
У Д К 6 6 4 . 6 6 

РОЛЬ ХМЕЛЮ У ВИРОБНИЦТВІ ХЛ 

Зроблено аналіз функціональних властивостей 
хмелю та його технологічного значення в технології 
хлібопечення. Дано порівняльну оцінку різних 
способів виготовлення хліба з використанням хме-
лю. Наведені результати дослідження мікрофлори 
хмелевих заквасок. 
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Н и н і я к н а у к о в ц і , т а к і т е х н о л о г и - п р а к т и к и 
х л і б о п е к а р с ь к о ї г а л у з і з в е р т а ю т ь с в о ї п о г л я д и д о 
к л а с и ч н и х т е х н о л о г і й в и р о б н и ц т в а х л і б а . Д о н и х на-
л е ж и т ь м а й ж е в т р а ч е н а т е х н о л о г і я х л і б а н а хмеле-
вих з а к в а с к а х . 

З а ц і к а в л е н і с т ь ф а х і в ц і в в и р о б н и ц т в о м х л і б а з 
в и к о р и с т а н н я м х м е л ю п о я с н ю є т ь с я п р а г н е н н я м колек-
т и в і в х л і б о п е к а р с ь к и х п і д п р и є м с т в 

з а б е з п е ч и т и к о н к у р е н т о с п р о м о ж н і с т ь п р о -
д у к ц і ї , д о с я г т и в и с о к о ї я к о с т і в и р о б і в , з а д о в о л ь н и т и 
н а й в и б а г л и в і ш і с м а к и с п о ж и в а ч і в . А д ж е в і д о м о , щ о 
хліб н а х м е л е в и х з а к в а с к а х м а є к р а щ и й с м а к і а р о м а т , 
п о в і л ь н і ш е ч е р с т в і є , в м е н ш і й м і р і у ш к о д ж у є т ь с я сто-
р о н н ь о ю м і к р о ф л о р о ю [3] . 

Щ е о д н і є ю п р и ч и н о ю п о с и л е н о ї уваги д о в и к о р и -
с т а н н я х м е л ю в х л і б о п е ч е н н і є т е , щ о о с т а н н і м ч а с о м 
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з а в и л и с я н а у к о в і дан і щ о д о ф у н к ц і о н а л ь н и х властиво-
с т е й х м е л ю [ 2 ] . З о к р е м а в с т а н о в л е н о , щ о п о л і ф е н о л и 
х м е л ю ( к в а р ц е т и н , р у т и н , к а т е х і н и ) м а ю т ь а н т и о к с и -
д а н т н у д і ю , п о п е р е д ж а ю т ь о к и с н е н н я а с к о р б і н о в о ї 
к и с л о т и , з а х и щ а ю т ь м е м б р а н и к л і т и н о р г а н і з м у лю-
д и н и . З а н т и о к с и д а н т н и м и в л а с т и в о с т я м и к а т е х і н у п о -
в я з у ю т ь п р о т и п р о м е н е в у д і ю х м е л ю . Д о в е д е н о , щ о ка-
т е х і н и м а й ж е п о в н і с т ю з н е ш к о д ж у ю т ь н е г а т и в н и й 
в п л и в с т р о н ц і ю - 9 0 н а о р г а н і з м л ю д и н и , а д с о р б у ю т ь 
і з о т о п і в и в о д я т ь й о г о з о р г а н і з м у . У х м е л і в и я в л е н о 
р е ч о в и н у к с а т о г у м о л , я к а м а є а н т и к а н ц е р о г е н н у 
з д а т н і с т ь . А в т о р и п р а ц і [5] в в а ж а ю т ь , щ о в х л і б і н а 
х м е л е в і й з а к в а с ц і , з а в д я к и к и с л о т а м , я к і у т в о р ю ю т ь -
с я п ід час б р о д і н н я , ф і т и н з е р н о в и х п р о д у к т і в в т р а ч а є 
з д а т н і с т ь з в я з у в а т и к а л ь ц і й у н е р о з ч и н н і к о м п л е к с и і 
т и м с а м и м п о л і п ш у є т ь с я й о г о з а с в о ю в а н і с т ь . 
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В останн ій час р о з р о б л е н о к ілька с п о с о б і в вироб-
н и ц т в а хліба з в и к о р и с т а н н я м х м е л ю [ 1, 4, 5]. П р о т е в 
цих р о з р о б к а х не дано о б ґ р у н т у в а н н я дозування х м е л ю 
з погляду збагачення хліба біологічно а к т и в н и м и речови-
нами хмелю та не наводиться вміст ц и х р е ч о в и н у хлібі. 

