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ВЛИЯНИЕ ПРОДУКТОВ ПЕРЕРАБОТКИ ХМЕЛЯ  

НА БИОТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА ХЛЕБОПЕКАРНЫХ ДРОЖЖЕЙ 
  

Приведены сведения о влиянии продуктов переработки хмеля (эмульсии СО2 – экстракта хмеля и водного 
экстракта гранулированного хмеля) на рост, размножение и биотехнологические свойства хлебопекарных 
дрожжей Saccharomyces cerevisiae. 

 
Продукты переработки хмеля, хлебопекарные дрожжи Saccharomyces cerevisiae, биотехнологические свойства. 
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Совершенствование традиционных и разработка 

новых технологий в области улучшения качества 
хлебобулочных изделий включают в себя квалифици-
рованный подход к оценке качества основного и до-
полнительного сырья, в числе которых и биотехноло-
гические свойства хлебопекарных дрожжей. 

Важное технологическое значение в хлебопече-
нии имеет качество используемых хлебопекарных 
дрожжей Saccharomyces cerevisiae. Они характеризу-
ются рядом биотехнологических свойств: подъемной 
силой, генеративной и ферментативной активностью. 
От физиологического состояния и биохимической 
активности хлебопекарных дрожжей зависит струк-
тура полуфабрикатов, объем и форма готовых хлебо-
булочных изделий [1]. 

Использование хмеля и продуктов его перера-
ботки в процессе приготовления хлебобулочных из-
делий способствует повышению качественных пока-
зателей и сохранению их свежести. В данной работе 
исследовали влияние продуктов переработки хмеля 
на биотехнологические свойства хлебопекарных 
дрожжей Saccharomyces cerevisiae.  

Эффективность воздействия продуктов перера-
ботки хмеля (эмульсии СО2 – экстракта хмеля и вод-
ного экстракта гранулированного хмеля) на рост и 
размножение хлебопекарных дрожжей, а также их 
биотехнологические свойства определяли с помощью 
методов микробиологического контроля: оценки фи-
зиологического состояния клеток; подсчета живых и 
мертвых клеток в камере Горяева; весовым методом 
определения биомассы и концентрации клеток; фер-
ментативной активности; подъемной силы. 

Для определения оптимальной концентрации 
эмульсию СО2 – экстракта хмеля и водный экстракт 
гранулированного хмеля вносили в состав питатель-
ной среды в количестве от 0,5 до 1,5%. Для получе-
ния водного экстракта гранулированный хмель пред-
варительно измельчали до размера частиц не более 
180-220 мкм. В качестве питательной среды было вы-
брано виноградное сусло. Контролем служили хлебо-
пекарные дрожжи Saccharomyces cerevisiae, выра-
щенные на питательной среде без добавления про-
дуктов переработки хмеля.  

Подсчет числа клеток хлебопекарных дрожжей 
проводили с помощью камеры Горяева.  

Удельную скорость роста определяли по форму-
ле [2]: 
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где μ – удельная скорость роста; α1 и α2 – количество 
клеток в начале и в конце измеряемого промежутка 
времени соответственно (t1-t2); 2, 3 – коэффициент 
перевода натуральных логарифмов в десятичные. 

Полученные результаты представлены на рис. 1. 
Установлено, что продукты переработки хмеля ока-
зывают стимулирующие действие на рост хлебопе-
карных дрожжей Saccharomyces cerevisiae. При этом 
наибольшая скорость роста наблюдалась при внесе-
нии эмульсии СО2 – экстракта хмеля в количестве 1% 
к объему сусла. Добавление в основной субстрат про-
дуктов переработки хмеля в количестве 1% к объему 

питательной среды увеличило удельную скорость 
роста хлебопекарных дрожжей Saccharomyces cere-
visiae по сравнению с контролем для водного экс-
тракта гранулированного хмеля на 25%, для эмульсии 
СО2 – экстракта хмеля на 30%. 
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Рис. 1. Удельная скорость роста хлебопекарных дрожжей 

Saccharomyces cerevisiae при внесении продуктов  
переработки хмеля 

 
Измерение накопления дрожжевой биомассы осу-

ществляли весовым методом (рис. 2). Продолжитель-
ность культивирования дрожжей составляла 24 часа. 

