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(57) 1. Способ активации прессованных хле-
бопекарных дрожжей путем выдерживания
их в растворе питательной среды, о т л и ч а -

ю щ и й с я тем, что в качестве питательной
среды используют смесь, которую готовят
смешением 3-5% к массе муки в тесте пол-
исолодового экстракта и воды, при гидромо-
дуле 4-5, с последующим введением в смесь
лимонной кисоты в количестве, обеспечива-
ющем рН среды равный 4,7-5,0 и минераль-
ной соли в количестве 0,02-0,04% к массе
муки в тесте, в полученную смесь вводят
дрожжи и выдерживают в электромагнитном
поле напряженностью 45000-65000 А/М в те-
чение 10-15 минут, затем в течение 20-30 ми-
нут в естественных условиях.

2. Способ поп.1, о т л и ч а ю щ и й с я
тем, что в качестве минеральной соли ис-
пользуют сульфат кальция.

С
>

Изобретение относится к пищевой про-
мышленности, а именно к способам актива-
ции хлебопекарных дрожжей.

Известен способ активации прессован-
ных хлебопекарных дрожжей по методу Ф.Г.
Гинзбурга (Ауэрман Л.Я. Технология хлебо-
пекарного производства. - М.: Легкая и пи-
щевая промышленность, 1984, с. 174-175),
который заключается в выдерживании прес-
сованных дрожжей в питательной среде, со-
стоящей из мучной заварки обогащенной
иеферментированным солодом и соевой му-
кой. Продолжительность активации 1-3 ч.

Недостатками этого способа являются:
использование дорогостоящего сырья - не-
ферментированного солода и соевой муки,

приводит к удорожанию процесса актива-
ции; применение в фазе активации муки,
являющейся основным сырьем хлебопекар-
ного производства, а также многостадий-
ность и длительность процесса активации
приводит к большому количеству затрат су-
хих веществ на брожение теста, что эконо-
мически нецелесообразно.

Наиболее близким к заявляемому спосо-
бу является способ активации прессованных
хлебопекарных дрожжей (Дерканосов Н.И.,
Пащенко Л.П. Интенсификация биотехноло-
гических процессов в хлебопечении. - Изда-
тельство Воронежского университета, 1991,
с, 24-30), который предусматривает выдер-
живание их в растворе питательной среды,

со
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состоящей из концентрата квасного сусла и
соли калия фосфорнокислого, выдержива-
ние осуществляется в течение 45-60 мин в
аэробных условиях. Концентрат квасного
сусла, соль калия фосфорнокислого и воду с 5
температурой 30-35°С используют в количе-
ствах соответственно 0,3-0,5%, 0,020-
0.025% и 9-10% к массе муки в тесте.

Недостатки этого способа следующие:
1. Содержание углеводов в концентрате ?0

квасного сусла (ККС) составляет ЗЬ 4 г кл 100
г продукта при влажности 28%, что не десіа-
точно для перестройки дрожжевых клеток с,
дыхательного на бродильный тип жизнедея-
тельности. Следовательно, это не позволяет 15
обеспечить повышение бродильной актив-
ности дрожжей. Кроме того, гидромодуль
при смешивании ККС и воды, равный 20, а
также низкая дозировка ККС в количестве
0,5% к массе муки в тесте в сочетании, не 20
обеспечивают достаточной концентрации
углеводов в питательной среде, и не позво-
ляют быстро улучшить физиологическое
состояние дрожжевых клеток, то есть повы-
сить ферментативную активность дрожже- 25
вых клеток. Увеличение дозировки ККС
приводит к ухудшению цвета полуфабрика-
тов и затемнению мякиша хлеба, что заметно
снижает потребительские свойства готовых
изделий. 30

2. По известному способу рН питатель-
ной смеси составляет 5,4-5,6. Однако, наи-
более оптимальным для активации
прессованных дрожжей является рН равный
4,7-5,0, при котором достигается максималь- 35
ное улучшение биотехнологических свойств
дрожжей.