У 2002 р о ц і з а п а т е н т о в а н о п р и с к о р е н и й с п о с і б 
в и г о т о в л е н н я з а в а р н о г о ж и т н ь о - п ш е н и ч н о г о хліба з 
х м е л е в и м в ідваром [ 1 ], я к и м п е р е д б а ч а є т ь с я в и к о р и с -
т а н н я п р е с о в а н и х д р і ж д ж і в . В ОДАХТ з а п р о п о н о в а н о 
с п о с і б в и г о т о в л е н н я п ш е н и ч н о г о хліба н а п р е с о в а н и х 
д р і ж д ж а х з в и к о р и с т а н н я м х м е л ю [ 4 ] . А в т о р и п о суті 
п р о п о н у ю т ь с п о с і б а к т и в а ц і ї п р е с о в а н и х д р і ж д ж і в з 
в и к о р и с т а н н я м х м е л е в о г о в ідвару, т о м у н е к о р е к т н о 
називати такі н а п і в ф а б р и к а т и х м е л е в и м и д р і ж д ж а м и 
чи х м е л е в и м и з а к в а с к а м и . 

На н а ш у д у м к у , н а й г о л о в н і ш и м а р г у м е н т о м на 
к о р и с т ь технолог і ї хліба на хмелевих з а к в а с к а є та об-
с т а в и н а , щ о ц е й хліб м о ж н а в и г о т о в л я т и без в и к о р и с -
т а н н я п р е с о в а н и х д р і ж д ж і в . В д а н и й час н а д е я к и х 
п ідприємствах навіть в и р о б н и ц т в о масових сортів хліба 
з д і й с н ю ю т ь за п р и с к о р е н и м и т е х н о л о г і я м и , я к і перед-
бачають в и к о р и с т а н н я з б і л ь ш е н о ї к і л ь к о с т і пресова-
н и х д р і ж д ж і в . Ці т е х н о л о г і ї є п р о с т і ш и м и , у разі їх 
з а с т о с у в а н н я с п р о щ у є т ь с я к е р у в а н н я т е х н о л о г і ч н и м и 
п р о ц е с а м и , хліб д о б р е р о з п у ш е н и й . Але він втрачає 
з в и ч н и й с м а к і а р о м а т , ш в и д ш е ч е р с т в і є . К р і м т о г о , у 
л ітературі є в і д о м о с т і , щ о в и к о р и с т а н н я д р і ж д ж і в у 
в е л и к и х к і л ь к о с т я х п р и з в о д и т ь до з н и ж е н н я імуніте-
ту, в и к л и к а є м е т е о р и з м , д і арею, н е г а т и в н о в п л и в а є на 
орган і зм л ю д и н и загалом. 

Д л я в д о с к о н а л е н н я технолог і ї хліба з в и к о р и с -
т а н н я м х м е л ю , на н а ш у д у м к у , н е о б х і д н о адаптувати 
до с у ч а с н о г о в и р о б н и ц т в а саме т е х н о л о г і ю хліба н а 
х м е л е в и х з а к в а с к а х з у р а х у в а н н я м т е х н о л о г і ч н о г о 
з н а ч е н н я х м е л ю та х м е л е в и х з а к в а с о к , їх властивос-
тей, переваг і н е д о л і к і в . Е ф е к т и в н е з а с т о с у в а н н я такої 
т е х н о л о г і ї у в и р о б н и ч и х у м о в а х м о ж л и в е у раз і усві-
д о м л е н н я т е х н о л о г а м и р о л і х м е л ю та й о г о к о м п о -
н е н т і в , х м е л е в и х з а к в а с о к , їх в п л и в у на т е х н о л о г і ч н і 
п р о ц е с и і я к і с т ь хліба . 

