Zeszyty Problemowe Postepdw Nauk Rolniczych
nr 590, 2017, 83-92
DOI 10.22630/ZPPNR.2017.590.36

ZASTOSOWANIE DROZDZY WINIARSKICH
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Streszczenie. Celem pracy byta ocena mozliwosci zastosowania do produkcji napojow
serwatkowych dwoch preparatow drozdzy winiarskich oraz okreslenie wlasciwos$ci orga-
noleptycznych i fizykochemicznych otrzymanych napojow. Serwatke kwasowa spastery-
zowano, schtodzono, filtrowano i oznaczono sktad chemiczny oraz kwasowo$¢. Nastgp-
nie dostodzono sacharoza, podzielono na 2 grupy i dodano drozdze: 1) SIHA Aktiv 4,
2) MYCOFERM CRU 69. Przeprowadzono fermentacj¢ w 23°C przez 28 dni, dostadza-
jac co 7 dni sacharoza. Po 28 dniach serwatki zlano, filtrowano i dostodzono do zawarto-
$ci cukru 12,0 +0,2% oraz dodano esencji. Napoje rozlano do butelek i przeprowadzono
refermentacjg¢. Oznaczono sktad chemiczny, zawarto$¢ alkoholu, kwasowos$¢ ogdlng oraz
cechy organoleptyczne. Serwatka kwasowa moze by¢ stosowana do produkcji napojow
musujacych fermentowanych przez drozdze winiarskie. Drozdze SIHA Activ 4 lepiej od-
fermentowaty cukry, produkujac wigksza zawarto$¢ alkoholu i CO, w napojach serwat-
kowych niz drozdze MYCOFERM CRU69. Napoje fermentowane przez SIHA Activ 4
byty bardziej preferowane i charakteryzowaty si¢ dobra klarownoscia, silnym nasyce-
niem CO, oraz bardzo stabym posmakiem obcym.

Stowa kluczowe: Saccharomyces cerevisiae vel. bayanus, Saccharomyces bayanus CH 158,
serwatka kwasowa, napoje serwatkowe

WSTEP

Serwatka jako mleczarski produkt uboczny sktada si¢ w okoto 93% z wody. Zawie-
ra ok. 55% sktadnikéw suchej masy mleka, ktorej gtdwnym sktadnikiem jest laktoza
(w ok. 96% przechodzi z mleka do serwatki). Biatka w serwatce stanowia ok. 1%,

Maznam@univ.rzeszow.pl

© Copyright by Wydawnictwo SGGW



84 A. Znamirowska, P. Rozek, D. Kalicka i inni

przy czym sa to glownie B-laktoglobulina i a-laktoglobulina, ktore charakteryzuja sig
wysoka warto$cia odzywcza i wlasciwosciami prozdrowotnymi. Antyrakowe wtasci-
wosci sg bezposrednio przypisywane cysteinie i metioninie, aminokwasom obecnym
w sktadzie bialek serwatkowych. Aminokwasy te sa prekursorem glutationu, tripepty-
du, ktory w organizmie peini funkcje parasola ochronnego przed wolnymi rodnikami i
czynnikami rakotworczymi. Serwatka zawiera rowniez znaczne ilo$ci zwiazkow mine-
ralnych, gtéwnie wapnia i fosforu oraz witaminy z grupy B [Wesotowska-Trojanowska
i Targonski 2014].

