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Введение.

  
Раньше я не обращал никакого внимания на то, как мама ставила тесто на блины, булочки и прочее. Я просто  с большим удовольствием  их ел, а как они приготовлены, не задумывался.  Я, конечно, не мог не знать, что для этого нужны мука, яйца, соль, сахар, но дальше я не вникал. 

 
Но, однажды, мама ушла в магазин, а мне захотелось поесть. В кухне на столе стояла кастрюля. Я приподнял крышку и увидел в ней какую-то, ну скажем так «пыхтящую» массу. В одно мгновение в ней стали лопаться пузырьки, из которых выходил  воздух. Я закрыл крышку и ушел  в свою комнату. Через полчаса, когда  вернулся на кухню, я увидел, что эта масса стала вытекать из кастрюли. Раньше такое видеть мне не приходилось. Я понял, что это тесто, но задумался. Молоко бежит, когда стоит на огне во время закипания. Из-за чего же тесто убежало? Наконец, пришла мама. Она, конечно,  посмеялась надо мной, а потом объяснила, что в тесто кладут дрожжи. Именно они  и  поднимают его. Благодаря  дрожжам, тесто после выпекания становится воздушным, мягким и с дырочками (ноздреватым, как говорит моя мама). Она показала  мне пакетик с дрожжами. В нем было какое-то рассыпчатое вещество, похожее на манку с неприятным запахом. Потом она  испекла блины, но часть  этой массы  оставила. Добавив в эту кастрюлю теплого молока, яиц, сахара и муки мама замесила  тесто на булочки. Затем она  убрала его в теплое место и укрыла одеялом. Мама пояснила, что тепло поможет  тесту быстро подняться. После этого  я задумался: «А, что я знаю о дрожжах?  Совсем ничего!»  В таких случаях, конечно, лучше  всего заглянуть  в интернет. Здесь я нашел много интересного и решил написать  исследовательскую  работу.

  
Цель моей работы:

1) узнать, что такое дрожжи;
2) узнать, какие виды дрожжей существуют в природе;

3) узнать, когда  и как  впервые люди стали использовать дрожжи;

4) выяснить, как дрожжи «поднимают»  тесто;

5) узнать, где и как используются дрожжи в наше время.
Гипотеза:1) дрожжи используют для выпечки хлеба и  хлебобулочных  изделий;
      2) для  «работы» дрожжей  нужно тепло;
Задачи, которые нужно мне решить в ходе исследования:
 - изучение  природы происхождения дрожжей;

 - поиск сведений, в которых говорится когда  и как впервые люди стали использовать дрожжи;

 - изучение видов дрожжей, существующих в природе;   

 - изучение условий  подъема  дрожжевого теста;
 - поиск сведений, в которых рассказывается о том, где еще, кроме хлебопечении, используются дрожжи;

 - наблюдение над процессом работы  дрожжей.
1. Что такое дрожжи.

            Так что же такое дрожжи? Я не поверил, это, оказывается, - грибы! Только эти грибы не образуют грибницы и растут в виде массы одиночных клеток.(см. рис.1) Дрожжевые  клетки  могут быть разнообразной формы – круглые, овальные, грушевидные, серповидные, цилиндрические. Эти  грибки  чаще всего бывают  гладкими, густыми и плотными или слизистыми, растекающимися. По цвету,  они  могут быть чисто-белыми, буровато-бежевыми, коричневыми или даже всех тонов желто-оранжево-красного цвета. 

            Большинство  дрожжей – это небольшие овальные клетки, которые размножаются обычно почкованием. Почки растут, пока не приблизятся по размеру к материнской клетке. Потом происходит деление ядер. Большая часть этих грибов  не живет в почве. Они приспособились к средам, где имеются сахара – таким, как цветочный нектар или поверхность фруктов.
    
Само название «дрожжи»  восходит  к древнерусскому «дрождия» - «осадок», «отстой». А вот  английское слово «yeast» (дрожжи) происходит от староанглийского «gist» , «gust», что означает «пена, кипеть, выделять газ».  Я думаю, это значение  ближе к этому слову. 
     