Т е х н о л о г і я хліба н а хмелевих з а к в а с к а х або, як 
їх щ е н а з и в а ю т ь , на х м е л е в и х д р і ж д ж а х , п о л я г а є в 
тому , щ о м і к р о ф л о р а з а к в а с о к р о з в и в а є т ь с я н а борош-
н я н о м у п о ж и в н о м у с е р е д о в и щ і , я к и м є с а м о о ц у к р е н а 
«г ірка» заварка , т о б т о заварка , я к у г о т у ю т ь з б о р о ш н а 
і х м е л е в о г о в ідвару. В заквасках к у л ь т и в у ю т ь с я одно-
ч а с н о м о л о ч н о к и с л і бактер і ї та д р і ж д ж і , п р и ч о м у пе-
р е в а ж а ю т ь м о л о ч н о к и с л і бактер і ї . 

І снує два с п о с о б и виведення м а т о ч н о ї з а к в а с к и . 
За о д н и м с п о с о б о м м а т о ч н и к в и в о д я т ь на о с н о в і 

й о г о с п о н т а н н о г о з а б р о д ж у в а н н я . Роль х м е л ю у при-
г о т у в а н н і з а к в а с о к п о л я г а є в й о г о б а к т е р и ц и д н і й ді ї , 
щ о з у м о в л е н о в м і с т о м г і р к и х с м о л і к и с л о т , а т а к о ж 
пол іфенол ів , з а в д я к и чому в и к л ю ч а є т ь с я р о з в и т о к сто-
р о н н ь о ї м і к р о ф л о р и . П р о т е п р и с п о н т а н н о м у заброд-
ж у в а н н і з а в а р к и не забезпечується стабільність я к о с т і 
з а к в а с к и , в о н а з н а ч н о ю м і р о ю залежить від випадко-
в о с т е й , щ о , б е з у м о в н о , н е м о ж е з а д о в о л ь н я т и у про-
м и с л о в о м у в и р о б н и ц т в і хліба. 

За д р у г и м с п о с о б о м маточну з а к в а с к у в и в о д я т ь 
з в и к о р и с т а н н я м ч и с т и х культур д р і ж д ж і в . В і д о м о 
к і л ь к а схем в и в е д е н н я х м е л е в и х з а к в а с о к [3 ] . За дея-
к и м и м о л о ч н о к и с л і бактер і ї н а к о п и ч у ю т ь с я спонтан-
н о , за і н ш и м и ( н а п р и к л а д , схема л е н і н г р а д с ь к а Л-4) 

— в и к о р и с т о в у ю т ь ч и с т і к у л ь т у р и н е л и ш е д р і ж д ж і в , 
а й м о л о ч н о к и с л и х бактер ій . 

В и к о р и с т а н н я ч и с т и х культур забезпечує отри-
м а н н я м а т о ч н и к а з в и с о к и м и п о к а з н и к а м и я к о с т і й має 
так і п е р е в а г и : с к о р о ч у є т ь с я т е р м і н в и в е д е н н я маточ-
н и к а , м е н ш е н а р о с т а є к и с л о т н і с т ь , з б і л ь ш у є т ь с я 
к і л ь к і с т ь д р і ж д ж о в и х к л і т и н у г о т о в о м у м а т о ч н и к у і 
в и к л ю ч а ю т ь с я в и п а д к и н е з а б р о д ж у в а н н я м а т о ч н и к а . 

