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Дрожжи - одноклеточные грибы, относящиеся к классу Ascomycetes. Если рассмотреть
с разных точек зрения, а именно с экономической и экологической, дрожжи считаются
лучшими продуцентами БАВ. Основные функционально-технологические свойства дрож-
жей, важные как для биотехнологической промышленности, так и для исследовательской
деятельности - это высокая скорость роста, устойчивость к посторонней микрофлоре, рост
на дешёвых питательных средах, способность легко отделяться от культуральной жидко-
сти, не загрязняя воздух спорами. Значимый компонент дрожжевой биомассы - белок,
который по своему аминокислотному составу превосходит белок зерен злаковых культур
[1].

Saccharomyces cerevisiae-пекарские или пивные дрожжи, используемые в различных об-
ластях производства: хлебопечение, виноделие, пивоварение, производстве спирта и белко-
во-витаминных препаратов. Способность использовать дрожжи в лабораторных услови-
ях, доступность для различных исследований сделали их универсальными и уникальными
модельными объектами для изучения других эукариот, в том числе человека [3].

Повышение качества биотехнологических свойств Saccharomyces cerevisiae способству-
ет интенсификации процессов брожения и улучшению качества готовой продукции. В по-
следнее время исследователи стараются обогатить хлебобулочные изделия с помощью раз-
личных добавок богатых витаминами, макро- и микроэлементами [4].

Хотелось бы обратить внимание, что на сегодняшний день отечественные хлебопекар-
ные дрожжи не всегда обладают необходимым качеством, что, в итоге, оказывает влия-
ние на качество готовых хлебобулочных изделий и увеличивает технологические затра-
ты. Поэтому исследования, направленные на изучение влияния добавок на Saccharomyces
cerevisiae являются актуальным. Цель исследований обогатить хлебобулочные изделия
полезными веществами и улучшить функционально-технологические свойства дрожжей
Saccharomyces cerevisiae. Данную задачу исследуют многие ученые и промышленные пред-
приятия. Основным направлением в изучении данной проблемы является исследование
процесса активации дрожжей. Повышение биотехнологических свойств дрожжей реали-
зуется благодаря применению для стабилизации показателей их качества различных пи-
щевых добавок. Основа процесса активации Saccharomyces cerevisiae состоит в применении
вспомогательной стадии технологического процесса - фазы активации, где хлебопекарные
дрожжи активируются с помощью определенных активаторов [4].

Таким образом, поиск новых экономически целесообразных путей повышения биотех-
нологических свойств дрожжей в хлебопекарном производстве является актуальным и
показывает перспективность использования, в качестве активатора, биологически актив-
ных добавок.
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