Дрожжи, как и любой живой организм, «дышат» кислородом. Они питаются, вырабатывают энергию, производят побочные продукты, размножаются.

     
Чтобы обеспечить себя энергией, дрожжи питаются сахаром. Оказывается,  они умеют превращать сахар в  спирт и углекислый газ. Из сахара (глюкозы) и кислорода  дрожжи вырабатывают  диоксид углерода, воду и огромное количество энергии. Этот процесс и называется дыханием. Вся энергия, которая  имеется в глюкозе, высвобождается. Она то и нужна дрожжам  для  жизни.

    
Но, оказывается, без кислорода дрожжи тоже могут  получать энергию. И такой процесс  уже называется  брожением.
     
Дрожжи являются особыми белками и поэтому обладают всеми их свойствами. При этом в дрожжах, оказывается, содержится витаминов во много раз больше, чем в овощах, фруктах или молоке.  

      
Природа дрожжей проста. Они могут выдержать и высушивание, и дробление, и прессование, и даже заморозку. Но основное правило брожения дрожжей – это чистоплотность. Дрожжи  могут не выжить с другими бактериями. Их емкости надо содержать в максимальной чистоте и стерильности.
  
2.Когда и как  впервые люди стали использовать дрожжи.
    
Использовать дрожжи, оказывается,  человек научился еще с древнейших времен. Археологи нашли среди руин древнегреческих городов жернова и пекарни, а также изображения пекарей и пивоваров.(см. рис.2) А при раскопках храма и гробниц  фараона  Эхнатона и его супруги  Нефертити, они натолкнулись на скопление форм для выпечки хлеба и кувшинов для пивоварения. Ученые предполагают, что пиво египтяне начали варить за 6000 лет  до н.э., а к 1200 году н.э. овладели  технологией  выпечки  дрожжевого хлеба одновременно с выпечкой пресного. В Китае 3000 лет назад отгоняли спирт из дрожжевой бражки и  получали крепкие спиртные напитки. Все это время люди думали, что брожение  возникает само собой , считая это «божественным откровением».  Но для того,  чтобы получить новый  субстрат сбраживания,  им приходилось постоянно использовать остатки старого.

    
Первый хлеб, по мнению археологов, был изготовлен из желудей. А злаки впервые были использованы в пищу около 15000 лет назад до н.э. в Средней Азии. Может быть, во время охоты или прогулки были найдены семена пшеницы. Зерна перемалывали в жерновах и из полученной муки готовили похлебку, заваривая ее  водой. По легенде  глиняная миска случайно попала в печь, в результате получился зажаренный корж.  Споры диких дрожжевых грибков почти постоянно присутствовали в воздухе. Они могли  естественным путем попасть в тесто. Но хлеб, выпеченный на диких дрожжах,  получался все время разным. Это потому что, в тесто попадали разные виды дрожжей. И египтяне открыли способ избежать этого. Каждый раз при выпечке они оставляли немного заквашенного теста, чтобы потом добавлять его в новую порцию.   

   
Моя бабушка рассказала  мне, что раньше  для выпечки хлеба они готовили  картофельные дрожжи. Так вот, чтобы приготовить новую порцию дрожжей,  надо было  тоже положить немного  старой закваски.

  
На протяжении долгих тысячелетий человек  использовал дрожжи, но даже  не подозревал  об их существовании. В 1680 году голландский натуралист  Антони  ван  Левенгук, когда рассматривал  под микроскопом каплю бродящего пива, впервые увидел клетки дрожжей.(см. рис.3) Но и он еще не распознал в них живых организмов из-за отсутствия движения.  И лишь в 1857 году великий французский микробиолог Луи Пастер доказал, что именно дрожжевые грибки  вызывают брожение.(см. рис.4)
    
В 1881 году Эмиль Христиан Хансен, работник датской лаборатории компании «Гарлсберг» выделил чистую культуру дрожжей.(см. рис.5)  А в 1883 году он впервые использовал ее для получения пива вместо непостоянных заквасок.

