Drozdie a zdravie

Je drozdie alergénom?

Standardné pekadrske drozdie Saccharomyces cerevisiae je velmi
lahko stravitelné ludskym telom. Drozdie nie je zahrnuté v
zozname vyrobkov podla eurdpskeho nariadenia 1169/2011, ktoré
by mohli sp6sobit alergie alebo nezndSanlivost. Vdaka pouzitiu
uc¢inného systému HACCP mdézZzu vyrobcovia pekarskeho drozdia
zaru€it, Ze drozdie neobsahuje alergény. Tento systém zahrna
postupy na zabranenie krizovej kontaminacie, zabezpecenie
vysledovatelnosti a vyrobu v sldlade so spravnymi vyrobnymi
postupmi (GMP). Nakolko drozdie obsahuje mnoho typov
bielkovin, mdéZze byt pricinou alergickej reakcie velmi
citlivych jedincov. Alergia na drozdie je velmi zriedkava.

Moze jedenie drozdia vyvolat kvasinkové infekcie?

Nie, podla naSich vedomosti nie sU zname ziadne pripady, kedy
by kvasinky spbosobili infekcie u zdravého Cloveka. Je dblezité
nezamienat si kvasinky Saccharomyces cerevisiae s infekciami
sposobenymi kvasinkami druhu Candida.

Pojem kvasinky zahrfna mnozstvo druhov, vrdtane Candida
albicans, ktory je uUplne odlisny od pekarskych kvasiniek.
Pouzitie drozdia (Saccharomyces cerevisiae) v potravinach bolo
a je bezpelné uz pocas tisicroci.


https://pecenienasbavi.sk/zaujimavosti/o-drozdi/drozdie-a-zdravie/
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Co si to beta-glukany, obsahuje ich drozdie?

Beta-glukany suU typom sacharidov, ktoré podporuji imunitny
systém a maju pozitivny vplyv na zniZenie hladiny



cholesterolu.

Kvasinky obsahujld vo svojich bunkovych stenach vyznamné
mnozstvo beta-glukdnov. AvSak mnozstvo beta-glukanov v chlebe
je tak nizke, ze jeho prinos pre zdravie je takmer
bezvyznamny.

Obsahuje drozdie GMO?
Pekarske drozdie vyrabané v Eurépe je bez GMO.
M& kysnutie vplyv na tvorbu akrylamidu?

Akrylamid je potencidlny karcinogén, ktory sa tvori pocas
Upravy potravin obsahujucich Skrob pri vysokych teplotach.
PoCas kysnutia dochadza k znizeniu obsahu asparaginu, ktory je
prekurzorom akrylamidu, tym, Ze ho drozdie vyuziva pri svojich
metabolickych aktivitdch. Stddia ukdzala koreldciu medzi
dlZkou kysnutia cesta a zniZenim obsahu asparaginu, teda ¢&im
dlhsie cesto kysne, tym ma nizsi obsah asparaginu, resp.
akrylamidu.

Obsahuje drozdie vitaminy?

Ano, pekdrske drozdie obsahuje rézne vitaminy, najma vitaminy
skupiny B. Proces peclenia vSak znizuje biologickld dostupnost
vitaminov a aminokyselin. Cim je &as pelenia krat3i a pecenie
prebieha pri nizSej teplote, tym viac vitaminov sa zachova.
Napriek tomu mbézeme povedat, ze pekdrenské drozdie vyrazne
prispieva k vyzivovej hodnote chleba.

Co je to probiotikum?

Probiotika si definované FAO/WHO ako “Zivé mikroorganizmy,
ktoré pri poddvani v primeranych mnozstvach poskytuju
prijemcovi zdravotny prospech”. Zatial existuje len jeden kmen
kvasiniek dokumentovany ako probiotikum: Saccharomyces
cerevisiae boulardii. Pouziva sa ako liecba proti hnacke.

Je potrebné si uvedomit, Ze na konci pecenia sU kvasinky



deaktivované. To znamend, ze v chlebe sa kvasinky nenachadzaju
v zivej podobe a nembézu mat teda probiotické ucinky na Tudsky
organizmus.