3. Известно, что углеводы концентрата
квасного сусла, применяемого в предлагае-
мом способе активации, составляют 35,4 г на 40
100 г продукта, причем, из них 34 г составля-
ет мальтоза и всего 1,4 г другие углеводы
(глюкоза, фруктоза, сахароза). Дрожжевые
клетки, в первую очередь, сбраживают глюко-
зу, фруктозу и сахарозу. Это приводит к сни- 45
женюю активности мальтозы дрожжей и
наступлению определенной фазы "задержки"
между сбраживанием указанных Сахаров и
началом сбраживания мальтозы. Ввиду этого,
в тесте через 1-1,5 часа, после сбраживания 50
глюкозы и фруктозы, газообразование пада-
ет, и возрастает только после перестройки
ферментного аппарата дрожжевой клетки
на сбраживание мальтозы. Вследствие этого
ухудшаются качественные характеристики 55
теста и готовых изделий.

В основу изобретения поставлена зада-
ча создания способа активации прессован-
ных хлебопекарных дрожжей путем
использования нового состава питательной

среды, выдерживания дрожжей в этой среде
при одновременной обработке электромаг-
нитным полем и дополнительном выдержи-
вании в естественных условиях, что
позволяет повысить биотехнологическую ак-
тивность дрожжей: зимазную и мальтазную
активность, подъемную силу, скорость газо-
образования, а также улучшить физиологи-
ческое состояние дрожжевых клеток.

Поставленная задача решается тем, что
в способу активации прессованных хлебопе-
карных дрожжей, включающем выдержива-
ние их в растворе питательной среды,
согласно изобретению в качестве питатель-
ной среды используют смесь, которую гото-
вят смешиванием 3-5% к массе муки в тесте
полисолодового экстракта и воды при гидро-
модуле 4-5, с последующим введением в
смесь лимонной кислоты в количестве обес-
печивающем рН среды равный 4,7-5,0 и ми-
неральной соли в количестве 0,02-0,04% к
массе муки в тесте, в полученную смесь вво-
дят дрожжи и выдерживают в электромаг-
нитном поле напряженностью 45000-65000
А/М в течение 10-15 мин, затем в течение
20-30 мин в естественных условиях.

Предпочтительнее в качестве минераль-
ной соли использовать сульфат кальция.

Прессованные хлебопекарные дрожжи
представляют собой биомассу дрожжевых
клеток Sacharomyces cerevisle, содержащих /

биологически активные вещества и облада-
ющих ферментативной активностью, кото-
рая обеспечивает спиртовое брожение
пшеничных полуфабрикатов и их разрыхле-
ние. При размножении дрожжей основная
цель использования Сахаров - образование
и накопление биомассы. Спиртовое броже-
ние ограничивается интенсивной аэрацией
и регуляцией концентрации сахара. В актив-
ном состоянии находятся дыхательные фер-
менты и инвертаза. Кислород воздуха
подавляет синтез бродильных ферментов и
процесс спиртового брожения.

Дрожжи хранятся в условиях, близких к
анаэробным. При этом, происходит измене-
ние их химического состава - снижаются
влажность и содержание сухих веществ. При
хранении больше установленного срока
дрожжи начинают потреблять запасные уг-
леводы - трегалозу и гликолен. В связи с
этим снижаются качественные показатели
дрожжей, что влечет за собой снижение их
бродильной активности. В процессе хране-
ния дрожжи находятся в состоянии анабио-
за, когда обмен веществ временно
прекращается или настолько замедлен, что
отсутствуют видимые проявления жизни.
Восстановление жизнедеятельности дрож-
жей происходит при благоприятных услови-
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ях и зависит от скорости адаптации Неадап-
тированные дрожжи обладают меньшей
способностью пропускать через клеточную
оболочку сахара. Для активирования дрож-
жей наиболее целесообразно и эффективно 5
использование жидких питательных сред,
содержащих органические вещества, в част-
ности, уїлеводь», органические кислоты, ми-
неральные соли, а также применять
специфические физические воздействия. В 10
таких питательных смесях заключена потен-
циальная энергия, Она сосредоточена в раз-
личных ковалеитных связях между атомами
в молекуле. В результате диссимиляции пи-
тательных веществ происходит освобождение 15
энергии и образуются химически активные
метаболиты, которые используются в жизне-
деятельности дрожжей.

