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Сыра ашыткысы косылган нан сапасын жаксарту yiuiH Новозаймс /Дания/ фирма-
сынын Глюзим препараты пайдаланылган. Сапасын жаксарткыштардыц функцио-
напды касиет1 камырдыц реологиялык касиетЫе, ашу процесстерЫщ каркындылы-
гына, нан сапасыныц цалыптасуына ыкпапын типзед. 
Туйшд1 сездер: нан, сыра ашыткысы, нан сапасы. 

То improve the quality of bread by using beer yeast we used a fermental medicine 
Glyuzim of "Novozimes" firm (Denmark). Functional properties of improvements influence 
on flow functions of the dough, intensity of fermentation of the dough and on formation 
of quality of bread. 
Key words: bread, beer yeast, quality of bread. 

Наиболее важной проблемой в хлебопекарной промышленности 
является повышение пищевой ценности вырабатываемой продукции в 
результате применения продуктов с полноценным химическим соста-
вом, которые содержат биологически активные вещества. Хлебобулоч-
ные изделия из пшеничной сортовой муки, являющиеся основой на-
шего рациона, недостаточно сбалансированы по содержанию незаме-
нимых аминокислот, минеральных веществ, витаминов. Неслучайно 
многие ученые предлагают рекомендации по применению в техноло-
гии хлеба сырья с полноценным химическим составом. 

Пивные дрожжи являются наиболее ценным побочным продук-
том пивоваренного производства. Анализ исследовательских работ 
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свидетельствует о возможности замены хлебопекарных дрожжей на 
пивные дрожжи, а также использования дрожжевых ферментных пре-
паратов, автолизатов пивных дрожжей для улучшения биологической 
ценности хлеба [1]. Пивные дрожжи содержат больше белка, липидов 
и углеводов. Аминокислотный состав белков характеризуется большей 
(на 44-47 %) суммой незаменимых аминокислот по сравнению с хлебо-
пекарными дрожжами. Белки пивных дрожжей являются полноценны-
ми, так как в них представлены все незаменимые аминокислоты. От-
мечено более высокое (в 2,2 и 1,5) раза присутствие ниацина и тиами-
на соответственно. Пивные дрожжи отличаются значительным содер-
жанием витаминов группы В, РР, минеральных веществ, таких, как F, 
К, Са, Мд и др. Кроме того, пивные дрожжи обладают высокими техно-
логическими свойствами: зимазная активность выше на 12,8 %, маль-
тазная активность выше в 2,2 раза, осмочувствительность - на 5-15 % 
по сравнению с хлебопекарными дрожжами [2]. 

Цель работы - исследование возможности увеличения доли пив-
ных дрожжей при замене их хлебопекарным и дрожжами в результате 
использования ферментного препарата глюзим фирмы «Новозаймс» 
(Дания) для повышения качества и пищевой ценности хлеба. 

Ферментный препарат глюзим моно 10000 БГ является препара-
том глюкооксидазы с активностью фермента каталазы и использует-
ся в качестве добавки с сильным окислительным воздействием. По 
сравнению с хлебопекарными пивные дрожжи выделяют в процессе 
брожения больше SH-соединений, а именно глютатион [3]. Внесение 
при замесе теста ферментного препарата глюзим вызывает окисле-
ние свободных сульфгидрильных групп, способствующих укрепле-
нию теста. 

Для проведения исследований тесто готовили безопарным спосо-
бом по следующей рецептуре (%): мука пшеничная I сорта -100; прес-
сованные и пивные дрожжи (при следующих соотношениях 50:50,40:60, 
30:70, 20:80,10:90) - 2,5; соль -1 ,5 ; закваска мезофильная - 4; глю-
зим моно 10000 БГ-0,002. Готовился также опытный образец с полной 
заменой пивных дрожжей на прессованные. Контрольные образцы го-
товили по той же рецептуре (первый - при внесении только прессован-
ных дрожжей, второй -при внесении прессованных и пивных дрожжей 
при соотношениях 50:50), без внесения улучшителя. Изучали газоудер-
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живающую способность (ГУС) теста. Качество хлеба оценивали в со-
ответствии с требованиями НТД. 

Эффективность окислительного действия ферментного препарата 
глюзим заметно сказалась на повышении как физико-химических, так и 
органолептических показателей качества хлеба. Наилучшее качество 
хлеба отмечалось для опытных образцов с заменой хлебопекарных дрож-
жей пивными 70 и 80 %. Так, удельный объем увеличился на 7,9 и 7,3 %, 
пористость - на 5,1 и 4,9 %, общая сжимаемость мякиша - на 18,3 и 
17,9 % соответственно по сравнению с первым контрольным образцом. 
Сравнительно со вторым контрольным образцом удельный объем уве-
личился на 7,2 и 6,9 %, пористость - на 4,8 и 4,6 %; общая сжимаемость 
мякиша - на 17,8 и 17,2 % соответственно. Особое значение имеет ис-
пользование улучшителя для подовых изделий, поскольку формоустой-
чивость H/D хлеба при внесении пивных дрожжей всегда была ниже, 
чем у хлеба, приготовленного только из пшеничной муки. Для опытных 
образцов с заменой хлебопекарных дрожжей пивными 70 и 80 % пока-
затель H/D был выше на 5,3 и 5,1 % соответственно по сравнению со 
вторым контрольным образцом. Хотя значение данного показателя для 
второго контрольного образца с заменой 50 % пивных дрожжей прессо-
ванными ниже на 0,7 %, чем в первом контрольном образце. 

При проведении оценки эффективности действия ферментного 
препарата глюзим отмечено значительное влияние его на улучшение 
эластичности теста в результате окисления SH-групп глютатиона. От-
мечено увеличение газоудерживающей способности на 0,124; 0,108 % 
для лучших опытных образцов с заменой хлебопекарных дрожжей пив-
ными в количестве 70 и 80 % соответственно, по сравнению с первым 
на 0,104; по сравнению со вторым контрольным образцом - на 0,090 %. 
При этом продолжительность созревания по сравнению с двумя конт-
ролями сокращалась для опытных образцов на 30-40 мин. 

В результате проведенных экспериментов установлено, что ис-
пользование ферментного препарата глюзим способствует: 

- увеличению доли более дешевого биологического разрыхли-
теля - пивных дрожжей в смеси с хлебопекарными дрожжами от 50 до 
90 %; 

- улучшению реологических свойств теста, повышению газоудер-
живающей способности теста; 
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- сокращению продолжительности созревания теста; 
- заметному улучшению качества для опытных образцов с за-

меной хлебопекарных дрожжей пивными 70 и 80 %. 
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