Napoje produkowane na bazie serwatki w zachodniej Europie od lat spotykaja si¢
z duzym zainteresowaniem, w Polsce sa jeszcze mato znane [Siemianowski 2014]. Fer-
mentacja alkoholowa laktozy jest doskonalym przyktadem wykorzystania odbialczatej
serwatki. Drozdze zdolne do fermentacji laktozy to np.: Kluyveromyces lactis, Kluyve-
romyces marxianus 1 Candida pseudotropicali [Guimaraes i in. 2010]. Najczgsciej wy-
korzystywany przez komercyjne wytwornie alkoholu jest Kluyveromyces fragilis, ktory
wykorzystuje ponad 95% laktozy zawartej w nieskoncentrowanej serwatce [Kossevaa
iin. 2009]. Guimaraes i inni [2010] dowiedli, ze drozdze Saccharomyces cerevisiae, naj-
czgsciej stosowane w przemysle spirytusowym, po modyfikacjach nabieraja zdolno$ci do
fermentacji laktozy. Drozdze gorzelnicze Saccharomyces cerevisiae niestety nadaja na-
pojom intensywny smak i zapach drozdzowy. Cechy te w mniejszym nasileniu wystepuja
w napojach fermentowanych z udziatem drozdzy winiarskich. Do fermentacji winiarskiej
stosowane sa przemystowe szczepy nalezace do Saccharomyces cerevisiae vel. bayanus
i Saccharomyces bayanus reprezentowane przez liczne rasy technologiczne [Kusewicz
iin. 2004]. Rozne szczepy drozdzy charakteryzuja si¢ roznymi wlasciwosciami fizjolo-
gicznymi i fermentacyjnymi, a zatem wybranie odpowiedniego szczepu drozdzy moze
mie¢ bezposredni wptyw na jako$¢ wina [Pretorius 2000, Dunn i in. 2005]. Drozdze wi-
niarskie nie fermentuja laktozy i w przypadku stosowania ich do fermentacji serwatek
nalezy wprowadzi¢ inne zrédlo wegla, np. sacharoze [Gientka i Klusek 2013].

Celem pracy byta ocena mozliwos$ci zastosowania do produkcji napojow serwatko-
wych dwoch preparatow drozdzy winiarskich oraz okreslenie wtasciwosci organolep-
tycznych i fizykochemicznych otrzymanych napojow.

MATERIAL | METODY

Materiat do produkcji napojow stanowita serwatka z produkcji twarogu ukwaszonego
szczepionka CHN19 [Chr. Hansen, Dania] o sktadzie: Lactococcus lactis subsp. lactis,
Lactococcus lactis subsp. cremoris, Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris, Lacto-
coccus lactis subsp. diacetylactis.

Serwatke spasteryzowano (95°C, 30 min), schtodzono (30°C), przefiltrowano i ozna-
czono jej sktad chemiczny oraz kwasowos¢. Nastgpnie dostodzono sacharoza (40 g sa-
charozy na litr serwatki) i podzielono na 2 grupy. Do pierwszej dodano drozdze STHA
Aktiv 4, (Saccharomyces bayanus — szczep CH 158) wyprodukowane przez E. Begerow
GmbH &Co [Niemcy], a do drugiej drozdze MYCOFERM CRU 69 (Saccharomyces
cerevisiae vel. bayanus) wyprodukowane przez Ever srl [Wlochy]. Doswiadczenie wy-
konano w pigciu niezaleznych powtorzeniach w kazdej grupie.
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Przeprowadzono fermentacje w 23°C przez 28 dni, dostadzajac co 7 dni sacharoza
(40 g sacharozy na litr serwatki) oraz kontrolujac raz w tygodniu, przed dostodzeniem,
sktad chemiczny, pH, kwasowo$§¢ ogdlng. Po 28 dniach serwatki zlano, filtrowano, do-
stodzono do zawarto$ci cukru 12,0 £0,2% oraz dodano esencji mango-maracuja [Bio-
win, Polska] lub esencji gruszkowej [Biowin, Polska] w ilosci 10 ml na 1 litr serwatki.
Napoje rozlano do butelek o pojemnosci 1 litra i doktadnie zakrgcono. Przeprowadzono
refermentacj¢ w temperaturze 25°C przez 4 dni w celu nasycenia CO,. Nastgpnie napoje
schlodzono do temperatury 5°C i tak wychtodzone poddano ocenie.

Oznaczono zawarto$ci alkoholu [Gonchar i in. 2001], kwasowo$§¢ miareczkowa
w °SH [Litwinczuk i in. 2011] oraz sktad chemiczny analizatorem sktadu chemiczne-
go mleka Bentley B-150 (Bentley, USA). Kwasowos$¢ czynna oznaczono pH-metrem
FiveEasy PLUS FP20 (Mettler Toledo, Szwajcaria) wyposazonym w elektrodg LE438
z zintegrowanym czujnikiem temperatury. Do oceny organoleptycznej napojow ser-
watkowych wykorzystano metody profilowania sensorycznego [PN-ISO 11035:1999,
PN-ISO 4121:1998]. Oceniono: wyglad, nasycenie CO,, barwe, klarownos¢, smak kwas-
ny, stodki, obcy, gorycz, drozdzowy, wyczuwalno$¢ alkoholu, intensywnos$¢ aromatu,
trwato$¢ aromatu i1 smaku oraz obecno$¢ zapachu obcego. Odpowiednio przeszkolony,
20-osobowy panel konsumencki oceniat zakodowane probki pod wzglgdem intensyw-
nosci wystgpowania ocenianej cechy. Oceniajacy podawali swoja oceng na kartach ze
skala liniowa podzielona na 9 odcinkéw, z oznaczeniami na obu jej koncach w przypadku
oceny konsystencji i barwy: na lewym (1 jednostka): ,,mato charakterystyczna” i na pra-
wym (9 jednostek) ,,bardzo charakterystyczna”. W ocenie smaku i zapachu oznaczeniami
brzegowymi byly ,,niewyczuwalny” i ,,bardzo intensywny”. Ocena pozadalno$ci polega-
ta na uszeregowaniu probek wedhug kolejnosci od najbardziej pozadanej (1 — najlepsza)
do najmniej pozadanej (4 — najgorsza).