Характерной физиологической и биоло-
гической особенностью большинства дрож- 20
жей является их способность сбраживать
моно- и дисахара. Разные по качеству дрож-
жи часто способны быстро сбраживать мо-
носахара и сахарозу, но плохо усваивают
мальтозу. Однако после расщепления ее - 25
индуцируемым ферментом, образующимся
при наличии в среде мальтозы, происходит
сбраживание последней. На эту перестройку
дрожжевых клеток затрачивается некоторое
время, в течение которого интенсивность 30
брожения невелика

Таким образом ферментативная систе-
ма энергетического обмена прессованных
дрожжей хорошо приспособлена к аэробно-
сахарозной среде, но малопригодна для 35
анаэробно-мальтозной среды мучных пол-
уфабрикатов. Следовательно, для адаптации
к мучной среде прессованные дрожжи дол-
жны максимально усилить синтез бродиль-
ных ферментов, быстрей приступить к 40
синтезу мальтазы и фруктоизомеразы, а за-
тем довести их активность до уровня актив-
ности бродильных ферментов. Поэтому, с
целью повышения бродильной активности
дрожжей и ускорения процесса брожения в 45
начале тестоведения, дрожжи предвари-
тельно подвергают активации. Ее эффект за-
ключается в повышении энергии брожения
за счет перестройки энергетического обмена
и дыхательного на бродильный и зависит, в 50
основном, от наличия питательных веществ в
среде, а именно, от углеводного питания,
минеральных веществ и рН среды. Выдер-
живание дрожжевых клеток в питательной
смеси создает благоприятные физико-хими- 55
ческие условия и повышает активность фер-
ментов, дополнительный их синтез, ускоряет
и обеспечивает внутриклеточные биохими-
ческие превращения, без которых невозмо-
жен процесс брожения

На основании указанных теоретических
предпосылок, в заявляемом способе акти-
вации, в качестве источника углеводного
питания предлагается применение полисо-
лодового в количестве 3-5% от массы муки в
тесте. Использование полисолодового экс-
тракта (ПЭ) при производстве хлебобулочных
изделий, с целью повышения их пищевой и
биологической ценности известно. Однако
для активации прессованных дрожжей до
настоящего времени не применялся.

Полисолодовй экстракт представляет
собой густую вязкую жидкость коричневого
цвета, с ярко выраженным солодовым аро-
матом и содержанием сухих веществ 70%.
Он обогащен углеводами, микроэлементами
и витаминами, которые содержатся в коли-
чествах, стимулирующих биохимические
процессы в дрожжевых клетках. Химический
состав и физико-химические показатели
полисолодового экстракта приведены в
таблице 1. Благодаря более приемлемому
качественному составу углеводного компо-
нента полисолодового экстракта и его количе-
ству, составляющего 64 г на 100 г продукта и
представленного в основном глюкозой и
мальтозой, против 35,4 г на 100 г продук-
та в ККС (прототип), заметно ускоряется
процесс перестройки дрожжевых клеток с
дыхательного на бродильный тип жизнедея-
тельности. При этом, благодаря усиленному
углеводному питанию, происходят их мор-
фологические изменения. Значительно
уменьшается количество включений. Форма
клеток становится более округлой, поверх-
ность их увеличивается, что обеспечивает их
активную жизнедеятельность. При этом воз-
растает скорость диффузии питательных ве-
ществ внутрь клетки и выделение продуктов
обмена, тем самым повышая активность
дрожжей.

Заявляемым способом предлагается вве-
дение в питательную смесь полисолодового
экстракта в количестве 3-5% к массе муки в
тесте. Такая дозировка является оптимальной
для создания условий, максимально благо-
приятствующих перестройке жизнедеятель-
ности дрожжевых клеток с дыхательного на
бродильный тип и способствует повышению
их физиологической активности. Это позволя-
ет улучшить подъемную силу дрожжейг а так-
же их мальтазную активность.

При дозировке ПЭ, в количестве менее
3%, повышение биотехнологической актив-
ности дрожжей происходит в недостаточной
степени и цель способа не достигается. При
внесении его более 5% к массе муки в тесте,
приводит к снижению объема выделяющего-
ся углекислого газа и ожидаемый результат
не достигается.
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Данным способом предусматривается
смешивание ПЭ и воды при гидромодуле 4-5.
Это обеспечивает более высокую, чем в про-
тотипе, концентрацию Сахаров в питательной
среде. Так, его концентрация в прототипе
1,2%. а по предлагаемому способу она со-
ставляет 9,5%. Следовательно, более высо-
кая концентрация решающего фактора
жизнедеятельности дрожжей - углеводного
питания, будет способствовать достижению
максимума ферментативной активности
дрожжевых клеток за меньший промежуток
времени, чем в прототипе. При гидромодуле
ниже 4 цель метода не достигается. При гид-
ромодуле выше 5, положительного эффекта
не наблюдается. *

