe masurd ce tehnologia a avansat, s-a
descoperit ca aceastd drojdie poate fi utili-
zata 1n diverse domenii.

Denumirea de levuri provine de la
verbul ,, lever” (limba franceza — a ridica) si
reprezintd Ciuperci microscopice unicelulare
din familia Blastomicetelor, care se repro-
duc, in general, prin inmugurire, dintre care
cea mai importantd este drojdia de bere :

Saccharomyces cerevisiae [1]. Fig. 1. Drojdie uscatd si proaspatd
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Drojdiile sunt un grup taxonomic complex si heterogen de microorganime
monocelulare de tip eucariot care se inmultesc prin inmugurire (mitozd), pe
care il putem observa 1n Figura 2.

NEaN AT Drojdia Saccharomyces cerevisiae s-a do-
‘ . vedit a fi un obiect model excelent pentru studii
genetice, in urma carora, genetica drojdiei a cu-
noscut o dezvoltare foarte rapida. Au fost reali-
zate mii de lucrari, atat teoretice, cat si aplicate,
privind constructia tulpinilor de drojdii modifi-
cate genetic pentru industria biotehnologica. Se
obtine industrial, prin fermentarea drojdiei
proaspete. O putem gasi in magazine sub forma
ambalata (Figura 1). Acasa o pastram in locuri
uscate si racoroase (camard, dulap) si in plicu-
lete (sau recipiente) [6, p. 6].

Biotehnologiile traditionale sunt utilizate
CU succes 1n industria alimentara. La baza lor se
afla procesele de fermentatie, descompunerea
substantelor organice (glucide, acizi organici,
alcooli, aminoacizi, baze azotate), in conditii aerobe sau anaerobe, formandu-se
produse intermediare (acid lactic, acid acetic, acid butiric, acid formic, etanol,
butanol, propanol, acetona). Agentii cauzali ai proceselor de fermentatie pot fi
diferite tipuri de microorganisme: drojdile (fermentatia alcoolicd), bacteriile
lactice (f. lactica), bacteriile butirice (f. butirica), bacteriile propionice (f. pro-
pionica). Ciclul evolutiv al drojdiilor prezinta 3 faze: faza de multiplicare, faza de
stationare, faza de declin. Mustul de struguri fermenteaza 8-40 zile, faza de mul-
tiplicare este relativ scurtd, 2-5 zile. Oprirea fazei de multiplicare se realizeaza
datorita lipsei substantelor nutritive si a epuizarii substantelor [4, pp. 30-31].

Produsele bio farmaceutice si medicamentele naturale Imbratiseaza o gama
vasta si in continua extindere de aplicatii In medicina umana, care necesita pro-
ductie la scard mare pentru a satisface cerintele clinice si pentru a preveni res-
trictiile legate de sursa naturald. Cu toate acestea, glicozilarea drojdiei difera de
glicozilarea umana si pentru a evita aceastd limitare, un efort major a fost in-
dreptat catre glicoingineria drojdiei. Masinile secretoare ale drojdiei si degrada-
rea proteinelor endogene au fost vizate pentru a imbunatati plierea, secretia si
stabilitatea proteinelor recombinante. Pe de altd parte, vaccinurile integrale pe
baza de drojdie au aparut ca o abordare atrigatoare pentru combaterea bolilor
infectioase si a cancerului [3, p. 3].

Drojdiile au o largd raspandire in mediul ambiant, fiind intalnite in toate
habitatele naturale: sol, apa, aer, plante si animale. In sol, celulele de drojdie se
intalnesc in straturile superficiale, pana la adancimi de aproximativ 30 cm, in
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concentratii de 102-2x105 g-1 din sol, prin actiunea unor factori fizici, mecanici
si biologici, microorganismele ajung temporar in aer si se raspandesc la distante
mari, din sol si aer drojdiile pot ajunge in ape, unele specii fiind intalnite chiar la
adancimi de 4000 m. In mod permanent, drojdiile se afla in microbiota epifitd a
plantelor (flori, fructe, frunze, radacini). Raspandirea drojdiilor este favorizata de
insecte, care, odata cu nectarul, preiau si celule de drojdii care pot hiberna in
tractul digestiv al insectelor. In organismul animal, drojdiile sunt prezente in bio-
cenoza intestinala si se elimind pe cai naturale prin produsele de dejectie; in can-
titati mai reduse se intdlnesc in cavitatea bucala si pe piele. Au capacitatea de a
produce fermentarea glucidelor simple in anaerobioza, cu formare de alcool eti-
lic si dioxid de carbon. Din mutanti ai speciei Saccharomyces cerevisiae, s-a
obtinut interferonul — substanta cu efect antiviral si citostatic [7, p. 9].

