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1. Przemysł spirytusowy w Polsce
Produkcją spirytusu w Polsce zajmuje się około 900 gorzelni rolniczych, 6 przemysłowych – przerabiających melasę. Większość wyrobów (75% spirytusu) produkowane jest w gorzelniach rolniczych, zlokalizowanych w rejonach o dużej produkcji ziemniaków. Zdolność produkcyjna gorzelni wynosi około 400 mln l spirytusu rocznie. Natomiast zapotrzebowanie na spirytus dla przemysłu i dla celów konsumpcyjnych nie przekracza 250 mln l.
Istnieją przesłanki przemawiające za rozpowszechnieniem dodatku spirytusu do benzyny silnikowej (Polska Norma dopuszcza dodatek spirytusu odwodnionego do paliwa w ilości do 5% objętości). Alkohol może być ponadto wykorzystywany zamiast freonu w systemach klimatyzacyjnych.
Prawie 90% produkcji tego przemysłu jest konsumowana w kraju.
Przemysł spirytusowe obejmuje między innymi:

a) Gorzelnia to Zakład wytwórczy zajmujący się produkcją spirytusu surowego, czyli takiego, który nie został jeszcze poddany procesowi oczyszczania, z produktów skrobiowych lub cukrowych, przy zastosowaniu metody fermentacyjnej. 
Gorzelnie w Polsce występują jako rolnicze i przemysłowe, różnica między nimi polega na ilości produkowanego gotowego wyrobu, rolnicze są w stanie wyprodukować przeciętnie 2 mln litrów spirytusu rocznie, natomiast przemysłowe mogą wytworzyć ok. 20 mln litrów. Produktem końcowym jest alkohol etylowy o zawartości 90% alkoholu oraz wywar gorzelniczy. Gorzelnie produkują spirytus spożywczy oraz przemysłowy. Przemysł spirytusowy wraz z drożdżowym jest przemysłem zajmującym się wytwarzaniem produktów spirytusowych oraz drożdżowych. W jego skład zalicza się gorzelnie, zakłady rektyfikacji spirytusu, wytwórnie wódek, drożdży spożywczych, paszowych, kwasu mlekowego. W Polsce istnieje prawie 1000 gorzelni, z czego tylko kilka to przemysłowe, pozostałe są to gorzelnie rolnicze, produkujące dużo mniejsze ilości spirytusu. Polski przemysł spirytusowy jest w stanie wytworzyć ok. 400 mln l spirytusu rocznie, jednak zapotrzebowanie konsumpcyjne i przemysłowe jest nie większe niż ok. 250 mln l.
b) Spirytus rektyfikowany – destylat lub wodny roztwór alkoholu etylowego o zawartości alkoholu (objętościowo) około 96%. Ponieważ alkohol etylowy tworzy z wodą mieszaninę azeotropową, jest to maksymalne stężenie, które można otrzymać przez rektyfikację spirytusu surowego.
W Polsce spirytus rektyfikowany używany jest do przygotowania domowych nalewek (wódki, likiery) i wypieków. Obrót tym produktem jest legalny w większości państw zachodnich. W niektórych krajach, na przykład Indiach, jego sprzedaż w ogólnodostępnych placówkach handlowych jest zabroniona (można go stosować tylko do celów medycznych).
2. Problemy Polskiego przemysłu spirytusowego
Sytuacja w polskim przemyśle spirytusowym jest trudna. Większość gorzelni jest w bardzo złym stanie technicznym, ma przestarzały sprzęt i brakuje środków na inwestycje. Z 900 gorzelni pozostało zaledwie 300. Gorzelnicy przewidują, że jeżeli w ciągu najdalej dwu lat nie zmieni się gorzelni rolniczych w nowoczesne, wysokowydajne, a przy tym oszczędne i zdolne do konkurencji z gorzelniami przemysłowymi podmioty gospodarcze, to nie będzie szans na utrzymanie się na rynku spirytusu w Polsce. Nastąpi dalszy proces likwidacji gorzelni, z których jedynie kilka będzie miało szansę przetrwać. Polskie gorzelnie produkują w ciągu roku 300 mln litrów spirytusu surowego 100-procentowego. Większość z nich jest jednak w bardzo złym stanie technicznym i ma przestarzały sprzęt. Dlatego niewiele z nich produkuje na poziomie 3 mln litrów rocznie i efektywnie zagospodarowuje wywar gorzelniany, spełniając wymogi ochrony środowiska. Moce produkcyjne wykorzystywane są jedynie w około 60 procentach. 
Za litr spirytusu można uzyskać cenę od 2,08 do 2,10 zł. Jako minimalną cenę opłacalności gorzelnicy wymieniają 1,75 zł za litr spirytusu zbożowego. Oczywiście, ceny zależą od cen surowców, z których są wyrabiane: zbóż i ziemniaków. Te korzystne ceny utrzymują się dopiero od lutego. Przedtem dyktowały je trzy głównie podmioty na rynku: Grupa Brasco (Wratislavia Polmos Wrocław SA i Akwawit Leszno), Starogard Gdański i Polmos Lublin. 
Cena jest także stymulatorem dla wzrostu produkcji. Niskie ceny na spirytus surowy zniechęcały producentów do zwiększania produkcji. Nawet gospodarstwa rolne prowadzące chów bydła mlecznego, dla którego dotychczas wykorzystywali wywar gorzelniany jako wartościowy dodatek do paszy, wstrzymały prace gorzelni. W tej sytuacji trudno było o zyski, a jeszcze bardziej o modernizację gorzelni i parku maszynowego. Jednak teraz jest szansa na zmianę. Obecne ceny spirytusu pozwalają liczyć na zysk, który będzie można przeznaczyć głównie na modernizację gorzelni i zakup nowoczesnych technologii.
