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В ступ . Виробництво житнього хліба характеризується складністю  технології, яка 
заснована на використанні в якості біологічних розпуш увачів напівфабрикатів з 
високою кислотністю -  заквасок.

Традиційна технологія виробництва ж итніх заквасок носить безперервний  
характер і є досить трудомісткою . Не кожне підприємство володіє достатніми  
ресурсам и для ведення таких процесів, особливо міні-пекарні. Тому виникла 
необхідність розробки для таких підприємств технології житнього хліба на заквасках 
спонтанного бродіння.

М ат ер іал и  і м етоди . У  роботі о б ’єктом дослідж ення була закваска спонтанного  
бродіння, яку готували з борош на житнього обдирного та води. Поновлення закваски 
проводили кожні 12 годин. П ісля п ’ятого поновлення закваски спонтанного бродіння  
на ній заміш ували виробничу закваску.

П ід  час приготування виробничої закваски виникла необхідність встановити  
оптимальне співвіднош ення стиглої закваски (СЗ) та поживної сум іш і (ПС).

З ц ією  м етою  готували три зразки закваски при співвіднош енні стиглої закваски 
та пож ивної сум іш і 1:1, 1:3 та 1:5. Д ослідні зразки закваски аналізували за 
показником кислотності, який характеризує ступінь дозрівання напівфабрикатів.

Р езул ь тати . Результати аналізу свідчать, що початкова кислотність зразків  
закваски знижується відповідно д о  збільш ення вмісту в ній пож ивної суміш і.

П ід  час бродіння титрована кислотність в сіх  зразків зростає. П ри цьому кінцева 
кислотність закваски при співвіднош енні СЗ та ПС 1:3 та 1:5 була нижчою, н іж  в 
зразку зі співвіднош енням СЗ та ПС 1:1. П оряд з цим, відзначено, що у  цих зразках 
накопичення кислотності відбувається більш  інтенсивно, щ о зумовлено більшим  
вмістом в них поживних речовин, внесених із  живильним середовищ ем п ід  час 
приготування виробничої закваски.

Показник активної кислотності досл ідн и х зразків в процесі бродіння знижується, 
внаслідок збільш ення вмісту органічних кислот у  заквасці, що свідчить про 
зростання активності мікрофлори заквасок.

П оряд з цим відзначено, щ о зі збільш енням в заквасці кількості пож ивної суміш і, 
леткі кислоти накопичуються не значно, особливо у  зразку при співвіднош енні 
закваски та поживної сум іш і 1:5.

В и сн ов к и . Впровадження технологій  житнього хліба на заквасках спонтанного  
бродіння дозволить розш ирити асортимент житнього хліба та виготовляти його на 
підприємствах малої потуж ності та пекарнях. Ц е збільшить сегмент житнього хліба в 
загальному асортименті хлібобулочних виробів.
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