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Наступним етапом було дослідження зміни 
граничної напруги зсуву драглеподібного харчово-

го продукту зі зміною температури навколишнього 
середовища (рис. 8).  

Рис. 8. Вплив температури 
навколишнього середовища 
на ГНЗ драглеподібного хар-
чового продукту з вмістом 
пектину 0,5 % та ксантанової 
камеді 0 – 0,2 % 
 

 

Так, при нагріванні системи лише із пектином до 
40 °С гранична напруга зсуву зменшується на 43 % 
порівняно з граничною напругою зсуву системи при 
20 °С; при додаванні до системи 0,05 % ксантанової 
камеді гранична напруга зсуву зменшується на 37 %; 
0,1 % ксантанової камеді − на 35 %; 0,15 % ксантано-
вої камеді − на 20 %; а 0,2 % ксантанової камеді − ли-
ше на 9,4 %. Таким чином, збільшення концентрації 
ксантанової камеді у системі, призводить до зменшен-
ня впливу температури на її міцність.  

Аналіз отриманих даних свідчить, що збіль-
шення концентрації ксантанової камеді в системі 
сприяє наростанню кількості міжмолекулярних 
зв’язків, найбільш ймовірно − водневих [16,18,24]. 
Не зважаючи на невелику енергію водневого 
зв’язку (20 кДж/моль), зростання концентрації дра-
глеутворюючої речовини зумовлює гальмування 
плавлення системи, оскільки для їх руйнування 
необхідна додаткова енергія.  

 

Апробація результатів досліджень 
 

Результати проведених досліджень апробова-
но у лабораторних умовах кафедри товарознавства 

та експертизи харчових продуктів КНТЕУ, прове-
дена промислова апробація, розроблено пакет нор-
мативних документів на виробництво драглеподіб-
них харчових продуктів для спортсменів. 

 

Висновки 
 

Встановлено, що ефективна в’язкість та гра-
нична напруга зсуву збільшується зі збільшенням 
концентрації ксантанової камеді у драглеподібних 
харчових продуктах. Виявлено, що в’язкість та мі-
цність системи з пектином різко зменшується з до-
даванням кислоти, у той час як для системи з пек-
тином і ксантановою камеддю вони практично не 
змінюються. Збільшення концентрації ксантанової 
камеді у системі також призводить до зменшення 
впливу температури на її міцність. 

Таким чином, одночасне введення пектину та 
ксантанової камеді до складу драглеподібних харчо-
вих продуктів дозволяє підвищити їх стійкість до 
впливу температури та кислот та отримати стабільні 
системи, що дозволяють включати до рецептури різ-
номанітні функціональні речовини та використовува-
ти готові продукти в різних кліматичних умовах. 
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Анотація. У статті представлено огляд літератури та власні експериментальні дані, що стосуються впливу молочної ки-
слоти на якість і термін зберігання хлібопекарських дріжджів Saсcharomyces cerevisiae, штам LK 14, збагачених йодом і селе-
ном. Для оцінки фізико-хімічних показників дріжджів визначали кислотність, підйомну силу, стійкость після виготовлення 
дослідних зразків і на 12-у, 25-у, 30-у, 35-у, 40-у добу зберігання. За результатами експерименту зроблено висновки про мож-
ливість використання молочної кислоти в технології виробництва збагачених хлібопекарських дріжджів. 

Встановлено, що в процесі зберігання кислотність збагачених дріжджів у порівнянні з контрольним зразком не-
значно зросла, але показники залишились у межах нормованих величин. Присутність молочної кислоти підвищує 
стійкість дріжджів у 1,09 рази в порівнянні з контролем і в 2,17 рази – з ГОСТом. Кислота не надала негативного 
впливу на підйомну силу, всі значення контролюємого показника віповідали ГОСТу. Присутність йодиду калію та 
молочної кислоти сприяло інгібуванню розвитоку сторонньої мікрофлори і понизило забрудненість дріжджів палич-
ками і коками на 35,6 % і 42,86 % відповіно. 
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Ключові слова: хлібопекарські дріжджі, молочна кислота, зберігання, кислотність, стійкість, піднімальна сила, мікроо-
рганізми. 

 
Аннотация. В статье представлен обзор литературы и собственные экспериментальные данные, касающиеся 

влияния молочной кислоты на качество и срок хранения хлебопекарных дрожжей Saсcharomyces cerevisiae, штамм LK 
14, обогащенных йодом и селеном.  

Для оценки физико-химических показателей дрожжей определяли кислотность, подъемную силу, стойкости сра-
зу после изготовления опытных образцов и на 12-е, 25-е, 30-е, 35-е, 40-е сутки хранения. По результатам эксперимента 
сделаны выводы о возможности использования молочной кислоты в технологии производства обогащенных хлебопе-
карных дрожжей. 

