САХАРНЫЕ МИКРОМИЦЕТЫ

Возвращаясь от родственников, проживавших в жилом массиве Щемиловке, находившемся в Невском районе Петербурга, мои родители всегда покупали свежие пивные дрожжи в ларьке пивоваренного завода "Вена". Продавец черпал пивной кружкой из бачка бежевую густую жидкость и переливал в двухлитровый эмалированный бидон. Дома мать готовила из пивных дрожжей, как она выражалась, "пользительный напиток", добавляя в них по своему вкусу сироп или несколько столовых ложек сахарного песку. После того как подслащенные дрожжи переставали бродить, мы пили их стаканами. Правда, от этого "пользительного напитка" меня всегда передергивало, но под строгим взглядом матери приходилось его пить.

А что же такое вообще дрожжи, довольно распространенные в нашем повседневном быту? По-научному они называются сахаромицетами, то есть сахарными грибами, относящимися к классу сумчатых грибов-аскомицетов. Свое название эти простейшие одноклеточные организмы получили благодаря способности превращать сахар в этиловый спирт и углекислый газ. Дрожжи встречаются в природе повсюду. Их можно обнаружить в почве, на плодах и листьях растений. Дрожжевая клетка обычно имеет круглую или овальную форму и состоит из протопласта и оболочки. Как и некоторые низшие организмы, они обходятся без мицелия. Размножаются дрожжи почкованием. При неблагоприятных условиях почкование дрожжей замедляется или прекращается, а некоторые клетки переходят в состояние покоя. Природа предусмотрительно одела эти клетки-артроспоры в плотную двухслойную оболочку и снабдила необходимым запасом пищи, состоящим из глюкогена, жира и других веществ. Помимо почкования многие дрожжевые грибы размножаются спорами, находящимися в клетке, точно в сумке. Поэтому ученые и отнесли сахаромицеты к сумчатым грибам. Число спор в клетке разных представителей дрожжевых грибов неодинаково, но всегда четное: от двух до двенадцати. Споры у дрожжей образуются как бесполым, так и половым путем. При бесполом способе ядрышко клетки делится на части строго по количеству спор определенного вида дрожжей. Образованию спор половым путем предшествует слияние клеток. Дрожжи, развивающиеся в результате деления спор, называются истинными дрожжами, а те, которые не образуют спор, - ложными дрожжами (аспоргенными) или дрожжеподобными организмами. Наибольшее значение из истинных дрожжей имеет род сахаромицес. К нему относятся почти все культурные, то есть культивируемые человеком, дрожжи, которые нашли применение в пищевой промышленности и медицине. В дрожжах выявлено высокое содержание белков и витаминов группы В. Определенные виды дрожжей, выращенные на соломе, отходах древесины и лузге подсолнечника, добавляют в комбинированные корма. Отсюда они получили название кормовых дрожжей. Некоторые дрожжевые грибы могут расти даже на отдельных нефтяных фракциях. В настоящее время кормовые дрожжи успешно выращиваются на парафинах нефти. Дрожжеванные корма обладают диетическими и профилактическими свойствами, способствуют повышению привеса свиней, увеличению молочности подсосных маток, охотно поедаются животными. В медицине пивные дрожжи используются при лечении гиповитаминоза, фурункулеза, разных простудных заболеваний и для налаживания обмена веществ.

Но самое широкое применение нашли пекарские дрожжи. Для выпечки хлебных изделий жителями нашей планеты их ежегодно потребляется более 700 тысяч тонн! Какие другие грибы - макромицеты или микромицеты - могут похвастаться такой фантастической известностью?

В свое время замечательный ботаник Климент Аркадьевич Тимирязев восторженно писал: "Многим ли действительно приходила в голову мысль, что ломоть хорошо испеченного пшеничного хлеба составляет одно из величайших изобретений человеческого ума?" И это величайшее открытие стало возможным благодаря наличию в природе чудодейственных пекарских дрожжей. А ведь было время, когда человек не знал о существовании в природе сахарных грибов, способных улучшать качество хлеба. Просто пекли хлебные лепешки из злаковых растений без дрожжей.

Известный древнегреческий ученый Геродот, посетив Египет, с изумлением констатировал: "Египтяне замешивают тесто так, чтобы оно подверглось гниению". Эта фраза является неопровержимым доказательством того, что жители Эллады во времена Геродота питались бездрожжевым хлебом.

Искусство выпекать кислый дрожжевой хлеб у египетских пекарей переняли известные мореплаватели- финикийцы. От них научились древние греки и другие народы, с которыми финикийцы вели торговлю.

Самый старый на земле дрожжевой хлеб был обнаружен при археологических раскопках близ швейцарского города Орлунд. По мнению ученых, он пролежал в глиняной печи почти 1400 лет! Вызывает удивление, что в наш просвещенный век примерно треть человечества употребляет в пищу бездрожжевой хлеб. 

А совсем недавно этнографы обнаружили на индонезийском острове Минданао племя тасадеев, живущих в небольшой пещере. Эти пещерные жители кормятся исключительно плодами и мелкой рыбешкой, водящейся в ближайшей речке. Невероятно, но факт, что тасадеи до сих пор находятся в "дохлебном" периоде своего существования.

Воздав заслуженную хвалу сахарным грибам, справедливости ради необходимо упомянуть о так называемых диких дрожжах, поражающих у людей слизистые поверхности рта и других органов, а также вызывающих порчу многих пищевых продуктов. Вредителями являются некоторые представители родов кандида и торулопсис (плесени). И все-таки сахарные грибы приносят человеку неизмеримо больше пользы, чем вреда.
