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В работе представлены экспериментальные данные по изучению   влияния биомассы спирулины и хлореллы на жизнедеятельность хлебопекарных дрожжей. Установлено, при внесении компонентов биомассы в соотношении Spirulina platensis и Chlorella vulgaris 1:1; 1:2 и 2:1 плотность дрожжевых клеток увеличилась на 1,9%; 2,9% и 4,0% по сравнению с контрольным образцом. 

Важнейшей технологической операцией, в производстве хлебобулочных изделий является брожение теста [1]. Поэтому микроорганизмам, особенно дрожжам, участвующим в этом процессе отводится важная роль. К ослаблению свойств дрожжей приводят не только стрессовые факторы (осмотический стресс, температурный, этанольный, повышенная концентрация начального сусла и т.д.), но и дефицит питательных веществ в среде. Для создания оптимальных условий жизнедеятельности пивоваренных дрожжей и их физиологической активности в среду для выращивания дрожжей вносят различные биологически активные добавки [2]. Особый интерес представляет возможность стимулирования спиртового брожения применением в рецептурах хлебобулочных изделий сырья растительного происхождения. Введение препарата из морских водорослей оказывает благоприятное воздействие на пивоваренные дрожжи, улучшает их микробиологические показатели, повышает степень накопления биомассы, что существенно влияет на процесс главного брожения, позволяя получить молодое пиво с более высокой степенью сбраживания [3]. 

Хлореллу и спирулину широко применяют во всех развитых странах для обогащения продуктов питания биологически ценными питательными веществами, такими как растительные жиры с преобладанием кислот, ненасыщенные жирные кислоты, витамины, макро- и микроэлементы [4; 5]. Следовательно, данные водоросли способны стимулировать рост и развитие различных организмов, благоприятно влиять на обменные процессы. Это позволяет предположить, что данные водоросли можно использовать в пивоварении в качестве биологически активной добавки [6]. 

Целью данных исследований было изучение возможности использования биомассы спирулины и хлореллы в качестве добавки, стимулирующей процесс спиртового брожения и их влияния на жизнедеятельность хлебопекарных дрожжей. 

Опыты проводились в 4 вариантах:

1. контроль;

2. дрожжи с соотношением спирулина и хлорелла (1:1); 

3. дрожжи с соотношением спирулина и хлорелла (1:2);

4. дрожжи с соотношением спирулина и хлорелла (2:1). 

Анализ полученных данных показал, что биомасса спирулины и хлореллы оказывает стимулирующие действие на рост хлебопекарных дрожжей Saccharomyces cerevisiae и накопление их биомассы. Определение влияния биомассы спирулины и хлореллы на жизнеспособность дрожжевых клеток проводили с использованием серии модельных опытов. В дрожжевую суспензию, приготовленную при соотношении прессованных дрожжей и воды в массовых долях 1:2.5, из расчета расхода данной суспензии на 100 г муки, вносили 0,2% биомассы спирулины и хлореллы. После чего ее выдерживали при температуре 30ºС в течение 120 мин. Через каждые 30 мин микроскопированием окрашенных препаратов определяли жизнеспособность дрожжевых клеток (Рисунок 1). 

Уже через 30 минут брожения при добавлении 0,2% добавки с соотношением компонентов 1:1 (вариант №1) содержание дрожжевых клеток увеличилось на 0,9% по сравнению с контрольным образцом. Тогда  как эти показатели в вариантах №3 и 4 составили на 1,4 и 2% соответственно. Через 120 минут в соотношении биомассы спирулины и хлореллы 1:1; 1:2 и 2:1 плотность дрожжевых клеток увеличилась на 1,9%; 2,9% и 4,0% по сравнению с контрольным образцом. 

Установлено, что внесение добавки способствует повышению жизнеспособности дрожжевых клеток. Это обусловлено содержанием в биомассе спирулины и хлореллы углеводов, минеральных веществ и витаминов, жизненно необходимых для питания дрожжевых клеток.
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Рисунок 1 - Влияние биомассы спирулины и хлореллы на жизнеспособность

дрожжевых клеток

Подъемную силу дрожжей определяли по времени всплывания шарика теста, замешенного с добавлением 0,2% биомассы спирулины и хлореллы. Время всплывания шарика теста составило: для контроля – 65 мин; с соотношением спирулина и хлорелла 1:1 – 46; с соотношением спирулина и хлорелла (1:2) –40; с соотношением спирулина и хлорелла 2:1 – 35 мин. 

Высокое содержание витаминов, минеральных веществ и углеводов в биомассе спирулины и хлореллы активизируют деятельность дрожжевых клеток. Несомненно, выявленное влияние добавки на жизнедеятельность хлебопекарных дрожжей будет способствовать повышению качества готовых изделий. 
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ТҮЙІН

Жұмыста нан ашытқысы Saccharomyces cerevisiae клеткаларының тіршілік әрекеті мен спирттік ашу үдерісіне спирулина және хлорелла биомассаларының қосымша биологиялық қоспа ретінде стимулдеушілік әсер ету мүмкіншіліктері қарастырылды. Spirulina platensis және Chlorella vulgaris биомассаларын 1:1; 1:2 және 2:1 арақатынасында енгізу барысында ашытқы клеткаларының өсу тығыздығы бақылаумен салыстырғанда 120 мин. соң 1,9%; 2,9% және 4,0%-ға жоғарлаған нәтижелер алынды.

Summary

Experimental data are in-process presented at the study of possibility of the use of биомассы of Spirulina platensis and Chlorella vulgaris as addition, a stimulant the process of a spirit fermentation and their influence on the vital functions of bakery yeasts. At bringing of components of биомассы with correlation of спирулины and хлореллы 1:1; 1:2 and 2:1 closeness of zymic cages in 120 minutes increased on 1,9%; 2,9% and 4,0% as compared to a control standard.
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