П р о т е все ж ці з а к в а с к и п е р е в а ж н о в и к о р и с т о -
вували для в и р о б н и ц т в а хліба із о б о й н о г о б о р о ш н а , ос-
к і л ь к и у в и р о б н и ц т в і хліба з с о р т о в о г о б о р о ш н а він ча-
сто мав з а в и щ е н у к и с л о т н і с т ь . О.І . О с т р о в с ь к и й пояс-
н ю є це т и м , щ о в т істі п о с т у п о в о н а к о п и ч у ю т ь с я мо-
л о ч н о к и с л і бактерії , характерні для к и с л о г о тіста у разі 
с п о н т а н н о г о й о г о з а к в а ш у в а н н я [3 ] . 

Зі з н а ч н и м п о с т у п о м у р о з в и т к у хл ібопекарсь -
к о ї п р о м и с л о в о с т і , з р о з в и т к о м м і к р о б і о л о г і ї хлібопе-
ч е н н я та т е о р е т и ч н и х о с н о в т е х н о л о г і ї х л і б о п е ч е н н я 
хмелев і з а к в а с к и я к р о з п у ш у в а ч і в і д і й ш л и у м и н у л е . 
П р о т е їх щ е д о в г о в и к о р и с т о в у в а л и н а н е в е л и к и х 
п і д п р и є м с т в а х у п і в д е н н и х о б л а с т я х У к р а ї н и і Р о с і ї , 
з о к р е м а , н а п е к а р н я х с и с т е м и с п о ж и в к о о п е р а ц і ї . Ц е 
п о в я з а н о з т и м , щ о п і д п р и є м с т в а були н е з а л е ж н и м и 
від п о с т а ч а н н я п р е с о в а н и х д р і ж д ж і в , п р и г о т у в а н н я 
з а к в а с о к н е п о т р е б у є с п е ц і а л ь н о г о о б л а д н а н н я , м о ж е 
бути з д і й с н е н е в д іжах , а хліб м а є в и с о к у я к і с т ь , доб-
р и й с м а к і а р о м а т , д о в ш е зберігає с в і ж і с т ь . 

На Д П «Хлібозавод № 12» ВАТ «Київхліб» відно-
вили т е х н о л о г і ю хліба на х м е л е в и х з а к в а с к а х , адапту-
в а в ш и її до сучасних у м о в . О с о б л и в і с т ю ціє ї технолог і ї 
є в и к о р и с т а н н я д л я в и г о т о в л е н н я хліба «на х м е л ю » 
п е р е в а ж н о с о р т о в о г о п ш е н и ч н о г о б о р о ш н а — в и к о р и с -
т о в у ю т ь 88 % б о р о ш н а п е р ш о г о с о р т у і л и ш е 12 % 
ж и т н ь о г о о б д и р н о г о б о р о ш н а йде на п р и г о т у в а н н я зак-
в а с о к . Х м е л е в і з а к в а с к и ведуть з в и к о р и с т а н н я м чис-
т и х к у л ь т у р д р і ж д ж і в S a c h a r o m y c e s ce r ev i s i a e та 
S a c h a r o m y c e s m i n o r і ч и с т и х к у л ь т у р м о л о ч н о к и с л и х 
б а к т е р і й Lac tobac brevis -1 , L. p l a n t a r u m - 3 0 , L. casei-
26 та L. f e rment i -34 . У в и р о б н и ч о м у ц и к л і ведення зак-
в а с о к в и к о р и с т о в у ю т ь «гірку» заварку , п р и г о т о в л е н у 
з в и к о р и с т а н н я м х м е л ю , на в ідм іну від к л а с и ч н о ї тех-
нолог і ї , за я к о ю г ірку заварку в и к о р и с т о в у ю т ь л и ш е у 
р о з в о д о ч н о м у ц и к л і . 

