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Poprawa wykorzystania mleczanów przez Selenomonas ruminantium i Megasphaera elsdenii 
może być pomocna w zmniejszaniu problemów związanych z kwasicą żwacza. Celem badań 
było określenie wpływu żywych kultur drożdży (SC) i produktów ich fermentacji (SCFP) na 
wzrost i przebieg fermentacji w warunkach in vitro bakterii laktolitycznych S. ruminantium 
(ATCC 19205) i M. elsdenii (ATCC 25940). Hodowle były prowadzone przez 6, 12, 24 i 48 go-
dzin w warunkach beztlenowych na podłożu referencyjnym wzrostowym z żywymi kultura-
mi drożdży (SC) lub produktami fermentacji drożdży (SCFP) oraz na podłożu bez dodatku 
(CON). Nie wykazano wpływu obu rodzajów drożdży (SC i SCFP) na wzrost S. ruminantium 
po 6, 12 i 24 godzinach inkubacji, jednak żywe kultury drożdży (SC) zwiększyły wzrost tej 
bakterii po 48 godzinach inkubacji (P≤0,05). Produkty fermentacji drożdży zmniejszyły 
pH i zwiększyły syntezę mleczanów przez S. ruminantium. Żywe kultury drożdży zwiększyły 
liczbę bakterii M. elsdenii po 12 i 24 godzinach, a produkty fermentacji po 48 godzinach in-
kubacji (P≤0,05). Żywe kultury Saccharomyces cerevisiae zredukowały koncentrację lotnych 
kwasów tłuszczowych po 24 i 48 godzinach inkubacji, a kapronian był dominującym produk-
tem fermentacji M. elsdenii. Dodatek żywych kultur Saccharomyces cerevisiae może popra-
wiać mikrobiologiczny rozkład włókna w żwaczu poprzez utrzymywanie optymalnego pH. 

SŁOWA KLUCZOWE: Saccharomyces cerevisiae / żywe kultury drożdży / Megasphaera  
     elsdenii / Selenomonas ruminantium / wzrost bakterii / fermentacja / in vitro

Wyniki badań potwierdzają korzystny wpływ drożdży Saccharomyces cerevisiae na 
zmiany zachodzące w żwaczu i trawienie składników pokarmowych [5, 15], kontrolę pH 
w żwaczu [4], zmniejszanie ryzyka występowania chorób metabolicznych lub problemów 
z płodnością [10]. Niektóre badania przeprowadzone in vitro wykazały, że S. cerevisiae 

*Badania zostały wykonane w ramach projektu badawczego finansowanego przez Komitet Badań Nauko-
wych, grant nr 2 P06Z 044 28.
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stymulowały wzrost bakterii wykorzystujących mleczany, takich jak Megasphaera elsde-
nii i Selenomonas ruminantium, przez co redukowały stężenie mleczanów [7]. Pinloche 
i wsp. [31] stwierdzili zwiększone stężenie propionianów i maślanów w płynie żwacza po 
podaniu drożdży; również w innych badaniach wykazano wpływ drożdży na zwiększenie 
udziału propionianów [13], octanów [1] i maślanów [36]. Lynch i Martin [21] na pod-
stawie badań in vitro przeprowadzonych z mikroorganizmami pochodzącymi od różnych 
zwierząt przeżuwających stwierdzili, że hodowla aktywnych Saccharomyces cerevisiae 
(SC) obniżała stężenie mleczanów. M. elsdenii i S. ruminantium są powszechnie wystę-
pującymi w żwaczu bakteriami beztlenowymi, które mogą przyczynić się do zwiększenia 
pH przez fermentację mleczanów i zmniejszyć problemy związane z kwasicą żwacza [25]. 
M. elsdenii jest Gram-ujemnym, bezwzględnie beztlenowym ziarniakiem, który fermen-
tuje cukry rozpuszczalne i mleczany [30]. Counotte i wsp. [9] uważają, że M. elsdenii 
jest gatunkiem wykorzystującym przede wszystkim mleczany, zdolnym do fermentacji aż 
97% mleczanu żwacza. W badaniach in vitro wykazano większe wykorzystanie mlecza-
nów przez M. elsdenii niż S. ruminantium [3]. Wykazano, że produkty fermentacji drożdży 
Saccharomyces cerevisiae (SCFP) poprawiają wzrost i fermentację M. elsdenii i S. rumi-
nantium, jednak ich działanie nie jest w pełni wyjaśnione [6, 18]. Żywe kultury drożdży 
mogą przez krótki okres przetrwać w żwaczu, wykorzystując śladowe ilości obecnego tam 
tlenu, stwarzając korzystne beztlenowe środowisko do wzrostu bakterii i wpływając na 
rozkład włókna [2]. Na rynku paszowym dostępnych jest kilka produktów drożdży, różnią-
cych się nieznacznie w procesie produkcyjnym; niewiele jednak badań porównuje produk-
ty fermentacji drożdży w identycznych warunkach eksperymentalnych [26]. W ostatnich 
kilku latach obserwowuje się rosnące zainteresowanie porównaniem wpływu produktów 
SC i SCFP na fermentację w żwaczu.