Drojdiile pot avea atit efecte pozitive, cat si negative asupra sanatatii
umane. In industria alimentar, drojdiile sunt utilizate pentru a fermenta ali-
mente, cum ar fi pdinea, berea, vinul, lactatele, conferindu-le arome si atribute
gustative specifice. De asemenea, drojdiile pot fi utilizate pentru a produce alte
produse alimentare, precum drojdia inactiva, care este bogatd in nutrienti si
poate fi utilizati ca supliment alimentar. In industria farmaceutica, drojdiile
sunt utilizate pentru a produce proteine recombinante si alti compusi biochimici
utilizati in cercetarea medicald si dezvoltarea medicamentelor [5, pp. 41-42].

In productia de biocombustibili, drojdiile sunt utilizate pentru a fermenta
biomasa si pentru a produce etanol si alti combustibili, reducénd astfel depen-
denta de combustibili fosili. Sunt utilizate si in industria cosmetica, unde sunt
folosite pentru a produce substante active in produsele cosmetice si pentru a
spori eficacitatea acestora [2, p. 8].

Unele tipuri de drojdii sunt benefice pentru organism, de asemenea, utili-
zate si in productia de iaurt si probiotice, care ajutd la mentinerea unui sistem
digestiv sanatos. Alte tipuri de drojdii provoaca infectii, cum ar fi candidoza, o
infectie fungica care afecteaza in special femeile.

Consumul excesiv de drojdii poate duce la probleme digestive si la creste-
rea nivelului de zahar din sdnge, ceea ce poate agrava afectiunile existente, cum
ar fi diabetul. In cosmetologie cu ajutorul drojdiilor se produc o varietate de pr-
oduse, inclusiv creme, lotiuni, masti si alte produse pentru ingrijirea pielii si
parului, dar cu toate acestea, existd unele efecte negative. La unele persoane pot
provoca reactii alergice, ceea ce poate duce la iritatii, roseatd si mancarime.

De asemenea, drojdia poate avea un efect uscator asupra pielii, ceea ce
poate fi problematic pentru persoanele cu piele uscatd sau sensibild. Utilizarea
drojdiei in produsele cosmetice poate creste riscul de acnee si alte probleme ale
pielii, mai ales daca este utilizatd in exces sau in combinatie cu alte ingrediente
care pot fi iritante pentru piele. In unele cazuri, drojdia poate interactiona cu
anumite medicamente, cum ar fi cele pentru tratamentul diabetului sau a afecti-
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unilor legate de sistemul nervos central, precum si cu anumite suplimente ali-
mentare, cum ar fi cele cu un continut de fier sau zinc [6, p. 421].

Articolul dat constd in studiul experimental si observarea diferentei in
activitatea fermentativd a drojdiilor in functie de starea lor si evaluarea
eficacitatii drojdiilor uscate comparativ cu cele proaspete.

Dupa desfagurarea experimentului, se va remarca:

v Cantitatea de dioxid de carbon produsa: se asteapta ca in timpul fermenta-
tiei drojdia va produce dioxid de carbon, la fel va fi vizibila diferenta de
productivitate intre drojdia uscata si cea proaspata.

v' Timpul necesar pentru inceperea procesului de fermentare: se va putea
observa inceperea procesului de producere al dioxidului de carbon si dura-
ta acestui proces, totodatd se va putea evalua diferenta intre cele doua ti-
puri de drojdii.

v' Efectul temperaturii asupra procesului de fermentare.

