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Решение вопросов, связанных с повышением эффективности технологических процессов и обеспечением выпуска готовой 
продукции высокого качества, является актуальным для производств, основанных на использовании жизнедеятельности 
дрожжей-сахаромицетов. В работе указаны основные причины необходимости регулирования обмена веществ дрожжевой 
культуры, рассмотрены существующие на практике и предлагаемые приемы изменения ее метаболической активности. 
Цель исследования – создание с применением комплексного иерархически-фасетного метода системы классификации 
добавок/препаратов различного происхождения для повышения жизненной активности дрожжей путем корректировки 
состава питательной среды. В основе классификации лежит деление множества «добавки/препараты для повышения 
жизненной активности дрожжей» на подмножества, связанные с целевым использованием препарата, стадией его 
применения, химической и структурной организацией, достигаемыми конечными целями. Препараты разделены на группы 
разного предназначения: для восполнения среды недостающими соединениями и/или дополнительного обогащения 
биостимулирующими компонентами; для извлечения из среды нежелательных для развития дрожжей компонентов; 
препараты-стрессоры; антибактериальные препараты, создающие благоприятные условия для развития основной 
дрожжевой культуры; способствующие деградации биополимеров сырья и полупродуктов. Корректировка состава среды 
возможна на этапе подготовки дрожжей к ферментации, непосредственно на основной стадии технологического процесса, 
при выращивании чистой культуры, при хранении семенных дрожжей, на более ранних этапах производства путем 
обработки сырья или полупродуктов. Добавки/препараты могут быть по химической природе органические, 
неорганические, смешанные (комплексные) и получены путем химического или микробиологического синтеза либо иметь 
природное (естественное) происхождение. Предложенная классификация позволяет целенаправленно подходить к выбору 
препаратов, обеспечивающих изменение метаболической активности дрожжевой культуры за счет корректировки состава 
питательной среды. 
 
Дрожжи, подкормки, активаторы, классификация  
 

 
Введение 
Физико-химические и органолептические пока-

затели таких продуктов, как пиво, спирт, вино, 
квас, хлебопекарные дрожжи, а также эффектив-
ность технологических операций определяются не 
только качеством исходного сырья, но в огромной 
степени зависят от интенсивности обменных про-
цессов используемой дрожжевой культуры. Физио-
лого-биохимическое состояние дрожжей и способ-
ность их адаптации к условиям конкретной среды 
существенно влияют на скорость и глубину по-
требления сухих веществ сусла, микробиологиче-
скую и коллоидную стабильность продукта, обра-
зование как основных продуктов спиртового бро-
жения, так и вторичных и побочных компонентов, 
формирующих вкусоароматический профиль гото-
вого напитка.  

Биосинтетические процессы, протекающие в 
дрожжевой клетке, чрезвычайно лабильны и до-
статочно легко поддаются регуляции. Поэтому, 
зная зависимость между конкретными условиями 
окружающей среды и теми или иными сторонами 
жизнедеятельности дрожжевой культуры, можно 
целенаправленно изменять ее рост, развитие и 
обмен веществ. Создание и поддержание опреде-
ленных условий культивирования дрожжей поз-
воляет управлять ходом ферментационного про-
цесса. 

В процессе производства в зависимости от при-
нятой технологии разведения чистой культуры, 
осуществления брожения сусла, съема, хранения и 
подготовки к следующему циклу ферментации 
дрожжи подвергаются различным видам неблаго-
приятных воздействий. Выделяют стрессовые фак-
торы, определяемые составом среды (концентраци-
ей сухих веществ, содержанием кислорода, спирта, 
углекислоты, дефицитом питательных компонен-
тов, наличием токсичных веществ) и условиями 
проведения вышеперечисленных процессов (тем-
пературным режимом, осмотическим и гидростати-
ческим давлением) [1]. Каждый их рассмотренных 
ранее факторов может действовать самостоятельно, 
но чаще всего в совокупности с другими, что усу-
губляет существующие на предприятии проблемы, 
связанные с жизненной активностью дрожжей. Все 
это обязывает технологов для корректировки про-
изводственного процесса, нормального его проте-
кания и получения готового продукта с соответ-
ствующими стандарту физико-химическими и ор-
ганолептическими показателями применять раз-
личные способы активации дрожжей как жидких 
семенных, так и сухих препаратов после их регид-
ратации. 