Celem pracy była ocena wpływu żywych kultur drożdży Saccharomyces cerevisiae 
(SC) i produktów fermentacji Saccharomyces cerevisiae (SCFP) na wzrost i fermentację 
in vitro bakterii żwaczowych wykorzystujących mleczany – Megasphaera elsdenii i Sele-
nomonas ruminantium.

Materiał i metody

Szczepy bakterii i podłoża wzrostowe. Materiałem doświadczalnym były dwa szczepy 
bakterii wyizolowane ze żwacza – Selenomonas ruminantium (ATCC 19205) i Megaspha-
era elsdenii (ATCC 25940). Zgodnie z zaleceniami ATCC M. elsdenii była hodowana na 
pożywce Oxoid CM 149, a S. ruminantium na pożywce ATCC 602 E. Pożywki po usunię-
ciu tlenu, poprzez wprowadzenie CO2, zostały wysterylizowane. Liofilizowane bakterie 
ożywiono, a następnie namnożono poprzez wielokrotne przeszczepianie na specyficzne 
podłoża. Przed badaniami pożywki wzrostowe zaszczepiono określonym szczepem bakte-
rii, a następnie w sterylnych warunkach wprowadzono CO2. Inkubację prowadzono przez 
48 godzin w warunkach beztlenowych w atmosferze 20% CO2 i 75% N2 w temperaturze 
37°C w HEPA CLASS 100 Thermo Electron.

Prowadzenie hodowli i badania. Inokulum badanych mikroorganizmów przygotowano 
stosując referencyjne podłoża wzrostowe, specjalne dla poszczególnych szczepów bakte-
rii. Hodowlę bakterii prowadzono przez 48 godzin w temperaturze 37°C. Stanowiło ono 
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10% podłoża hodowlanego. W doświadczeniu zastosowano dwa preparaty, tj. Biosaf SC 
47 – żywe kultury drożdży Saccharomyces cerevisiae (59 log cfu/g) i Diamond V XP Mills – 
zawierający pożywki, na których wzrastały drożdże, metabolity wytwarzane przez droż-
dże podczas procesu fermentacji i martwe komórki drożdży. Dodatki paszowe w ilości 0,13 g 
żywych kultur drożdży (Biosaf SC 47) i 1 g metabolitów drożdży (Diamond V XP Mills) 
rozpuszczono w 50 cm3 podłoża, po 10 minutach wprowadzono CO2, a następnie 10 cm3 
przygotowanego roztworu podano do hodowli poszczególnych szczepów bakterii. Ilość 
dodatków paszowych została przeliczona według ich dawkowania dla krów mlecznych, 
biorąc pod uwagę średnią objętość żwacza. Hodowlę S. ruminantium (ATCC 19205) 
i M. elsdenii (ATCC 25940) prowadzono oddzielnie w kolbach Erlenmeyer o pojem-
ności 500 cm3, zawierających 130 cm3 odpowiedniego podłoża z dodatkiem Biosaf SC 
47 – grupa SC i Diamond V XP Mills – grupa SCFP. Dodatkowo prowadzono hodowlę 
kontrolną bez dodatków – grupa CON. W celu stworzenia warunków beztlenowych kolby,  
w dwóch powtórzeniach na grupę, zabezpieczono korkiem bawełnianym nasączonym 10% 
roztworem pyrogalu i nasyconym roztworem kwaśnego węglanu sodu oraz zabezpieczono 
parafilmem. Hodowle prowadzono w temperaturze 37ºC przez 48 godzin w inkubatorze 
Mytron WT 120. 

