nTak jak woda, komorki
droidiy wystepuja w naturze,
i tak jak woda, droidie

s3 niezbedne do zrobienia
chieba”.

Drozdie
sa korzystne dla zdrowia!
Czy wiecie, Ze: sklad droidiy dowodzi, ze sato
niezwykle bogate organizmy zawierajace:

proteiny, weglowodany, lipidy, mineraly, witaminy,
itd. - wazystkie niezbedne do zdrowego utrzymania
naszych organizmow skfadniki pokarmowe (dla
wzrostu, metabolizmu kemdrkowego, systemu
odpoarnoiciowego, itd.).

Y /S
Kto by kiedykolwiek pomyslat, ie
DROZDZE

beda produktem bl‘l‘b"!ﬂﬂ!ﬂ

minesaty, witaminy: 7%
weghwodany: 40%

thuszoze: 4%
biafia: 49%

~—— Grupa Lesaffre
Zatozona w 1853, rolno-spoiywcza Grupa Lesaffre
jest obecnie Swiatowym liderem w dziedzinie
droidzy do produkcji chleba. Prowadzaca
dziatalnosi€ na pieciu kentynentach, posiada ponad
6.000 pracownikdw.
Jaskatka, symbol bliskosci i lojalnosci, jest
Jednoczacym symbolem Grupy na catym Swiecie.

LESAFFRE

www.lesaffre.pl




czym sq dl‘Oidie? Louis Pasteur : \ "akie Sﬂ ZEStosowania
Drozdie to malerkie qrzyby jednokomorkowe, : dI'OIdIy?

ktore sa klasyfikowane przez naukowcow

Jake mikroorganizmy.

Najpopularniejsza odmiana drozdzy nosi nazwe
Saccharomyces cerevisiae,

Po zetknieciu z cukrem grzyby te:
* rozmnazajg sig w obecnosci powietrza,
* w przypadku braku powietrza, produkuja gazy
i aromaty > nazywamy to fermentacja”.

Preakrojowy widok ' : | W zaleinoici od wybranego szczepu drozdzy

KomSRITY  fomkadrotatymasaah vty P % S sl ok g ol
i modna zobaczyc ja jedynie

pod mlltrulmpcmi:oni:wu Y ' \ do produkcji chleba, czy maslanych

ma zaledwie 6-8 tysigcznych milimetra. r buteczek itp., ale takie moga miet

) wiele innych zastosowan, takich jak:

produkcja perfum, zywienie ludzi

i zwierzat, produkcja win i warzenie

piwa, kosmetyki, biopaliwa, itd.

Komdrki droddiy widziane
pod mikroskopem elektronowym

Jezeli mieliby$my uwlozy¢ obok siebie
wszystkie komérki drozdzy zawarte
w jednokilowym bloku droidiy, utworzylyby one
tancuch o diugosci 42.000 km, innymi stowy, fancuch
o dtugosci rownej diugosci obwodu Ziemi!

* Drozdire potrafig zmieni¢ cukier lub skrobie (glowny
sktadnik maki) w przerdzne produkty, w tym dwutlenek
wegla (jeden z gazdw enajdujacych sie w atmosferze).
Zmiana ta nosi nazwe fermentacja