Obliczenia statystyczne wykonano z uzyciem programu Statistica ver. 12. Przeprowa-
dzono jednoczynnikowa i dwuczynnikowa analizg wariancji, a istotno$¢ migdzy wartos-
ciami $rednimi weryfikowano testem Tukeya, przy p < 0,05.

WYNIKI | DYSKUSJA

Stosowane w badaniach przemystowe rasy drozdzy zostaly wyselekcjonowane jako
przydatne do fermentacji w trudnych warunkach, np. przy nizszych temperaturach, wigk-
szej zawartosci cukru oraz do uruchamiania zatrzymanej przedwczesnie fermentacji.
W prezentowanych badaniach sprawdzono ich aktywno$¢ fermentacyjna w serwatce
kwasowej o obnizonej zawartosci biatka i thuszczu. Kwasowo$¢ poczatkowa serwatki
(dzien fermentacji ,,0”) wynosita 31,12 °SH i systematycznie rosty jej wartosci w kolej-
nych dniach w obu nastawach (tab. 1). W serwatce fermentowanej przez SIHA Aktiv 4
kwasowos¢ byta istotnie wyzsza niz w serwatkach z MYCOFERM CRU69, poczawszy
od 7. az do 28. dnia fermentacji. Z kolei pH bylo istotnie nizsze w serwatkach zaszcze-
pionych SIHA Aktiv 4 od 14. dnia fermentacji.

W badaniach Rajkowskiej i Kunickiej [2005] kwasowo$¢ ogdélna moszczow fer-
mentowanych przez S. cerevisiae i S. bayanus réznita si¢ w zaleznosci od zastosowa-
nego szczepu. Sposrdd oznaczonych kwasdéw organicznych — jabtkowego, octowego,

nr 590, 2017



86 A. Znamirowska, P. Rozek, D. Kalicka i inni

Tabela 1. Kwasowo§$¢ serwatek w czasie fermentacji

Table 1. Acidity of whey during fermentation time

Fermentacja przez drozdze — Fermentation by yeast

Kwasowos¢ Czas fermentacji [dni] -
Acidity Fermentation time [days] MYCOFERM CRU 69 SIHA Aktiv 4
(=5) (n=5)
4,35 +0,04 4,35 +0,04
4,298 £0,14 4,18%8 +0,01
pH 14 4,22% 10,05 4,01° +0,05
21 4214 +0,02 3,97°4 0,03
28 4,20* +0,02 3,95%4+0,06
31,12*4 0,02 31,13* 0,02
Kwasowos¢ 7 33,40°° +0,84 33,60° 0,56
miareczkowa 14 35,80°C +0,28 42,00 £0,40
Total acidity
[°SH] 21 36,20°° +0,28 44,80 +1,13
28 39,45% +0,92 46,92 0,78
a, b, ¢

W tabeli przedstawiono warto$ci §rednie +odchylenia standardowe; — warto$ci $rednie w wierszu ozna-
czone réznymi literami roznia sie statystycznie istotnie (p < 0,05); B ¢ D-E
oznaczone réznymi literami rozniq sig statystycznie istotnie (p < 0,05).