    
Меня очень удивило, что для хлебопечения раньше дрожжи получали с пивоварен. Значит,  люди изучали дрожжи  в первую очередь для приготовления пива и вина, а не хлеба, как предполагал  я в начале.
    
Многие ученые занимались изучением дрожжей. На протяжении  столетий  происходил отбор лучших видов  дрожжевых грибов, и  в результате были получены  новые  дрожжи, которые не встречаются в природе.
    
3.Какие виды дрожжей  существуют в природе.

     
В природе существует множество родов и видов дрожжевых грибов. И многие из них применяются в промышленности. Но, оказывается, для приготовления  и теста, и вина, и пива, и кваса используется только один вид дрожжей – сахарный гриб, или сахаромицеты.(см.рис.6) В природе эти дрожжи чаще всего можно встретить на сладких плодах и ягодах. Если из спелого винограда отжать сок, то попавшие в него клетки сахаромицетов начинают активно размножаться и бродить. Именно так и готовили  вино в течение многих столетий. Кроме сахаромицетов на ягодах винограда  встречаются  и другие микроорганизмы. Из-за них  часто в соке развивались «посторонние» виды дрожжей или бактерий, которые портили вкус напитка. Нужно было обладать большим опытом, чтобы из года в год получать прекрасное вино. Недаром  виноделие всегда считалось настоящим искусством. После открытия Пастера в виноградный сок стали добавлять специально выращенные чистые культуры дрожжей – сахаромицетов, а  «дикие» дрожжи предварительно убивали. Для этого через сок пропускали сернистый газ. Так искусство виноделия получило точную  технологию.

       Сахаромицеты подразделяются на 7 видов, а каждый вид, в свою очередь, на расы. Для виноделия имеют значение только два вида. Другие дрожжи  применяются  в пивоварении, спиртовом производстве и хлебопечении.
        В природе существуют, как я уже отметил, и «дикие» виды дрожжей. Их известно несколько сотен, причем многие из них не создают брожения. Но почти все дрожжи – настоящие  «сладкоежки».  Фрукты и ягоды, цветочный нектар, сладкий березовый сок, сочные части растений – это  излюбленные места их обитания. Оказывается, часто дрожжи  живут  во внутренностях беспозвоночных животных.  А еще они могут существовать и в почве(см.рис.7), и в разлагающейся древесине. Но есть среди дрожжей и опасные  для человека виды, вызывающие серьезные заболевания.(см. рис.8)  

   
4.Как дрожжи поднимают тесто.
     
Чтобы дрожжевые грибки  начали «работать»  их  нужно положить в теплую  воду и  добавить  немного сахара.  В такой среде дрожжи  «просыпаются» и начинают активно размножаться. А если смешать муку с водой, то получается  эластичный материал - клейковина. Она образуется благодаря двум видам белка, который содержится в муке. Один белок обеспечивает эластичность тесту, а другой – легкость. Я уже  знаю, что дрожжи,  размножаясь,  вырабатывают  углекислый газ и спирт.  Так вот, благодаря углекислому газу в тесте образуется множество пузырьков.(см. рис.9) При накоплении газа, пузырьки  увеличиваются в размерах и поднимаются наверх. Вместе с ними поднимается и тесто. Это и имеется в виду, когда говорят, что тесто подошло.
    
Надо отметить, что тепло имеет немаловажное значение для дрожжевого теста. Оптимальная температура для «работы» дрожжей – это 36,6 градусов. Горячая вода может погубить дрожжевые грибки. Все другие продукты добавляются в тесто тоже в теплом виде. 

    
Я часто видел, как мама перед замесом, муку просеивает. Я думал, это делают для того, чтобы в тесто не попал мусор. Но, оказывается, мука слеживается, а  просеивание обогащает ее кислородом, который необходим для сбраживания. 

