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(57) Спосіб виробництва пресованих 
хлібопекарських дріжджів з меляси, який включає 
приготування розчину меляси з додаванням по
живних речовин, вирощування на вказаному роз
чині чистої культури і товарних дріжджів в декілька 
стадій з використанням штаму Saccharomyces сег- 
evisiae, виділення дозрілих дріжджів з культурапь- 
ної рідини та їх пресування і формування, який 
відрізняється тим, що для одержання пресованих 
хлібопекарських дріжджів використовують штам 
дріжджів Saccharomyces cerevisiae ІМВ У-5008, 
при цьому вирощування чистої культури дріжджів 
проводять в 6 стадій, а товарних дріжджів • в одну 
стадію.

Винахід відноситься до харчової промислово
сті, зокрема, до дріжджової, і може бути викорис
таний у виробництві пресованих хлібопекарських 
дріжджів з меляси.

Відомі способи виробництва пресованих хлі
бопекарських дріжджів з меляси як неперервні, так 
і періодичні. До неперервних відносяться режими 
ВНДІХП та Тбіліського дріжджового заводу, до 
періодичних - схема Петровського та Вузлівського 
дріжджових заводів (Особенности технологиче
ских схем получения товарных хлебопекарных 
дрожжей СБ-к II Дрожжевая промышленность. -  
1976, 2).

Найбільш близьким до запропонованого техні
чного рішення є спосіб виробництва пресованих 
хлібопекарських дріжджів Эркен-Шахарського дрі
жджового заводу (Типовой технологический рег
ламент производства хлебопекарных дрожжей. - 
М., 1983 - прототип).

За цим способом виробництва пресованих 
хлібопекарських дріжджів з меляси використову
ють штам дріжджів Sacch. сегеvisіае ЛК-14 або ЛК- 
441. Процес вирощування дріжджів передбачає 10 
стадій (при розведенні меляси 1:10): чотири лабо
раторні стадії розведення чистої культури, чотири 
- виробничі, з яких дві перші безпритокові, дві 
останні - повітряно притокові. Одержану чисту 
культуру направляють на сепарацію у вигляді дрі

жджового концентрату з попереднім антисепту
ванням сірчаною кислотою, використовують для 
засіву апаратів товарних стадій.

Процес одержання товарних дріжджів протікає 
в дві стадії. По закінченні процесу вирощування і 
дозрівання дріжджі виділяють з культу рал ьної рі
дини, промивають водою, загущують на сепарато
рах і одержують концентрат дріжджів. Остаточне 
виділення дріжджів відбувається на вакуум- 
фільтрах або фільтрпресах. Після цього дріжджі 
фасують.

Причиною, що перешкоджає подальшому удо
сконаленню способу виробництва пресованих хлі
бопекарських дріжджів з меляси, є те, що у відо
мому способі використовують штами дріжджів зі 
зниженою біосинтетичною активністю. Крім того, 
здійснення процесу вирощування в 10 стадій при
зводить до підвищення інфікованості культураль- 
ної рідини, а це, в свою чергу, призводить до зни
ження якості цільового продукту.

В основу винаходу поставлено задачу удоско
налення способу виробництва пресованих хлібо
пекарських дріжджів з меляси шляхом викорис
тання запропонованих мікробіологічних та 
технологічних прийомів.

Технічний результат від використаного вина
ходу полягає в інтенсифікації процесу вирощуван
ня дріжджів, в підвищенні їх ферментативної акти-



з
вності та зменшенні інфікованості технологічного 
процесу.

При цьому виникають пов'язані з технічним 
результатом споживчі властивості запропоновано
го способу - скорочення процесу вирощування 
дріжджів, підвищення якості цільового продукту та 
покращення санітарно-мікробіологічного стану 
виробництва.

Досягається технічний результат тим, що в 
способі виробництва пресованих хлібопекарських 
дріжджів з меляси, що передбачає приготування 
розчинів меляси і поживних речовин, вирощування 
чистої культури і товарних дріжджів в декілька 
стадій з використанням спеціалізованого штаму, 
виділення дозрілих дріжджів з культурапьної ріди
ни та їх пресування і формування, як спеціалізо
ваний штам для одержання пресованих хлібопе
карських дріжджів використовують штам дріжджів 
Sacch. сегеvisіае У-5008, при цьому вирощування 
чистої культури дріжджів проводять в 6 стадій, а 
товарних дріжджів - в одну стадію.

