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Картопляна хвороба, збудником якої є спороутворюючі бактерії Васіїїив 
1ИІЛІ1І5, є найбільш поширеним мікробіологічним ушкодженням пшеничних 
ИИробів, особливо влітку. Спори цих бактерій термостабільні, тому в м'якушці 
ХИІба вони зберігають життєдіяльність, внаслідок якої за певних умов 
(підвищена вологість, температура) хлібні вироби втрачають придатність до 
споживання, і можуть бути джерелом Зараження нових партій хліба. Хліб з 
ознаками картопляної хвороби може викликати порушення функціонування 
шлунково-кишкового тракту. 

Поряд з підвищеною температурою повітря розвитку цієї хвороби сприяє 
низька кислотність виробів, тому в умовах виробництва основним 
технологічним заходом до попередження захворювання є підвищення 
кислотності виробів, що пригнічує активність бактерій. Останнім часом, з 
Появою на ринку України двошвидкісних машин, набули поширення 
безопарний і прискорений способи приготування тіста, за яких вироби мають 
Низьку кислотність. 

Як встановлено нашими дослідженнями, сучасні пресовані дріжджі 
спеціалізованих дріжджзаводів не мають супутньої молочнокислої мікрофлори, 
внаслідок чого в тісті спостерігається низьке кислотонакопичення. Так батони 
нарізні, виготовлені за прискореною технологією, мають кислотність 1,6 - 1,8 
град., що є потенціальною небезпекою до їх захворювання на картопляну 
хворобу. Ефективним способом підвищення кислотності напівфабрикатів і 
готових виробів за прискореної технології приготування тіста є внесення в 
тісто заквасок з кислотністю 22 - 25 град., а Саме мезофільної (ММКЗ), 
виготовленої на чистих культурах молочнокислих бактерій Ь. Ссппепіі, або 
концентрованої (КМКЗ), виготовленої на чистих культурах молочнокислих 
бактерій Ь.ріапіагит, Ь. ЬГЄУІВ, Ь. Сегтепіі. Це підвищує КИСЛОТНІСТЬ виробів на 
0,8-1,0 град. 

Є дані, що ММКЗ порівняно з КМКЗ затримує процес захворювання 
хліба на 12 год. Як встановлено нашими дослідженнями, причиною цього 
можна вважати різний склад органічних кислот, які продукуються 
мікрофлорою заквасок. Так в тісті з ММКЗ порівняно з тістом з КМКЗ 
накопичується більше яблучної, янтарної, лимонної, винної, а також летких 
кислот. 

Підвищення титрованої кислотності та зниження рН виробів з тіста 
виготовленого за прискореною технологією за використання заквасок є 
передумовою зменшення ризику захворювання на картопляну хворобу. 
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