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TADEUSZ TUSZYŃSKI, MAŁGORZATA MAKAREWICZ

W PŁYW  EKSTRAKTÓW  ZIOŁOW YCH NA W ZROST W YBRANYCH  
SZCZEPÓW  DROŻDŻY SACCHAROMYCES CEREVISIAE

S t r e s z c z e n i e

Badano wpływ wodnych ekstraktów z wybranych roślin na wzrost kolonii drożdży Saccharomyces 
cereyisiae. Jako podłoże hodowlane stosowano brzeczkę piwną zestaloną agarem, z dodatkiem 1 cm3 
odpowiedniego wyciągu ziołowego. Po inkubacji (30°C, 48h) określono wielkość wyrosłych kolonii 
drożdży.

Stwierdzono dodatni wpływ ekstraktów z szałwi i rdestu na wzrost badanego szczepu drożdży piwo­
warskich -  zwiększenie średnicy kolonii w granicach 45-75%. Wykazano także korzystne oddziaływanie 
ekstraktów z szałwi i tataraku na drożdże piwowarskie. Wyciągi z aloesu, tataraku i tymianku posiadały 
statystycznie istotny wpływ hamujący na wzrost drożdży gorzelniczych (redukcja średnicy kolonii od 21 
do 62%). Jedynie ekstrakty tymiankowe oddziaływały negatywnie na rozwój kolonii wszystkich trzech 
badanych ras drożdży. Stosowane w doświadczeniach handlowe susze ziołowe (mięta, rdest, rumianek i 
arcydzięgiel) były skażone mikrobiologiczne, głównie florą bakteryjną (39 do 93-104 kolonii/l g).

Wstęp

Wykorzystywanie ziół przez człowieka ma bardzo odległe tradycje, szczególnie 
leczenie za pomocą roślin jest prawie tak samo stare jak ludzkość. Współczesna nauka 
często potwierdza sprawdzone przez wieki procedury dotyczące zbioru, przygotowania 
ziół oraz leczenia. Preparaty ziołowe wykazują działanie wzmacniające, poprawiają 
przemianę materii, a zawartość czynnych związków pobudza wydzielanie soku żołąd­
kowego i ułatwia procesy trawienia. Między innymi z tych względów wiele roślin mo­
że mieć ważne znaczenie dla zdrowia, chociaż same nie zawierają istotnych ilości sub­
stancji odżywczych. Obecnie zioła znajdują coraz szersze zastosowanie nie tylko w 
medycynie, ale również w przemyśle farmaceutycznym, kosmetycznym i spożywczym.
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Większość z roślin zielnych zawdzięcza swoje właściwości różnego rodzaju sub­
stancjom biologicznie czynnym. Do najważniejszych związków zawartych w roślinach 
leczniczych zalicza się: alkaloidy, aminy biogenne, fenole, garbniki, substancje go­
ryczkowe, olejki eteryczne, sole mineralne i witaminy. Ta wielka złożoność składu 
chemicznego ziół i sporządzonych z nich odpowiednich preparatów może wskazywać 
na fakt współdziałania różnych związków, co w rezultacie prowadzi do hamowania lub 
pobudzania procesów fizjologicznych organizmów.

Odpowiednio dobrany zestaw ziół przyprawowych, wprowadzony w określonej 
ilości do pożywienia, poprawia jego cechy sensoryczne lub nadaje nowe, pożądane 
właściwości, a zawartość związków barwnych (flawonoidów) umożliwia również ich 
stosowanie jako naturalnych, nietoksycznych barwników żywności [9].

Wiele ziół wykazuje ponadto działanie przeciwutleniające i konserwujące żyw­
ność. Badania Schwarza i Temesa [11] oraz Ramarathnama i wsp. [10] dowodzą silnej 
aktywności antyutleniającej ekstraktów ziołowych i przypraw, które mogą pełnić rolę 
stabilizatorów produktów spożywczych.

Wiadomo również, że wyciągi ziołowe wywierają hamujący wpływ na rozwój 
bakterii oraz pleśni, które bardzo łatwo rozwijają się w żywności i przez to stanowią 
poważne zagrożenie ze względu na produkcję toksyn. Pierwsze doniesienia naukowe 
dotyczące powyższych właściwości ziół i przypraw pochodzą z końca XIX wieku i 
dalej odkrywane są ich nowe, nieznane wcześniej cechy użytkowe [15]. Dotychczaso­
we badania wskazują na bakteriostatyczne oraz bakterio- i grzybobójcze działanie wy­
ciągów z różnych roślin [2, 4, 6, 8, 12, 17]. Inne doświadczenia [1] wykazały, że nie­
które wyciągi z przypraw posiadają dużą efektywność zmiatania wolnych rodników 
oraz nadtlenku wodoru i ponadtlenków.