Pentru realizarea experimentului, s-a utilizat solutie zaharoasa, la care s-a
adaugat drojdie uscatd (proba 1) si drojdie proaspata (proba 2), 6 vase si baghe-
te din sticla pentru agitare, experimentul a decurs timp de 72 de ore. Se consta-
ta productia de dioxid de carbon, ceea ce indica ca are loc procesul de fermen-
tatie. Experimentul a inceput cu umplerea vaselor cu 30 ml de H,O. Primul re-
cipient cu drojdie uscata, al doilea recipient cu drojdie uscatd si adaos de zahir,
iar a treilea recipient cu adaos de miere.

Procesul a decurs bine din prima zi, mai cu seama in recipientele cu adaos
de glucoza, unde s-a observat marirea in volum a amestecului format, chiar in
primele doua ore (Figura 5).

- e

Fig. 3. Procesul de Fig. 4. Sedimentarea  Fig. 5. Nivelul inifial al
fermentare a drojdiilor drojdiei volumului de drojdii

Putem observa ca drojdia uscatd in combinatie cu diverse substante propu-
se, prezinta un proces de fermentatie mai intens, observat prin cresterea volu-
mului initial al paharului aproximativ de doud ori mai mult decat cea proaspata,
acest rezultat poate fi observat in Figura 3.

Pe parcursul noptii, din cauza temperaturii scazute considerabil, s-a con-
statat ca volumul recipientelor a ajuns la starea sa initiald. Urmarind ziua a
doua, nu s-au produs schimbari. S-a observat ca a avut loc sedimentarea prepa-
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ratului microbiologic la fundul recipientului (Figura 4). In ziua a treia, au rimas
la acelasi nivel.

Metoda experimentului cu drojdiile uscate si proaspete poate fi generalizata
pentru a testa diferentele intre diferite tipuri de ingrediente sau pentru a evalua
eficacitatea diferitelor procese de productie in industria alimentara. Aceastd me-
toda poate fi utilizatd pentru a evalua si compara efectele diferitelor conditii de
depozitare asupra drojdiilor, cum ar fi temperatura, umiditatea si durata depozita-
rii. De asemenea, poate fi utilizata pentru a evalua impactul addugarii de substan-
te precum zahar, miere sau sare asupra cresterii si fermentatiei drojdiilor.

In general, experimentul cu drojdiile uscate si proaspete implica multipli-
carea drojdiilor intr-un mediu controlat, monitorizarea cresterii si obtinerea da-
telor pentru a evalua performanta drojdiilor. Acest proces poate fi utilizat pen-
tru a optimiza procesele de productie In industria alimentard, pentru a imbuna-
tati eficienta si pentru a obtine produse de calitate superioara.

Drojdiile pot fi aplicate in mai multe domenii, nu doar in industria alimen-
tara, dar si in cercetarea medicala pentru a studia efectele lor asupra sanatatii
umane si obtinerea de noi tratamente. De asemenea, aceastd metodd poate fi
adaptata si pentru a evalua diferentele intre diverse tulpini de drojdii si pentru a
determina care dintre acestea este cea mai eficienta intr-un anumit proces. De
exemplu, 1n productia vinului, diferite tulpini de drojdii pot fi utilizate pentru a
obtine arome si atribute gustative specifice.

Utilizarea drojdiilor in domeniile mentionate anterior, poate fi benefica
pentru oameni, mediul inconjurator si economie, pot fi utilizate pentru a trata de-
seurile si pentru a curata solurile si apele poluate. Ele sunt capabile sd degradeze
substantele poluante si sa transforme aceste deseuri in substante mai putin toxice.

Drojdiile sunt organisme importante din punct de vedere al cercetarii,
datorita proprietatilor lor de fermentatie si sintezd de proteine. Cu toate acestea,
drojdiile pot avea si unele efecte negative. Unele tipuri de drojdii pot provoca
infectii la oameni si animale, pot altera alimentele si bauturile dacd nu sunt
controlate corespunzator, pot produce produse secundare daunatoare, cum ar fi
micotoxinele, care pot afecta organismul uman.

De asemenea, drojdiile joaca un rol vital in viata noastra de zi cu zi. De la
productia de alimente si bauturi la cercetarea medicala si biologica, iar utilizarea
acestora ne permite sd producem alimente si medicamente mai eficiente si mai
ieftine, precum si intelegerea mai buna a proceselor biologice si medicale, fiind
important sa le gestiondm cresterea si activitatea pentru a evita actiunea negativa.
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