Установлено, что в процессе хранения кислотность обогащенных дрожжей по сравнению с контрольным образ-
цом незначительно возросла, но показатели остались в пределах нормируемых величин. Присутствие молочной кис-
лоты повышает стойкость дрожжей в 1,09 раза по сравнению с контролем и 2,17 раза − с ГОСТом. Кислота не оказала 
отрицательного влияния на подъемную силу, все значения определяемого показателя соответствовали ГОСТу. При-
сутствие йодида калия и молочной кислоты оказало ингибирующее влияние на развитие посторонней микрофлорі и 
понизило обсемененность дрожжей палочками и кокками на 35,6 % и 42,86 % соответственно. 

Ключевые слова: хлебопекарные дрожжи, молочная кислота, хранение, кислотность, стойкость, подъемная си-
ла, микроорганизмы. 

 
Введение. Постановка проблемы  

 

В настоящее время отмечается недостаток 
микроэлементов в воде, почве, а также продуктах 
питания. В связи с этим для многих стран мира 
актуальна проблема йодной и селеновой недоста-
точности [1]. Действие йода связано с биосинтезом 
гормонов щитовидной железы трийодтиронина и 
тироксина, без которых не возможно нормальное 
функционирование организма человека [2]. Селен 
также принимает участие в метаболизме тиреоид-
ных гормонов, поскольку является компонентом 
дейодиназ – семейства селеноензимов [3-5]. По-
скольку йод и селен относятся к эссенциальным 
микроэлементам и принимают участие в синтезе 
тиреоидных гормонов, то для профилактики забо-
леваний, связанных с нарушением микроэлемент-
ного гомеостаза, возможно одновременное допол-
нительное использование этих микроэлементов. 

  

Литературный обзор  
 

Как показывает мировой и отечественный 
опыт, наиболее эффективным и экономически дос-
тупным методом профилактики микроэлементной 
недостаточности является обогащение продуктов 
питания [6, 7, 8]. Учитывая то, что хлебобулочные 
изделия представляют собой наиболее распростра-
ненные продукты питания, то повышение содержа-
ния в них микроэлементов позволит предотвратить 
заболевания, вызванные их дефицитом у всех 
групп взрослого и детского населения. 

В последние годы на отечественном рынке 
появилось большое количество пищевых добавок, 
содержащие разные соединения йода, которые ис-
пользуются отдельно или при производстве пище-
вых продуктов. Такое же направление профилакти-
ки существует и для заболеваний, связанных с не-
достаточностью селена. 

Несмотря на то, что существует много иссле-
дований отдельного влияния йода и селена на клет-
ки хлебопекарных дрожжей, влияние этих микро-
элементов при одновременном использовании не 

проводилось. В доступной нам литературе найдены 
данные относительно влияния перекиси водорода 
на повышение утилизации йода дрожжевой клет-
кой [9]. Нами обнаружено, что молочная кислота 
так же усиливает способность дрожжевых клеток 
накапливать микроэлементы из культуральной сре-
ды и эффективнее перекиси водорода на 14 % [10].  

Качество дрожжей существенно зависит от тех-
нологических особенностей выращивания дрожжевых 
клеток и общей культуры производства: чем меньше 
прессованные дрожжи загрязнены посторонней мик-
рофлорой (дикими дрожжевыми грибами, бактериями, 
плесенями), тем лучше они хранятся. Известно, что 
очистка засевных дрожжей от бактериальной инфек-
ции не гарантирует отсутствия посторонней микро-
флоры в товарных дрожжах, из-за которой снижаются 
качественные характеристики товарных дрожжей. Су-
ществует технология производства хлебопекарных 
дрожжей с использованием лимонной кислоты, кото-
рая обеспечивает увеличение их срока хранения более, 
чем гарантирует ГОСТ 171-81 [11], однако влияние 
этой кислоты на способность дрожжей накапливать 
микроэлементы не исследовалось. Литературные дан-
ные показывают, что молочная кислота обладает более 
сильной противомикробной активностью по сравне-
нию с уксусной и лимонной кислотами и имеет низкий 
порог ощущения кислоты [12]. Представлялось инте-
ресным изучить влияние молочной кислоты на качест-
венные характеристики и срок хранения дрожжей.  

 

Влияния молочной кислоты на стойкость,  
кислотность, подъемную силу и срок хранения 

хлебопекарных  дрожжей, обогащенных  
микроэлементами  

 

Целью исследования было изучение влияния 
молочной кислоты на стойкость, кислотность, по-
дъемную силу и срок хранения хлебопекарных 
дрожжей, обогащенных микроэлементами, кроме 
того представляло интерес изучение влияния до-
бавки в отношении посторонней микрофлоры. 

