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вотных методом ВЭЖХ/МС в режиме полного 
скана (+Q1). Хроматограммы образцов, взятых 
до введения вещества, сравнивали с хромато-
граммами образцов, взятых через 6 часов после 
введения, в результате чего были обнаружены 
соединения, отсутствующие в «холостых» об-
разцах и предположительно являющиеся мета-

болитами камфецина. Изучение масс-спектров 
распада молекулярных ионов, а также анализ 
соединений методом масс-спектрометрии высо-
кого разрешения показал, что основными мета-
болитами камфецина 1 являются кислота (М1), 
глюкуронид (М2) и сульфат (М3).
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В настоящее время хлебопекарная про-
мышленность является одним из социально 
значимых отраслей современного сельскохозяй-
ственного производства. Так, крупные хлебопе-
карские заводы производят около 71 % продук-
та от общего объёма, пекарни в супермаркетах 
– 14 % (с тенденцией роста до 20 % к 2018 г.), 
небольшие пекарни – 12 % (с тенденией роста до 
16 % к 2018 г.) и прочие – 3 % [1]. Таким обра-
зом, контроль качества хлебопекарной продук-
ции является актуальным.

Основными ингредиентами для хлебобу-
лочных изделий являются сухие хлебопекарные 
дрожжи Saccharomyces cerevisiae, жизнеспособ-
ность которых определяется скоростью сбра-
живания глюкозы и сахарозы (зимазная актив-

ность) и мальтозы (мальтазная активность). 
Целью нашей работы являлась определе-

ние зимазной активности сухих хлебопекарских 
дрожжей.

В качестве объекта исследования были вы-
браны сухие хлебопекарские дрожжи марок 
«Саф-момент» (Франция), «Dr. Oetker» (Герма-
ния) и «Трапеза» (Россия), которые наиболее по-
пулярны на рынке. 

Зимазную активность сухих хлебопекар-
ских дрожжей определяли манометрическим 
(согласно ГОСТ 171-81) [2], поляриметриче-
ским [3] и хронокондуктометрическим мето-
дами [4]. Согласно данным методам, качество 
хлебопекарских дрожжей определяется в диа-
пазоне от хорошего до удовлетворительного, в 

Схема 2.
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зависимости от скорости сбраживания субстра-
та [2, 3]. В первом методе измеряли количество 
выделившегося углекислого газа в ходе сбражи-
вания субстрата за определенный промежуток 
времени. В качестве метода сравнения исполь-
зовали поляриметрический метод, где фиксиро-
вали изменение концентрации субстрата по углу 
поляризации. В третьем методе определяли кон-
центрацию растворенного углекислого газа от 
времени.

Результаты по зимазной активности сухих 

хлебопекарских дрожжей представлены в виде 
таблицы.

В ходе работы было установлено, что иссле-
дуемые дрожжевые препараты отличаются по 
показателям зимазной активности и характери-
зуются различными показателями качества для 
дрожжевых препаратов «Трапеза» и «Д-р Оет-
кер». Дрожжи марки «Саф-Момент» является 
хорошего качества по двум методам. В настоя-
щий момент это говорит, что сложно дать одно-
значную характеристику по качеству дрожжей. 
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В настоящее время интерес к созданию 
адресных наноматериалов, на основе магнит-
ных наночастиц, крайне велик. Использование 

подобных наноматералов имеет громадный по-
тенциал для повышения эффективности диа-
гностики и терапии злокачественных новообра-

Таблица 1.	 Показатели зимазной активности и качество хлебопекарских дрожжей
Дрожжевой 

препарат
Манометрический метод Поляриметрический метод

Характеристика Качество Характеристика Качество

Саф-Момент
10 см3 CO2 вы-
деляется через 

15 минут
Хороший Глюкоза: 35 < 37 < 55 

Сахароза: 35 < 43 < 55 Хороший

Трапеза
10 см3 CO2 вы-
деляется через 

30 минут
Хороший Глюкоза: 3,15 ≤ 15 

Сахароза: 35 < 53 < 55 Неудовт./хороший

Д-р Оеткер
10 см3 CO2 вы-
деляется через 

20 минут
Хороший Глюкоза: 15 ≤ 15 

Сахароза: 35 < 45 < 55 Неудовт./хороший