    
Интересным мне показалось еще то, что после первого подъема в тесте образуются большие полости, в которых находится углекислый газ. Когда  его количество  достигает определенного уровня, процесс размножения дрожжей замедляется. Вот тут, оказывается, тесто обминают руками. «А для чего?!» - задал я вопрос маме. «Во-первых,  выходит лишний углекислый газ и не мешает дрожжам. А во-вторых, большие пузырьки в тесте разбиваются на мелкие, которые равномерно распределяются по будущему хлебу вместе с дрожжами», - сказала она.

   
Я думал, что тепло – это обязательное условие для подъема  дрожжевого теста. Но, оказывается, дрожжи хорошо «работают» и в холодильнике, только в замедленном темпе. 
   
Еще один интересный факт: дрожжи не любят соль.  Она отнимает влагу у дрожжевых клеток, отчего они высыхают и плохо разрыхляют тесто. 
    
5.Использование дрожжей в  наше время.

     
В последнее время дрожжевые грибки стали применять не только для приготовления вина, пива, кваса и хлеба.

    
Дрожжи выращивают на различных отходах и кормят ими сельских животных.

    
Из дрожжей получают витамины и различные вещества для химической и медицинской промышленности.

    
Дрожжи используют при приготовлении множества  традиционных пищевых продуктов. Например, специальные расы дрожжей входят в состав заквасок, которые используются  для приготовления кефира. Применяются дрожжи  и для приготовления некоторых видов сыра. В Восточной Азии готовят разнообразные соусы. Большую популярность получил чайный гриб (рис.11), с помощью которого получают легкий, освежающий напиток.
    
А вот еще пример использования дрожжей человеком. Ранней весной  начинают «плакать» березы. Из ранок на стволах сочится нежный сок. Только что собранный  сок  сладкий и освежающий на вкус. Но уже через несколько дней он мутнеет. Оказывается, в забродившем соке развивается множество различных дрожжей. Иногда несвежий сок розовеет. Это действие особых дрожжей, образующих оранжево-розовый пигмент. Препарат с этим пигментом  добавляют в корм лососевых рыб. Мясо лососей  после  этого приобретает изысканную окраску.

    
С дрожжами связаны  многие надежды человека на будущее. С их помощью из растительного сырья делают спирт. А это горючее, которым можно заменить бензин. Запасов нефти в мире с каждым годом становится все меньше и через несколько десятилетий люди могут столкнуться с нехваткой бензина. Тогда дрожжи здорово выручат человечество. А в Бразилии уже машины заправляют смесью бензина и спирта, полученного с помощью дрожжей.
 
Практическая работа.
 
Я решил понаблюдать, как  «работают» дрожжи. Для этого, взял немного сухих дрожжей, растворил  их в  теплой воде и добавил  небольшое количество сахара. Через 5-6 минут появились пузырьки, которые были похожи на пенку. Количество пузырьков постепенно увеличивалось. Через 30 минут пенка приобрела пышную круглую форму и словно всплыла на поверхность воды.
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Потом я решил проверить, действительно ли дрожжи вырабатывают углекислый газ. 
    
В маленький пузырек  я так же налил немного теплой воды, насыпал  чайную ложку дрожжей и немного сахара. На горлышко пузырька надел обычный воздушный шарик и стал ждать. Через минут 10, мой шарик немного надулся. Постепенно он надувался все больше и больше. Это видно на фото. Надувая шары, мы заполняем его углекислым газом. Таким же образом и дрожжи надули шарик.
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Мама мне рассказала уже как делают дрожжевое тесто и выпекают  хлеб. Но я решил испробовать бабушкин рецепт и испечь хлеб на картофельных дрожжах.

    
Для начала их надо было приготовить. Для этого я взял 2 средние картошки, почистил их и протер через терку.  Потом в эту массу я налил 1 стакан  воды, добавил 1 столовую ложку сахара и поставил на огонь. Постоянно помешивая эту кашицу, я довел до кипения. «Это очень важный момент», - сказала бабушка. Если передержать, то дрожжи не получатся. Затем кастрюльку снял с огня и оставил стынуть. Хочу признаться, что всем процессом руководила моя бабушка. 

