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ИССЛЕДОВАНИЕ ЭФФЕКТИВНОСТИ ПРИМЕНЕНИЯ ПИЩЕВОЙ  

ДОБАВКИ «ПОРОШОК ГРУШЕВЫЙ» ДЛЯ АКТИВАЦИИ  

ХЛЕБОПЕКАРНЫХ ПРЕССОВАННЫХ ДРОЖЖЕЙ 

(рецензирована) 
 

В статье приведены результаты исследования эффективности применения 

пищевой добавки «Порошок грушевый» для активации хлебопекарных прессованных 

дрожжей. Установлено, что применение исследуемой пищевой добавки в процессе 

активации хлебопекарных прессованных дрожжей оказывает положительное влияние на 

их подъемную силу. Выявлено, что внесение исследуемой пищевой добавки «Порошок 

грушевый» в количестве 1,5% к массе муки на стадии активации хлебопекарных 
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прессованных дрожжей позволяет сократить продолжительность процесса активации 

на 1 час. 

Ключевые слова: пищевая добавка «Порошок грушевый», прессованные 

хлебопекарные дрожжи, процесс активации, подъемная сила, эффективность. 
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INVESTIGATION OF EFFECTIVENESS OF APPLICATION OF “PEAR POWDER” 

FOOD ADDITIVE FOR BAKERY PRESSED YEAST ACTIVATION 

(reviewed) 
 

The article presents the results of the study of the effect of "Pear powder" food additive 

on baking pressed yeast activation. It is established that the use of the studied food additive in 

the process of activating baking pressed yeast has a positive effect on their lifting power. It is 

revealed that the introduction of the studied "Pear powder" food additive in the amount of 1.5% 

to the mass of flour at the stage of activation of baking pressed yeast reduces the duration of the 

activation process by 1 hour. 

Keywords: "Pear powder" food additive, pressed baking yeast, activation process, lifting 

force, efficiency. 

 

Известно, что эффективность технологического процесса брожения теста при 

производстве хлебобулочных изделий, а также качество хлебобулочных изделий, включая 

удельный объем, пористость мякиша и формоустойчивость изделия, в достаточной 

степени зависят от подъемной силы хлебопекарных прессованных дрожжей [1].  
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Для повышения подъемной силы дрожжей используют процесс их 

предварительной активации с применением различных пищевых добавок, содержащих 

сахара, минеральные вещества и органические кислоты, обеспечивающие более 

интенсивное размножение дрожжевых клеток [2-5].  

В Краснодарском НИИ хранения и переработки сельскохозяйственной продукции 

разработана инновационная технология получения из вторичных ресурсов переработки 

груш, пищевой добавки «Порошок грушевый» (ТУ 10.39.25-005-17021101-2017), 

содержащей в составе комплекс сахаров, минеральных веществ и органических кислот [6]. 

Учитывая это, представляло интерес изучить эффективность применения 

разработанной пищевой добавки для активации хлебопекарных прессованных дрожжей. 

Подъемную силу дрожжей определяли в соответствии с ГОСТ Р54731-2011 [7], а 

процесс активации дрожжей осуществляли по методике, рекомендованной в работе [8].  

Для изучения влияния пищевой добавки на эффективность активации дрожжей в 

экспериментальные образцы вносили пищевую добавку в количестве от 0,5 до 2,0 % к 

массе муки. Активацию контрольного образца осуществляли на водно-мучной основе (без 

внесения добавки). Продолжительность предварительной активации хлебопекарных 

прессованных дрожжей во всех случаях составляла 2 часа. 

На рисунке 1 и 2 приведены данные, характеризующие эффективность влияния 

исследуемой добавки на подъемную силу двух образцов хлебопекарных прессованных 

дрожжей.  

На основании диаграмм, приведенных на рисунках 1 и 2, можно сделать вывод о 

том, что применение исследуемой пищевой добавки в процессе активации хлебопекарных 

прессованных дрожжей оказывает положительное влияние на их подъемную силу, так как 

время подъема теста меньше, чем в контрольных образцах.  

 

Рис. 1. Эффективность влияния пищевой добавки «Порошок грушевый» на подъемную силу 

хлебопекарных прессованных дрожжей: к1 – контроль (подъемная сила – 55 мин.) 

 

0 

10 

20 

30 

40 

50 

60 

      0,5 1 1,5 2 

55 

50 

40 

35 35 

П
о

д
ъ

е
м

н
а
я

 с
и

л
а
, 

м
и
н

 

Дозировка пищевой добавки, % к массе муки 

к1 



  
Рис. 2. Эффективность влияния пищевой добавки «Порошок грушевый» на подъемную силу 

хлебопекарных прессованных дрожжей: к2 – контроль (подъемная сила – 40 мин.) 

Для объяснения эффективности применения пищевой добавки «Порошок 

грушевый» в процессе активации хлебопекарных дрожжей в таблице приведен состав 

содержащихся в добавке макронутриентов, являющихся питательной средой для 

активного размножения дрожжевых клеток. 

Таблица - Состав макронутриентов, содержащихся в пищевой добавке 

«Порошок грушевый» 

Наименование макронутриента Массовая доля макронутриента 

Сахара, г/100 г, в том числе: 

фруктоза 

глюкоза 

сахароза 

Органические кислоты, г/100 г, в том числе: 

яблочная 

янтарная 

лимонная 

Минеральные вещества, г/100 г 

48,20 

23,40 

10,39 

14,41 

1,67 

1,15 

0,02 

0,05 

4,20 

 

Данные таблицы, характеризующие состав макронутриентов, являющихся 

благоприятной питательной средой для развития дрожжевых клеток, подтверждают 

полученные результаты по эффективности применения пищевой добавки для активации 

хлебопекарных прессованных дрожжей, а именно, в добавке в значительных количествах 

содержатся сахара, в том числе фруктоза, глюкоза, сахароза, а также минеральные 

вещества и органические кислоты [9]. 

На рисунке 3 приведены данные, характеризующие степень эффективности 

влияния добавки на подъемную силу дрожжей, по сравнению с исходной подъемной 

силой дрожжей (без внесения добавки).  
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Рис. 3. Степень эффективности влияния пищевой добавки (дозировка 1,5%)  

в зависимости от исходной подъемной силы дрожжей (без внесения добавки): 

1 - по сравнению с контрольным образцом к1; 2 - по сравнению с контрольным образцом к2 

Следует отметить, что эффективность влияния добавки на процесс активации тем 

выше, чем ниже подъемная сила хлебопекарных прессованных дрожжей (без внесения 

добавки). 

Учитывая полученные данные, на следующем этапе определяли влияние добавки, 

внесенной в количестве 1,5% к массе муки, на продолжительность процесса активации 

хлебопекарных прессованных дрожжей. 

На рисунке 4 в виде диаграммы приведены полученные результаты. 

 

Рис. 4. Влияние пищевой добавки «Порошок грушевый» на подъемную силу  

хлебопекарных прессованных дрожжей: 

             – 1 образец дрожжей;   

           – 2 образец дрожжей 
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Анализ приведенной на рисунке 4 диаграммы позволяет сделать вывод о том, что 

внесение исследуемой пищевой добавки «Порошок грушевый» в количестве 1,5% к массе 

муки на стадии активации хлебопекарных прессованных дрожжей позволяет сократить 

продолжительность процесса активации на 1 час, независимо от исходной подъемной 

силы дрожжей. 
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