Цель данного исследования – разработка 
классификации препаратов/добавок, используе-
мых для изменения метаболической активности 
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дрожжевой культуры. Учет различных классифи-
кационных признаков (происхождение, химиче-
ский состав, цели назначения, стадии использо-
вания и др.) препаратов/добавок позволяет целе-
направленно подходить к выбору стимуляторов 
жизненной активности дрожжей и тем самым 
интенсификации основных технологических  
процессов и повышения качества готовой про-
дукции. 

Объект и методы исследования 
Объект изысканий – результаты исследований 

отечественных и зарубежных авторов. В работе 
применяли методы сравнительного анализа, обоб-
щения и систематизации данных литературы, сов-
мещенный иерархически-фасетный метод класси-
фикации. 

Результаты и их обсуждение  
Для сглаживания и/или устранения стрессовых 

факторов, а также активизации жизнедеятельности 
дрожжевой культуры используют разные способы и 
приемы.  

В ряде работ [2–4] на примере различных про-
изводств, использующих дрожжи, была сделана 
попытка классификации известных в настоящее 
время приемов, способствующих повышению ме-
таболической активности культуры микроорганиз-
мов. Проведем анализ некоторых из предложенных 
классификаций.  

Все авторы выделяют два основных пути изме-
нения физиолого-биохимических и технологиче-
ских свойств дрожжей: химический и физический. 
Одни исследователи в первую группу включают 
использование ферментов, антимикробных препа-
ратов, минеральных веществ (цинка, железа, меди, 
селена), витаминов, специальных подкормок для 
дрожжей [2]. Другие авторы [4] вычленили следу-
ющие подгруппы добавок: минеральные (диоксид 
кремния, соли аммония, марганца, калия, магния, 
фосфора, цинка), органические (кислород, гидроли-
заты, автолизаты микробной клеточной биомассы, 
органические кислоты, различные виды раститель-
ного сырья, продукты и отходы переработки моло-
ка), минерально-органические (сочетание неорга-
нических солей, аминокислот, витаминов; комплекс 
солей и биомассы микроорганизмов; смесь инакти-
вированных дрожжей с природными минералами). 
Ж. Риберо-Гайон, Э. Пейно указывают на исполь-
зование для стимуляции размножения дрожжей и 
активизации процесса ферментации на примере 
виноградного сусла факторов роста (витаминов 
группы В) и активаторов брожения. К последним 
отнесены промежуточные продукты сбраживания 
(к примеру, ацетальдегид и пировиноградная кис-
лота), стерины (необходимы только в анаэробных 
условиях), жирные кислоты с длинной цепью (их 
действие равноценно влиянию биотина), экстракты 
дрожжей, вещества, извлеченные из некоторых 
плесневых грибов. 

Вторая группа способов повышения жизненной 
активности дрожжей включает виды физической 
обработки как единичными факторами: температу-
рой, излучением (оптическим, ультрафиолетовым, 
ультразвуковым), электромагнитным полем, элек-
трическим током (постоянным или переменным), 

гидро- или аэроионизацией, так и комплексным их 
воздействием: молекулярным кислородом и маг-
нитным полем; отрицательно заряженными части-
цами (включая  кислород в ионной форме) и током 
постоянной частоты; электронно-ионным. В работе 
[4] к физическим методам активации жизнедея-
тельности дрожжей, помимо ряда вышеприведен-
ных, отнесены лазерная обработка и механическая 
(путем перемешивания, роторно-пульсационного 
воздействия). Подробная классификация физиче-
ских методов воздействия на пищевые продукты, 
основанная на принципе непрерывности спектра 
электромагнитных волн, разработана академиком 
И.А. Роговым [3]. 

Кроме этого, выделяют третью группу способов, 
являющуюся комбинацией в различных сочетаниях 
первых двух (химических и физических) [2, 4]. 

Несмотря на то что физические методы актива-
ции не предполагают использования каких-либо 
химических, посторонних веществ и это является 
их преимуществом, они не нашли широкого рас-
пространения, так как требуют специальной, порой 
дорогостоящей аппаратуры, их сложно применить к 
большим объемам производства. Остановимся бо-
лее подробно на рассмотрении приемов повышения 
жизненной активности дрожжевой культуры путем 
воздействия химическими веществами. 

Одним из широко используемых средств измене-
ния физиологических и технологических свойств 
дрожжей в практике пивоварения, в спиртовой, ви-
нодельческой, дрожжевой промышленности являет-
ся применение так называемых подкормок («пита-
ния» для дрожжей). Краткая характеристика некото-
рых препаратов представлена в табл. 1 [5–7]. 