Po 6, 12, 24 oraz 48 godzinach inkubacji pobrano płyn pohodowlany, w którym okre-
ślono liczbę żywych komórek bakterii, wartość wskaźnika pH, koncentrację lotnych kwa-
sów tłuszczowych (LKT), mleczanów oraz stężenie amoniaku. Po każdym pomiarze, aby 
zapewnić warunki beztlenowe w hodowli, stosowano taką samą metodę jak na początku 
badań. Liczbę żywych kultur drożdży podczas fermentacji oznaczano poprzez wysiew na 
płytki metodą agarową. Użyto rekomendowane przez ATCC podłoża wzrostowe z dodat-
kiem 1,5% agaru. Płytki inkubowano przez 48 godzin w warunkach beztlenowych, w in-
kubatorze HEPA CLASS 100 Thermo Electron.

Metody analityczne. Zmiany wartości wskaźnika pH środowiska hodowlanego ozna-
czono pH-metrem elektronicznym typ CP 411Elmetron z kompensacją temperatury. 
Koncentrację LKT i mleczanów wykonano za pomocą chromatografii gazowej (Varian 
CP380), zgodnie z metodyką Jensen i wsp. [17]. Przed rozdziałem w chromatografie ga-
zowym 50 µL próby inkubowano przez 30 minut w Thermolyne Dri Bath (Thermolyne, 
UK), w temperaturze 80°C, w atmosferze MTBSTFA (Fluka 19918), a jako standardu we-
wnętrznego użyto kwasu 2-etylomasłowego (Fluka 03190). Stężenie amoniaku określono 
metodą mikrodyfuzji [8].

Przedstawione wyniki badań są średnimi z obserwacji. Uzyskane dane poddano ana-
lizie statystycznej z wykorzystaniem jednoczynnikowej analizy wariancji oraz procedur 
MEANS i GLM programu SAS [34], przy użyciu testu Duncana oraz założeń istotności na 
poziomie P≤0,01 i P≤0,05.

Wyniki i dyskusja

Dodatek aktywnych drożdży (SC), jak i produktów fermentacji drożdży (SCFP) nie 
miał istotnego (P>0,05) wpływu na wzrost S. ruminantium po 6, 12 i 24 godzinach inku-
bacji (tab. 1, rys. 1). Po 48 godzinach obserwowano statystycznie istotny wzrost liczby 
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bakterii (P≤0,05) po dodaniu aktywnych drożdży (SC). W porównaniu z grupą kontrolną 
i żywymi kulturami drożdży, produkty fermentacji drożdży (SCFP) istotnie zwiększyły 
poziom mleczanów i obniżyły pH po 6, 12, 24 i 48 godzinach inkubacji. Suma LKT po 
12 godzinach inkubacji była statystycznie istotnie niższa (P≤0,05) w porównaniu do 
SC i SCFP, głównie przez wyższe stężenie octanów i propionianów, ale bez wpływu na 
stosunek octanów do propionianów (A/P). Najwyższe stężenie propionianu obserwowano 
w grupie SC, a najniższe w SCFP (P≤0,01), co wpłynęło na największy stosunek A/P, 
a także najniższą zawartość propionanów w grupie SCFP. Statystycznie istotnie (P≤0,05) 
zmniejszenie całkowitego stężenia LKT i mleczanów, octanów i propionianów w porów-
naniu z grupą kontrolną obserwowano po 24 godzinach inkubacji po dodaniu SC. Również 
po upływie 24 godzin inkubacji stężenie izokapronianów było mniejsze w grupie SC w po-
równaniu z grupą SCFP (P≤0,01). Żaden dodatek ani produkty fermentacji S. cerevisiae, jak 
i żywe kultury drożdży nie wykazały znaczącego (P>0,05) wpływu na stężenie amoniaku.