Предлагаемым способом предусматри-
вается создание рН среды равный 4,7-5,0, ко-
торый обеспечивается введением в
питательную смесь лимонной кислоты. Этот
интервал рН оптимальный для жизнедея-
тельности дрожжевых клеток. При этом
активизируется ферментная система дрож-
жей, повышается зимазная и мальтазная ак-
тивность. Ферменты дрожжей, как белковые
вещества, обладают электрическим заря-
дом. Поэтому, изменение оптимума рН мо-
жет привести к изменению структуры
фермента и снижению их активности. Так,
увеличение рН питательной среды выше 5,0
снижает подъемную силу дрожжей и их фер-
ментативную активность. При рН среды ни-
же 4,7 угнетается рост и размножение
дрожжевых клеток, что способствует сниже-
нию их жизнедеятельности.

Предлагаемым способом заявляется
введение в питательную смесь минеральной
соли в количестве 0,02-0,04% к массе муки в
тесте. В качестве минеральной соли можно
использовать сульфат кальция, либо магния,
либо марганца, либо цинка. По предлагаемо-
му способу предпочтительней применять
сульфат кальция. Это объясняется тем, что
ионы кальция входят в состав - алмазы и явля-
ются активаторами многих ферментативных
реакций. Благодаря этому осуществляется
синтез углеводов, который обеспечивает ин-
тенсификацию процесса брожения. Наличие
катионов названных солей, в заявляемых до-
зировках, в питательной среде, стимулирует
энергетический обмен в дрожжевой клетке,
повышая активность ее ферментной систе-
мы, которая обеспечивает процесс броже-
ния и сконцентрирована в растворимой
фракции цитоплазмы дрожжей. При этом
обеспечивается повышение наиболее
важных ферментов дрожжей - В-фруктофу-
раиозидазы, -глюкозидазы, протеазы, пеп-
тидазы. Два первых из них участвуют в
подготовительной стадии брожения, а имен-

но в образовании моносахаридов из дисаха-
ридов - сахарозы и мальтозы, что способству-
ет улучшению физиологического состояния
дрожжевых клеток и повышению их бро-

5 дильной активности.
При внесении минеральной соли более

0,04% резко снижается количество выделя-
ющегося углекислого газа, это вызывается
ингибированием некоторых ферментов и

10 способствует плазмолизу дрожжевых клет-
ки. Внесение минеральной соли в количест-
ве менее 0,02 % не обеспечивает повышение
бродильной активности дрожжей.

Сочетание минеральной соли, оптимума
15 рН и полисолодового экстракта в количестве

3-5% к массе муки в тесте, способствует
максимальному повышению биотехнологи-
ческих свойств прессованных дрожжей. Это
обеспечивает наибольшую скорость газооб-

20 разования и интенсивность накопления уг-
лекислоты в процессе тестоведения.

Таким образом, в предлагаемом спосо-
бе, авторами предложено наиболее эффек-
тивное использование свойств сырья для

25 достижения поставленной цели.
Выдерживание дрожжей в питательной

среде, при обработке их электромагнитным
полем напряженности 45000-65000 А/М в
течение 10-15 мин, обеспечивает эффектив-

30 ную диссоциацию молекул минеральных со-
лей в среде, тем самым благоприятствует их
большей проникаемости как в клетку через
мэмбрану, так и из клетки в среду. При этом
обеспечивается равновесие между клеткой

35 и питательной средой: поток ионов из клет-
ки равен потоку их в клетку, что обуславли-
вает активную ее жизнедеятельность. Кроме
того, магнитное поле воздействует на фер-
ментные центры дрожжей (рибосому и мито-

40 хондрию), активируя их. Это приводит к
активации строительного и энергетического
обменов в клетке, неразрывно связанных
друг с другом и ускорению ее роста. При
этом, в сочетании с оптимумом рН (4,7-5,0),

45 достигается повышение подъемной силы
дрожжей, их зимазной и мальтазной актив-
ности, скорости газообразования, а также
интенсивному росту дрожжевых клеток как
в питательной среде так и при брожении

50 теста. Это обеспечивается повышением до-
ступности питательной среды для дрожжевой
клетки в результате изменения проницаемо-
сти ее мембраны за счет "оттягивания" элек-
тронов клетки.

