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Abstract: The imbalance in the diet may be due to the peculiarities of biogeochemical 

provinces, for this reason there is an increasing need for the development of the 

functional products market. The article describes a method for enriching bakery 

products with a composition of a biopolymer and an element, and sets out the maximum 

amount of substance absorbed per unit volume of the selected sorbent. Chitosan was 

chosen as the carrier, zinc sulfate acts as the adsorbed compound. The conclusion is 

made about the expediency of developing and optimizing the technology of enriching 

bakery products with a composition of biopolymer and trace element. 
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Аннотация: в статье представлены результаты исследований витаминного 

состава пивных дрожжей Saccharomyces Cerevisiae, а именно определено 

содержание витаминов группы В и эргостерола (провитамина D).  
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Витамины являются необходимыми питательными веществами, 

участвующими в важных процессах организма, например, поддержание здоровья 

кожи, костной ткани и нервной системы и т.д. [1,2]. Однако большинство 

витаминов не синтезируется в организме, поэтому они должны поступать с 

пищей или в виде биологически активных добавок. 

Производство и использование функциональных ингредиентов 

микробного происхождения активно развивается в пищевой технологии. Так, 

пивные дрожжи Saccharomyces Cerevisiae являются перспективным источником 

для получения витаминных препаратов [3], белков, пептидов и аминокислот [4]. 

Пивные дрожжи можно использовать в качестве ценного высокобелкового и 

питательного пищевого продукта [5]. 

Цель исследований – изучить витаминный состав Saccharomyces 

Cerevisiae.  

Объект исследования – лиофильно высушенные пивные дрожжи низового 

брожения Saccharomyces cerevisiae расы Rh в виде производственной культуры 

(ООО «Торговый дом «Золотая Сова», г. Кемерово). Количественное 

определение витаминов проводили согласно ОФС.1.2.3.0017.15 «Методы 

количественного определения витаминов». 

Результаты исследований витаминного состава пивных дрожжей 

представлены в таблице 1. 

Так, пивные дрожжи являются источником витаминов группы В. Эти 

биологически активные вещества играют роль в формировании молекулы ДНК 

и крайне важны для нормальной работы сердца. Они также влияют на здоровье 

кожи, обладая восстанавливающими и антиоксидантными свойствами. В 

частности, витамины B1, B6 поддерживают нормальное функционирование 

центральной нервной системы [6]. 

Микробная биомасса является ценным источником провитамина D - 

эргостерола, который участвует в регуляции кальциевого обмена, поддержании 

нужной костной плотности. Витамин D влияет на регенерацию кожи, заживление 

ран, участвует в работе иммунной системы, а также щитовидной железы [6]. 
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Таблица 1 

Витамины Saccharomyces cerevisiae расы Rh (мг%) 

 

№ Показатель Величина  

1.  Пантотеновая кислота (В5) 23,3±0,5 

2.  Пиридоксин (В6) 2,47±0,05 

3.  Ниацин (В3) 15,0±0,3 

4.  Тиамин (В1) 2,71±0,05 

5.  Фолиевая кислота (В9) 3,61±0,05 

6.  Рибофлавин (В2) 3,51±0,02 

7.  Эргостерол  770,9±15,4 

 

Нами проведено исследование [7] о влиянии гидролизата пивных дрожжей 

на накопление витамина  D в модели in vivo.  Полученные результаты 

свидетельствуют о том, что пивные дрожжи Saccharomyces cerevisiae являются 

высокоэффективным средством для устранения дефицита витамина D, что особо 

важно для людей, чья профессиональная деятельность связана с длительным 

пребыванием в условиях ограниченного доступа естественного освещения, 

например, для работников угольной промышленности подземных выработок.  

Таким образом, использование вторичных ресурсов пищевой 

промышленности актуально для любой экономики мира. Биоконверсия пивных 

дрожжей позволит получать ценные функциональные пищевые ингредиенты и 

продукты, что в свою очередь позволит через профилактическую платформу 

поддерживать здоровье и обеспечивать качество жизни населения страны. 
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