В исследовании были использованы дрожжи 
Saсcharomyces cerevisiae, штамм LK 14 из музея 
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культур Харьковского дрожжевого завода в виде 
дрожжевого молока. 

В дрожжевое молоко были введены йодид ка-
лия (ГОСТ 4232-74), селенит натрия (ТУ 6-09-17-
209-88) и молочная кислота (ГОСТ 490-2006) в 
количестве 2-6% к сухому веществу (СВ) дрож-
жей. В качестве контрольной пробы использова-
лось дрожжевое молоко без добавок. Растворы 
йодида калия и селенита натрия готовились непос-
редственно перед внесением и подавались в сбор-
ники дрожжевого концентрата, через 1 час подава-
лась молочная кислота. Общая схема получения 
прессованных хлебопекарных дрожжей, обога-
щенных микроэлементами и обработанных молоч-
ной кислотой, представлена на рис. 1. Для прове-
дения эксперимента были приготовлены следую-
щие модельные образцы дрожжей: проба 1 (конт-
роль), проба 2 (обогащенные йодом и селеном без 
молочной кислоты), проба 3 (обогащенные йодом 
и селеном с молочной кислотой).  

Для оценки физико-химических показателей 
хлебопекарных дрожжей использовались методы 
определения кислотности, подъемной силы, стой-
кости [13]. Эти показатели были исследованы сра-
зу после изготовления опытных образцов и на 12-
е, 25-е, 30-е, 35-е, 40-е сутки. Дрожжи хранили при 
температуре +4 °С. Определение биологической 
чистоты дрожжей определяли путем окрашивания 
мазка по Грамму с дальнейшим микроскопирова-
нием препарата в иммерсионной системе с исполь-
зованием объектива x 90 [13]. 

Были изучены показатели кислотности дрож-
жей в день выпуска, на 12-е, 25-е, 35-е, 40-е сутки 
во всех образцах, которые потом сравнили с 
ГОСТ 171-81. В ГОСТе представлены показатели 
кислотности в день выпуска и на 12-е сутки хране-
ния, а нами дополнительно определялась кислот-
ность на 25-е, 30-е, 35-е, 40-е сутки хране-
ния (табл. 1).  

 
Таблица 1 – Исследование кислотности хлебопекарных дрожжей 

Наименование 
показателя 

Проба 
Сроки хранения, сут 

 В день вы-
пуска 

На 12-е сутки На 25-е 
сутки 

На 30-е 
сутки 

На 35-е 
сутки 

На 40-е 
сутки 

Кислотность, мг 
уксусной кислоты 
на 100 г продукта 

 ГОСТ 171-81 Не более 120 Не более 360 − − − − 
Проба 1 74±0,3 91±0,2 109±0,9 115±0,5 121±0,6 130±0,5 
Проба 2 78±0,7 95±0,3 113±0,8 119±0,4 128±0,5 136±0,4 
Проба 3 80±0,6 96±0,3 115±0,8 122±0,5 130±0,6 140±0,5 

 

Для определения стойкости дрожжей исполь-
зовали термостатный метод: пачку дрожжей весом 
1 кг, охлажденную до температуры +4 °С, помеща-
ли в термостат при температуре 35±2 °С  и хранили 
до полного размягчения. Результаты исследования 
представлены в таблице 2. 

 
Таблица 2 – Стойкость хлебопекарных дрожжей 

Проба Стойкость, ч 
Сроки хране-

ния, сут 
ГОСТ 171-81 Не менее 60 Не менее 12 
Проба 1 119±0,5 30 
Проба 2 120±0,2 35 
Проба 3 130±0,2 40 

 

Известно, что стойкость дрожжей в процессе 
хранения зависит от распада белков – автолиза, что в 
свою очередь зависит от наличия посторонней микро-
флоры, попадающей из окружающей среды. Анализ 

полученных данных показал, что обогащенные дрож-
жи были более стойкие, чем контрольный образец. Это 
говорит о том, что присутствие йодида калия оказало 
ингибирующее влияние на постороннюю микрофлору 
и это стало причиной  увеличения стойкости в процес-
се хранения. Присутствие молочной кислоты позволи-
ло еще более улучшить показатели стойкости, что сви-
детельствует о том, что действие йодида калия и моло-
чной кислоты в отношении посторонней микрофлоры 
усиливается.  

Хлебопекарные дрожжи играют ведущую 
роль в формировании качества хлеба, поэтому по-
вышение подъемной силы является одной из глав-
ных задач дрожжевого производства. Нами было 
изученное влияние молочной кислоты на подъем-
ную силу хлебопекарных дрожжей. Результаты 
исследование представлено в таблице 3. 

