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Хлебопекарные дрожжи являются биологическими разрыхлителями и им принадлежит ведущая 

роль в формировании качества хлеба. Их главная функция обусловлена самим составом дрожжей, 

которые состоят из белков, углеводов, минеральных неорганических веществ и азота. Будучи осо-

быми белками дрожжи прежде всего обладают всеми их свойствами. При этом содержание вита-

минов в дрожжах во много раз больше чем в овощах, молоке или плодах [1, c. 94]. 

В современных условиях развития хлебопекарной промышленности, отличающегося внедрени-

ем новых высокоэффективных технологий, обусловленных особенностями производства продук-

ции на предприятиях разной мощности (пекарня, хлебозавод), актуальным является повышение 

требований к качеству дрожжей, как одного из факторов, определяющих качество хлебобулочных 

изделий. Качество дрожжей существенно зависит от технологических особенностей выращивания 

дрожжевых клеток и общей культуры производства. Чем меньше прессованные дрожжи загрязне-

ны посторонней микрофлорой, тем лучше они хранятся, обладают хорошей подъемной силой. 

Контроль аналитических и микробиологических показателей позволяет исключить выпуск некаче-

ственного продукт. 

Цель: изучить органолептические, физико-химические и микробиологические показатели каче-

ства хлебопекарных дрожжей СООО “Интерферм”. 

Исследования дрожжей прессованных проводили в 2021–2023 году на базе производственной 

лаборатории СООО “Интерферм”. Лабораторный контроль проводили путем визуального осмотра 

продукции, органолептической оценки и проведения физико-химических и микробиологических 

испытаний, согласно требованиям ТНПА на данный вид продукции [2, с. 118].  

Для исследования были взяты следующие образцы продукции: дрожжи хлебопекарные прессо-

ванные “Aktiva”, 1000 г, лота Е4721А32; дрожжи хлебопекарные прессованные “Aktiva”, 100 г, 

лота Е4721В12; дрожжи хлебопекарные прессованные “Gusto”, 1000 г, лота А4821А32; дрожжи 

хлебопекарные прессованные “Gusto”, 100 г, лота А4821В13; дрожжи хлебопекарные прессован-

ные “Profiferm”, 1000 г, лота А4821В22; дрожжи хлебопекарные прессованные “Очень!”, 100 г, 

лота А4821В13; дрожжи спиртовые прессованные “Хмельная поляна”, 1000 г, лота А4821S33; 

дрожжи спиртовые прессованные “Хмельная поляна”, 100 г, лота А4821S13. 

Цвет исследуемых образцов равномерный, без пятен, от светлого до кремового или сероватого. 

Запах свойственный дрожжам, без посторонних запахов. Исследуемые образцы хлебопекарных 

дрожжей по показателям цвета и запаха соответствуют ГОСТ 171-2015. 

Следующие показатели, который необходимо учитывать при анализе органолептических пока-

зателей дрожжей, консистенция и вкус. Консистенция исследуемых образцов плотная, однород-

ная, дрожжи не мажутся. Вкус свойственный дрожжам, без постороннего привкуса. Исследуемые 

образцы хлебопекарных дрожжей по показателям консистенции и вкуса соответствуют ГОСТ 171-

2015 (таблица 1). 
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Таблица – Органолептические показатели качества дрожжей 

 

Наименование 

 образца 

Фактический показатель 

Цвет Запах Консистенция Вкус 

Дрожжи хлебопе-

карные “Aktiva”, 

1000 г 

Равномерный, 

без пятен, свет-

лый 

Свойственный дрож-

жам, без посторонних 

запахов 

Плотная, 

однородная,  

не мажутся 

Свойственный, 

без посторон-

него привкуса 

Дрожжи хлебопе-

карные “Aktiva”, 

100 г 

Равномерный, 

без пятен, серо-

ватый 

Свойственный дрож-

жам, без посторонних 

запахов 

Плотная, 

однородная,  

не мажутся 

Свойственный, 

без посторон-

него привкуса 

Дрожжи хлебопе-

карные “Gusto”, 

1000 г 

Равномерный, 

без пятен,  

кремовый 

Свойственный дрож-

жам, без посторонних 

запахов 

Плотная, 

однородная,  

не мажутся 

Свойственный, 

без посторон-

него привкуса 

Дрожжи хлебопе-

карные “Gusto”, 100 

г 

Равномерный, 

без пятен, свет-

лый 

Свойственный дрож-

жам, без посторонних 

запахов 

Плотная, 

однородная,  

не мажутся 

Свойственный, 

без посторон-

него привкуса 

Дрожжи хлебопе-

карные “Profiferm”, 

1000 г 

Равномерный, 

без пятен, серо-

ватый 

Свойственный дрож-

жам, без посторонних 

запахов 

Плотная, 

однородная,  

не мажутся 

Свойственный, 

без посторон-

него привкуса 

Дрожжи хлебопе-

карные “Очень!”, 

100 г 

Равномерный, 

без пятен, свет-

лый 

Свойственный дрож-

жам, без посторонних 

запахов 

Плотная,  

однородная,  

не мажутся 

Свойственный, 

без посторон-

него привкуса 

Дрожжи хлебопе-

карные “UF BH”, 

100 г 

Равномерный, 

без пятен, свет-

лый 

Свойственный дрож-

жам, без посторонних 

запахов 

Плотная, 

однородная,  

не мажутся 

Свойственный, 

без посторон-

него привкуса 

Дрожжи хлебопе-

карные “Expert”, 

1000 г 

Равномерный, 

без пятен, серо-

ватый 

Свойственный дрож-

жам, без посторонних 

запахов 

Плотная, 

однородная,  

не мажутся 

Свойственный, 

без посторон-

него привкуса 

 

Массовая доля влаги в дрожжах определяется количеством содержащейся в нем гигроскопиче-

ской воды (свободной и связанной), выраженным в процентах к массе муки вместе с примесями. 