Препараты способствуют стимулированию раз-
множения и роста клеток, повышению их активно-
сти, улучшению транспорта питательных веществ, 
более полному сбраживанию экстрактивных ве-
ществ среды, усиливают устойчивость дрожжей 
против стрессовых факторов, включая высокие 
концентрации спирта, низкие температуры, дрож-
жевые токсины, остатки средств защиты растений. 
За счет сбалансированной подачи минеральных 
компонентов происходит активация ферментов 
дрожжей. Присутствие в некоторых препаратах 
дрожжевых оболочек или волокон целлюлозы 
улучшает массообмен между клеткой и питатель-
ной средой, способствует адсорбции токсичных для 
дрожжей веществ. Наличие в подкормке «Экстра 
Хидер» пропиленгликольальгината обеспечивает 
дополнительный эффект, связанный с улучшением 
пенистых свойств пива.  

Внесение препаратов в зависимости от типа (со-
става) осуществляется в основном в сусло перед 
введением дрожжей, в производстве пива, помимо 
этой стадии, – при кипячении сусла с хмелем (за 
10-15 минут до окончания процесса). Дозирование 
питания для дрожжей проводят чаще всего в один 
прием (в начале брожения), в некоторых случаях 
предусмотрено дробное введение.  

Приведенные в табл. 1 дрожжевые подкормки 
разрешены к применению в соответствии с ныне 
существующими законодательными нормами. Не-
смотря на достаточно высокую эффективность дей-
ствия приведенных выше препаратов, нужно обра-
тить внимание на то, что в составе многих из них 
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присутствуют минеральные компоненты в виде 
химических солей и синтетические витамины. 
Кроме того, производят эти добавки за рубежом и 
поступление в нашу страну идет по импорту. 

Наряду с подкормками, выпускаемыми в про-
мышленных масштабах, предлагается использо-
вание и других стимуляторов и активаторов ме- 

таболизма дрожжей и тем самым ускорения тех-
нологических процессов и повышения качества 
готового продукта. Анализ обобщенных данных 
литературы по применению различного рода до-
бавок в производстве пива, спирта, вина, дрож-
жевой промышленности, хлебопечении показы-
вает следующее. 

Таблица 1 

Характеристика пищевых дрожжевых подкормок 

Наименование препарата / Производитель Состав препарата 
Сульфат цинка / Murphy & Son LTD, Великобритания 98,5 % гепагидрата цинка (ZnSO4·7H2O) 
Родия Зумесит / Murphy & Son LTD Смесь фосфата диаммония и метабисульфита калия 
Истекс / I.E.Siebel Son's Company, США Смесь фосфата диаммония, сульфатов марганца и цинка
Тиамин / Институт Энологии, Франция Витамин B1

Истфилд / S.C. Cope S.A., Румыния 
Смесь неорганических веществ (фосфата диаммония, метаби-
сульфита калия, сульфатов марганца и цинка), аминокислот 
(аланина, лейцина, серина), дисперганта  

Алкотен / Murphy & Son LTD Смесь аминокислот и витаминов группы В 
Витамон® Комби / Эрбслё Гайзенхайм АГ, Германия Фосфат диаммония и тиамин
Иноферм / Институт Энологии Сульфат аммония и тиамин
Витамон Ультра / Эрбслё Гайзенхайм АГ Смесь автолизата дрожжей, фосфата диаммония и тиамина

Хай-Вит / Hydralko Hydrocolloide GmbH, Германия 
Смесь неорганических веществ (фосфата диаммония, сульфатов 
марганца и цинка), витаминов группы В, аминокислот (аспара-
гиновой, аспартамовой, глутаминовой) и пептона 

Ист-Вит / Murphy & Son LTD 
Смесь неорганических веществ, микроэлементов (цинка, мар-
ганца, калия, магния, йода), витаминов (В1, В2, В6, Н), мио-
инозита, производных витаминов РР и В5, аминокислот

Истлайф экстра / Murphy & Son LTD Смесь пептонов, 13 аминокислот, минералов и 7 витаминов 
Помощь для дрожжей / Murphy & Son LTD Экстракт автолизованных дрожжей с цинком и медью 
Фермивит В / Институт Энологии  Инактивированные дрожжи, целлюлоза и инертные оболочки