 

Таблица 3 − Влияние молочной кислоты на подъемную силу хлебопекарных прессованных дрожжей 

Наимено-
вание по-
казателя 

Проба 
Сроки хранения, сут 

В день вы-
пуска 

На 12-е сут-
ки 

На 25-е 
сутки 

На 30-е сут-
ки 

На 35-е сутки 
На 40-е су-

тки 

Подъемная 
сила, мин 

ГОСТ 171-81 не более 70 не более 70 не более 70 не более 70 не более 70 не более 70
Проба 1 37 40 49 55 57 62 
Проба 2 39 42 51 58 60 65 
Проба 3 39 43 51 59 61 65 
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Анализ данных показал, что йодид калия, се-
ленит натрия и молочная кислота не проявляют 
значительного влияния на подъемную силу хлебо-
пекарных дрожжей. все значения показателя отве-
чали ГОСТу, на протяжении всего периода иссле-
дования дрожжи показывали результат, соответст-
вующий высокому качеству продукта. 

 В результате исследований в хлебопекарных 
прессованных дрожжах обнаружено небольшое 
количество  двух видов сопутствующих бактерий: 

кокки и палочки. Основная причина их появления 
− попадание из окружающей среды в процессе хра-
нения и транспортировки. Размножаясь на прессо-
ванных дрожжах, микроорганизмы ухудшают их 
органолептические свойства и качественных харак-
теристики. В наших экспериментах плесневые гри-
бы на данном производстве обнаружены не были. 
Результаты микрокопирования модельных образ-
цов представлены в таблице 4. 

 
Таблица 4 − Содержание посторонних микроорганизмов в хлебопекарных прессованных дрожжах 

Продолжи-
тельность 
хранения, 

сут 

Содержание посторонних микроорганизмов,%
Бактерии

Общая обсемененность 
Кокки Палочки
Проба Проба Проба 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 
1 1 0,6 0,5 0,2 0,1 0,8 1,2 0,7 1,3 

12 2,4 1,5 0,7 0,25 0,15 0,12 2,65 1,65 0,82
25 3,6 2,2 2,0 0,30 0,20 0,15 3,90 2,40 2,15
30 3,8 2,5 2,3 0,30 0,20 0,18 4,10 2.70 2,48
35 4,3 2,9 2,6 0,35 0,25 0,20 4,65 3,15 2,80
40 4,5 3,3 2,9 0,35 0,25 0,2 4,85 3,55 3,1 
 

Анализ данных позволяет сделать вывод о по-
давляющем воздействии йодида калия и молочной 
кислоты в отношении посторонней микрофлоры. В 
конце срока хранения бактериальная обсеменен-
ность кокками и палочками была на 35,6 % и 
42,86 % меньше, чем в контрольном образце. 

Микробиологические показатели безопаснос-
ти обогащенных прессованных хлебопекарных 
дрожжей с молочной кислотой свидетельствуют о 
микробиологическом благополучии полученного 
продукта. 

 

 
Рис.1. Общая схема получения прессованных хлебопекарных дрожжей, обогащенных  

микроэлементами и обработанных молочной кислотой 
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Выводы  

 

1. Установлено, что в процессе хранения кис-
лотность обогащенных дрожжей по сравнению с 
контрольным образцом незначительно возросла, но 
показатели остались в пределах нормируемых ве-
личин. 

2. Показано, что присутствие молочной кисло-
ты повышает стойкость дрожжей в 1,09 раза по 
сравнению с контролем и 2,17 раза − с ГОСТом. 

3. Определено, что молочная кислота не ока-
зала отрицательного влияния на подъемную силу, 
все значения определяемого показателя соответст-
вовали ГОСТ. 

4. Установлено, что присутствие йодида калия 
и молочной кислоты оказало ингибирующее влия-
ние на постороннюю микрофлору и понизило об-
семененность дрожжей палочками и кокками на 
35,6% и 42,86% соответственно. 
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Анотація. Показано переваги методу твердофазної спектрометрії з реєстрацією люмінесцентного сигналу аналі-

ту у фазі сорбенту в порівнянні зі звичайними спектроскопічними методами. Встановлено можливість використання 
сенсибілізованої люмінесценції лантанідів (іонів тербию (III)) як люмінесцентного маркера при визначенні антиокси-
дантів поліфенольного типу. Відзначено переваги цього методу, що дозволяє проводити контроль якості, безпеки або 
фальсифікації харчових продуктів. Наведено основні характеристики методик визначення ряду антиоксидантів – вані-
ліну, галової кислоти і піропілгалату, кофеїну, суми поліфенольних сполук, хлорогенової кислоти, суми катехінів, а 
також ряду флавоноїдів – кверцетину, рутину і моріну в різних харчових продуктах (коньяки, вина, харчових і косме-