Сухие вещества же – это дрожжевые клетки с выпаренной из них водой. Массовая доля сухих ве-

ществ в исследуемых образцах составила 31,7–33,1%, при норме не менее 27%; массовой доле 

влаги 66,9–68,3%, при норме не более 73%. 

Изменение кислотности дрожжей при хранении характеризует их стойкость. Стойкость наряду 

с подъемной силой являются основными аналитическими показателями качества хлебопекарных 

дрожжей. Кислотность дрожжей в пересчете на уксусную кислоту в исследуемых образцах соста-

вила от 38 до 46 мг/100 г дрожжей. 

Подъемная сила дрожжей – один из важнейших показателей, ведь чем быстрее дрожжи подни-

мают тесто, тем лучше их качество, соответственно качество приготовленного из них теста – вы-

ше. В исследуемых образцах подъемная сила до 70 мм составила от 28 до 30 минут, что значи-

тельно меньше данных по ГОСТ 171-2015. 

Прессованные хлебопекарные дрожжи исследуются по нескольким микробиологических пока-

зателей. Один из них – наличие бактерий группы кишечных палочек. Установлено, что во всех 

исследуемых образцах прессованных дрожжей микробиологический показатель БГКП не был об-

наружен. 

Для контроля и оценки качества и безопасности хлебопекарных дрожжей проводится анализ на 

плесень. Установлено, что в исследуемых образцах дрожжей плесени не обнаружены. 

В ходе исследования была проведена микробиологическая оценка дрожжей на наличие пато-

генной и условно-патогенной микрофлоры. Согласно требованиям ГОСТ 10444.2-94 содержание 

Staphylococcus aureus не допускается в 0,001 г, содержание бактерий рода Salmonella по ГОСТ 

31659-2012 ‒ не допускается в 0,1 г. В исследуемых образцах патогенной и условно-патогенной 

микрофлоры отмечено не было.  
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Введение. Виноградная лоза относится к числу наиболее поражаемых болезнями растений. 

Обусловлено это такими особенностями возделывания культуры, как большие площади массивов 

насаждений, большое разнообразие сортов, отсутствие плодосмена, возраст растений и др. []. Ти-

пичными для ампелоценозов заболеваниями, которые могут развиваться на соцветиях или гроздях 

винограда являются оидиум (Uncinula necator), различные виды гнилей (серая (Botrytis cinerea, 

белая (Coniothyrium diplodiella (Speg.)), аспергиллезная, пенициллезная) и др. Вредоносность этой 

группы заболеваний заключается в прямой потере урожая, что придает им особое экономическое 

значение. Наибольший экономический ущерб виноградной лозе причиняют грибные заболевания, 

которые распространяются настолько широко, что могут принимать характер эпифитотий.  

В настоящее время во всем мире отмечается тенденция возрастания вредоносности фузариевых 

грибов на различных сельскохозяйственных культурах. По последним данным, отмечено усиление 

вредоносности фузариевых грибов во многих районах возделывания винограда []. В первом сооб-

щении о фузариозной гнили ягод из Китая (Wang Y. et al., 2015) отмечается вредоносность этих 

грибов в период сбора урожая в 2014 году, когда потери достигали 10-15 %. Недостаточность зна-

ний об этиологии, видовой структуре, биоэкологических особенностях возбудителей болезней ге-

неративных органов, а также отсутствие эффективных технологий контроля новых вредоносных 

заболеваний послужило обоснованием для проведения данной работы. 

Цель работы – охарактеризовать культуральные и морфологические свойства грибных изоля-

тов винограда. 

Объект исследования – комплекс грибных возбудителей усыхания винограда рода Fusarium. 

Материалы и методы исследования. Для выделения грибов-возбудителей заболеваний гене-

ративных органов винограда, изучения их морфолого-культуральных свойств использовали посев 

на картофельно-глюкозный агар. Перед закладкой на фитопатологический анализ проводили по-

верхностную стерилизацию биообразцов 1% гипохлоритом натрия, затем трижды промывали сте-

рильной дистиллированной водой и высушивали на стерильной фильтровальной бумаге в течение 

45 сек. Изучение свойств грибов рода Fusarium проводили с помощью методик, описанных А.И. 

Райлло и В.И. Билай. В качестве питательных сред использовали следующие составы: кукурузный 

агар (КуА), кислый картофельный агар (кислый КА), картофельно-морковный агар (КМА), среда 

Билай, овсяной агар (ОА), картофельный агар (КА), томатный агар (ТА). При изучении культу-

ральных свойств отмечали рост колоний на 3 и 7 стуки, пигментацию, образование макро - и мик-

роконидий.  

Результаты и обсуждение. Из взятых на анализ образцов пораженных ягод винограда было 

выделено 13 микромицетов, среди которых наибольший интерес вызвали грибы рода Fusarium. В 

результате скрининга их антифунгальных свойств было выделено два наиболее агрессивных изо-

лята. Подробное описание особенностей роста изолята №1 на разных питательных субстратах и 

средах представлены в виде таблицы 1.  

 

  