55 При выдерживании питательной смеси
в электромагнитном поле напряженностью
ниже 45000 А/М менее 10 мин, в среде на-
капливается недостаточное количество про-
дуктов для жизнедеятельности дрожжей,
поэтому активность ферментов не высока и
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поставленная цель не достигается. В случае,
когда напряженность более 65000 А/М и
время выдерживания более 15 мин актив-
ность ферментов практически не изменяет-
ся. 5

Питательную смесь с дрожжами, обрабо-
танную электромагнитным полем, выдержи-
вают в течение 20-30 мин против 45-60 мин
(прототип) в естественных условиях. Это дает
возможность максимально обеспечить пере- 10
стройку дрожжевых организмов с дыхатель-
ного на бродильный тип. При выдерживании
менее 20 мин максимальное повышение
бродильной активности дрожжей не обес-
печивается. Выдерживание питательной 15
среды более 30 мин дополнительного поло-
жительного эффекта не вызывает.

Таким образом, решение задачи спосо-
ба обеспечивается за счет комплексного ис-
пользования ингредиентов питательной 20
смеси и ее обработки электромагнитным по-
лем. Углеводное питание, обеспечивающее-
ся введением полисолодового экстракта,
создание оптимального.рН среды, за счет
внесения лимонной кислоты, и добавление 25
минеральной соли в сочетании с электромаг-
нитным полем способствует перестройке
жизнедеятельности дрожжевых клеток с ды-
хательного на бродильный тип, тем самым
вызывая повышение биотехнологических 30
свойств дрожжей: зимазной и мальтазной
активности, подъемной силы, скорости газо-
образования, а также улучшение физиологи-
ческого состояния дрожжевых клеток. Это
дает возможность значительно улучшить ка- 35
чество теста и готовых изделий. Применение
заявляемого способа дает возможность со-
кратить процесс активации на 25% по срав-
нению с прототипом.

40
Способ осуществляется следующим об-

разом.
Прессованные хлебопекарные дрожжи

выдерживают в питательной среде, которая
готовится путем смешивания полисолодово- 45
го экстракта в количестве 3-5% к массе муки
в тесте и воды при гидромодуле 4-5 и темпе-
ратуре 30-35°С. Для обеспечения оптимума
рН 4,7-5,0 вводится лимонная кислота, также
минеральная соль 0,02-0,04% к массе муки в 50
тесте. Температура смеси должна составлять
28-32°С. Полученную смесь с дрожжами вы-
держивают в электромагнитном поле с на-
пряженностью 45000-65000 А/М в течение
10-15 мин, а заем в течение 20-30 мин в 55
естественных условиях. Таким образом, вре-
мя активации прессованных хлебопекарных
дрожжей составляет 30-45 мин.

В качестве минеральной соли лучше все-
го использовать сульфат кальция.

Активированные прессованные дрожжи
можно вносить в опару при двухфазном спо-

' собе тестоведения и в тесто при однофазном
с учетом воды, пошедшей на активацию.

П р и м е р 1. Полисолодовый экстракт в
количестве 20 г (2% к массе муки в тесте)
разводят с водой при температуре 32°С и
гидромодуле 4,5. Для обеспечения рН среды
4.8 вводят лимонную кислоту. Затем вносят
0,03 г (0,03% к массе муки в тесте) сульфата
кальция. В полученную смесь вносят 10 г
прессованных дрожжей. Температура смеси
должна составлять 30°С, Затем, смесь вы-
держивают в электромагнитном поле напря-
женностью 50000 А/М в течение 12 мин и в
естественных условиях в течение 25 мин. На
активированных дрожжах готовят опару или
безопарное тесто. При этом учитывается ко-
личество воды на приготовление питатель-
ной среды активации.

П р и м е р 2. Полисолодовый экстракт в
количестве 30 г (3% к массе муки в тесте)
разводят с водой при температуре 32°С и
гидромодуле 4,5. Для обеспечения рН среды
4.8 вводят лимонную кислоту. Затем вносят
0,03 г (0,03% к массе муки в тесте) сульфата
кальция. В полученную смесь вносят 10 г
прессованных дрожжей. Температура смеси
должна составлять 30°С. Затем смесь вы-
держивают в электромагнитном поле напря-
женностью 50000 А/М в течение 12 мин и в
естественных условиях в течение 25 мин. На
активированных дрожжах готовят опару или
безопарное тесто. При этом учитывается ко-
личество воды на приготовление питатель-
ной среды активации.