Экстра Хидер / Murphy & Son LTD Смесь неорганических солей, витаминов и микроэлементов в 
сочетании с пропиленгликольальгинатом 

Витамон® СЕ / Эрбслё Гайзенхайм АГ Фосфат диаммония, витамин B1, клеточные стенки дрожжей, 
целлюлоза

ВитаФерм® Ультра Ф3 / Эрбслё Гайзенхайм АГ  

Дезактивированные дрожжи (источник аминокислот, пептидов, 
маннопротеинов и других адсорбирующих полимеров, витами-
нов, ненасыщенных жирных кислот и стеролов), фосфат диам-
мония, витамин B1

Источником ростовых веществ и биостимулято-
ров для дрожжей является в большинстве случаев 
сырье растительного [8–11], реже животного, про-
исхождения [12–14], включая гидробионты (в част-
ности, морские водоросли) [15, 16]. Помимо исход-
ного сырья как такового, часто используются отхо-
ды (или продукты их переработки) различных от-
раслей промышленности: солодовенной (вытяжка 
из солодовых ростков), пивоваренной (пивная дро-
бина, избыточные пивные дрожжи и получаемые из 
них препараты – гидролизаты, ферментолизаты, 
автолизаты, плазмолизаты и т.п.) [15, 17], спирто-
вой (послеспиртовая барда, гидролизная барда, 
остаточные дрожжи) [12, 18], крахмало-паточной 
(кукурузный экстракт, картофельный сок), кон-
сервной (капустный и морковный отвары, выжимки 
яблок, шиповника, арбуза и т.п.) [11], винодельче-
ской (семена, кожица винограда) [11], молочной 
(сыворотка творожная или подсырная) [12, 13], 
чайной (экстракты из отходов чая), птицеперераба-
тывающей (мясо-перьевая мука), продукты и отхо-
ды пантового оленеводства [14], сельского хозяй-
ства (экстракт из фасоли, гидролизат пшеничной 
соломы и отрубей и т.п.) и др. 

Создание современных прогрессивных техно-
логий получения спирта и пива на основе высо-
коконцентрированных сред требует необходимо-

сти применения физиологически активных рас 
дрожжей с осмофильными свойствами, которые 
позволяют осуществить сбраживание плотного 
сусла. Обеспечивают термо- и осморезистент-
ность, а также развитие защитных реакций  
(предадаптацию) на стресс, интенсификацию 
клеточного обмена дрожжей применение хими-
ческих аналогов микробных ауторегуляторов С7-
АОБ, С12-АОБ, относящихся к алкилоксибензо-
лам [19, 20]. С этой же целью другие исследова-
тели применяют перекись водорода [21], внекле-
точную щелочную РНКазу (бактериальную или 
панкреатическую) [22]. 

Олигосахарид пизамин, являющийся природ-
ным антивитамином пантотеновой кислоты, спо-
собствует увеличению синтеза биологически ак-
тивных веществ, в том числе и глутатиона, стиму-
лирующих рост культуры с сокращением лаг-фазы 
и инактивирующих антивитамин [23]. 

В качестве дополнительного источника в первую 
очередь минеральных веществ разные исследователи 
предлагают использовать как природное сырье – 
цеолитсодержащие туфы и глинистые минералы 
(самостоятельно или совместно с другими стимуля-
торами) [4, 14], кремнистые породы (песок бархана 
Сарыкум) [24], геотермальную минеральную воду 
нефенольного класса [25], так и химические соеди-
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нения – в виде солей (сульфатов аммония, цинка, 
железа, селена, хлорида калия, фосфата диаммония, 
наночастиц меди, цинка, железа) [5–7, 26] или ме-
таллоорганических комплексов (аквакомплексов: 
цинка с глутаминовой кислотой, магния с аспараги-
новой кислотой, марганца с метионином, кальция с 
фосфатом; селеноцистеина) [27].  

Широкое применение находят органические 
кислоты, особенно янтарная кислота, являющаяся 
природным метаболитом живых организмов, по-
вышающим энергетические и антиоксидантные 
возможности клетки [15, 28, 29]. 

В качестве активных антиоксидантов (ингиби-
торов свободно-радикального окисления) феноль-
ной природы, обладающих ростостимулирующим 
действием, предлагается использовать фенозан-
кислоту и ее соли (натриевую, калиевую) [30] или 
источники полифенольных соединений – экстракты 
аралии, облепихи [10]. 