     
После того, как масса немного остыла, я добавил 1 чайную ложку дрожжей, закрыл крышкой и поставил в теплое место для брожения. Надо сказать, что когда придет время готовить новую порцию, вместо  обычных дрожжей  нужно положить  немного старой закваски (2-3 ст.л.). Именно так и делали наши предки, ведь у них не было готовых дрожжей.

    
Через час эта масса увеличилась почти втрое. Поскольку, я пекарь совсем еще без опыта, мама разрешила мне использовать небольшое количество продуктов.

    
Бабушка просеяла мне муку. В тарелку с мукой я налил 1 стакан воды, положил 2 столовые ложки картофельных дрожжей, насыпал щепотку соли и замесил тесто. Бабушка сказала, что тесто должно быть не плотным. Это затруднит «работу» дрожжей, и хлеб не получится легким и мягким. Затем мы накрыли тесто пищевой пленкой  и поставили около  батареи. Через час тесто хорошо поднялось. Я его немного подмял, чтобы лишний углекислый газ вышел, и хлеб после выпечки был без больших дыр. Через 15 минут тесто опять поднялось. После этого я выложил тесто на доску, посыпанную мукой, придал круглую форм (насколько это у меня получилось) и поставил его на противень, смазанный маслом. Это тесто накрыл салфеткой и оставил для дополнительного подъема (как сказала бабушка). 

    
В это время включили духовку, чтобы она хорошо разогрелась. Через полчаса тесто поднялось, и можно было его печь. Еще через полчаса мой хлеб был готов. Он был мягкий, легкий с хрустящей корочкой. Я ел его и приговаривал: «Вкусный хлебушек у нас получился!»
   
Кстати, во время выпекания, спирт, который образуется при брожении,  из теста улетучивается. Остается только  кисловатый запах в хлебе.
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Заключение.
      
Как оказалось, дрожжи - это не какой-то продукт, сделанный человеком, а часть живой природы. Это живые микроорганизмы, которые принадлежат к царству грибов. Тысячи лет  человек  использовал дрожжи и не подозревал об их существовании. На протяжении многих столетий ученые изучали их, отбирали лучшие. В результате долгих исследований  были выведены новые виды дрожжей, не встречающиеся в природе. 
      
Я понял, что  дрожжи  играют  большую роль в жизни человека.  Без дрожжей нельзя испечь привычный  нам  хлеб, приготовить вино, пиво, квас. Но сегодня дрожжи  используют и  для приготовления разных лекарств, витаминов, молочных продуктов, соусов, напитков и даже горючего.
     
Моя гипотеза, что дрожжи используются  только для выпечки хлеба и хлебобулочных изделий не подтвердилась. Не подтвердилась и вторая гипотеза.  Как оказалось,  дрожжи способны жить и развиваться  не только в тепле, но и при низких температурах. Разница лишь в том, что в холоде процесс их  размножения проходит медленнее. 
Приложение
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Рис.1. Клетки дрожжей.
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 Рис.2. Хлебопекарни и пивоварни, найденные при раскопках в Египте.
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       Изображение пивоваров. Рукопись.                                                                                                     
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Рис.3.Антони ван Левенгук.                           Клетки дрожжей.
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Рис.4. Эмиль Хансен.               Движение клеток.               Рис.5.Луи Пастер.
 [image: image43.jpg]


            [image: image44.jpg]


                 [image: image45.jpg]



 Рис.6.                                                                                Рис.7.

 Сахаромицеты.             Дрожжи на винограде.           Дрожжи в почве.
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Рис.8. Опасные дрожжи на теле человека.
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Рис.9.Пузырьки в тесте.                           Дрожжи              Дрожжи

                                                                 прессованные.       сухие.
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Рис.10. Дрожжи пивные и винные.
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Рис.11. Чайный гриб
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