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К-омплекс біохімічних, 
мікробіологічних та ко­

лоїдних процесів, які 
відбуваються під час дозріван­
ня тістових напівфабрикатів і 
впливають на якісні показники 
хлібобулочних виробів, в знач­
ній мірі визначається власти­
востями хлібопекарських дріж­
джів. У зв'язку з цим доцільне 
вивчення мікробіологічних і 
біотехнологічних характерис­
тик пресованих дріжджів різ­
них торгових марок вітчизня­
ного виробництва.

Якість хлібобулочних виробів 
значною мірою залежить від 
якості хлібопекарських дріж­
джів, які є одним з основних ви­
дів сировини у хлібопеченні. 
Якість і бродильна активність 
дріжджів залежить від біотехно­
логічних властивостей штамів, 
які використовують, і технології 
виробництва. Сьогодні на ринок 
України пресовані дріжджі пос­
тачає низка спеціалізованих ви­
робництв. Основними із них є: 
Львівське ЗАТ "Ензим", СП 
"Одеські дріжджі", ВАТ "Сти- 
ролбіотех" (м. Обухів), АТ "Хар­
ківський дріжджовий завод", 
Криворізьке ЗАТ "Надєжда".

Кожне підприємство вироб­
ляє дріжджі за власними ТУУ, 
в яких закладені кращі показ­

ники якості й триваліший тер­
мін зберігання, ніж у ГОСТ- 
171-81 "Дріжджі хлібопекар­
ські пресовані". Штами дріж­
джів, що використовують при 
їх виробництві, підприємства- 
виробники не розголошують. 
Тому можна убачати, що дріж­
джі різних виробництв відрізня­
ються за якістю і біотехнологіч- 
ними показниками.

У НУХТі проведено дослід­
ження по визначенню мікробіо­
логічної оцінки й біотехнологіч­
них властивостей дріжджів різ­
них виробників. Вивчали дріж­
джі торгових марок (ТМ): "Львів­
ські", "Екстра", "Ефект+15" 
(Львів), "Криворізькі дріжджі", 
"Преміум" (Харків), "Столичні 
плюс" (Обухів), "Південні" (Оде­
са). Дріжджі аналізували на 12- 
13 добу після дня виробництва. 
За ТУ дріжджі ЗАТ "Ензим" ма­
ють термін зберігання ЗО діб, 
дріжджі ТМ "Преміум", "Півден­
ні", "Криворізькі" - 24 доби, 
"Столичні плюс" -15 діб.

Для оцінки стану дріжджових 
клітин та їх кількості мікроско­
пували препарат з водної сус­

пензії дріжджів, забарвлений 
метиленовим синім. Визначали 
морфологічний стан дріж­
джів, підраховували загальну 
кількість дріжджових клітин, 
кількість мертвих клітин і та­
ких, що брунькуються. Вста­
новлено (табл.1), що за мор­
фологічними ознаками кліти­
ни однорідні, сферичної або 
овальної форм.

Дріжджі такої форми мають 
більшу ферментативну актив­
ність, ніж дріжджі продовгуватої 
форми [3]. Найбільшу кількість 
клітин в 1 см3 препарату містять 
дріжджі ТМ "Львівські" і 
"Ефект+15". За розміром вони 
дещо менші. Однакову кількість 
дріжджових клітин містять то­
варні дріжджі ТМ "Екстра" і 
"Столичні плюс". На 32 % менше
- "Преміум" і "Криворізькі дріж­
джі". Найменша кількість дріж­
джових клітин спостерігалась у 
дріжджів ТМ "Південні". Вміст 
дрібних клітин у загальній кіль­
кості дріжджів різних ТМ не пе­
ревищував 15-20 %.