3. Produkty przemysłu spirytusowego
W Polsce w wytwarzaniu napojów spirytusowych jest zatrudnionych kilkadziesiąt tysięcy ludzi. Wysoka renoma polskich napojów alkoholowych, wódek i spirytusu jest sumą doświadczeń tego sektora przemysłu co ma wpływ na jakość i markę wyrobów. Polskie wódki utrzymują się wysoko na światowych rankingach a nazwy "Wyborowa", "Żubrówka", "Extra Żytnia" to już symbole na świecie. 
4. Polski Przemysł Spirytusowy PPS
Polski Przemysł Spirytusowy (PPS) jest branżową organizacją, zrzeszającą producentów spirytusu i wyrobów spirytusowych. Głównym zadaniem PPS jest podejmowanie działań służących rozwojowi branży spirytusowej, m.in. poprzez współdziałanie z przedstawicielami władzy publicznej i organizacjami społecznymi. Działalność PPS koncentruje się na dwóch obszarach: legislacji oraz społecznej odpowiedzialności biznesu. Początki PPS sięgają 1921 roku, kiedy to powołano Naczelną Organizację Przemysłu Spirytusowego w Polsce. W PRL, w ramach gospodarki centralnie sterowanej, nie było miejsca na samorządnie działającą organizację przemysłu spirytusowego. Dopiero po rozdzieleniu Państwowego Przedsiębiorstwa Przemysłu Spirytusowego przez Ministra Rolnictwa w latach 1991 - 1992 władze poszczególnych przedsiębiorstw państwowych zdecydowali o reaktywowaniu branżowej reprezentacji przemysłu spirytusowego. Nowa organizacja - Krajowa Rada Przetwórstwa Spirytusu (KRPS) - oficjalnie rozpoczęła swoją działalność w maju 1993 roku, w ramach Stowarzyszenia Naukowo Technicznego Inżynierów i Techników Przemysłu Spożywczego. W 2006 roku przekształcono Krajową Radę Przetwórstwa Spirytusu na Polski Przemysł Spirytusowy.
PPS jest jednym z członków założycieli działającej przy Ministrze Rolnictwa i Rozwoju Wsi Radzie Gospodarki Żywnościowej (RGŻ), a od 2004 roku członkiem Europejskiej Konfederacji Producentów Alkoholi (CEPS).
5. Przemysł drożdżowy
Drożdże wykorzystywane są w wielu gałęziach przemysłu spożywczego: piekarniczym (ciasta i zakwasy chlebowe), piwowarskim, winiarskim i gorzelniczym do produkcji piwa, wina i spirytusu oraz w mleczarstwie do produkcji kefirów. Stosuje się je również w przemyśle mięsnym, w celu neutralizacji kwasu mlekowego, dzięki czemu polepsza się smak produktów. 
Drożdże piekarskie w procesie fermentacji wytwarzają m.in. CO2, który spulchnia rosnące ciasto. Ilość wytwarzanego CO2 zależy od ilości cukrów zawartych w mące, należy również zapewnić odpowiednie do przebiegu fermentacji warunki, czyli temperaturę 25-30°C, lekko kwaśne pH (4,5-6,5) oraz dostęp tlenu w początkowej fazie przygotowywania ciasta. Ogólnie warunki do rozwoju drożdży to optymalna temperatura 25°C, choć zakres tolerowany wynosi 5-37°C, wilgotność ok. 30%, należy dostarczyć źródło węgla w postaci cukrów prostych oraz źródło azotu (pepton). Produkcja alkoholu opiera się na fermentacji prowadzonej przez drożdże, w wyniku której powstaje etanol i CO2. Przy produkcji piwa używa się jako substratów słodu jęczmiennego i szyszek chmielowych. Stosuje się drożdże Saccharomyces carisbergensis, które po fermentacji opadają na dno kadzi (drożdże fermentacji dolnej) oraz Saccharomyces cerevisiae, które wypływają na powierzchnię (drożdże fermentacji górnej). Jedne i drugie łatwo jest zebrać.
Drożdże, choć tak szeroko wykorzystywane, często działają również w sposób niepożądany. Najbardziej szkodliwe są gatunki osmofilne, czyli znoszące duże ciśnienie osmotyczne. Mogą one rozwijać się w przetworach owocowych i warzywnych, takich jak dżemy, galaretki, syropy owocowe czy miód. Produkty słodkie fermentacja drożdżowa pozbawia cukru, w miejsce którego powstaje alkohol. W kiszonkach drożdże rozkładają kwas mlekowy, przez co środowisko traci kwaśny odczyn, co sprzyja rozwojowi bakterii gnilnych. Powodują też psucie się octu. Na powierzchniach zalew w kiszonkach oraz np. na kwaśnej śmietanie rozwijają się również drożdże w formie kożucha - one również przetwarzają kwas mlekowy. Kożuchy tworzą się też na piwie i winie. W mleku i jego przetworach są przyczyną gazowania (CO2 powstający w fermentacji kwasu mlekowego). Na maśle mogą powodować powstawanie czerwonych i pomarańczowych plam oraz jego gorzki smak. Na powierzchni mięsa w wyniku rozwoju drożdży może tworzyć się białawy, bezwonny nalot, tzw. oszronienie. Dzikie drożdże mogą tworzyć na miękiszu chleba - jednak łatwo dają się one rozkruszyć, a pieczywo nadaje się potem do spożycia. Generalnie jednak rozwój dzikich szczepów drożdży obniża jakość produktów, w których wykorzystywane są drożdże hodowlane.
Jest wiele gatunków i szczepów drożdży. 


