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РЕФЕРАТ

Дипломная работа: 58 страниц, 1 рисунок, 11 таблиц, 48 источников.
Ключевые слова: ДРОЖЖИ, ПЛЕСНЕВЫЕ ГРИБЫ, БАКТЕРИИ 

ГРУППЫ КИШЕЧНОЙ ПАЛОЧКИ, SALMONELLA, АНАЛИТИЧЕСКИЙ 
АНАЛИЗ, ОЦЕНКА КАЧЕСТВА, МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ, 
БЕЗОПАСНОСТЬ ПРОДУКЦИИ

Объект исследования: прессованные хлебопекарные дрожжи вида 
Saccharomyces cereviae.

Методы исследования: органолептический анализ, физико-химический 
анализ, микробиологический анализ, математические расчеты, статистический 
анализ данных.

Цель работы: изучить органолептические, физико-химические и 
микробиологические показатели качества хлебопекарных дрожжей СООО 
“Интерферм”

Задачи: 
1. Изучить органолептические показатели хлебопекарных дрожжей;
2. Определить физико-химические показатели качества хлебопекарных 

дрожжей;
3. Определить микробиологические показатели качества хлебопекарных 

дрожжей.
Полученные результаты: определены внешний вид, цвет, запах, 

консистенция, вкус, массовая доля влажности, сухие вещества, кислотность, 
стойкость, подъемная сила, количество бактерий группы кишечная палочка, 
патогенные и условно-патогенные микроорганизмы, плесени.

Полученные данные сравнили с допустимыми значениями, указанными в 
действующей нормативной документации и отразили при помощи таблиц.

Область применения: биотехнология, пищевая промышленность, 
микробиология, аналитическая химия.
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Thesis: 58 pages, 1 figure, 11 tables, 48 sources.
Key words: YEAST, MOLDS, E. COLI BACTERIA, SALMONELLA, 

ANALYTICAL ANALYSIS, QUALITY ASSESSMENT, MICROBIOLOGICAL 
CONTROL, PRODUCT SAFETY

Object of study: pressed baker's yeast of the species Saccharomyces cereviae.
Research methods: organoleptic analysis, physical and chemical analysis, 

microbiological analysis, mathematical calculations, statistical data analysis.
The purpose of the work: to study the organoleptic, physico-chemical and 

microbiological indicators of the quality of baker's yeast SOOO "Interferm"
Tasks:
1. To study the organoleptic characteristics of baker's yeast;
2. Determine the physical and chemical indicators of the quality of baker's 

yeast;
3. Determine the microbiological quality indicators of baker's yeast.
The results obtained: the appearance, color, smell, consistency, taste, mass 

fraction of moisture, solids, acidity, resistance, lifting force, the number of bacteria of 
the E. coli group, pathogenic and opportunistic microorganisms, molds were 
determined.

The data obtained were compared with the allowable values specified in the 
current regulatory documentation and reflected using tables.

Application area: biotechnology, food industry, microbiology, analytical 
chemistry.
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