Кількість клітин, що бруньку- 
ється у дріжджах всіх ТМ, зна-

Таблиця 1. Мікробіологічна характеристика дріжджів

ТМ
дріжджів

Форма
клітин

Загальна 
кількість 

клітин, куо/г

Кількість 
клітин, % Наявність 

дріжджів роду 
Candida куо/гмертвихбрунькуючих

"Львівські" Округла 2,4 • 10і2 0,5 7 Не виявлено
"Екстра" Округла 1,9 • 1012 2,0 9 Не виявлена
"Ефект+15" Овальна 2,0 ■ 10,г 4,0 5 Не виявлено
"Преміум" Кругла 1,3 ■ 1012 6,0 10 Не виявлено
"Криворізь­
кі дріжджі" Кругла 1,3 ■ ю'2 6,0 10 1,8 • 104

"Столичні
плюс" Овальна 1,9 • 1012 26,0 8 Не виявлено

"Південні" Кругла ° "с
о

о 17,0 7 Не виявлено
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Таблиця 2. Характеристика пресованих дріжджів

ТМ
дріжджів

Масова 
частка во­

логи, %

Кислотність, 
мг оцтової 

кислоти/ЮОг

Вміст глю­
татіону, 
мкг/100

Вміст тре­
галози, % 

на СР
Стійкість.

год.

"Львівські" 70±1,2 128±21 13,0±2,6 15,2±0,7 62
"Екстра" 68±0,5 124±25 9,8±2,1 17,1 ±0,5 64
"Ефект+15" 67,5±0,5 119±22 7,4±2,0 14,7±0,5 63
"Преміум" 70±0,7 130±19 18:0±1,5 12,5±0,3 62
"Криворізь­
кі дріжджі" 69±0,4 132±11 31,0±2,4 11,8±0,5 58

" С т о л и ч н і
плюс" 70±0,3 154±16 29,8±2.6 6,2±0,2 46

"Південні" 69±0,8 153±21 20,3±1.8 13,6±0,4 61

ходитьсп практично на одному 
рівні й становить 5-10 %. Це 
свідчить, що дріжджі перед се­
паруванням були достатньо 
дозрілими. Кількість мертвих 
клітин у дріжджах становила 2- 
6 %, тоді яку дріжджах ТМ "Пів­
денні" - 17 %, а в "Столичних 
плюс" - 26 %. Щодо більшого 
вмісту мертвих клітин у дріж­
джах "Столичні плюс", то це 
можна пояснити тим, що вони 
мають термін зберігання 15 діб.
У дріжджах "Південні" це може 
бути зумовлено особливостями 
технології їх виробництва.

Ш.нергетичний потенціал 
ідріжджової клітини у 
ьзначній мірі залежить 

від їх угодованості, тобто достат­
ньої кількості запасного енерге­
тичного матеріалу в клітині, не­
обхідного для їх життєдіяльності 
поза поживним середовищем. 
Таким основним енергетичним 
матеріалом у клітинах дріж­
джів є глікоген і трегалоза. При 
мікроскопуванні візуально чіт­
ко видно, що значну кількість 
запасних речовин містять дріж­
джі ТМ "Львівські", "Екстра", 
"Ефект+15", значно меншу 
"Преміум", "Криворізькі" і "Пів­
денні" й дуже малу "Столичні 
плюс", що корелює з вмістом 
трегалози (див. табл. 2).

Відомо, що на біотехнологіч- 
ні властивості дріжджів впли­
ває наявність сторонньої мік­
рофлори, що обумовлено тех­
нологією їх виробництва. Дос­
лідження наявності сторонньої 
мікрофлори (дріжджів роду 
Candida) показали, що в усіх 
досліджуваних дріжджах, окрім 
ТМ "Криворізькі дріжджі", дріж­
джі роду Candida відсутні, та­
кож відсутні гнилісні й слизоут- 
ворюючі бактерії.

У продукції ТМ "Криворізькі 
дріжджі" дріжджі роду Candida 
становлять 18 ■ 1 О4 куо/г. За 
культуральними ознаками від­
мічено, що колонії мають круг­
лу форму з розоїдним краєм, 
рихлою поверхнею, профіль - 
вигнутий, край колонії - зубча­
тий. За морфологічними озна­
ками клітини великі, округло-
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овальної форми, брунькують- 
ся. У подальших дослідженнях 
визначали такі важливі показ­
ники якості дріжджів, як і во­
логість, кислотність, вміст 
глютатіону й трегалози.

