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ПРИМЕНЕНИЕ НОВЫХ МАЛЬТАЗ .АКТИВНЫХ ДРОЖЖЕЙ В 
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Исслсдоиали н'ок'г кчссхис. биохимические и icxmvioi ичсские
4оюАстм штаммов дрожжей ձտւ Аплете» rr/r.tvur пи неппльюплннч нлибопес лктичиых 
in них п хлебопекарном произволтс при принлоаленин жидких дрожжей Отобран 
ппимм дрожжей ИНМИА*97М. лососей фермептзппщой акгнпностм пре преходящий 
цроилп<ък'1 пенный штамм Берлинская-Н. Штамм имеет пыеокую мальташую 
лктипносп. осмо- и термоустойчив, что позвали с: ин1енсифиии|»01чи1< процесс 
cojpciiaunH тоста, попмемп. качсспю жидких дрожжей и выпекаемою хлеба

Ուսասնասխյվէվ են շաքարասնկերի ЛоссАдл«п>с« сдешшг շլամների մորֆււ՛ 
ֆիզիոլոգիական. բիոքիմիական և տեխնպռգիական .յոաևձ;ւահատ1րս|»յքււն1՜ւ1.ր|ւ. նրանցից 
ԱւՈԱէվԵւ ակտիվները հացաթխման հասար օգտագործվող հեղուկ շաքարււանկեո աոանալու 
նպատակով. Ընտրվեյ է շաքարասնկերի րեՍԻԱ-9/88 շտամր, որն իր ֆերմենտային 
ակտիվությամբ գերազանցում I պաապրակաս £է>Ո|ինսկայա-է4 չտածին Շս։ամ(ւ ունի 
բարձր մալագային ակտիվություն, օսմո և «երմակայւսե ’ որջ թուզ I տսօլիս արսւգացնէկ 
քսսորի հասունացման պրոցեսը, բարձրացնել հեղուկ շայ •սրսանկերի և թխված հացի որակը.

Motpho-physiolojuca!. bxxhcmkal and IrchnologKat properties uf yeasts Sacihani- 
myces certtisiae strains have Ncen studied ft»։ production of liquid yeasts in bakety lite strain 
INM1A-97SS is selected due tn its high fcnncnUttvc activity than the industrial .strain 
Bcriinskaya-Ы. Ilie strain lias the high maltase activity, osmo- and thcnJiOstiibihty which 
is permitted to intensify- the dough maturation pnxess to attsc the quality о I hquut yvasts and 
bread.

Дрожжи хлебопекарные ■ ферментативная активность • хн'бобу.ючцос 
нроизаодствр

Основу интенсификации процессов брожения и созревания теста в 
хлебопечении составляют биологичесике особенности используемых рас 
дрожжей [9,11]. Исследования, выполненные в НПО хлебопекарной 
Промышленности, содержат убедительные доказательства важности значе
ния ct-глюкозидазной лктиннос п< дрожжей для хлебопечения |9] Д|>ожжи 
с высокой мальтазной лктивн<к-п.к> при тначительио меньшей дочиронкс 
ускоряю г процесс тсстоведения и способствуют получению хлебобулочных 
изделий с хорошими качественными показателями [1.5.14].

Целью работы являлось и «ысканис акгинных кульпр хлебопекарных 
дрожжей, изучение их биологических особенностей с последующим ис 
пользованием производственно ценных штаммов в хлебопечении.

Материал и .методика. tXn.o;гамм tu< tc.TotetiHii служии։ 4ՉՏ куилур дрожжей. 
tua.KVtcHitux из образной «-пмлних ммысок ашнглнншо Ора*снип OtoOpaituue ГЧ> пггаммоп 
lV։i'iirt<(|>»titti|X)iui.iH пл основании Lnurtieu-i ւ\ ti.r\j4tt.iu» морфо.кничссхих н фнзиолого- 
бшпкмичсскпх спойстп 112,13)

Он I нцадытую температуру брожения uri пипа и»., ли по к и nt мест ну мшиелиишсПся 
Н и кксЛОТМ при [»;».։ ։и iiiijv H’Mtiepatyp.n посопим мсгпаои и колбах <- cepitOkltc.tuiiiMMtt 
ЛПЮрЛМИ МсЙсеая Определение лмш1окис.юп1пг<՛ . .•֊ -i .i ric n. i ։рожжен пропоЯНЛЙ i(tl 
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автоматическом аминокислот ном анализаторе фирмы •‘Микротехна" (Чехия) марки ААА-339- 
Подъемную силу дрожжей выявляли методом всплывающего шарика [3]