Создание благоприятных условий для жизнеде-
ятельности дрожжевой культуры возможно и на 
основе эффективного подавления посторонней для 
данного производства микрофлоры, в частности, 
добавлением в сусло-дрожжевую суспензию кол-
лоидного раствора наночастиц серебра [26]. 

Изменение состава питательной среды может 
идти не только обогащением какими-либо добав-
ками непосредственно перед проведением фермен-
тации, но и другими приемами, причем на более 
ранних стадиях технологического процесса: ча-
стичной или полной заменой основного исходного 
сырья на нетрадиционное для данного производ-
ства (использование амаранта, топинамбура) [9], 
обработкой сырья механическим или биохимиче-
ским способами. Например, для повышения стрес-
соустойчивости культуры к высоким значениям 
осмотического давления среды и температуры 
брожения в ряде работ корректируют состав сусла 
на стадии его получения (при осахаривании – в 
спиртовом производства, при затирании – в пиво-
варении) за счет добавления ферментных препара-
тов, в первую очередь протеолитического действия 
[12]. Драгуновой с соавторами [31] показано, что 
дезинтеграция зернового сырья путем ультратонко-
го измельчения, наряду с низким температурным 
воздействием на него, увеличивает доступность и 
сохранность важных для питания дрожжей компо-
нентов, вследствие чего микробная биомасса 
накапливается в большей степени в сравнении со 
стандартной глубиной механического разрушения. 
В производствах, где одним из основных видов 
сырья является вода, ее обработка с целью умягче-
ния, обезжелезивания, обеззараживания, извлече-
ния токсичных элементов также оказывает влияние 
на химический состав сусла и в дальнейшем на 
жизненную активность дрожжей. 

Воздействие на состав будущей среды сбражи-
вания возможно и на этапе выращивания расти-
тельного сырья. Иллюстрацией является примене-
ние при выращивании винограда (зерновых, овощ-
ных, плодово-ягодных культур) силипланта – 
кремнийсодержащего удобрения, регулятора роста, 
способствующего снижению пестицидной нагруз-
ки, увеличению общего содержания аминокислот, 
что в дальнейшем приводит к стимуляции размно-

жения дрожжей, положительно отражается на ор-
ганолептических характеристиках вина [32]. 

Помимо внесения в сусло собственно источни-
ков необходимых дрожжам питательных и росто-
вых веществ, нужно выделить еще один путь кор-
ректирования количественного и качественного 
содержания компонентов питательной среды – ис-
пользование сорбционных материалов [4, 5, 7, 33–
35]. К таковым относятся препараты, полученные 
из клеточных оболочек дрожжей (в частности, ОД) 
[5, 7, 33], лиофилизированные дрожжи [34], при-
родные цеолитсодержащие и глинистые минералы 
[4], углеродные и целлюлозные волокна [7, 35], 
позволяющие извлекать из среды культивирования 
нежелательные, токсичные для дрожжевых клеток 
вещества (тяжелые металлы, радионуклиды, пести-
циды, микотоксины, продукты жизнедеятельности 
самих дрожжей).  

Изменение физиологических, биохимических, 
технологических свойств дрожжей может идти по 
такому направлению, как включение непосред-
ственно в микробную клетку каких-то химических 
элементов (цинка, меди, йода, селена) [6].  

Существующие классификации охватывают 
лишь часть возможных классификационных при-
знаков, не позволяя в полной мере понять, к какой 
группе можно отнести активатор в плане его соста-
ва, вида, стадии использования в производстве и 
получения конечного эффекта. Исходя из анализа 
публикаций, приведенных выше, нами предлагает-
ся классификация химических добавок/подкормок 
для стимулирования жизнедеятельности дрожжей 
путем корректировки состава питательной среды. В 
основу классификации положены три основные 
группы признаков: функционально-целевые, или 
телеологические (отражают назначение объекта, 
выполняемые им функции, цели применения и спо-
собы использования); генетические (характеризуют 
происхождение объекта, исходные материалы и 
сырье, основные компоненты химического соста-
ва); технологические (указывают на способ и про-
цессы производства, особенности конструкции, 
рецептуры, степень обработки).  