П р и м е р 3. Полисолодовый экстракт в
количестве 40 г (4% к массе муки в тесте)
разводят с водой при температуре 32°С и
гидромодуле 4,5. Для обеспечения рН среды
4.8 вводят лимонную кислоту. Затем вносят
0,03 г (0,03% к массе муки в тесте) сульфата
кальция. В полученную смесь вносят 10 г
прессованных дрожжей. Температура смеси
должна составлять 30°С. Затем, смесь вы-
держивают в электромагнитном поле напря-
женностью 50000 А/М в течение 12 мин и в
естественных условиях в течение 25 минут.
На активированных дрожжах готовят опару
или безопарное тесто. При этом учитывается
количество воды на приготовление пита-
тельной среды активации.

П р и м е р 4. Полисолодовый экстракт в
количестве 50 г (5% к массе муки в тесте)
разводят с водой при температуре 32°С и
гидромодуле 4,5. Для обеспечения рН среды
4.8 вводят лимонную кислоту. Затем вносят
0,03 г (0,03% к массе муки в тесте) сульфата
кальция. В полученную смесь вносят 10 г
прессованных дрожжей. Температура смеси
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должна составлять 30°С. Затем, смесь вы-
держивают в электромагнитном поле напря-
женностью 50000 А/М в течение 12 мин и в
естественных условиях в течение 25 мин. На
активированных дрожжах готовят опару или
безопарное тесто. При этом учитывается ко-
личество воды на приготовление питатель-
ной среды активации.

П р и м е р 5. Полисолодовый экстракт в
количестве 60 г (6% к массе муки в тесте)
разводят с водой при температуре 32°С и
гидромодуле 4,5. Для обеспечения рН среды
4,8 вводят лимонную кислоту. Затем вносят
0,03 г (0,03% к массе муки в тесте) сульфата
кальция. В полученную смесь вносят 10 г
прессованных дрожжей. Температура смеси
должна составлять ЗО°С. Затем, смесь вы-
держивают в электромагнитном поле напря-
женностью 50000 А/М в течение 12 мин и в
естественных условиях в течение 25 мин. На
активированных дрожжах готовят опару или
безопарное тесто. При этом учитывается ко-
личество воды на приготовление питатель-
ной среды активации.

П р и м е р 6. Полисолодовый экстракт в
количестве 40 г (4% к массе муки в тесте)
разводят с водой при температуре 32°С и
гидромодуле 4,5. Для обеспечения рН среды
4,8 вводят лимонную кислоту. Затем вносят
0,03 г (0,03% к массе муки в тесте) сульфата
магния. В полученную смесь вносят 10 г
прессованных дрожжей. Температура смеси
должна составлять 30°С. Затем, смесь вы-
держивают в электромагнитном поле напря-
женностью 50000 А/М в течение 12 мин и в
естественных условиях в течение 25 мин. На
активированных дрожжах готовят опару или
безопарное тесто. При этом учитывается ко-
личество воды на приготовление питатель-
ной среды активации.

По приведенным в табл. 2 данным мож-
но сделать следующие выводы.

Качественные характеристики активи-
рованных дрожжей, теста и хлеба, приготов-
ленных на этих дрожжах, по примерам 1-6,
приведены в табл. 1. При этом примеры 2-4,6
охватывают интервалы дозировок ингреди-
ентов и параметров приготовления по заяв-
ляемому способу. В примере 1 значение
дозировок и параметров взяты меньше ниж-
него уровня заявляемых значений. В приме-
ре 5 значения дозировок и параметров
превышают верхний уровень заявляемых
значений.

Время активации дрожжей, приготов-
ленных по заявляемому способу (примеры
2-4,6), сокращается на 33,5-50% по сравне-
нию с известным способом. При этом каче-
ственные характеристики активируемых
дрожжей выше соответствующих показате-

лей прототипа. Так, газообразование дрож-
жей в фазе активации (примеры 2-4,6) выше
на 12,5-25%, их подъемная сила улучшается
и выше прототипа на 22,3-44,5%. зимазная

5 активность на 14,3-20%, мальтазная же ак-
тивность повышается на 17,7-32,4%. Пол-
ученные данные свидетельствуют о том, что
ферментный комплекс дрожжевых клеток
приведен в активное состояние за более ко-

10 роткий срок.
В тесте (примеры 2-4,6), приготовлен-

ном на активированных дрожжах по предла-
гаемому способу, более активно протекают
биохимические и микробиологические про-

15 цессы.
Так, количество выделившегося диокси-

да углерода в тесте, приготовленном на ак-
тивированных дрожжах по предлагаемому
способу, выше на 14,6-23%, в тесте быстрее

20 накапливается кислотность и она выше на
0,2-0,4 град., по отношению к прототипу.