Ekstrakty ziołowe ze względu na antybiotyczne właściwości mogą również speł­
niać, podobnie jak bakteriocyny, funkcję chemicznych środków konserwujących w 
przetwórstwie żywności. Tym samym powstaje szansa utrwalania żywności w sposób 
naturalny, co w ostatnich latach jest przedmiotem szczególnego zainteresowania za­
równo konsumentów, jak i technologów żywności [3]. Wyniki wielu badań wskazują 
na duże możliwości wykorzystania ziół w różnych technologiach przemysłu spo­
żywczego.

Celem pracy było określenie wpływu ekstraktów (wyciągów) z wybranych roślin 
na wzrost kolonii różnych ras drożdży Saccharomyces cerevisiae.

Materiał i metody

Do badań zastosowano wodne wyciągi z liści aloesu {Aloe ferox), szałwi {Salvia 
officinalis), tymianku {Thymus vulgaris) oraz mięty pieprzowej {Mentha piperata), 
kwiatu rumianku {Matricaria chamomilla), ziela rdestu ptasiego {Polygonum avicula- 
re), kłącza tataraku {Acorus calamus) i korzenia arcydzięgla {Archangelica officinalis).
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Za wyjątkiem świeżych liści aloesu, używano ziół w postaci suszonej (Herbapol, Lu­
blin) powszechnie dostępnych w sklepach zielarskich.

W celu określenia stopnia zakażenia mikrobiologicznego suszów ziołowych wy­
konano oznaczanie ogólnej liczby drobnoustrojów z użyciem agaru bulionowego z 
glukozą (bakterie) oraz brzeczki zestalonej agarem -  drożdże i pleśnie [16].

Ekstrakcję stacjonarną oraz dynamiczną (mieszadło magnetyczne, 5 h, 45°C) roz­
drobnionego materiału prowadzono w zamkniętym naczyniu z użyciem sterylnej wody 
(1:1), następnie roztwór poddawano sączeniu na lejku Buchnera.

Materiał biologiczny stanowiły wybrane szczepy drożdży browarniczych (Oko­
cim), gorzelniczych Jaa i piekarskich G1 z Kolekcji Czystych Kultur Zakładu Tech­
nologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej AR w Krakowie. Jako podłoże ho­
dowlane (10 cm3, zestalone agarem) stosowano niechmieloną brzeczkę piwną z dodat­
kiem 1 cm3 odpowiedniego ekstraktu ziołowego w stężeniu wyjściowym (1:1) lub 
rozcieńczonego jałową wodą destylowaną w stosunku 1:4. Po punktowym zaszczepie­
niu podłoża czystą kulturą drożdży i inkubacji (30°C, 48 h), określano wielkość wyro­
słych kolonii poprzez dokładny pomiar ich średnicy. Kontrolę stanowiły podłoża bez 
dodatku wyciągu ziołowego.

Statystyczną istotność różnic między średnimi uzyskanych wyników z 10 rów­
noległych doświadczeń sprawdzono przy pomocy testu t-Studenta [7].

Wyniki i dyskusja

Na podstawie oznaczenia ogólnej liczby drobnoustrojów stwierdzono, że niektóre 
susze ziołowe stosowane w doświadczeniach były istotnie skażone mikrobiologicznie. 
Szałwia, tymianek i tatarak charakteryzowały się stosunkowo najmniejszą liczbą bakte­
rii (4—15* 104/l g) i grzybów (3,5—4,6-103/l g), natomiast mięta, rdest, rumianek i arcy- 
dzięgiel zawierały znacznie więcej (39,6-93,5*104 komórek/l g) flory bakteryjnej (Rys. 
1).

Ze względu na fakt stosunkowo dużego zanieczyszczenia niektórych suszów zio­
łowych drobnoustrojami, które mogłoby wywierać niekorzystny wpływ na wzrost ko­
lonii badanych drożdży, w dalszych doświadczeniach do sporządzania wodnych wy­
ciągów ziołowych użyto szałwię, tymianek, tatarak, rdest i aloes.