В группе (множестве) объектов «добав-
ки/препараты для повышения жизненной активно-
сти дрожжей» сходной чертой является достижение 
общих целей (конкретных или их совокупности в 
зависимости от рассматриваемого производства): 
улучшение физиологических показателей дрожже-
вой культуры (количество клеток почкующихся, 
нежизнеспособных, с запасом резервных веществ), 
ее технологических свойств (бродильной активно-
сти, флокуляционной способности, скорости сбра-
живания); повышение ферментативной активности 
клеток; перестройка направленности обмена ве-
ществ клеток (с конструктивного на энергетиче-
ский и наоборот, аэробного на анаэробный); адап-
тация дрожжевой популяции к неблагоприятным 
или стрессовым факторам среды; интенсификация 
процессов брожения (потребление сахаров, образо-
вание спирта, сокращение длительности стадии); 
изменение показателей готовой продукции (коли-
чественного и качественного состава вкусоарома-
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тических веществ, уровня безопасности, устойчи-
вости к помутнениям).  

Для дальнейшего деления указанного множе-
ства на подмножества и ступени важно рассмотреть 
два аспекта: структурную характеристику доба-
вок/препаратов и технологическую, связанную с 
направленностью их воздействия на объект произ-
водства в целом и его составные части. В данном 
случае структурный аспект будет включать в себя 
генетические и технологические классификацион-
ные признаки, технологический аспект – телеоло-
гические признаки. 

Выделим следующие подмножества в зависи-
мости:  

▪ от различий по основному целевому назна-
чению: 

- препараты, предназначенные для восполнения 
среды недостающими соединениями и/или допол-
нительного обогащения биостимулирующими ком-
понентами; 

- препараты, предназначенные для извлечения 
из среды нежелательных для развития дрожжей 
компонентов; 

- препараты-стрессоры, способствующие фор-
мированию устойчивости дрожжевой популяции к 
негативным условиям среды; 

- антибактериальные препараты, обеспечиваю-
щие подавление посторонней микрофлоры и тем 
самым создающие благоприятные условия для раз-
вития основной дрожжевой культуры; 

- препараты, способствующие деградации био-
полимеров сырья, полупродуктов и делающие их 
более доступными для дрожжей (ферменты и фер-
ментные препараты); 

▪ от этапа (стадии) производства, где проводят
корректировку состава среды: 

- чаще всего это происходит на этапе подготов-
ки дрожжей (семенных, засевных, сухих) к фермен-
тации; 

- либо непосредственно на основной стадии 
технологического процесса (брожении) путем вне-
сения добавки в сусло до введения дрожжей (при 
необходимости дополнительно в ходе сбражи-
вания); 

- при выращивании чистой культуры (ЧКД); 
- при хранении семенных дрожжей; 
- или на более ранних этапах путем обработки 

сырья (допустим, воды), полупродуктов (затора при 
затирании, сусла при осахаривании, кипячении с 
хмелем, осветлении охмеленного сусла); 

▪ от химической природы добавки/препарата:
- органические (например, витамины, амино-

кислоты); 
- неорганические (соли аммония, цинка, при-

родные минералы, углеродное волокно); 
- смешанные (содержат комплекс органических 

и неорганических веществ – молочная сыворотка, 
микробная биомасса);  

▪ от происхождения:
- полученные путем химического или микро-

биологического синтеза (гетероциклические азот- и 
серосодержащие вещества, фенозан-кислота и ее 
соли, витамины, органические кислоты, неоргани-
ческие соли, алкилоксибензолы); 

- имеющие природное (естественное) происхож-
дение (растительное, животное, микробное, мине-
ральное сырье). В этом случае природный источник 
каких-то веществ используется либо непосредствен-
но, то есть в нативном виде – без обработки (природ-
ные алюмосиликаты, геотермальная вода), или подго-
товка не подразумевает изменения его химического 
состава и сводится к процессам, например, мойки, 
сушки, измельчения (кожица винограда и его семян, 
выжимки яблок, арбуза, амарантовая мука), или в 
переработанном – после извлечения из него различ-
ными приемами (экстракцией, ферментативной обра-
боткой, модификацией химическими агентами и т.п.) 
конкретных соединений или их комплекса. В данной 
подгруппе можно выделить также применение мест-
ного сырья, нетрадиционного (для конкретного про-
изводства), побочных и вторичных продуктов пище-
вой промышленности, сельхозпроизводства и живот-
но-водства; 

▪ от состава (компонентности):
- на простые, состоящие из одного вещества 

(соединения) (к примеру, витамин В1, сульфат цин-
ка, перекись водорода, кислород, озон, наночасти-
цы серебра); 

- и сложные, включающие конкретную группу 
веществ: азотистых (аминокислоты, белки), мине-
ральных (смесь неорганических солей), витаминов 
(в основном группы В), липидов и липидоподобных 
соединений (ненасыщенные жирные кислоты, сте-
рины) и др.  

