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- ЧИСТЫЕ КУЛЬТУРЫ ШТАММОВ ДРОЖЖЕЙ 
SACCHAROMYCES CEREVISIAE;
- АММИАК ВОДНЫЙ ТЕХНИЧЕСКИЙ ПО ГОСТ 9;
- АММОНИЙ СЕРНОКИСЛЫЙ ОЧИЩЕННЫЙ 
ПО ГОСТ 10873;
- ДИАММОНИЙФОСФАТ ТЕХНИЧЕСКИЙ ДЛЯ 
ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ ПО ГОСТ 8515;
- ФОСФОМИН;
- КИСЛОТУ ОРТОФОСФОРНУЮ ТЕРМИЧЕСКУЮ 
ПО ГОСТ 10678;
- КАЛИЙ УГЛЕКИСЛЫЙ ТЕХНИЧЕСКИЙ (ПОТАШ) 
ПЕРВОГО СОРТА ПО ГОСТ 10690;
- КАЛИЙ ХЛОРИСТЫЙ МЕЛКИЙ ПЕРВОГО СОРТА 
МАРКИ К ПО ГОСТ 4568;
- КАРБАМИД ПО ГОСТ 2081;
- КИСЛОТУ СЕРНУЮ КОНТАКТНУЮ УЛУЧШЕННУЮ 
МАРОК А И Б ПО ГОСТ 2184;
- МАГНИЙ СЕРНОКИСЛЫЙ 7-ВОДНЫЙ ПО ГОСТ 
4523;
- МАГНИЙ ХЛОРИСТЫЙ ТЕХНИЧЕСКИЙ 
(БИШОФИТ) ПО ГОСТ 7759;
- КИСЛОТУ МОЛОЧНУЮ ПИЩЕВУЮ ПО ГОСТ 490;

ДЛЯ ПОЛУЧЕНИЯ ХЛЕБОПЕКАРНЫХ ПРЕССОВАННЫХ 
ДРОЖЖЕЙ ПРИМЕНЯЮТ СЛЕДУЮЩИЕ СЫРЬЕ И 
МАТЕРИАЛЫ:



� Берегите ЖКТ: 
� От 
неблагоприятн
ой 
микрофлоры.

� От продуктов с 
химическим 
составом.

❖ Дисбактериоз кишечника - одно из самых 
распространенных заболеваний в 
современном мире.

� По 
статистике, во 
всем мире 
страдают от 
запора около 
15% 
населения.



ПОСЕВ МЯКИША ДРОЖЖЕВОГО ХЛЕБА.

� Стерильны
й 
физраствор 
=200мл

� Сахар 
(песок) ≈ 
15гр .

� Мякиш 
хлеба = 10гр.

� Температу
ра в 
термостат
е 

   T = 35  ̊С

❖ Хлеб испечен по ГОСТ 27842-88 



ДРОЖЖИ СОХРАНИВШИЕСЯ В 
ВЫПЕЧЕННОМ ХЛЕБЕ ПО ГОСТ 27842-88.



ЦЕЛЬ ИССЛЕДОВАНИЯ 

❖ Процесс выпечки 
здорового хлеба 
на закваске 
«Ацатан» 
составляет 2.5 –3 
часа.

� Исследование 
симбиотической 
закваски «Ацатан» и 
разработка способа 
производства 
бездрожжевого хлеба 
повышенной 
биологической 
ценностью на основе 
исследуемой закваски.



СИМБИОТИЧЕСКАЯ ЗАКВАСКА 
«АЦАТАН».



СУХАЯ ПАХТА «ЧОРАТАН»

� В сухом 
виде. � В 

оживленном 
виде в 
молоке.



ПОСЕВ В СЫВОРОТОЧНЫЙ АГАР.
� Контрольный 
образец  
дрожжей.

� Опытный 
образец 
дрожжей и 
закваски.



ДРОЖЖИ В СЫВОРОТОЧНОМ АГАРЕ. 

� Условия 
культивиров
ания: 

� T = 35  ̊С  

� Колонии 
дрожжей. 



СОВМЕСТНЫЙ ПОСЕВ ДРОЖЖЕЙ И 
МОЛОЧНОКИСЛОЙ ЗАКВАСКИ В 

СЫВОРОТОЧНЫЙ АГАР.
� Условия 
культивиров
ания:

� T = 35  ̊С 
(более 
благоприят
но для 
дрожжей)



ФБУ 
«РОСТОВСКИЙ 

ЦСМ»
� Масса образца: 

0,5кг
� Дата выработки: 

05.02.2014г.
� Дата поступления 

06.02.2014г.
� Дата анализа: 

06.02-11.02.2014
г.

� Дрожжи кое/г   
менее 1*10 1 



РЕЗУЛЬТАТ 
ИССЛЕДОВАНИ
Я «АЦАТАН» НА 
АМИНОКИСЛОТ
НЫЙ СОСТАВ.

АМИНОКИСЛОТ
Ы, МГ/100Г.



СБАЛАНСИРОВАННЫЙ 
АМИНОКИСЛОТНЫЙ СОСТАВ ЗАКВАСКИ.

� Аргинин 696,6
� Лизин 898,42
� Финилаланин1713,3

6
� Гистидин 559,34
� Лейцин и изолейцин 

972,61
� Метионин 107,55
� Валин 391,04
� Треонин 271,12

15 АМИНОКИСЛОТ ИЗ НИХ 8 – 
НЕЗАМЕНИМЫХ.

� Аргинин  1162
� Лизин  685
� Финилаланин  672
� Гистидин 387
� Лейцин и изолейцин 

1380/910
� Метионин 417
� Валин 945
� Треонин 837
� Триптофан 204

«АЦАТАН». ЯИЧНЫЙ БЕЛОК.

МГ/100Г



ЛАБОРАТОРНАЯ 
ВЫПЕЧКА.

� Состав:
� Мука= 400гр
� Вода= 225мл
� Соль= 6гр
� «Ацатан»= 5,6
гр

� Дрожжи= 4гр



ПОСЕВ МЯКИША ИСПЕЧЕННОГО НА 
ЗАКВАСКЕ АЦАТАН.

� Стерильны
й 
физраство
р =200мл

� Сахар 
(песок) ≈ 
15гр .

� Мякиш 
хлеба = 10гр.



МИКРОСКОПИЧЕСКИЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 
ПОСЕВА МЯКИША ХЛЕБА НА ЗАКВАСКЕ 

АЦАТАН.



ЗДОРОВЬЕ — ДОРОЖЕ ЗОЛОТА.
ШЕКСПИР У.

СПАСИБО ЗА ВНИМАНИЕ.