Використання спеціалізованого штаму дріж
джів Sacch. сегеvisіае У-5008 з високою питомою 
швидкістю росту (ц-О.ЗЗгод’1) дозволяє підвищити 
біосинтетичну активність дріжджів та скоротити 
стадії вирощування засівних дріжджів, що сприяє 
скороченню тривалості процесу одержання дріж
джів і, таким чином, зменшенню інфікованості тех
нологічного процесу.

Запропонований спосіб виробництва пресова
них хлібопекарських дріжджів з меляси здійснюють 
таким чином.

Культивування дріжджів проводять в концент
рованих середовищах при розбавленні меляси 
водою 1:10 (КР-10) з використанням штаму дріж
джів Sacch. сегеvisіае У-5008, який має високу пи
тому швидкість росту (ц=0,33годи). Процес виро
щування дріжджів передбачає 7 стадій: три -  
лабораторні стадії вирощування чистої культури 
дріжджів, три - вирощування засівних дріжджів 
(виробничих) і одну стадію - вирощування товар
них дріжджів. Крім того, засівні дріжджі використо
вують у несепарованому вигляді, що виключає 
необхідність стадії1 кислотного антисептування. По 
закінченні процесу вирощування дріжджі виділя
ють з культуральної рідини і подають на пресуван
ня і формування.

Запропонований спосіб виробництва пресова
них хлібопекарських дріжджів з меляси ілюстру
ється таким прикладом.

Приклад.
Для здійснення способу одержання пресова

них хлібопекарських дріжджів використовували 
мелясу з такими показниками, %: масова частка
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сухих речовин (СР) - 74,8; рН - 6,5; масова частка 
сахарози - 50; інверсійна поляризація - 15,8; масо
ва частка інвертного цукру - 0,92; масова частка 
суми заброджених цукрів - 45,2; доброякісність - 
60,4.

З цієї меляси готовили мелясний розчин 41% 
СР, підкислювали сірчаною кислотою до рН 4,2-4,5 
і задавали в дріжджоростильні апарати, згідно 
програми. Чисту культуру дріжджів штаму У-5008 в 
лабораторії вирощували на суміші солодового і 
мелясного сусла концентрацією 6% СР. Дріжджі 
виробничих і товарної стадій (4 стадії) вирощували 
в концентрованому середовищі при розведенні 
меляси 1:10, При цьому засівні дріжджі передава
ли на товарну стадію в несепарованому вигляді, 
що виключало необхідність їх кислотного антисеп
тування. Вирощені на товарній стадії дріжджі се
парували і передавали на пресування і формуван
ня.

Технологічні показники способу, які 
підтверджують досягнення технічного результату і 
переваги перед способом-прототипом, наведені в 
таблиці.

Таблиця

Показники Прототип Запропонований
спосіб

Стадії вирощування:
лабораторні; 4 3
засівні (виробничі); 4 3
товарні 2 1
Тривалість процесу 
вирощування, год. 67 46

Накопичення дріжджів, 
кг 6800 8800

Підйомна сила пресо
ваних дріжджів, хв. 50 40

Як видно з таблиці, у запропонованому спосо
бі виробництва пресованих хлібопекарських дріж
джів з меляси, кількість стадій вирощування змен
шується з 10 до 7, тривалість процесу 
вирощування дріжджів скорочується на 31%, нако
пичення біомаси підвищується на 22%. При цьому 
зменшується можливість інфікованості цільового 
продукту.

Додатковим ефектом запропонованого спосо
бу є виключення традиційного технологічного 
прийому-кислотного антисептування засівних 
дріжджів.

Штам S a c c h .  с е г е v is іа е  ІМВ У-5008 
задепоновано в Інституті мікробіології і вірусології 
НАН України 23.11.1999 року.
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