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Аннотация. Внесение дрожжевого и грибного ферментолизатов необходимо для на-

копления в субстрате необходимого уровня аминного азота и редуцирующих сахаров, яв-

ляющихся питанием для Lactobacillus acidophilus А-146. Комплекс данных соединений соз-

дает благоприятные условия для направленного развития микроорганизмов и позволяет ин-

тенсифицировать процесс кислотонакопления в закваске, а также повысить пищевую и био-

логическую ценность хлебобулочных  изделий.  
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Abstract. The addition of yeast and fungal fermentolysates is necessary for the accumula-

tion in the substrate of the required level of amino nitrogen and reducing sugars, which are food for 

Lactobacillus acidophilus A-146. The complex of these compounds creates favorable conditions for 

the directional development of microorganisms and makes it possible to intensify the process of ac-

id accumulation in leaven, as well as to increase the nutritional and biological value of bakery prod-

ucts. 
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Изучено влияние ферментолизатов дрожжевой (Saccharomyces cerevisiae) 

биомассы ПРОТАМИНА № 1 и № 2 и ферментолизата грибной (Aspergillus 

oryzae) биомассы (разработанных ВНИИПБТ) на процесс созревания ацидо-

фильной закваски. Эти препараты получены с различной степенью деструкции 

полисахаридов клеточных стенок дрожжей и белковых веществ протоплазмы 

клеток [1]. Дрожжевая биомасса (протамин) является перспективным источни-

ком полноценных белковых веществ в биодоступной для организма форме [2]. 

Аминокислотный скор ферментолизатов дрожжевой биомассы приближается к 

показателям шкалы ФАО/ВОЗ [3]. Хитино-глюкановый комплекс грибной био-



массы, который является аналогом пищевых волокон, обладает высокой сорб-

ционной способностью (выводит канцерогенные вещества, ионы тяжелых и ра-

диоактивных металлов, активирует деятельность желудка) [4]. 

Проведены исследования влияния дозировок ПРОТАМИНА № 1, № 2 и 

грибной биомассы на прирост биомассы молочнокислых бактерий (МКБ) 

Lactobacillus acidophilus A-146. При выполнении данной работы исследуемые 

добавки вносили в следующих количествах: 0,5 %; 1 %; 1,5 %; 2,0 %; 2,5 %; 

3,0 %. Внесение добавок в большем количестве влияет негативно на органолеп-

тические показатели закваски (появляется неприятный запах). 

Добавки в соответствующем количестве вносили перед стерилизацией в 

питательную среду для культивирования молочнокислых бактерий (сусло-

затор) и стерилизовали в течение 20 мин. Далее культуру L. acidophilus A-146  

инокулировали в количестве 10 % в сусло-затор и культивировали при 37 °С в 

течение суток. Затем проводили микроскопирование и подсчет клеток в камере 

Горяева. Исследования проводили в 3-х повторностях и оценивали путем срав-

нения полученных средних данных с контролем (таблица 1, рисунок). 

 

Таблица 1  

Влияние количества ферментолизатов в составе питательной среды  

на прирост биомассы МКБ 

Наименование 

добавки/варианты 

дозировок (%) 

Количество клеток МКБ (млн кл/мл) 

К (0%) 0,5 1,0 1,5 2,0 2,5 3,0 

Протамин №1 0,286 0,446 0,586 0,696 0,654 0,655 0,658 

Протамин №2 0,286 0,643 0,872 1,107 1,208 1,372 1,491 

Грибная биомасса 0,286 0,408 0,579 0,603 0,667 0,765 0,842 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок. Влияние количества ферментолизатов в составе питательной среды  

на прирост биомассы МКБ 



Установлено, что внесение ПРОТАМИНА № 2 и грибной биомассы в 

максимальных дозировках оказывает влияние на прирост количества клеток 

МКБ в 5,2 и 2,9 раз соответственно. ПРОТАМИН № 1 оказывал менее эффек-

тивное влияние. Таким образом, внесение ПРОТАМИНА № 2 и грибной био-

массы в количестве 3 % к массе муки в закваске будет способствовать накопле-

нию в субстрате необходимого уровня аминного азота и редуцирующих саха-

ров, являющихся питанием для Lactobacillus acidophilus А-146. 

Исследовано влияние добавок ПРОТАМИНА №  2 и грибной биомассы 

на процесс кислотононакопления ацидофильной закваски. Контрольная заква-

ска без внесения ферментолизатов готовится 14-16 часов до накопления ки-

слотности 20 град. 

Закваску для эксперимента готовили следующим образом: 

1. Готовили инокулят чистых культур молочнокислых бактерий 

Lactobacillus acidophilus А-146. Музейные штаммы молочнокислых бактерий 

вида Lactobacillus acidophilus А-146 в количестве по 1 см
3
 пересевали в пробир-

ку со стерильным солодовым суслом плотностью 12°Бал и выдерживали в сте-

рильных условиях в течение 20 ч при температуре 35 °С.  

2. Муку ржаную цельнозерновую грубого помола заливали водой с тем-

пературой 37 °С при соотношении 1,2 : 1,7. Далее готовили смесь ферментоли-

затов дрожжевой биомассы  Saccharomyces cerevisiae, взятой в количестве 3 % к 

массе муки ржаной цельнозерновой грубого помола, и грибной биомассы  

Aspergillus oryzae, взятой в количестве 3 % к массе муки ржаной цельнозерно-

вой грубого помола.  

3. В полученную смесь муки и воды вносили приготовленную смесь 

ферментолизатов. Далее вводили инокулят молочнокислых бактерий в количе-

стве 10 % от массы мучного субстрата. Полученную смесь выдерживали при 

температуре 37 °С до накопления титруемой кислотности 20 град и достижения 

рН = 4,0.  

Установлено, что добавление смеси ферментолизатов позволяет интенси-

фицировать процесс кислотонакопления в закваске и сократить продолжитель-

ность ее созревания на 8-10 часов.  

Также такое технологическое решение позволяет повысить биологиче-

скую ценность закваски (таблица 2). 

 

Таблица 2 

Качественные показатели  закваски 

Наименование показателей  Контроль  
Закваска с внесением 

ферментолизатов 

Титруемая кислотность, град. 20 20 

Содержание аминокислот, мг%: 
 

 

Лизин 295 384 

Метионин 158 1285 

Треонин 272 317 

 



Использование способа приготовления закваски с внесением ферменто-

лизатов позволяет оптимизировать аминокислотный состав питательного суб-

страта и интенсифицировать процесс приготовления закваски и повысить ее 

биологическую ценность.  
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