Я к в ідмічалося в и щ е , під час в и в е д е н н я маточ-
н и к а хмелевої з а к в а с к и роль х м е л ю п о л я г а є у його бак-
т е р и ц и д н и х властивостях . Н е з в а ж а ю ч и н а те, щ о бакте-
р и ц и д н і властивост і х м е л ю в ідомі д а в н о , в л ітературі 
м а л о в і д о м о с т е й п р о те , за я к и х к о н ц е н т р а ц і й в 
н а й б і л ь ш і й мірі п р о я в л я є т ь с я а н т и б і о т и ч н а дія х м е л ю . 

Ф . І . М а м ч у р в і д м і ч а є , щ о х м і л ь за антисептич-
н і с т ю п е р е в а ж а є с а л і ц и л о в у к и с л о т у , б іля 40 видів 
патогенно ї м і к р о ф л о р и чутливі до дії с м о л х м е л ю . А . Ф . 
П р о к о п ч у к в и я в и в , щ о Bacillus mesenter icus , В. subtilis, 
C a n d i d a a lb icans , S a c c h a r o m y c e s ce rev i s i a l , A s p e r g i l l u s 
sp. та і н ш і п о д а в л я ю т ь с я п р и 0,5 % - і й к о н ц е н т р а ц і ї 
С02 — е к с т р а к т у х м е л ю . 

П р и с п о н т а н н о м у з а к в а ш у в а н н і з а в а р к и для 
х м е л е в и х з а к в а с о к її з а в а р ю ю т ь 0 ,5—1,0 % -им хме-
л е в и м в ідваром п р и с п і в в і д н о ш е н н і б о р о ш н а і в ідвару 
1 :3 . Отже , к о н ц е н т р а ц і я х м е л ю п р и в и в е д е н н і спон-
т а н н о г о м а т о ч н и к а с т а н о в и т ь 0 , 5 - 1 , 0 % , але п р и ц ь о м у 
б а к т е р и ц и д н а д ія х м е л ю п р о я в л я є т ь с я л и ш е с т о с о в н о 
с т о р о н н ь о ї м і к р о ф л о р и , а д р і ж д ж і не п р и г н і ч у ю т ь с я , 
н е з н а ч н о з н и ж у є т ь с я к и с л о т о н а к о п и ч е н н я п о р і в н я н о 
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з б е з х м е л е в и м и з а к в а с к а м и [ 3 ] . П р о т е у п о д а л ь ш о м у 
при в и в е д е н н і в и р о б н и ч о ї з а к в а с к и за с х е м о ю Р о с г о -
ловхліба в н е с е н н я «гіркої» заварки з м е н ш у є т ь с я , жив-
л е н н я з д і й с н ю є т ь с я за р а х у н о к в н е с е н н я с о л о д к о ї за-
в а р к и і б о р о ш н а . Таку з а к в а с к у с п р а ц ь о в у ю т ь за одну 
д о б у , в п о д а л ь ш о м у в и р о б н и ч и й ц и к л р о з в е д е н н я по-
н о в л ю є т ь с я щ о д о б и . 

М и о б ч и с л и л и , що на п о ч а т к у в и т р а ч а н н я зак-
в а с к и на п р и г о т у в а н н я хліба в н ій м і с т и т ь с я в ідвару 
х м е л ю (у п е р е р а х у н к у на хміль) 19,4 г на 100 кг бо-
р о ш н а або 0,0194 % до м а с и б о р о ш н а , проте у подаль-
ш о м у к і л ь к і с т ь х м е л ю в хлібі з м е н ш у є т ь с я і зводить-
ся нан івець . Отже , т в е р д ж е н н я , щ о смак і аромат хліба 
за ц і є ю т е х н о л о г і є ю зумовлен і а р о м а т и ч н и м и речови-
н а м и х м е л ю , о ч е в и д н о , н е о б ґ р у н т о в а н е . 

Д о з у в а н н я х м е л ю за т е х н о л о г і є ю , впровадже-
н о ю на хл ібозавод і № 12 у К и є в і , складає 0,04 % до 
м а с и б о р о ш н а . Х м і л ь в н о с и т ь с я б е з п е р е р в н о у к о ж н у 
п о р ц і ю з а в а р к и . В 1 кг хліба м і с т и т ь с я 285 мг х м е л ю . 
Отже, т а к и й хліб д ійсно збагачений біологічно активни-
м и р е ч о в и н а м и х м е л ю . 

