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Введение. Последние годы дрожжи Torulaspora delbrueckii привлекают внимание
исследователей благодаря уникальному вкусоароматическому профилю, включающему в
себя фруктовые и травяные ноты [1], а также высокой устойчивости к осмотическому стрессу
и заморозке [2–5]. Тем не менее, одним из ключевых недостатков дрожжей Torulaspora
delbrueckii является их низкая бродильная активность в пшеничном тесте, что обусловлено
низким уровнем потребления мальтозы, в особенности в присутствии глюкозы. При этом
взаимодействие Torulaspora delbrueckii с рядом других организмов, в частности, с дрожжами
Saccharomyces cerevisiae, является синергическим. Так, известно, что применение совместной
культуры этих двух видов дрожжей приводит к более интенсивному брожению, чем следует
ожидать, исходя из суммы активностей этих видов [6].

Основная часть. В связи с этим возникает необходимость исследования
физиологических особенностей дрожжей Torulaspora delbrueckii в присутствии других
микроорганизмов, в частности, в составе хлебопекарных заквасок. Следует изучить
совместное применение Torulaspora delbrueckii и молочнокислых бактерий, широко
применяемых в хлебопечении, определить бродильную активность получаемых с их помощью
заквасок на пшеничной муке, их вкусоароматические характеристики, рН и титруемую
кислотность, а также характеристики хлебобулочных изделий, полученных с их применением.
Для этого в рамках исследования созданы закваски на основе пшеничной муки с различным
соотношением Torulaspora delbrueckii и молочнокислых бактерий (Lactobacillus brevis,
Lactobacillus plantarum), а также дрожжей Saccharomyces cerevisiae в качестве вида, ранее
изученного в смешанной культуре с Torulaspora delbrueckii с положительным результатом.

Выводы. В ходе работы изучены свойства штамма Torulaspora delbrueckii YIT3,
показано, что бродильная активность исследуемого штамма дрожжей в пшеничной муке на
64,5% ниже бродильной активности контрольного штамма Saccharomyces cerevisiae (ООО
«САФ-Нева»), предложен вариант микробной композиции для производства хлебобулочных
изделий, включающий штамм Torulaspora delbrueckii YIT3, контрольный штамм
Saccharomyces cerevisiae и композицию молочнокислых бактерий. Было установлено, что
предложенная закваска позволяет получить хлебобулочные изделия с удовлетворительными
технологическими показателями, привлекательным вкусом и ароматом. Таким образом, была
подтверждена возможность и эффективность применения дрожжей Torulaspora delbrueckii
YIT3 в составе микробных заквасок на основе пшеничной муки.
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