Wzrost M. elsdenii zwiększył się istotnie po dodaniu SC do pożywki (tab. 2, rys. 2). 
Największy wpływ żywych kultur drożdży obserwowano po 12 i 24 godzinach inku-
bacji. Oba dodatki S. cerevisiae zwiększyły liczbę bakterii M. elsdenii po 48 godzinach 

CON – bez drożdży – without yeast supplement
SC – żywe kultury drożdży – live yeast culture
SCFP – produkty fermentacji drożdży – yeast fermentation products
 
Rys. 1. Wpływ żywych kultur drożdży Saccharomyces cerevisiae (SC) i produktów fermentacji Sac-
charomyces cerevisiae (SCFP) na wzrost Selenomonas ruminantium (ATCC 19208) in vitro
Fig. 1. Effects of Saccharomyces cerevisiae live yeast culture (SC) and Saccharomyces cerevisiae 
fermentation products (SCFP) on in vitro growth of Selenomonas ruminantium (ATCC 19208) 
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inkubacji w porównaniu z grupą kontrolą. Głównymi produktami końcowymi fermenacji  
M. elsdenii były kaproniany i maślany. W porównaniu z grupą kontrolną (CON) i drożdża-
mi aktywnymi (SC), SCFP znacząco zwiększył całkowite stężenie LKT (P≤0,05) po 24  
i 48 godzinach inkubacji, co wynikało głównie ze zwiększonego poziomu maślanów, wa-
lerianów, kapronianów, izomaślanów i izowalernianów. Obserwowano również zwiększe-
nie stosunku octanów do propionianów (P≤0,05) po 48 godzinach hodowli. SC znacząco 
(P≤0,05) obniżył poziom mleczanów i zwiększył pH po 48 godzinach inkubacji. Najwięk-
szy poziom amoniaku obserwowano w grupie SCFP po 12 i 48 godzinach inkubacji.

Stymulacja rozkładu mleczanów przez S. ruminantium i M. elsdenii może pomóc w zmniej-
szeniu problemów związanych z kwasicą żwacza [7]. Pinloche i wsp. [31] obserwowa-
li zwiększoną liczebność w żwaczu M. elsdenii i S. elsdenii, kiedy krowy otrzymywały 
żywe kultury drożdży. Callaway i Martin [6] sugerują, że poznanie produktów fermentacji 
S. cerevisiae, które wpływają na wzrost i metabolizm kluczowych bakterii żwaczowych, 
może doprowadzić do opracowania mikrobiologicznych dodatków paszowych specy-
ficznych dla dawki pokarmowej przeznaczonej dla poszczególnych gatunków zwierząt 
przeżuwających. W badaniach własnych dodanie do podłoża SC i SCFP nie wpłynęło na 

CON – bez drożdży – without yeast supplement
SC – żywe kultury drożdży – live yeast culture
SCFP – produkty fermentacji drożdży – yeast fermentation products
 