Saccharomyces - do tego rodzaju należą drożdże szlachetne, które są wykorzystywane w przemyśle. Gatunki dzikie powodują psucie się piwa, masła, mleka i innych produktów oraz słodkich przetworów owocowych (gatunki osmofilne).

Pichia - drożdże tlenowe, tworzące kożuch na powierzchni napojów alkoholowych.

Hansesula - tworzą kożuchy, bardzo szkodliwe dla przemysłu

Saccharomycodes - spotykane w przetworach owocowych, gdyż znoszą wysokie stężenie kwasu siarkowego, używanego do konserwowania niektórych z nich.

Candida - niektóre gatunki to gatunki wybitnie tlenowe, tworzą więc kożuchy na powierzchni wina, piwa, kiszonek czy prasowanych drożdży.

Rhodotorula - nie prowadzą fermentacji cukrów, ale powodują psucie serów, masła, śmietany i drożdży piekarskich.

Jeśli chodzi o rozmnażanie się drożdży to najbardziej powszechnym sposobem jest pączkowanie. Jest to typ rozmnażania bezpłciowego, które polega na tym, że komórka tworzy uwypuklenie, które stopniowo się powiększa. Jądro komórkowe dzieli się i jedno z potomnych jąder przechodzi do uwypuklenia, które ostatecznie odrywa się od komórki macierzystej, stając się odrębną komórką. Bezpłciowym sposobem rozmnażania jest również poprzeczny podział komórki. Drożdże mogą też wytwarzać zarodniki. U większości gatunków powstają one w sposób bezpłciowy - ze skupień cytoplazmy, które otaczają się własnymi błonami. Może również zachodzić kopulacja. Wówczas dwie komórki łączą się ze sobą za pomocą wyrostków - ich jądra ulegają zlaniu, a następnie kilkakrotnemu podziałowi. Każde jądro potomne otacza się cytoplazmą i własną błoną, tworząc zarodnik.

6. Zastosowanie drożdży

Znaczenie gospodarcze mają drożdże szlachetne – liczne odmiany i szczepy hodowlane drożdży należące do gatunku Saccharomyces cerevisiae, wykorzystywane w przemyśle spożywczym, a zwłaszcza fermentacyjnym (drożdże piwowarskie, winiarskie, gorzelnicze i piekarniane). Do drożdży szlachetnych zalicza się także niektóre gatunki grzybów niedoskonałych o znaczeniu przemysłowym, szybko rozmnażających się warunkach tlenowych i wytwarzających (głównie na pożywkach melasowych) duże ilości masy komórkowej, o znacznej zawartości białka (drożdże spożywcze i pastewne). Istnieją też gatunki szkodliwe z punktu widzenia przemysłu, nazywane drożdżami dzikimi, wywołujące wady produktu (śluzowacenie, zużywanie alkoholu, gorzknienie itp.). Z drugiej zaś strony, dzikie drożdżemogą być pożyteczne; są wykorzystywane np. przy produkcji piwa typu lambik czy Rakiji.