— wartos$ci $rednie w kolumnach

Table shows mean values +standard deviations; ® ™ — mean values in rows denoted by different letters differ
statistically significantly at p < 0.05; *B € P-E_ mean values in columns denoted by different letters differ sta-
tistically significantly at p < 0.05.

mlekowego i bursztynowego — najwickszy udziat w kwasowosci ogdlnej mial kwas
jablkowy. W badaniach tych szczepy produkowaly rowniez kwas mlekowy w ilosci do
0,46 g-dm™ oraz kwas octowy do 0,7 g-dm™ [Lambrechts i in. 2000]. W zwiazku z tym
w badanych serwatkach wzrost kwasowosci nalezy ttumaczy¢ zwigkszajaca si¢ iloscia
kwasow organicznych podczas fermentacji.

Poczatkowa zawarto$¢ biatka w serwatkach wynosita 0,28%. Zwiazki azotowe wy-
korzystywane sa przez drozdze do syntezy substancji strukturalnych i funkcjonalnych,
sa aktywatorami enzymow komorkowych, wchodza w sktad enzymoéw i biatek [Walker
2000]. Manginot i inni [1999] stwierdzili, ze ilo$¢ zuzytego azotu zalezy od liczby komo-
rek drozdzy i ich aktywnosci zyciowe;j.

Zawarto$¢ biatka w serwatkach podczas fermentacji roznita si¢ w zaleznos$ci od sto-
sowanego szczepu i byla istotnie wyzsza w serwatkach fermentowanych przez SIHA
Aktiv 4 (tab. 2). Przyrost iloéci biatka w serwatce z SIHA Activ 4 wynosit 0,12%,
a w serwatce ze szczepem MYCOFERM CRU69 wynosit tylko 0,07% w ciagu 28 dni
fermentacji. Wyzsza zawartos¢ biatka w serwatkach zwiazana byta z obecnoscia biatka
pochodzenia drozdzowego i przyrostem biomasy komorkowej drozdzy.

Roéwniez Bonin i Wzorek [2004] podaja, ze zawarto$¢ azotu ogdlnego jest naj-
nizsza w poczatkowym okresie fermentacji, po czym obserwuje si¢ jej wzrost np. do
113,0 mg-dm* dla drozdzy Saccharomyces bayanus S.0./1AD

Drozdze SIHA Activ 4 lepiej odfermetowaty cukier niz MYCOFERM CRU69, wy-
twarzajac wyzsza zawarto$¢ alkoholu (tab. 3). Stwierdzono statystycznie istotne roznice
zawartos$ci etanolu w wytworzonych napojach serwatkowych, co zwiazane byto z od-
mienng dynamika wykorzystania cukrow przez drozdze podczas fermentacji.
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Tabela 2. Sktad chemiczny serwatek w czasie fermentacji

Table 2. Chemical composition of whey during fermentation time

Fermentacja przez drozdze — Fermentation by yeast

Sktad chemiczny Czas fermentacji [dni]
Chemical composition ~ Fermentation time [days] MYCOFERM CRU 69 SIHA Activ 4
(n=75) (n=5)

0 0,28 £0,02 0,28 +0,02
7 0,30** £0,03 0,31°8 +0,01

Biatko — Protein [%] 14 0,32*+0,01 0,35°€ £0,02
21 0,33% £0,00 0,37°° +0,01
28 0,35*® 0,00 0,40°F £0,02
0 0,13%4+0,03 0,134 +0,03
7 0,12% £0,03 0,12%4+0,03

Thuszez — Fat [%] 14 0,13**+0,03 0,12*4+0,01
21 0,13*£0,03 0,127 £0,01
28 0,13**+0,03 0,13% +0,02
0 4,45% +0,03 4,45 +£0,03
7 4,858 +0,02 4,77°8 +0,02

ﬁ}:}“’y ~ Carbohydrates 14 6.86°C +0,04 6,65" £0,03
21 8,46 +0,05 8,27°0 +0,03
28 9,87°F +£0,04 9,46°F 0,01

W tabeli przedstawiono wartosci $rednie +odchylenia standardowe; * ¢ — wartosci $rednie w wierszu ozna-
czone réznymi literami roznia sie statystycznie istotnie (p < 0,05); * B &P E_ wartoéci érednie w kolumnach
oznaczone réoznymi literami roznig sig statystycznie istotnie (p < 0,05).

Table shows mean values +standard deviations; * > ¢ — mean values in rows denoted by different letters differ
statistically significantly at p < 0.05; * 3 ¢ P-F_ mean values in columns denoted by different letters differ sta-
tistically significantly at p <0.05.