Rys. 2. Wpływ żywych kultur drożdży Saccharomyces cerevisiae (SC) i produktów fermentacji Saccha-
romyces cerevisiae (SCFP) na wzrost Megasphaera elsdenii (ATCC 19208) in vitro
Fig. 2. Effects of Saccharomyces cerevisiae live yeast culture (SC) and Saccharomyces cerevisiae fer-
mentation products (SCFP) on in vitro growth of Megasphaera elsdenii (ATCC 19208) 
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wzrost S. ruminantium po 6, 12 i 24 godzinach inkubacji, natomiast żywe kultury drożdży 
zwiększyły wzrost bakterii po 48 godzinach inkubacji. Oba rodzaje drożdży spowodowały 
zmiany w końcowych produktach fermentacji. Jest to zgodne z innymi badaniami [14], 
w których końcowymi produktami fermentacji S. ruminantium były octany i propioniany. 
Produkty fermentacji drożdży dodatkowo zwiększyły stężenie mleczanów i zmniejszyły 
znacząco pH po 6, 12 i 24 godzinach inkubacji. SC i SCFP zwiększyły sumę LKT po 
12 godzianch inkubacji, głównie poprzez stymulację produkcji octanów i propionianów. 
Stosunek octanów i propionianów nie zmienił się podczas hodowli S. ruminantium. Inne 
wyniki otrzymali Martin i Nisbet [23], którzy po dodaniu metabolitów drożdży (Diamond 
V XP) obserwowali stały poziom pH i zwiększone wykorzystanie mleczanów przez S. 
ruminantium. Dodatkowo wykazali, że dodatek produktów fermentacji drożdży zwiększył 
syntezę octanów (P≤0,05) i sumę LKT podczas inkubacji szczepu S. ruminantium H18 
oraz zaobserwowali tendencję do wzrostu koncentracji propionianów [6]. 

Bakterie S. ruminantium zwiększyły rozkład mleczanów i zmniejszyły produkcję me-
tanu [3]. Nisbet i Martin [28] obserwowali pozytywny efekt Aspergillus oryzae na rozkład 
mleczanów i wzrost S. ruminantium. Martin i Streeter [24] sugerują, że dodatek grzybów 
może być źródłem kwasów dwukarboksylowych, które pozytywnie wpływają na wyko-
rzystanie mleczanów przez S. ruminantium. Evans i Martin [14] wykazali, że S. rumina-
tium produkuje jabłczany, które stymulują rozkład mleczanów, zwiększają pH i koncentra-
cję propionianów, ale niestety za mało jest dostępnych informacji mówiących o wpływie 
jabłczanów na bakterie rozkładające mleczany. 