Масова частка вологи є од­
ним з важливих показників 
якості дріжджів, від якої зале­
жить стійкість дріжджів при 
зберіганні, вона впливає і на 
підйомну силу. Встановлено 
(табл. 2), що досліджувані дріж­
джі мають нижчу вологість за 
передбачувану ГОСТ 171-81 
(75 %), а саме: 67-71 %, що є 
передумовою хорошої стійкості.

Кислотність дріжджів є по­
казником їх свіжості. В наших 
дослідженнях на 12-13 добу збе­
рігання найвищу кислотність 
мали дріжджі ТМ "Столичні 
плюс" і "Південні". Це, очевид­
но, можна пояснити властивос­
тями штаму та значною кіль­
кістю мертвих клітин, що було 
визначено при їх мікроскопу­
ванні. Проте слід відзначити, 
що дріжджі всіх ТМ на 12-13 
добу зберігання мали кислот­
ність значно нижчу, ніж перед­
бачено ГОСТ 171-81 (360 мг оц­
тової кислоти), що свідчить 
про їх мікробіологічну чистоту.

Дріжджі в своєму складі міс­
тять глютатіон, який є носієм 
водню у окисно-відновних реак­
ціях. Глютатіон дріжджів у тісті 
здатний виконувати роль а:<т;'- 
ватора протеолізу клітксн/,:-:;-:;^ 
білків. Це впливає нє

визначення вмісту глютатіону є 
необхідним.

Наші дослідження показали 
що найменшу кількість глютаті­
ону містять дріжджі ЗАТ "Ен­
зим" ТМ “Львівські", "Екстра"
"Ефект-И5" - 13,0, 9,8 та 7/ 
мкг/100 г відповідно. Велика 
кількість глютатіону є в дріж­
джах ТМ ""Криворізькі дріжджів 
"Столичні плюс"- 31 і 25 
мкг/ЮОг відповідно, що може 
бути пов'язано з генетичними 
властивостями штаму дріж­
джів. Запасним енергетичним 
матеріалом у дріжджовій клі­
тині є трегалоза. Цей дисаха­
рид впливає на біохімічні про­
цеси у клітині і є регулятором 
осмотичного тиску.

Було встановлено, що най­
більшу кількість трегалози 14,7- 
17,1% на СР містять дріжджі 
ЗАТ "Ензим". У решти дріжджів 
трегалози менше на 20-40 %, 
що може позначатись на трива­
лості збереження ними якості. 
Низький вміст глютатіону, знач­
на кількість трегалози, менше 
зростання кислотності при збе­
ріганні, що характерно для 
дріжджів ЗАТ "Ензим", очевид­
но, дало змогу виробнику задек­
ларувати найбільший термін 
зберігання дріжджів - ЗО діб.

Основним показником якості 
др:ж,цж;Б є Тх бродильна актив- 
н:а~ь. Бродильну активність 
гріж^ів визначали за підйом­
не:-:: силою, зимазною і маль- 
тазною активністю. Встановле­
но (табл. 3), що досліджувані 
дріжджі мали однаково хоро-

но-механічн? вг.агг 
Тому при сиінц:

42 Хлібопекарська і кондитерська промисловість Ужошни



Мікробіологія
Таблиця 3. Порівняльна оцінка показників бродильної активності 
дріжджів

ТМ
дріжджів

Підйомна 
сила, хв.

Активність, хв.Осмочут­
ливість,

хв.

Бродильна актив­
ність, С07100 г за 

4 год. бродіннязимазнамальтазна
"Львівські" 48±3 33 43 12 785

"Екстра" 43±5 33 33 7,5 842

"Ефект+15" 45±4 23' 27 5,5 821

"Преміум" 52±2 37 46 8,5 810

"Криворізь­
кі дріжджі" 54+5 41 55 9,5 810

"Столичні
плюс" 52±5 38 44 14 815

"Південні" 51 ±3 35 41 14 796

шу підйомну силу, яка була в 
Сх межах 43-52 хв. Найкращу під- 
і! йомну силу мали дріжджі ЗАТ 
! "Ензим". Проте підйомна сила

- характеризує лише зброджу- 
вальну здатність дріжджів що­
до власних цукрів борошна й 
залежить тільки від активності 
зимазного комплексу фермен­
тів дріжджів, не враховучи їх 
здатність зброджувати маль­
тозу, що залежить від актив­
ності а-глюкозидази. У наших 
дослідах найкращу зимазну ак­
тивність 23-35 хв. мали дріжджі 
ЗАТ "Ензим" та ТМ "Південні".