Tabela 3. Sktad chemiczny napojow serwatkowych smakowych

Table 3. Chemical composition of whey beverages with flavours addition

MYCOFERM CRU69 SIHA Activ 4
Sktad .chemiczny » mango-marakuja gruszkowy mango-marakuja gruszkowy
Chemical composition mango & maracuja pear mango & maracuja pear
(n=>5) (n=>5) (n=>5) (n=35)

Biatko — Protein [%] 0,19% +0,03 0,22%+0,02 0,23%+0,01 0,20* 0,01
Thuszez — Fat [%)] 0,12%+0,05 0,13*+0,04 0,12%+0,03 0,13*+0,04
Cukry — Carbohydrates [%] 12,15%+0,03 12,128 +0,11 12,17¢ +0,11 12,15% +0,12
Alkohol — Alcohol [%] 7,50* +0,01 7,52% £0,01 8,50° +0,02 8,50° +0,02

ab.¢_ wartosei $rednie w wierszu oznaczo-

W tabeli przedstawiono wartosci srednie +odchylenia standardowe;
ne réznymi literami roznig sig statystycznie istotnie (p < 0,05).

a, b, c

Table shows mean values +standard deviations; — mean values in rows denoted by different letters differ

statistically significantly at p < 0.05.
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W badaniach Bonin i Slusarskiej [2007] w winach fermentowanych przez Saccharo-
myces bayanus uzyskano ok. 9% obj. alkoholu. Natomiast w badanych serwatkach droz-
dze SIHA Aktiv 4 (Saccharomyces bayanus — szczep CH 158) wyprodukowaly 8,5%
obj. alkoholu. Z kolei Nabais i inni [1988] podaja, ze drozdze Saccharomyces bayanus
IST154 wyprodukowaty ok. 12% obj. etanolu, po 72 godz. fermentacji podtoza o zwarto-
$ci 320 g-dm cukréw, wzbogaconego w 30 mg wapnia.

Nadmierne stgzenie serwatki powoduje wzrost ciSnienia osmotycznego w podiozu
fermentacyjnym i prowadzi do zahamowania aktywnosci drozdzy [Wzorek 1981]. Li-
pinska i inni [2011] wykazali, ze dodatek serwatki do podtoza melasowego prowadzi do
wytworzenia wigkszych iloSci wyzszych alkoholi okreslanych jako fuzle. Zwiazane jest
to ze zwigkszona zawarto$cig biatka (aminokwasoéw) w serwatce. Powstawanie alkoholi
wyzszych ma miejsce podczas metabolizmu drozdzy, ktore odszczepiaja z aminokwasow
amoniak w celu syntezy wlasnego bialka, a pozostate reszty w postaci wyzszych alkoholi
sa wydzielane z komorki, np. izobutanol tworzy si¢ z alaniny, 3-metylobutanol z leucyny,
2-metylobutanol z izoleucyny [Ktosowski i in. 2003, Dragone i in. 2009]. Nalezy jednak
dodaé, ze w badaniach Lipinskiej i innych [2011] zastosowano Saccharomyces cerevisiae
i Kluyveromyces fragilis, wykorzystujac jako zrodto wegla rowniez laktoze z serwatki
oraz podloza melasowe z dodatkiem serwatki. W przeprowadzonych fermentacjach ser-
watek kwasowych gtéwnym zZroédlem wegla byla dawkowana co 7 dni sacharoza i nie
stosowano drozdzy fermentujacych laktozg.

Napoje serwatkowe po fermentacji nadal posiadaty posmak serwatkowy, nieakcepto-
walny przez konsumentow. Wérod polecanych przez literaturg dodatkéw wyroznia sig:
cytrynowy, pomaranczowy, mango, kakao, zielona herbata, a nawet kmin rzymski [Dju-
ri¢ 1 in. 2004, Sakhale i in. 2012 i Landge i in. 2013]. W tych badaniach postanowiono
wykorzystaé mango-maracuja jako jeden ze smakow polecanych przez literature, a drugi
wybrano z europejskiej strefy klimatycznej, tj. gruszkowy.

Parametry chemiczne uzyskanych napojow serwatkowych wskazuja na zblizong za-
warto$¢ biatka, thuszczu i cukrow (tab. 3). Normalizacja tych parametrow jest zabiegiem
niezbednym w produkcji przemystowej, gdyz producent jest zobligowany do podania
sktadu na etykiecie napoju. Wnikliwa ocena wyrdéznikow jakosci organoleptycznej i pre-
ferencji wskazuje, ze napoje fermentowane przez drozdze SIHA Aktiv 4 byly bardziej
akceptowane przez oceniajacych (tab. 4).