Наибольшее накопление биомассы дрожжей бы-
ло зафиксировано через 15 ч с начала процесса, затем 
отмечалось снижение интенсивности процесса нако-
пления биомассы, которое полностью прекратилось 
через 16…20 ч от начала процесса культивирования. 
Из данных, представленных на рис. 2, видно, что наи-
большее накопление биомассы происходило в среде с 
эмульсией СО2 – экстрактом хмеля в количестве 1% к 
объему питательной среды. Скорость накопления 
биомассы по сравнению с контролем увеличилась 
при внесении водного экстракта гранулированного 
хмеля и эмульсии СО2 – экстракта хмеля на 20% и 
30% соответственно. 
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Рис. 2. Накопление дрожжевой биомассы  
при внесении продуктов переработки хмеля 

 
Химический состав продуктов переработки хме-

ля разнообразен, современные специалисты насчиты-
вают более 500 различных компонентов [3].  

Стимулирующий эффект продуктов переработки 
хмеля может быть объяснен входящими в их состав 
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сахарами – раффинозы, стахиозы, фруктозы, глюко-
зы, сахарозы и др., витаминами – тиамина, никотино-
вой, аскорбиновой и пантотеновой кислоты, биотина 
и пиридоксина, аминокислотами, минеральными ве-
ществами и другими компонентами, служащими до-
полнительным источником энергии, необходимой для 
активной жизнедеятельности дрожжей. Следователь-
но, продукты переработки хмеля можно использовать 
в качестве биостимулятора процесса роста хлебопе-
карных дрожжей Saccharomyces cerevisiae.  

Так как хлебопекарные дрожжи Saccharomyces 
cerevisiae являются главными разрыхлителями теста, 
для хлебопечения особенно важны такие свойства 
дрожжей, как подъемная сила, зимазная и мальтазная 
активность. 

Подъемную силу хлебопекарных дрожжей Sac-
charomyces cerevisiae, выращенных на питательной 
среде с добавлением эмульсии СО2 – экстракта хмеля 
и водного экстракта гранулированного хмеля опреде-
ляли стандартным методом [4]. Полученные резуль-
таты свидетельствуют о том, что дрожжи обладают 
хорошей подъемной силой от 45 до 60 мин, тогда как 
контроль – только 75 мин.  

Но для хлебопекарного производства недоста-
точно, чтобы прессованные дрожжи имели по стан-
дарту только хорошую подъемную силу, необходимо 
также контролировать ферментативную активность.  

Мальтазная активность выражается временем в 
минутах, в течение которого 1 г прессованных дрож-
жей в 4–5%-м растворе мальтозы образует при 30°C 
20 мл углекислого газа, зимазная активность опреде-
ляется так же, но с применением глюкозы [5].  

Результаты исследования биологических осо-
бенностей хлебопекарных дрожжей Saccharomyces 
cerevisiae, выращенных на среде с продуктами пере-
работки хмеля, представлены в таблице 1. 

Таблица 1 
 

Ферментативная активность дрожжей  
Saccharomyces cerevisiae, мин 

 

Продукты переработки хмеля 

Ферментативная 
активность Контроль эмульсия 

СО2 – 
экстракта 
хмеля 

водный экстракт 
гранулированно-

го хмеля 

мальтазная 97 83 86 
зимазная 57 39 53 

 
Анализ ферментативной активности показал, что 

для дрожжей, выращенных на питательных средах с 
продуктами переработки хмеля, характерна более 
высокая мальтазная и зимазная активность. Так, в 
питательной среде с эмульсией СО2 – экстракта хмеля 
мальтазная и зимазная активность дрожжей увеличи-
лась по сравнению с контролем на 14 и 32% соответ-
ственно, с водным экстрактом гранулированного 
хмеля – на 11 и 7%.  

Таким образом, на основании полученных экспе-
риментальных данных можно сделать вывод, что 
продукты переработки хмеля могут использоваться в 
хлебопечении в качестве биостимулятора хлебопе-
карных дрожжей Saccharomyces cerevisiae, так как 
положительно влияют на рост, размножение и био-
технологические свойства дрожжевых клеток. 
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SUMMARY 
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Influence of products of processing of hop on biotechnological properties baking yeast  
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In article data on influence of products of processing of hop (emulsion of the СО2-extract hop`s and a water extract 
of the granulated hop), on growth, reproduction and biotechnological properties of baking yeast Saccharomyces cere-
visiae are resulted. 

Products of processing of hop, baking yeast Saccharomyces cerevisiae, biotechnological properties. 
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