W badaniach własnych żywe kultury drożdży S. cerevisiae stymulowały wzrost M. els-
denii głównie po 12 i 24 godzinach, natomiast produkty fermentacji – po 48 godzinach 
inkubacji. Istnieje duże prawdopodobieństwo, że żywe komórki drożdży są aktywne i mają 
zdolność metaboliczną jeszcze przez 24 godziny. Kung i wsp. [19] wykazali, że S. cere-
visiae nie namnażały się w sterylnym płynie żwaczowym, ale przetrwały i charakteryzo-
wały się aktywnością metaboliczną. W przeciwieństwie do tych badań, El Hassan i wsp. 
[11] stwierdzili, że w żwaczu owiec liczba żywych komórek drożdży spada z szybkością 
8,6% na godzinę. Jednak Kung i wsp. [19] obserwowali aktywność metaboliczną komórek 
drożdży przez 48 godzin inkubacji. Oeztuerk i wsp. [29] nie odnotowali żadnych dodatko-
wych korzyści po zastosowaniu żywych Saccharomyces boulardii w porównaniu do au-
toklawowanych, co sugeruje, że drożdże działają bardziej jako prebiotyki niż probiotyki, 
aczkolwiek przyczyny takiego oddziaływania nie są do końca zrozumiałe. W badaniach 
własnych SC zredukowały statystycznie istotnie ilość mleczanów (P≤0,05) i zwiększyły 
pH po 48 godzinach hodowli M. elsdenii. Podobnie, Lynch i Martin [21] wykazali, że żywe 
kultury drożdży S. cerevisiae zredukowały stężenie mleczanów, natomiast produkty fer-
mentacji drożdży S. cerevisiae w wyniku swojej aktywności zwiększyły stężenie mlecza-
nów i obniżyły pH. Lila i wsp. [20] zaobserwowali, że zwiększenie koncentracji żywych 
kultur drożdży S. cerevisiae zmniejszało liniowo stężenie mleczanów. Również Rossi  
i wsp. [32], w badaniach nad żywymi kulturami drożdży (Yea-Sacc), stwierdzili liniowe 
polepszenie rozkładu mleczanów i produkcji bakteryjnej biomasy. Callaway i Martin [6] 
nie znaleźli wpływu 1% roztworu z filtracji S. cerevisiae na wzrost M. elsdenii. W bada-
niach własnych koncentracja amoniaku podczas hodowli M. elsdenii nie była modyfiko-
wana przez dodanie SC i SCFP, co jest adekwatne z wynikami otrzymanymi w warunkach 
in vitro [20] oraz in vivo [27]. 
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Głównymi produktami rozkładu mleczanów przez M. elsdenii są propioniany i octany, 
jednakże kilka szczepów M. elsdenii produkuje także walerian i maślan. Oba te szlaki me-
taboliczne umożliwiają reoksydację zredukowanych koenzymów [22, 33]. Głównymi koń-
cowymi produktami fermentacji M. elsdenii są maślany i waleriany [37]. Hodowle z M. els-
denii zawierały większą ilość izomaślanów, maślanów, izowalerianów i walerianów [18]. 
W badaniach własnych, poza maślanami, głównym LKT były kaproniany, co jest zgodne  
z Bergey’s Manual of Systematic Bacteriology oraz wynikami Elsden i wsp. [12]. W przeci-
wieństwie do tych danych, Marounek i wsp. [22] stwierdzili, że maślany są głównym pro-
duktem metabolizmu glukozy, jednakże zawartość kapronianów wzrastała liniowo wraz ze 
zwiększeniem w pożywce ilości glukozy. M. elsdenii to żwaczowe bakterie fermentujące 
sacharozę, mogące również rozkładać aminokwasy, jednak głównym ich zadaniem jest utyli-
zacja mleczanów [16, 22]. Kung i wsp. [19] nie obserwowali wpływu żywych kultur drożdży 
na sumę i molarne proporcje LKT, z wyjątkiem produkcji walerianów przy zastosowaniu 
dużych ilości drożdży. W badaniach własnych po 24 i 48 godzinach inkubacji SCFP S. cere-
visiae zwiększył koncentrację sumy LKT, głównie kapronianów, octanów i maślanów oraz 
poprawił stosunek octanów do propionianów. W grupie SC po 24 i 48 godzinach inkubacji 
zmniejszyła się suma LKT i koncentracja kapronianów. Wyniki te różniły się od rezultatów 
przedstawionych przez Soto-Cruz i wsp. [35], którzy wykazali, że żywe kultury drożdży 
Yea-Sacc stymulowały produkcję maślanów. Newbold i wsp. [27] w przeglądzie literatu-
ry stwierdzili, że ekstrakty grzybowe nie wykazały wpływu albo tendencji do zwiększenia 
stosunku A/P w żwaczu, natomiast żywe kultury drożdży nie dawały efektu lub zmniejszały 
ten współczynnik. Dodawanie peptydów hydrofilowych z S. cerevisae stymulowało wzrost  
M. elsdenii i produkcję maślanów (+100%) oraz walerianów (+76,1%), jak również metabolizm 
maślanów [33]. Miller-Webster i wsp. [26] wykazali, że dodatek dwóch różnych produktów 
fermentacji drożdżowej zwiększył sumę LKT i propionianów oraz zredukował stosunek A/P. 
Dodatek żywych i autoklawowanych drożdży Saccharomyces bulardi zwiększył sumę LKT, 
koncentrację maślanów, izowalerianów i walerianów, bez istotnego wpływu na propioniany 
[29]. W doświadczeniach in vitro wykazano, że produkty fermentacji S. cerevisiae nie miały 
wpływu na produkcję LKT [21]. Dodawanie produktów fermentacji drożdży miało mniej-
szy wpływ na ilość produkowanych octanów, propionianów, maślanów i walerianów przez  
M. elsdenii B159 i T81 [6]. Dodatek 2,5% i 5% przesączu żywych kultur drożdży (Yea-Sacc) 
spowodował poprawę całkowitej produkcji LKT i niewielki spadek stężenia octanów [33]. 