Napoj fermentowany przez STHA Aktiv 4 o smaku mango-maracuja byt najbardziej
preferowany przez oceniajacych i charakteryzowat si¢ charakterystyczna barwa, dobra
klarownoscia, silnym nasyceniem CO, oraz intensywnym aromatem ze stabym posma-
kiem obcym. Napdj gruszkowy SIHA Activ 4 oceniajacy preferowali w drugiej kolejno-
$ci, doceniajac jego aromat i dobre nasycenie CO,. W napojach fermentowanych przez
MYCOFERM CRU69 stwierdzono intensywniejsza gorycz i smak drozdzowy oraz in-
tensywniejszy zapach obcy niz w napojach STHA Activ 4. To wlasnie te sktadowe jakosci
przyczynily sig¢ do nizszej akceptowalnosci napojow smakowych fermentowanych przez
ten szczep.

Na cechy organoleptyczne napojow serwatkowych wplyw mialy najprawdopodobnie;j
produkty uboczne fermentacji, ktorych ilos¢ zalezata od szczepu drozdzy. Do nich zalicza
si¢: aldehydy, estry, kwasy organiczne i alkohole wyzsze. Na jako$¢ wina silny wptyw
wywiera kwas octowy, ktorego optymalna zawarto$¢ w winie powinna wynosi¢ migdzy
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Tabela 4. Wthasciwosci organoleptyczne smakowych napojow serwatkowych naturalnie nasyco-
nych CO,

Table 4. Organoleptic characteristics of properties of naturally carbonated whey beverages

MYCOFERM CRU 69 (n = 20) SIHA Aktiv 4
Cecha mango-marakuja gruszkowy mango-marakuja gruszkowy
Attributes mango & maracuja pear mango & maracuja pear

(n =20) (n =20) (n =20) (n = 20)

Preferencje — Preferences 2,00° +0,85 1,75 £0,96 1,30% +0,48 1,69° £0,48
Wyglad — Appearance 5,91°+0,99 5,83"+1,69 7,15 £1,14 5,30* +1,49
Nasycenie CO, a a b a
Carbonation CO, 4,83%+1,33 4,00* 1,65 6,30° +1,11 5,38 +1,12
Barwa — Colour 5,50* +1,78 491*+2,23 7,15°+1,21 6,23*+1,42
Klarownosc¢ — Clarity 4,28*4+2,15 5,00* £1,95 4,76 2,58 4,69* +1,93
Smak kwasny — Sour taste 4,91 +1,80 4,25 +2,26 4,38 +1,80 3,76 1,42
Smak stodki — Sweet taste 3,60% £1,88 4,12* +1,97 3,60% £1,75 4,16* +1,42
Smak obcy — Off-flavours 3,83 +1,85 3,41°£2,67 2,46 +1,12 2,46 +1,39
Gorycz — Bitterness 4,11°+2,23 3,75 +2,26 2,84 +1,51 3,38 42,36
Smak drozdzowy 4,50° +1,88 3,66°+2,14 2,920 41,32 3,387 %1,60
Yeasty taste
Wyczuwalnosc alkoholu 3,831 %164 425°+1,60 5,380 +1,85 4,61 +1,38
Alcohol taste
Intensywnos¢ aromatu 4,75 +1,42 466" +1,87 5,230 +1,92 5,00° £1,68
Intensity of aroma
Trwatosc aromatu ismaku =y 750 ) 49 4,66°+1,37 5765130 5462087
Fastness of aroma and taste
Zapach obcy 4,16° 42,62 3,25% +1,76 1,76" 1,36 1,92 1,75

Off-flavours smell

a,b,c

W tabeli przedstawiono wartosci srednie +odchylenia standardowe; — wartosci §rednie w wierszu oznaczo-

ne réznymi literami roznig sig¢ statystycznie istotnie (p < 0,05).
Table shows mean values +standard deviations; * > ¢ — mean values in rows denoted by different letters differ
statistically significantly at p < 0.05.