Мальтазную и зимазную активности определяли ио времени выделения 10 мп СО. при 
сбраживании 20 мл 5% паю раствора мальтозы или сахарозы дрожжами. взятыми в количестве 
2,5% к объему среды, в микрогхзомстре системы Елецкого 19] Осмочувспиггап.носп. изучали 
по методике Уайта [3]. Бродильную активность полуфабрикатов определяли по методу Елецкого 
в изометрическом прибор՛.- сю же системы |10]. Динамику газообразования п полуфабрикатах 
изучали волюметрическим методом на приборе Яго-Островского по методике, опнсаютой п 

.руководствах [7,8.10]. Подсчет количества дрожжевых клеток проводили п счетной камере 
Горяева на мищхккоис фирмы "Карл Цейс” по описанной методике [10]. Пробу предварительно 
обрабатывали 2 мл 30%-ного раствора едкого натра и 3 мл 96%-ного спирта (для растворения 
частиц клейковины) Жидкие дрожжи готовили по “рациональной схеме" [6|

В качестве контрольной культуры была взята производственная раса 
Берлинская-14.

Результаты и обсуждение. Определение газообразующей способности 
дрожжей в солодовом сусле кон ценз рацией 10% сухих веществ (СВ) в 
трубках Дунбара позволило из 498 культур отобрать 136 наиболее сильных 
газообразоватслсй, с выделением 6мл СО, и более за 24 ч.

Основными критериями дальнейшего отбора активных штаммов 
хлебопекарных дрожжей были; подъемная сила, осмочувспштельность, 
зимазная и мальтазная активности. Из 136 штаммов по указанным 
биохимическим признакам наиболее перспективными являются 13, 
которые имеют высокую зимазную (30-45 мин) и мальтазную (35-60 мин) 
активности. Отобранные штаммы характеризуются также стабильностью 
ферментного комплекса, обладая высокой осмоустойчивостью (1-5 мин). 
Они были отнесены к виду ЯассИаготусех сеге\чх1ае. Микроскопирование 
показало, что наиболее крупными размерами (6-8 х 10 13 мкм), в сравнении 
с другими штаммами, отличаются клетки штамма 9788.

Исследование влияния температуры на энергию брожения дрожжей 
показало, что штаммы различаются оптимальными температурами бро
жения (30 - 34е). Наиболее термоустойчивым по сравнению с тругпми 
отобранными штаммами является штамм 9788 с максимальной темпера- 
турой роста 43*.

Сравнение аминокислотного сос тава биомассы исследованных штам
мов показало, что дрожжи синтезируют полноценный белок, в состав 
которого входят все незаменимые аминокислоты, определяющие биоло
гическую ценность штаммов, что важно с точки зрения обогащения ими 
хлеба |4.15]. 11о суммарному количеству аминокислот отличаются штаммы 
9788 и 9792, у которых незаменимые аминокислоты составляют 38.5 и 
45,2%, а сумма ароматических аминокислот (фенилаланин - тирозин) - 
5.1 и 5.3% соответственно.

Проведенные исследования выявили, что штамм 9788 по подъемной 
силе. <||срментативной активности, термостойкости П|к՝восходи1 остальные 
исследованные дрожжи, а также контрольный штамм Б-14. Окончательную 
оценку технологических свойств штамма 9788 проводили на мучных средах 
при приготовлении жидких дрожжей и выпечке опытных образцов хлеба.

Из табл.1 видно, что в результате применения новой дрожжевой 
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культуры улучшается подъемная сила жидких дрожжей । 18 .мин вместо 52.5 
мин у контрольного штамма) и их бродильная активность (20,5 мл СО, у 
шгимма 9788 и 9,5 мл - у штдмма Б-14). Опытные образцы хлеба отличались 
лучшей пористостью мякиша. При одинаковом с контро.тьным образцом 
весе объемный выход опытного хлеба был больше на 26%, а пористость - 
на 7%.