7. Drożdże gorzelnicze
W drożdżowniach, gorzelniach rolniczych i przemysłowych stosowane są drożdże różnych ras zależnie do warunków technologicznych i fizykochemicznych. Najczęściej stosowane są specjalne rasy drożdży Saccharomyces cerevisiae. Dobre wyniki daje skrzyżowanie drożdży Saccharomyces cerevisiae i Saccharomyces carlsbergensis. Otrzymana hybryda dzięki zawartości enzymu α- galaktozydazy występującego w drożdżach piwnych Saccharomyces carlsbergensis całkowicie odfermentowują rafinozę, a ponadto zachowują zdolność od rozmnażania się i fermentacji Saccharomyces cerevisiae przy wysokich stężeniach cukru  soli mineralnych.
Gorzelnie rolnicze stosują drożdże szybko fermentujące cukry. Są one niewrażliwe na stężenie alkoholu sięgające nawet 10% i temperaturę przekraczającą 35°C.
W drożdżowniach najważniejszą cechą drożdży jest szybki przyrost biomasy. Drożdże czystej kultury rozmnaża się początkowo w laboratorium, otrzymując tzw. matkę drożdżową, którą oprowadza się następnie do aparatów propagacyjnych o objętości 1500-2000 a nawet 4000 l. Dalsze rozmnażanie zachodzi w kadziach drożdżowych, a kilkakrotnie większej objętości. Podczas rozmnażania drożdży w kadzi drożdżowniczej wprowadza się powietrze. Rozmnazanie przeprowadza poprzez stopniowe dodawanie porcji świeżej brzeczki drożdżowej po odfermentowaniu do około 4,5°Blg. Kolejne porcje brzeczki drożdżowej odprowadzane są z propagatora do kadzi drożdżowej, a następnie do kadzi fermentacyjnej.
Drożdże gorzelnicze mają zdolność do fermentacji:
· glukozy
· fruktozy
· sacharozy
a niektóre rasy fermentują częściowo:
· mannozę
· laktozę
· rafinozę
Drożdże gorzelnicze charakteryzują się odpornością na oddziaływanie kwasów organicznych takich jak:
· jabłkowy
· winowy
· cytrynowy
· mlekowy
· innych nielotnych kwasów.
Kwasy lotne: octowy a w szczególności mrówkowy są toksyczne dla drożdży. Największą toksycznością odznacza się kwas siarkawy. Kwas siarkowy w stężeniu 4 g/dm3 nie szkodzi drożdżom, a działa hamująco na rozwój innych drobnoustrojów, stąd też stosuje się go jako środek bakteriostatyczny.
W gorzelniach przemysłowych drożdże wykorzystuje się nie tylko do fermentacji alkoholowej, ale także do produkcji paszy wysokobiałkowej jako drożdże pofermentacyjne.
Pożywki do rozwoju drożdży muszą zawierać w swoim składzie:
· węgiel
· azot
· fosfor
· potas
· magnez
· siarkę
w formie przyswajalnej przez drożdże.
1 cm3 drożdży prasowanych zawiera 120-150 mln komórek, których 10 mln waży około 7 mg, a w 1 dm3 dojrzałych drożdży gorzelniczych znajdują się ich 10,5 g.
Źródłem węgla w gorzelnictwie są cukry a sole amonowe oraz fosforowe stosuje się jako pożywki mineralne.
W gorzelniach przemysłowych drożdże gorzelnicze są oddzielone od fermentowanej brzeczki, a mleko drożdżowe po dopędzeniu spirytusu i przepłukaniu wodą suszy się w suszarce. Wysuszone drożdże gorzelnicze charakteryzują się dużą zawartością witaminy (witaminy B1), zawierają około 90% s.m w tym 45-50% białka surowego. Wydajność drożdży gorzelniczych suszonych w stosunku do wyprodukowanego spirytusu jest różna w zależności od stosowanej metody fermentacji, waha się granicach 30-120 kg i więcej, drożdży suszonych na 1000 dm3 100°spirytusu. Niektóre kraje wykorzystują drożdże gorzelnicze do celów piekarskich.
Oprócz drożdży szlachetnych czasami stosuje się drożdże kożuchujące, które rozwijają się na powierzchni płynu, wytwarzając szarawy kożuch. Do drożdży kożuchujących zalicza się
· Mycroderma
· Willia
· Pichia
· Torula
· Candida
· Monila
Te 3 rodzaje drożdży są w gorzelniach i drożdżowniach niepożądane. Znalazły zastosowanie jako drożdże pastewne, hodowane na odpadach przemysłowych np. na wywarze gorzelniczym. Oddzielone od brzeczki drożdże poddaje się suszeniu.
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