0,2a0,7 g-dm™ [Lambrechts i in. 2000]. Dodatkowo na sensoryczna jako$¢ wina wptywa
glicerol, ktory juz w stezeniu 5,2 g-dm nadaje winu wrazenie lekkiej stodyczy [Romano
iin. 2003]. Szczegodlnie duze roéznice w sktadzie produktow ubocznych stwierdzono w na-
pojach winopodobnych produkowanych z wykorzystaniem drozdzy immobilizowanych
na owocach: jabtka, gruszki, pigwa [Bonin 2006]. W badaniach Djuri¢ i innych [2004]
napoj serwatkowy brzoskwiniowy zawierajacy 6% suchej masy oraz o pH 3,6 okazal
si¢ najlepszy. Ponadto autorzy wykazali, ze jako$¢ sensoryczna napojow z pomarancza
i gruszka zalezata glownie od zawartosci sacharozy, a jako$¢ napojow z brzoskwinia
i jabtkiem od ilo$ci suchej masy owocow. Landge 1 inni [2013], prowadzac badania nad
wplywem ilo$ci dodanego cukru (10%, 12%, 14%) na jako$¢ i trwato$¢ napojow serwat-
kowych smakowych stwierdzili, ze napdj serwatkowy z dodatkiem cukru (14%) 1 kminu
Jeera byt najbardziej akceptowalny.
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WNIOSKI

1. Serwatka kwasowa moze by¢ stosowana do produkcji napojow musujacych fermen-
towanych przez drozdze winiarskie.

2. Drozdze SIHA Activ 4 w poréwnaniu do MYCOFERM CRUG69 lepiej odfermentowa-
ly cukry, produkujac wigksza ilo$¢ alkoholu i CO, w napojach serwatkowych.

3. Napoje fermentowane przez STHA Activ 4 byly bardziej preferowane przez oceniaja-
cych, charakteryzowaty si¢ dobra klarownoscia, silnym nasyceniem CO, oraz bardzo
stabym posmakiem obcym.
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USING WINE YEAST IN PRODUCTION OF NATURALLY CARBONATED
WHEY BEVERAGES

Summary. In the last years, there has been an increasing interest in the production of whey-
based beverages in Western Europe was observed. However, in Poland, they are still little
known and only now are being gradually introduced to a wider range of consumers. Al-
coholic fermentation of lactose is an excellent example of the use of deproteinized whey
that is used for food purposes. The aim of the study was the evaluation of the possibility of
using two formulations of wine yeast for whey beverages production and to determine the
physicochemical and organoleptic characteristics of the beverages obtained. The acid whey
was pasteurized, chilled down to 30°C, filtered and submitted to analysis of the chemical
composition and total acidity. Next, whey was sweetened with saccharose and divided into
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2 (experimental) group: group I with SIHA Aktiv yeast 4 addition and group II with MY-
COFERM CRU 69 yeast addition. Alcoholic fermentation was performed in at 23°C for
28 days with the addition of saccharose every 7 days. After 28 days whey was filtered and
sweetened to obtained a sugar content 12.0 +£0.2%. Beverages were poured into the bottle
and secondary fermentation was performed. After fermentation the analysis of chemical
composition, alcohol content, total acidity and organoleptic characteristics were performed.
The acid whey can be suitable for use in the production of sparkling whey beverages with
wine yeast. The protein content in whey during fermentation differed and depended on the
strains of yeast used. Whey protein level was significantly higher in whey fermented by
SIHA Aktiv 4. The total protein concentration during 28 days of fermentation increased in
the sample fermented by STHA Activ 4 to 0,12% and in the sample with strains of MYCO-
FERM CRUG69 to 0,07%. Moreover, a significant increase of acidity in both types of whey
beverages during the fermentation time was observed. Using of SIHA Activ 4 yeast showed
better sugar attenuation, producing a higher level of alcohol and carbonation in beverages
than MYCOFERM CRUG69 yeast. The whey beverages fermented by Yeast SIHA Aktiv 4
(Saccharomyces bayanus — strain CH 158) indicated the higher content of alcohol (8.5%)
compared to beverages fermented by MYCOFERM CRUG69 (Saccharomyces cerevisiae
vel. bayanus) 7.50%. In addition, samples fermented by SIHA Activ 4 yeast were preferred
by most of testers and marked by good clarity, strong carbonated and off-flavours. Whey-
based beverages fermented by MYCOFERM CRU69 indicated bitter, yeast taste and off-
flavours more intense compared to beverages fermented by SIHA Activ 4 yeast.

Key words: Saccharomyces cerevisiae vel. bayanus, Saccharomyces bayanus CH 158, acid
whey, whey beverages
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