с применением опытного и контрольного шгам.мок
Таблица I. Качественные показатели жидких дрожжей, теста и хлеба, полученных

П о ка э ат сл и
Штаммы дрожжей

Б-14 
(ко։прбль)

И НМ ИА-9788 
«опыт)

Жидкие чрожжи

Бродильная активность, мл СО/20» 9,5 20,5
Качичсство дрожжевых клеток. млн/» 125 155
Подъемная сила, .мин 52.5 18

Тесто

Бродильная активность, мл СО./20 г 9.0 20.1
Количество дрожжевых клеток. млн/։ 115 160
Продолжительность брожения, мин 50 30
Продатжшельносгь рэсстойхи. мни 45 35

Хлеб

. Нес 1 буханки. । 700 700
Объемный выход, мл 422 532
Пористость.% Ь8 73

' Влажность.?։ 43,8 43.4
; Кислотность, "И 2.8 3.0

Кроме того, применение штамма 9788 в хлебопечении способствует 
интенсификации процесса тестоведения за счет высокой мальтазной 
активности культуры: время созревания теста сокращается на 20 мин, 
расстойка - на 10 мин. Способность дрожжей штамма 978$ интснспфиии- 
ровать процесс тестоведения и тем самым улучшать качсстно хлеба явилась 
предпосылкой для изучения возможноеги сокращения расхода жидких 
дрожжей на замес теста. В этих жспсри ментах при приготовлении теста 
бстоларным способом расход дрожжей уменьшали на 20 и 40% ог нормы. 
П|юдусмотрсиной по рецептуре. Контрольное тесто готовили с внесением 
25% жидких дрожжей расы Берлинская-14.

Изучение динамики газообразования в опытном тесте показало. что 
чем больше начальное содержание дрожжей в тесте, тем быстрее кривые 
скорости газообразования достигают максимума. Максимальная скорость 
газообразования при внесении 25% жидких дрожжей штамма 9788 
отмечалась к 2 ч брожения и составляла 334 мл/ч. С уменьшением дозщхзвкн 
дрожжей на 20 и 40% максимум газообразования в опытном тесте наступал
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Рис 1. Скорость глзообрплоиания полуфзбрикатоп 
(тесто) с исполъзопанием дрожжей: 1 -контроль, раса 
Б-14 (долиропка к массе муки 25%); 2, 3, 4 - штамм 
9783 (дозировка к массе муки 25%. 20% и 15% 
соответственно). А • динамика СО2, Б-суммд 
образопапшегосо СО^ за 5 ч.

к 3 ч и составлял 291 и 256 мл/ 
ч соответственно (рис. I ).

При всех выбранных 
дозировках дрожжей суммар
ное количество выделивше
гося СО в опытном тесте пре
вышало контрольное на 4,1- 
16.1%. При этом по физико- 
химическим показателям 
опытные образны хлеба в 
обоих вариантах с уменьшен
ными дозировками дрожжей 
имели объемный выход хлеба 
больше на 13,4-17.9%, а 
пористость - больше на 4,1- 
5.6%.

Таким образом, в |юзультате проведенных сравнительных Исследо
ваний биологических особенностей культур дрожжей, выделенных из 
спонтанных хлебных заквасок, нами установлено, что особо перспектив
ных։ является штамм .У ст.тттЛше И НМ И А-9788, который имеет ряд 
преимуществ по сравнению с известными штаммами хлебопекарных 
дрожжей, используемыми в приготовлении жидких дрожжей (табл.2) |2].

Гиблина 2. Биохимическая и технологическая оценка дрожжей известных рас, 
используемых в хлебопекарном производстве, и штамма 9788

Ш т а м м ы

1 кигьсм 
нам 

СИЛЛ.
мил

Зима 1- 
пая 

актив
ность, 

мин

Маль
тазная 
ЗК1ИП- 
ность. 
мин

Бро 
ДП'1Ь- 

нпя 
актив
ность.

мл 
СО./20։

Дози
ровка 
Прож
жем к 
весу

МУКИ. 
'%

Время 
броже

ния 
теста, 
мин

Улсль 
II ый

Объем 
хлеба, 
Ч|/|

11орис- 
•ТОСТЬ.А*

Моск:н1схий-23 27 200 10 25 -

СЛ XIII 19 43 77 25 -

Берлинская-14 29 45 90 9.5 25 » 2*2 ъ8

7-503 19.8 35 25 18.2 25 90 2,7 73

Гибрид-73 40.2 60 70 11.0 25 150 2.6 70

У'673 20-25 15-25 4(1-70 2,6 7|

ИНМИЛ 978Х 18 30 35 М.5 15 30 19 73

Кроме того, использование в хлебопечении штамма 9788, по 
сравнению со штаммами дрожжей, представленными в табл.2. позволяет 
па 2-4 ч сок разить продолжительность кислотообразования при приготовле
нии жидких дрожжей (8 и 10-16 ч соответственно). а также в 1,5-3 раза 
и иген си фи пировать режим отборов саговых жидких дрожжей на замес теста 
(соответственно 2 ч и 3-6 ч)
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