Можна передбачити, що 
бродіння тіста на цих 
дріжджах буде актив­

ним відразу після замісу, що 
має велике значення за приско­
рених способів приготування 
тіста. Визначення мальтазної 
активності дріжджів показало, 
що не дивлячись на те, що дріж­
джі різних виробників мають ви­
соку активність зимазного ком­
плексу, вони істотно різняться 
за мальтазною активністю - різ­
ниця ця становить до 28 хв.

Найкраща мальтазна актив­
ність спостерігалась у дріжджів 
ТМ "Екстра", "Ефект+15", 
"Львівські" та "Південні" 27-41 
хв. Найнижча - у дріжджів ТМ 
"Криворізькі дріжджі" - 55 хв. 
Це можна пояснити тим, що 
ферменти, які приймають 
участь у зброджуванні моно- 
цукрів і сахарози, є конститу­
тивними, а мальтаза - фермент 
індукований, який утворюєть­
ся й індукується тільки після 
контакту дріжджової клітини з 
мальтозою. Індуктивний пері­
од утворення мальтази у різ­
них дріжджів різний і за дани­
ми І.К. Єлецького становить 
приблизно 90- 120 хв. [1].

Мальтазна активність має 
особливо важливе значення 
для опарного й безопарного 
способів приготування тіста, за­
гальна тривалість дозрівання 
яких - 220 - 360 хв. Традиційно 
вважається, що хороші дріжджі 
повинні мати зимазну актив­
ність до 70 хв, а мальтазну - до 
110 хв. Виходячи з цього, всі

досліджувані дріжджі мають 
хорошу»зимазну та мальтазну 
активність.

Проте інтенсивність бродіння 
тіста і якість виробів, виготов­
лених на цих дріжджах за різних 
способів приготування тіста, 
може бути різною. Здатність 
дріжджів зберігати фермента­
тивну активність у присутності 
речовин, що підвищують осмо­
тичний тиск, характеризується 
показником їх осмочутливості. 
В наших дослідах осмочутли- 
вість визначали за підйомною 
силою дріжджів у тісті без со­
лі й завищеним вмістом солі, 
як сировини, що створює під­
вищений осмотичний тиск [2].

Як видно з даних табл. З, ос- 
мочутливість дріжджів, що дос­
ліджувались, становить 5,5-14 хв. 
Вважається, що осмочутливість 
дріжджів хороша - це 1-10 хв., 
задовільна - 11-20 хв, погана - 
більше 20 хв. Виходячи з цього, 
задовільну осмочутливість ма­
ють дріжджі ТМ "Столичні 
плюс" і "Південні", решта дріж­
джів має хорошу осмочутли­
вість. Це свідчить про те, що 
всі досліджувані дріжджі мо­
жуть бути використані як для 
виробництва хліба, так і булоч­
них і здобних виробів.

Висновки.

Досліджувані дріжджі мають 
оптимальну для сахароміцетів 
форму, не містять дріжджів ро­
ду Candida (окрім дріжджів ТМ

"Криворізькі дріжджі"), містять 
незначну кількість мертвих клі­
тин (за винятком дріжджів ТМ 
"Столичні плюс", "Південні") і 
клітин, що брунькуються, ма­
ють кращі, порівняно з вимога­
ми ГОСТ - 171-81, показники 
якості - меншу вологість і кис­
лотність, кращу підйомну силу. 
Для них характерна висока зи- 
мазна й мальтазна активність, 
прийнятний вміст глютатіону 
та значна кількість трегалози 
(за винятком дріжджів ТМ 
"Столичні плюс"), хорошу або 
задовільну осмотичність.

Тобто, можна передбачити, 
що за зазначеними показника­
ми якості досліджувані дріжджі 
здатні забезпечити необхідну 
якість хлібобулочних виробів. 
Проте кращі, ніж інші, показни­
ки якості мають дріжджі ЗАТ 
"Ензим".
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