Wszystkie zastosowane wyciągi ziołowe wpływały hamująco na wzrost kolonii 
drożdży gorzelniczych. Najbardziej znaczący efekt odnotowano w przypadku użycia 
ekstraktów z tataraku (rozcieńczenie 1:1 i 1:4). Średnia wielkość wyrosłych kolonii 
wynosiła odpowiednio 2,1 i 1,3 mm, co stanowiło zmniejszenie ich wymiarów w sto­
sunku do próby kontrolnej o 38 i 62% (Tab. 1). Istotne ograniczenie rozmiarów kolonii 
stwierdzono również w obecności aloesu, tymianku oraz szałwii i rdestu (Tab. 1 i 2). 
Powyższe wyciągi roślinne wykazują również działanie bakteriobójcze, co znajduje 
potwierdzenie w doniesieniach literaturowych [5]. Sivropoulou i wsp. [13] badali ole­
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jek eteryczny uzyskany z szałwi i stwierdzili w nim wysoką zawartość 1,8-cineolu, a- i 
(3-tujonu oraz kamfory. Wysoką aktywność antymikrobową wykazywały przede 
wszystkim tujon i cineol. Olejek szałwiowy posiadał silne właściwości bakteriobójcze 
w rozcieńczeniu 1:4 000, a w niższym stężeniu (1: 10 000) powodował jeszcze istotny 
spadek szybkości wzrostu badanych bakterii.
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Rys. 1. Ogólna liczba komórek bakterii i grzybów w 1 g suszu ziołowego.
Fig. 1. Total number of bacterial and fungal cells in 1 g of dried herbst.

W naszych doświadczeniach wyciąg z tymianku ograniczał wzrost drożdży bro­
warniczych (rozmiary kolonii mniejsze od 40 do 50%) oraz drożdży piekarskich (re­
dukcja wielkości kolonii w granicach 13-19%). Uzyskane wyniki, dotyczące właści­
wości tymianku, znajdują potwierdzenie w badaniach Grzybowskiego i in. [3], które 
wykazały, że ekstrakt tymianku w stężeniu 0,25% prawie całkowicie eliminował 
wzrost Hansenula anomala i Saccharomyces cerevisiae. Bakteriobójcze i bakteriosta- 
tyczne właściwości tymianku wynikają głównie z obecności olejku eterycznego, za­
wierającego tymol. Zambonelli i wsp. [17] stwierdzili, że z trzech różnych olejków
(tymianku, lawendy i mięty) najsilniejsze właściwości antybiotyczne w stosunku do 
fitopatogennych grzybów Rizoctonia solani, Pythium ultimum, Fusarium solani, Col- 
letotrichum lindemuthamum, posiadał olejek uzyskany z tymianku. Obserwacje mikro­
skopowe (technika skaningu) pokazały, że olejek ten powodował degenerację strzępek 
grzybni, polegającą na niszczeniu zewnętrznych struktur komórki oraz cytoplazmy.
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T a b e l a  1

Wielkość kolonii drożdży wyrosłych na podłożu z dodatkiem wyciągów ziołowych [mm]. 
The size of yeast colonies on the media supplemented with herbal extracts.

Gatunek drożdży 
Yeast strain

Kontrola
Control

Aloes
Aloe

Szałwia
Salvia

Rdest
Polygonum

Tatarak
Calamus

Tymianek j 
Thyme

Stężenie ekstraktu 
Extract concentration

1:1 1:4 1:1 1:4 1:1 1:4 1:1 1:4 1:1 1:4

Gorzelnicze
Distillery

3,4
2,6

(-23)
2,5

(-26)
2,4

(-29)
3,1

(-9)

2,7
(-21)

2,1
(-38)

2,1
(-38)

1,3
(-62)

2,7
(-21)

2,3
(-32)

Browarnicze
Brewery

2,0
2,3

(+15)
2,0

(0)

3,2
(+60)

3,3
(+65)

3,5
(+75)

2,9
(+45)

2,4
(+20)

2,3
(+15)

1,0
(-50)

1,2
(-40)

Piekarskie
Bakery

3,1
2,2

(-29)
3,2
(+3)

3,2
(+3)

4,0
(+29)

3,1
(0)

2,9
(-6)

2,9
(-6)

4,0
(+29)

2,7
(-13)

2,5 

(' 19) |
( ) - Zmiana średnicy kolonii w stosunku do kontroli [%]. Czcionką pogrubioną oznaczono wartości 
istotne statystycznie.
( ) - Change of colony diameter to control value [%]. The means printed in bold were significantly diffe­
rent from respective control values.

Podobne doświadczenia dotyczące wpływu tymianku na różne szczepy drobno­
ustrojów rozwijających się w żywności, podjęli Smith-Palmer, Steward i Fyfe [14]. 
Spośród 23 badanych olejków eterycznych najsilniejszym działaniem antybakteryj- 
nym, głównie na bakterie Gram dodatnie, charakteryzowały się ekstrakty i olejki z 
tymianku, cynamonu, wawrzynu i czosnku.