В структурной организации сложных по составу 
препаратов, в первую очередь дрожжевых подкор-
мок (табл. 1), можно вычленить одно-, двух- и мно-
гокомпонентные. Под этим подразумевается, что 
добавка представляет собой смесь либо простых 
единичных веществ: например, только минераль-
ных (Родия Зумесит, цеолитсодержащие туфы), 
либо комплекс различных групп соединений: мине-
ралов и витаминов (Иноферм), азотистых веществ и 
витаминов (Алкотен), минералов и аминокислот 
(Истфилд), витаминов, аминокислот и минералов 
(Хай-Вит, Ист-Вит). В последнем случае к ним мо-
гут вводить какие-либо специфические добавки 
(адсорбенты, стабилизаторы и др.), обеспечиваю-
щие дополнительные эффекты в ходе технологиче-
ского процесса (Фермивит, Экстра-Хидер). Если 
речь идет о добавках растительного, животного, 
микробного происхождения, то здесь можно выде-
лить подгруппы с количественным преобладанием 
в химическом составе одной или двух групп ве-
ществ или содержащих какие-то соединения в ми-
норных количествах, но, несмотря на это, оказыва-
ющих высокий стимулирующий эффект.  

В обобщенном виде классификация представле-
на на рис. 1.  

В пределах одной группы подмножества есть 
препараты однотипного назначения, но предназна-
ченные к использованию на разных стадиях техно-
логического процесса. Препараты могут обладать 
общими генетическими признаками, но разнона-
правленным действием (назначением), быть много-
целевыми, являясь, с одной стороны, источником, 
например, макро- и микроэлементов, с другой сто-
роны, выполняя роль сорбента токсичных веществ 
(природные минералы). 
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Используя данную классификацию, технолог 
более четко представляет, для каких целей предна-
значен препарат, на какой стадии его можно и нуж-
но применять, решает вопрос: отдать предпочтение 
добавке, полученной химическим путем (что порой 
вызывает сомнение в плане гигиенической без-
опасности), или остановить свой выбор на природ-
ных источниках, содержащих совокупность ценных 
биологически активных веществ, обратить внима-
ние на препараты импортного производства или 

использовать свои местные сырьевые ресурсы или 
отходы пищевых производств.  

Таким образом, анализ значения классифика-
ционных признаков способствует решению во-
просов, связанных с коррекцией состава среды 
(ферментации, хранения, суспендирования) и 
изменением тем самым физиолого-биохи-
мических свойств дрожжей и хода технологиче-
ского процесса, что в конечном итоге отражается 
на качестве готового продукта. 
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Problems concerning the efficiency of production processes and manufacturing high quality goods are important for productions 
based on the activity of Saccharomyces cerevisiae. The paper identifies major reasons for the need to regulate yeast culture 
metabolism, considers existing practice and proposed methods of changing its metabolic activity. The purpose of the research is to 
create the classification of the supplements / preparations of different origin to improve yeast vital activity by adjusting its culture 
medium composition with the use of complex hierarchical faceted method. The classification is based on the division of the set of 
"supplements / preparations to enhance yeasts vitality" into subsets related to the intended use of the preparation, stage of its 
application, chemical and structural organization, and ultimate goals. Preparations are divided into groups for various purposes: to fill 
in the medium with missing compounds and / or additional enrichment with biostimulating components; to extract undesirable 
components from the medium for the yeast development; preparations-stressors; antibacterial agents, creating favorable conditions 
for the development of basic yeast culture; contributing to the degradation of raw material biopolymers and intermediates. Medium 
composition adjustment is possible at the stage of preparation the yeast for fermentation, directly at the main step of the technological 
process, during pure culture growing and seed yeast storage, at earlier stages of manufacture by processing raw materials or 
intermediates. According to chemical nature supplements / preparations can be organic, inorganic, mixed (complex) ones and those 
obtained by chemical or microbial synthesis or be of natural origin. This classification enables a more targeted approach to choosing 
preparations that provide the change of metabolic activity of the yeast culture by adjusting the composition of the culture medium. 

Yeast, culture medium, promoters, classification 
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