Dawki pokarmowe z dużą ilością ziarna zbóż obniżają pH w żwaczu. Zarówno SC, jak 
i SCFP nie wpłynęły istotnie na wzrost S. ruminantium po 6, 12 i 24 godzinach inkubacji. 
Nie stwierdzono wpływu SC na zmniejszenie stężenia mleczanów i końcowe produkty fer-
mentacji Selenomonas ruminantium, natomiast produkty fermentacji drożdży zwiększyły 
koncentrację mleczanów i obniżyły pH płynu żwaczowego. Dodatek SC poprawił wzrost 
bakterii M. elsdenii po 12 i 24 godzinach inkubacji, podczas gdy SCFP znacząco zwięk-
szył liczebność bakterii po 48 godzinach inkubacji. Żywe kultury drożdży Saccharomyces 
cerevisiae zwiększyły pH i zredukowały zawartość maślanów i kapronianów, które były 
głównymi produktami fermentacji in vitro M. elsdenii. 

Stwierdzono, że drożdże Saccharomyces cerevisiae mogą być wykorzystywane do 
zwiększenia rozkładu mleczanów przez S. ruminantium i M. elsdenii oraz zmniejszyć pro-
blemy z kwasicą żwacza. Więcej pozytywnych efektów obserwowano po zastosowaniu 
żywych kultur drożdży niż produktów fermentacji Saccharomyces cerevisiae.
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The effect of Saccharomyces cerevisiae on in vitro growth and fermentation  
	 of Selenomonas ruminantium and Megasphaera elsdenii 

S u m m a r y
Stimulation of lactate utilization by Selenomonas ruminantium and Megasphaera elsdenii may help 

in reducing problems associated with rumen acidosis. The objective of this study was to determine the 
effect of a Saccharomyces cerevisiae live culture and Saccharomyces cerevisiae fermentation products 
on in vitro growth and fermentation of lactate-utilizing ruminal bacteria, S. ruminantium (ATCC 
19205) and M. elsdenii (ATCC 25940). The cultures were run for 0, 6, 12, 24 and 48 h under anaerobic 
conditions on a growth medium supplemented with a yeast live culture (SC) or with yeast fermentation 
products (SCFP) and, as reference, on the same medium without supplementation (CON). Neither SC 
nor SCFP had a significant effect on the growth of S. ruminantium after 6, 12 and 24 h of incubation, 
but the live yeast culture significantly (P≤0.05) improved the growth of these bacteria after 48 h of 
incubation. The yeast fermentation products significantly (P≤0.05) decreased pH and increased lactate 
synthesis by S. ruminantium. The Saccharomyces cerevisiae live culture significantly improved the 
growth of M. elsdenii after 12 and 24 h of incubation, and the S. cerevisiae fermentation products 
increased its growth after 48 h. The After 24 and 48 h of incubation the Saccharomyces cerevisiae 
live culture reduced the concentration of total volatile fatty acids (VFA), while caproate was the main 
product of in vitro fermentation of M. elsdenii (P≤0.05). Saccharomyces cerevisiae live cultures may 
improve microbial fibre fermentation in the rumen by maintaining optimal pH conditions. 
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