Dla drożdży browarniczych, w przypadku wyciągów z szałwi i rdestu, wykazano 
istotne zwiększenie rozmiarów wyrosłych kolonii (45-75%) w stosunku do próby 
kontrolnej. Zastosowanie ekstraktów z aloesu (1:1) i tataraku (1:1 oraz 1:4) prowadziło 
również do powiększenia wymiarów kolonii w granicach 15-20%, jednak efekt ten nie 
był istotny statystycznie (Tab. 1, 2). Jak się wydaje zaistniałe różnice wpływu bada­
nych wyciągów na wzrost drożdży gorzelniczych i browarniczych mogą wynikać z 
wykształconej tolerancji tych ostatnich na zwiększoną zawartość substancji gorzkich 
oraz garbników w podłożu hodowlanym. Można dokonać porównania z procesem pro­
dukcji piwa, w którym głównym źródłem wymienionych związków jest chmiel (sub­
stancje goryczkowe, garbnikowe, olejki eteryczne). Pożądaną gorycz kształtują przede 
wszystkim dobrze rozpuszczalne w brzeczce a- i (3- kwasy goryczkowe. Tak więc 
drożdże browarnicze w takim środowisku z natury mogą się intensywniej rozmnażać 
niż pozostałe badane szczepy.
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W przypadku drożdży piekarskich nie odnotowano jednoznacznego wpływu sto­
sowanych ekstraktów ziołowych na ich wzrost. Wyciąg z aloesu w stężeniu 1:1 istotnie 
ograniczał rozwój kolonii -  zmniejszenie o 29% w stosunku do prób kontrolnych. Na­
tomiast szałwia, rdest i tatarak, również w stężeniu 1:4, wyraźnie pobudzały rozmna­
żanie drożdży piwowarskich (Tab. 1). W pozostałych przypadkach uzyskane wyniki 
nie były istotne statystycznie (Tab. 2). Należy wskazać na stosunkowo dużą wrażli­
wość badanego szczepu drożdży gorzelniczych (Jaa) na wszystkie stosowane w do­
świadczeniach wyciągi ziołowe. Interesujące jest także, z punktu widzenia technolo­
gicznego, korzystne oddziaływanie ekstraktów z szałwi i tataraku na wzrost drożdży 
piekarskich. Przeprowadzone badania wskazują na możliwość stymulowania lub ha­
mowania wzrostu niektórych ras drożdży przez odpowiednie dodatki wyciągów zioło­
wych do pożywek hodowlanych.

Wnioski

1. Wyciągi z tataraku, aloesu i tymianku wykazywały statystycznie istotny wpływ 
hamujący na wzrost drożdży gorzelniczych -  zmniejszenie średnicy kolonii od 21 
do 62%. Podobny efekt z użyciem wyciągów z tymianku stwierdzono dla drożdży 
browarniczych -  zmniejszenie kolonii w granicach 40-50%.

2. Stwierdzono dodatni wpływ ekstraktu z szałwi i rdestu na wzrost badanych szcze­
pów drożdży browarniczych -  zwiększenie średnicy kolonii w granicach 45-75%, 
w stosunku do próby kontrolnej.

3. Stosowane w doświadczeniach handlowe susze ziołowe, szczególnie mięty pie­
przowej, rdestu, rumianku i arcydzięgla były w znacznym stopniu skażone mikro­
biologicznie, głównie florą bakteryjną.
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EFFECT OF HERBAL EXTRACTS ON THE GROWTH OF SELECTED YEAST 
(SACCHAROMYCES CEREVISIAE) STRAINS

Summar y

The studies were conducted to determine the effect of water extracts of selected herbs on the growth 
of yeast (Saccharomyces cerevisiae) colonies. The medium was brewery wort solidified with agar and 
enriched with 1 cm3 of herbal extract. The growth of colonies was measured after incubation at 30°C for 
48 h.

The salvia and polygonum extracts had positive effect on the growth of colonies of brewery yeast, in­
creasing their diameter by 45-75%. The same was true for the effects of salvia and calamus extracts on 
the growth of bakery yeast. In contrast, the extracts obtained from aloe, calamus, and thyme, had strong 
and statistically significant inhibitory effect on the growth of distillery yeast, reducing the diameter of 
colonies by 21-62%. The commercially available dry herbs (mint, polygonum, camomile and angelica) 
showed microbial contamination, mainly with bacterial microflora (39-93-104 colonies /I g).