Н а м и в с т а н о в л е н о , щ о м а к с и м а л ь н е д о з у в а н н я 
х м е л ю д л я п р и г о т у в а н н я хліба с т а н о в и т ь 0 , 0 8 - 0 , 1 % 
до маси б о р о ш н а . П р и цьому хліб має п р и й н я т н и й с м а к , 
у ньому п р а к т и ч н о не відчувається г іркуватий п р и с м а к . 
У ц ь о м у в и п а д к у к і л ь к і с т ь х м е л ю в 1 кг хліба м о ж е 
бути з б і л ь ш е н а до 5 7 0 - 7 1 2 м г х м е л ю . У п е р е р а х у н к у 
на денну н о р м у с п о ж и в а н н я хліба на 300 г це склада-
т и м е 1 7 1 - 2 1 3 мг . 

Технолог ічне значення хмелю за ц і є ю техноло-
г ією п р о я в л я є т ь с я в стабільності технолог ічних пара-
метрів і п о к а з н и к і в я к о с т і з аквасок . На хлібозаводі зак-
васки ведуться понад 2 р о к и без п о н о в л е н н я , до того ж з 
перервами у роботі лінії , п о в я з а н и м и з періодичним виго-
т о в л е н н я м хліба на х м е л ю . П р и ц ь о м у п і д т р и м у ю т ь с я 
стабільні та висок і п ідйомна сила й кислотність заквасок. 

Н а д з в и ч а й н о в а ж л и в и м для х а р а к т е р и с т и к и оз-
доровчих властивостей хліба «на хмелю» є співвідношен-
н я та к і л ь к і с т ь д р і ж д ж і в і м о л о ч н о к и с л и х бактер ій у 
заквасках та т іст і . М и визначали к ільк і сть д р і ж д ж і в і 
м о л о ч н о к и с л и х бактерій та їх с п і в в і д н о ш е н н я в р і д к и х 
ж и т н і х з а к в а с к а х для хліба у к р а ї н с ь к о г о д о м а ш н ь о г о 
тав хмелевих заквасках , як і готують із в и к о р и с т а н н я м 
заварки . В с т а н о в л е н о , щ о в р і д к и х ж и т н і х з а к в а с к а х 
с п і в в і д н о ш е н н я др іжджів і М К Б становить 1: 38...40, а 
в х м е л е в и х заквасках — 1: 4 ,3. Отже, у хмелевих зак-
васках м і с т и т ь с я значно б ільше д р і ж д ж о в и х к л і т и н , 
н і ж у р і д к и х ж и т н і х з аквасках . Це п о з н а ч а є т ь с я на 
п і д й о м н і й силі з а к в а с о к . Вона становить 18 хв порівня-
но з п і д й о м н о ю с и л о ю ж и т н і х з а к в а с о к — 25 хв . Кис-
л о т н і с т ь хмелевих з а к в а с о к с т а н о в и т ь 9,0 ± 1 , 0 град. 

К і л ь к і с т ь др іжджів і м о л о ч н о к и с л и х бактер ій у 
р ідких ж и т н і х і хмелевих заквасках наведена в таблиці . 

Кількість мікроорганізмів у 1 г закваски 

З а к в а с к и 

р і д к і ж и т н і х м е л е в і 

М о л о ч н о к и с л і б а к т е р і ї 4 0 1 0 ' 1 7 , 2 - Ю 7 

Д р і ж д ж і 1 0 1 0 е 4 0 - 1 0 а 

С п і в в і д н о ш е н н я д р і ж д ж і : м о л о ч н о к и с л і б а к т е р і ї 1 : 3 8 . . . 4 0 1 : 4 , 3 

