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УДК 664. 642 : 664. 654.3 

Дейниченко Г. В., Крамаренко Д. П., Свосволіна Г. В., Кіреєва О. I . 

м. Луганськ 

ВПЛИВ ГІДРОЛІЗАТУ З МОЛЮСКІВ НА ПІДЙОМНУ СИЛУ 
ДРІЖДЖІВ 

Наведено дослідження впливу гідролізату з молюсків на підймну силу дріжджів. 
Було доведено, що додавання гідролізату з молюсків позитивно впливає на жит-
тєдіяльність дріжджової клітини, тим самим значно покращуючи їх підйомну си-
лу. 
Ключові слова: підйомна сила, гідролізат з молюсків, активація дріжджів. 

Постановка проблеми. Традиційно раціон харчування населення нашої краї-
ни включає велику кількість виробів з дріжджового тіста, які були і залишаються од-
ними з найважливіших продуктів харчування, забезпечуючи більше ЗО % енергетично-
го балансу людини. В той же час, їх виробництво - досить тривалий і трудомісткий 
процес, тривалість якого значною мірою залежить від інтенсивності бродіння тіста. 

У зв'язку з Ц І М , ОДНИМ З сучасних напрямів вдосконалення виробництва виро-
бів з дріжджового тіста є розробка прискорених технологій, що дозволяють скоротити 
процес тістоприготування. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Відомо, що найбільш прийнятним 
способом скорочення періоду адаптації дріжджів до умов борошняного середовища і 
процесу бродіння в цілому є їх попередня активація шляхом фізичної або хімічної дії 
на клітину [1,2,3]. 

Великий вклад у вирішення питань попередньої активації дріжджів внесли та-
кі учені, як І. М. Ройтер, І. А. Попадич, П. Я. Мазур, І. К. Єлецький, Р. Д. Поландова, С. 
Є. Траубенберг та ін. Ними розроблені ефективні способи поліпшення технологічних 
властивостей хлібопекарських дріжджів. 

На практиці широке застосування знаходять способи активації хлібопекарсь-
ких дріжджів, які грунтуються на застосуванні поживних середовищ, які містять речо-
вини, необхідні для їх метаболізму. Такими є легкозасвоювані вуглеводи, азотисті ре-
човини, ліпіди, мінеральні речовини, вітаміни. 

Найбільший ефект активації дає застосування середовищ, що містять речовини 
різної природи і функціонального призначення в комплексі. З цією метою найбільш 
популярне використання поживних середовищ, що мають у своєму складі пшеничне 
та житнє хлібопекарське борошно, які є джерелом великої кількості речовин, необхід-
них для метаболізму дріжджів. 

До таких способів активації належать борошняні заварки самооцукрювані. 
оцукрені неферментативним солодом або амілолітичними препаратами, а також водно-
борошняні суміші [4]. 

Постановка завдання. У хлібопекарській промисловості актуальним завдан-
ням і по сейчас залишається розробка прискорених технологій виробіз з дріжджового 
тіста з використанням добавок природнього походження, які додатково збагачують 
хлібобулоні вироби есенціальними елементами і позитивно впливають на життєдіяль-
ність людини. У якості, такої добавки нами був використаний гідролізат з молюскіз. 
Метою роботи було дослідження впливу гідролізату з молюсків на підйомну силу 
Ш р ж і в . 

% Матеріали і результати досліджень. Гідролізат з молюсків має антиоксидан-
тні, протиалергенні і радіопротекторні властивості,які позитивно впливають на стан 
сердцево - судинної і кровотворної систем, виводять з організму токсичні елемента і 
радіонукліди. Запропонований в якості використання в технології хлібобулочних ви-
робів гідролізат з молюсків містить біогенні стимулятори, глікопептиди, полісахари-

ди, ді- і моносахар 
мікроелементів, з т 

При вибор 
активації дріжджів, 
користання цієї дос 

Вибираючі 
лізату з молюскіз. 
підвищенню ферм< 
активації дріжджів 
30...35 °С протягом 
ховуючи вище сказ 
бопекарської проми 
вації дріжджів з до< 
хв. 

Відомо, що 
живних речовин дл 
дослідженні вплизу 
хідним проводити а 
на в середовищі акт 
вній суміші схладал 

Підйомна с: 
зшіка визначали прі 
Для підготовки зраз 
ну сироватку, бороп 

Молочна СІЇ 
ві у натуральному, с 
тично всі мікроелем 
особливо багата віта 
ватка містить від 0,5 
тю, яка обумовлена 
гістідіну, триптофан 
речовинами. Крім то 
чує наявність слабо і 
джів. 

З 4 
з 

Рис. 11 

На рис. 1 пої 
готується на воді і Н; 
видно з рис. 1, витрю 
люсків навіть без дод; 
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ди, ді- і моносахариди, вітаміни А, Е, РР, групи В, провітаміни, більше ЗО макро- та 
мікроелементів, в тому числі Ca, Р, Fe, Cu, Zn, Mn, Mg, Co, J та інші [8]. 

При виборі концентрації гідролізату з молюсків, який було використано для 
активації дріжджів, грунтувалися на результатах раніше проведених досліджень з ви-
користання цієї добавки з метою підвищення якості хлібобулочних виробів [5]. 

