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На сьогодні в Україні актуальними проблемами в хлібопекарській 

промисловості є: 

· розширення сировинної бази за рахунок використання нетрадиційних 

видів високоякісної сировини; 

· забезпечення виробництва культурами молочнокислих бактерій та 

хлібопекарськими дріжджами з високою бродильною активністю; 

· підвищення харчової цінності хлібобулочних виробів та надання їм 

властивостей функціонального продукту шляхом використання нетрадиційної 

сировини і біологічно-активних добавок; 

https://www.ukrstat.gov.ua/
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· створення і впровадження у виробництво хлібобулочних виробів для 

оздоровчого, профілактичного і дієтичного харчування та ін. [1, 2]. 

Для подолання вищезгаданих проблем застосовують різні методи, 

спрямовані саме на покрашення якості готової продукції шляхом використання 

високоякісної основної і додаткової сировини та різноманітних добавок. Одним 

з таких методів є впровадження в технологічну схему виробництва 

хлібобулочних виробів інстантних дріжджів, які порівняно з пресованими 

дріжджами, дріжджовим молоком або напівсухими замороженими дріжджами, 

не потребують обовʼязкового попереднього розведення у воді та мають у 

1,5…1,6 рази більш активну ферментативну здатність і активність на відміну від 

пресованих що використовуються на більшості підприємствах [3, 4]. 

В наш час на ринку харчової промисловості представлено значну 

різноманітність сухих інстантних дріжджів різних торгових марок, наприклад: 

 «Невада», «Форвард Бейкері», «Беарс», «Фуд-Центр», «Пакмая» та ін. [5]. 

Дріжджі є одноклітинними мікроорганізмами, що належать до класу грибів. 

У виробництві хлібопекарських дріжджів використовують дріжджі виду 

Saccharomyces cerevisiaе. Клітини цього виду дріжджів мають круглу або 

овальну форму розміром від 5 до 14 мкм. Вони зброджують та засвоюють 

глюкозу, галактозу, фруктозу, сахарозу, рафінозу і мальтозу, не зброджують 

лактозу і високомолекулярні декстрини. 

Хороші дріжджі повинні мати високу бродильну активність та низьку 

осмочутливість, добре переносити високі концентрації солі та цукру в тісті, бути 

стійкими при зберіганні. Комплексним показником їх якості також є їх підйомна 

сила, яка обумовлюється активністю комплексу ферментів, що викликають 

спиртове бродіння [6]. 

Дріжджі, які використовуються у технології хлібобулочних виробів повинні 

відповідати вимогам чинних нормативних документів [7, 8]. 

Залежно від призначення та принципу дії дріжджів, які застосовуються у 

хлібопеченні, їх поділяють на кілька груп: хлібопекарські пресовані дріжджі; 
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хлібопекарські дріжджі спиртових заводів; дріжджове молоко; сухі активні 

дріжджі; дріжджі спеціального призначення; сухі інстантні дріжджі [9]. 

Хлібопекарські пресовані дріжджі найчастіше використовуються у 

хлібопеченні. Вони в середньому містять: білків – 50 %, вуглеводів – 40,8 %, 

жирів – 1,6 %, золи – 7,6 %. Оптимальною для життєдіяльності дріжджів є 

температура 27…33 °C. Бродильна активність їхня збільшується за температури 

37…40 °C, після чого різко падає. За температури 45…50°C дріжджі припиняють 

свою життєдіяльність. 

Хлібопекарські дріжджі спиртових заводів – це дріжджі, які виділені із 

залишкових спиртових дріжджів. Ці дріжджі дещо контаміновані гнилісними 

бактеріями, тому зберігаються гірше. Також у них міститься майже у 3 рази 

менше молочнокислих бактерій, ніж у пресованих дріжджах. Кислотність цих 

дріжджів на 11…16 % нижча, на відміну від попередніх, що стримує 

накопичення кислот у тісті та затримує його визрівання. 

Дріжджове молоко – є суспензією дріжджів у воді, яку одержують на стадії 

сепарування культурного середовища після вирощування у ньому дріжджів. 

Дріжджові клітини у дріжджовому молоці уже знаходяться в активному 

агрегатному стані, ніж у пресованих дріжджів, що сприяє інтенсифікації 

біохімічних процесів та прискорює визрівання тіста. Це дає можливість 

зменшувати витрати дріжджів на приготування тіста. 

Сухі активні дріжджі порівняно з пресованими мають вищу бродильну 

активність. Для приготування однакової кількості тіста їх витрачають в 1,5…2 

рази менше, ніж пресованих, у перерахунку на суху речовину. Підйомна сила 

сухих дріжджів вищого сорту має бути не більше 70 хв, першого сорту – 90 хв. 

Для запобігання зниження життєдіяльності дріжджових клітин у разі 

висушування під час екструдування необхідно додавати емульгатори. 

Дріжджі спеціального призначення. До них відносять осмотолерантні 

дріжджі, які призначені для виготовлення виробів, до рецептури яких входить 

більше 10 % цукру; напівсухі заморожені дріжджі – призначені для виробництва 
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швидко заморожених тістових напівфабрикатів; дріжджі стійкі та/або адаптовані 

до консервантів – що додаються в тісто для запобігання захворювання хліба на 

картопляну хворобу; дріжджі, що містять мінеральні речовини (йод, селен тощо) 

– збагачують готові вироби біологічно активними мікроелементами тощо. 

Сухі інстантні дріжджі – спеціальні осмотолерантні дріжджі, які ідеально 

підходять для рецептур з високим вмістом цукру. Вони отримали свою назву від 

того, що не вимагають попередньої регідратації у разі додавання у борошно [9]. 

Чимало різних закордонних фірм виробляють сухі дріжджі типу «Інстант». 

Основними імпортерами їх є Франція (Саф-інстант), Турція (Пакмая), Голландія 

(Brocades) [4]. 

Дріжджі типу «Інстант» – дрібні частинки з пористою структурою у 

вакуумній упаковці. Одна частина таких дріжджів замінює 4…5 частин 

традиційних пресованих дріжджів, тобто вони активніші за пресовані в 

середньому у 1,5 рази. Підйомна сила інстантних дріжджів різних фірм 

становить у межах 35…60 хв, зимазна активність – 40…60 хв, мальтозна 

активність – 65…80 хв. Особливістю цих дріжджів є те, що у разі контакту їх із 

холодною водою або з обладнанням їх активність різко зменшується, тому при 

замісі тіста їх необхідно змішувати безпосередньо з борошном [8, 9]. 

На хлібопекарські підприємства сухі дріжджі надходять в жерстяних 

банках, місткістю 100…2000 г або в паперових мішках по 10…25 кг, чи ящиках, 

висланих пергаментом, по 10…20 кг.  
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В наш час розвитку інноваційних технологій приготування продуктів 

харчування споживачі знаходяться не завжди в однаково сприятливих умовах. 

Досі існують давні  автентичні способи приготування їжі у віддалених куточках 

світу. В екстремальних умовах приготування їжі, добутої в дикій природі,  

зробити її не тільки безпечною, але і приємною для вживання.  
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