В результате повышения бродильной
активности дрожжей продолжительность
расстойки сокращается на 9-16,4%.

25 Анализ качества готовой продукции
(примеры 2-4,6) показал, что приготовлен-
ный на активированных дрожжах, по пред-
лагаемому способу, хлеб имел на 13.2-20%
больший удельный объем, на 3-7,5% повыси-

30 лась пористость мякиша, она становилась
более развитой, равномерной, тонкостен-
ной. Улучшаются упруго-эластичные свойст-
ва мякиша, общая деформация мякиша
изделий соответственно больше на 4,4-

35 8,8%, чем прототипа. Таким образом, при-
меры конкретного выполнения способа
(примеры 2-4,6) охватывают все заявляемые
интервалы дозировок ингредиентов и пара-
метров активации прессованных хлебопекар-

40 ных дрожжей, подтверждают достижение
цели заявляемого способа, а именно улуч-
шение подъемной силы дрожжей, их зимаз-
ной и мальтазной активностей, скорости
газообразования. При этом обеспечивается

45 улучшение качественных показателей теста
и хлеба.

Реализация предлагаемого способа ак-
тивации со значениями заявляемых пара-
метров ниже (пример 1) и выше (пример 5)

50 указанных в формуле изобретения не обес-
печивает реализации поставленной задачи
способа. Как видно из табл. 2 в примере 1
подъемная сила улучшается на 11 %, зимазная
активность на 5,7%, мальтазная активность

55 на 7,4%, это не приводит к значительному
улучшению качества хлеба. В примере 5 каче-
ственные характеристики активированных
дрожжей также улучшаются не значительно
и не обеспечивают максимальное улучше-
ние качества хлеба.



13 13426 14

Т а б л и ц а 1

Хиимический состав и физико-химические показатели полисолодового экстракта

Показатели

Содержание, %
сухих веществ
белок
гумми-вёщества
зола

Углеводный состав продукта, г/100 г
декстрины
мальтотетроза
мальтотреоза
мальтоза
сахароза
глюкоза
фруктоза

Минеральные вещества, мг/100г
кальций
магний
фосфор
калий
натрий
цинк
железо
медь

Полисолодовый экстракт

74,0
3,00
4.20
1.14

4,95
5.00
3.00

28.00
1,00

20.00
3,00

15,8
58,0
64,0

215,1
85,4
1,5

1,2
0.55

Т а б л и ц а 2

Показатели качества активированных дрожжей.теста и хлеба, приготовленных заявляемым
и известным способами

Показатели

Фаза активации
Время активации, мин.
Газообразование,
см/100 г
Подъемная сила по
шарику, мин
Зимазная активность,
мин
Мальтозная актив-
ность, мин

Прото-
тип

60

240

9

35

68

Примеры конкретного выполнения способа

Пример
1

45

258

8

33

63

Пример
2

35

270

7

30

56

Пример
3

40

300

5

25

46

Пример
4

30

285

6

28

51

Пример
5

42

259

7

29

48

Пример
6

40

290

6

26

.53
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Продолжение табл. 2

Показатели

Тесто
Газообразование,
см/100 г
Подъемная сила, мин
Кислотность, град.
Время расстойкй, мин.

Хлеб
Удельный объем, см/г
Пористость, %
Общая деформация
мякиша, ед. пенетро-
метра

Примеры конкретного выполнения способа

Прото-
тип

560
10

3,4

55

2,88
67

68

Пример
1

574
8

3,5
53

2,97

68

69

Пример
2

642
6

3.6
50

3,26
69

71

Пример

3

690
4

3.8
46

3,48
72

•
74

Пример
4

674
5

3,7
48

3,38
70

72

Пример

5

605
4

3,6
49

3,00
67

70

Пример

6

672
5

3,7
47

3,46
71

73
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