Вибираючи тривалість і температуру активації дріжджів у присутності гідро-
лізату з молюсків, керувалися існуючими в джерелах літератури рекомендаціями по 
підвищенню ферментативної активності пресованих дріжджів. Деякими способами 
активації дріжджів передбачена їх витримка в середовищі активації при температурі 
ЗО...35 °С протягом 5...20 хв. [6], іншими - при 35...40 °С протягом 20...40 хв. [7]. Вра-
ховуючи вище сказане і досвід фахівців підприємств ресторанного господарства і хлі-
бопекарської промисловості м. Луганська, нами було прийнято наступний режим акти-
вації дріжджів з добавкою гідролізату з молюсків: при температурі 35 °С протягом 20 
хв. 

Відомо, що більшість середовищ для активації дріжджів в якості джерела по-
жившее речовин для дріжджових клітин містять у своєму складі борошно. Тому при 
дослідженні впливу гідролізату з молюсків на підйомну силу дріжджів вважали необ-
хідним проводити активацію, як в присутністі суміші житнього та пшеничного борош-
на в середовищі активації, так і без борошна. Співвідношення «борошно :вода» в пожи-
вній суміші складало 1,0:1,5, як найчастіше рекомендоване фахівцями [4]. 

Підйомна сила дріжджів є одним з показників їх якості. Величину цього пока-
зника визначали прискореним методом за швидкістю спливання кульки тіста [7]. 
Для підготовки зразків в якості рідини для замісу тіста використовували воду і молоч-
ну сироватку, борошно пшеничне другого гатунку, борошно житнє обдирне. 

Молочна сироватка вже давно використовується у хлібопекарному виробницт-
ві у натуральному, сгущеному, сухому вигляді. У молочну сироватку переходять прак-
тично всі мікроелементи молока, а також водорозчинні вітаміни. Молочна сироватка 
особливо багата вітамінами груші В, С, А, Е, никотинового кислотою, холіном. Сиро-
ватка містить від 0,8 до 1,0% білків. Вони відрізняються високою біологічною цінніс-
тю, яка обумовлена оптимальною кількістю амінокислот (цистеїну, метіоніну, лізіну, 
гістідіну, триптофану), що забезпечую дріжджову клітину вітамінами та азотистими 
речовинами. Крім того, додавання у поживне середовище молочної сироватки забезпе-
чує наявність слабо кислого середовища, яке є оптимальним для життєдіяльності дріж-
джів. 

Рке. 1 Вплив гідролізату з молюсків на підйомну силу дріжджів 

На рис. 1 показаний вплив гідролізату з молюсків в середовищі активації, яке 
готується на воді і на молочній сиротці з додаванням та без додавання борошна. Як 
видно з рис. 1, витримка дріжджів протягом 20 хв. у воді з внесенням гідролізату з мо-
люсків навіть без додавання борошна поліпшує їх підйомну силу на 8,3—16,7%. 
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• активація з берошмам на зедї (у і ) ; % активація без борошна на аоді {у2): 

а актизаия з борсшьсм на сисевшіа (уЗ£ аїзктиаацїя баз борошном на сироватці (у4). 

У2 = 

3.1733Х ' 11.357 -

уЗ = 0.1667Х R* 
1.3333Х * 3.—28S 
0.3282 



При внесенні борошна у середовище активації поліпшення підйомної сили 
дріжджів на 22% спостерігається вже при дозуванні 1,5 % (від загальної маси борошна) 
гідролізату з молюсків. Максимальний ефект активації досягається при дозуванні гід-
ролізату з молюсків 3,0...9,0 %. Підйомна сила дріжджів при цьому поліпшується по-
рівняно з аналогічним показником контрольного зразка на 55 %. Підвищення вмісту 
гідролізату з молюсків понад 9% (від загальної маси борошна) призводить до зниження 
ефекту активації. 

Заміна води молочною сироваткою в середовищі активації дріжджів без боро-
шна позитивно впливає на їх підйомну силу. Додавання гідролізату з молюсків у це 
середовище в кількості від 1,5 до 9,0% поліпшує підйомну силу дріжджів на 33...42% у 
порівнянні з контролем, причому нижчі концентрації від 1,5 до 4,5% поліпшують під-
йомну силу на 42%, а більш високі - тільки на 33%. 

Значно помітніший ефект досягається у присутності борошна в середовищі ак-
тивації. При аналогічних дозуваннях гідролізату з молюсків підйомна сила покращу-
ється на 50...70%. При цьому найбільш помітне поліпшення (на 70%) досягалося при 
дозування гідролізату з молюсків 4,5%. 

Висновки. Таким-чином можна зробити висновок, що додавання гідролізату з 
молюсків в середовища активації позитивно впливає на життєдіяльність дріжджової 
клітини, що дозволяє значно поліпшити їх підйомну силу. 
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Приведено исследование влияния гидролизата из моллюсков на подъемную силу дрож-
жей. Доказано, что добавление гидролизата из моллюсков положительно влияет на жиз-
недеятельность дрожжевой клетки, тем самым значительно улучшая их подъемную силу. 
Ключевые слова: подъемная сита, гидролизат из моллюсков, активация дрожжей. 

The article investigates the influence of the hydrolyzate of molluscum on the lifting force of the 
yeast. It has been shown that the addition of the hydrolvzate of molluscum has a positive effect 
on the vital activity yeast cells, thereby significantly improving their lifting force. 
Keywords: lifting force, hydrolyzate molluscum, the activation of yeast. 
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