Важливо п о р і в н я т и вміст д р і ж д ж о в и х к л і т и н у 
хлібі з в и к о р и с т а н н я м х м е л е в и х з а к в а с о к і в хлібі на 
п р е с о в а н и х д р і ж д ж а х . У в и р о б н и ц т в і хліба на х м е л ю 
т р и ф а з н и м с п о с о б о м ( заварка -» з а к в а с к а —> т і сто ) за 

р е ц е п т у р о ю н а 100 кг б о р о ш н а в и т р а ч а є т ь с я 51,3 % 
хмелево ї з а к в а с к и або на 100 г б о р о ш н а 51,3 г заквас-
к и . Отже, в хлібі «на х м е л ю » зі 100 г б о р о ш н а містить-
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ся 40-10"-51,3 або 2 ,0510 д р і ж д ж о в и х к л і т и н . 

У хлібі , в и г о т о в л е н о м у зі 100 г б о р о ш н а безо-
п а р н и м с п о с о б о м на п р е с о в а н и х д р і ж д ж а х , за н а ш и м и 9 
о б ч и с л е н н я м и м і с т и т ь с я 45-10 д р і ж д ж о в и х к л і т и н . 
Отже , в хлібі н а х м е л ю м і с т и т ь с я в 22 рази м е н ш е 
д р і ж д ж о в и х к л і т и н , н і ж у х л і б і н а п р е с о в а н и х 
д р і ж д ж а х , в и г о т о в л е н о м у б е з о п а р н и м с п о с о б о м . 

А в т о р а м и в умовах хл ібозаводу п р о в е д е н і досл-
і д ж е н н я , за я к и м и р е к о м е н д о в а н о з а с т о с у в а н н я ч о т и -
р и ф а з н о г о с п о с о б у п р и г о т у в а н н я хліба «на х м е л ю » за 
с х е м о ю заварка —> з а к в а с к а -> опара —> т і с т о . У ц ь о м у 
в и п а д к у п о л і п ш у є т ь с я я к і с т ь хліба: зростає його о б є м , 
п о р и с т і с т ь , п о л і п ш у є т ь с я структура п о р и с т о с т і та ела-
с т и ч н і с т ь м я к у ш к и . К і л ь к і с т ь з а к в а с к и у ц ь о м у разі 
м о ж н а з м е н ш и т и до 25,0 % , але к і л ь к і с т ь х м е л ю , щ о 
в н о с и т ь с я у заварку , має бути вдвічі б і л ь ш о ю . Це за-
б е з п е ч и т ь те ж д о з у в а н н я х м е л ю — 0,04% до м а с и 
б о р о ш н а в т іст і . П р о т е к і л ь к і с т ь д р і ж д ж о в и х к л і т и н , 
щ о в н о с и т ь с я із з а к в а с к о ю , буде м а й ж е вдвічі м е н ш о ю 9 
і с т а н о в и т и м е 1-Ю . В густ ій опар і , як в і д о м о , с т у п і н ь 
р о з м н о ж е н н я др іжджів значно н и ж ч а , щ о т а к о ж спри-
я т и м е з н и ж е н н ю вмісту д р і ж д ж о в и х к л і т и н у тісті при 
в и г о т о в л е н н і хліба на х м е л ю . До того ж слід врахову-
вати , щ о д р і ж д ж і , я к і м і с т я т ь с я у х м е л е в и х заквас-
ках , є д р і ж д ж а м и , х а р а к т е р н и м и для « к и с л о г о » т іста , 
на в ідміну від а к т и в н и х рас д р і ж д ж і в , я к і в и к о р и с т о -
в у ю т ь для в и г о т о в л е н н я п р е с о в а н и х д р і ж д ж і в . 

Висновки. Н а ш і д о с л і д ж е н н я д а ю т ь п і д с т а в и 
стверджувати , що хліб з в и к о р и с т а н н я м хмелевих зак-
в а с о к збагачений б і о л о г і ч н о а к т и в н и м и р е ч о в и н а м и 
х м е л ю і має к р а щ и й склад м і к р о ф л о р и . 
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