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Спонтанні закваски в технології житньо-пшеничних сортів хліба 

 

Сильчук Т.А. 

Національний університет харчових технологій 

 

Відомо, що житньо-пшеничні сорти хліба користуються значною 

популярністю серед споживачів. Ці вироби мають цінний хімічний склад, 

високу харчову та поживну цінність завдяки вмісту в житньому борошні 

незамінних амінокислот, вітамінів, мікро та макроелементів. Враховуючи 

особливості вуглеводно-амілазного й білково-протеїназного комплексів 

житнього борошна, технологія хліба з його використанням досить складна та 

працемістка, що практично унеможливлює їх виготовлення за дискретного 

режиму роботи підприємств. Використання заквасок спонтанного бродіння 

(ЗСБ) вирішує цю проблему та дає можливість виготовляти житньо-пшеничний 

хліб високої якості на крафтових міні виробництвах та в цехах закладів 

ресторанного господарства.  

З метою забезпечення необхідної кислотності житньо-пшеничного тіста 

способи його приготування передбачають використання заквасок або 

підкислювачів для отримання готових виробів високої якості. При цьому основна 

роль в інтенсифікації технологічних процесів належить мікробіологічним та 

біохімічним перетворенням, на які впливає активність дріжджів, молочнокислих 

бактерій (МКБ)  та внесення харчових добавок. 

Одним із ефективних напрямів вирішення проблеми приготування житньо-

пшеничних сортів хліба є приготування заквасок спонтанного бродіння (ЗСБ). 

При цьому враховуючі невеликі виробничі площі крафтових виробництв 

доцільним є їх виготовлення з масовою часткою вологи 48-56 %. 

Проводили дослідження щодо розроблення схеми виведення закваски 

спонтанного бродіння, дослідження її фізико-хімічних та біотехнологічних 

властивостей в циклі розведення та виробничому циклі, визначали її вплив на 

технологічний процес і якість житньо-пшеничного хліба.  

В наших дослідженнях ЗСБ готували з житнього борошна та води з 

параметрами близькими до виробничих. Кожні 12 годин закваску поновлювали 

новою порцією поживної суміші з борошна і води при співвідношенні стиглої 

закваски (СЗ) та поживної суміші (ПС) 1:1. Визначили, що накопичення 

кислотності закваски знаходиться в тісній залежності від масової частки 

вологи. При температурі бродіння 26 °С в циклі розведення ЗСБ після п’ятого 

поновлення набуває стабільної якості. Поряд з підвищенням її кислотності 

покращувалась підіймальна сила і через 60 год бродіння за кислотності 13,5 

град підіймальна сила закваски становила 18-19 хвилин, що свідчить про 

високу якість закваски. При цьому після п’ятого поновлення відбувалося 

найбільш інтенсивне газоутворення. Це пов’язано з накопиченням в заквасці 

дріжджових клітин, які обумовлюють підвищення газоутворення, а також 

гетероферментативних молочнокислих бактерій (МКБ), під дією яких при 

зброджуванні глюкози поряд з утворенням органічних кислот відбувається 

виділення діоксиду вуглецю.   
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Для підтвердження цього досліджували кількісний та якісний склад 

мікроорганізмів в заквасці. Встановили, що з кожним підживленням 

покращувалась мікрофлора закваски, інтенсифікувалося накопичення дріжджів 

та МКБ, що зумовило більш активне протікання спиртового та молочнокислого 

бродіння в заквасці. На початку циклу розведення кількість МКБ збільшується 

майже вдвічі, з кожним наступним поновленням закваски накопичується на 25-

50 % МКБ більше від попередньої фази. В зв’язку з цим у заквасці 

накопичуються продукти гомо- та гетероферментативного молочнокислого 

бродіння, підвищується життєдіяльність дріжджових клітин. Співвідношення 

між дріжджами та МКБ вкінці циклу розведення становило 1:90, що є близьким 

до їх співвідношення в густих житніх заквасках, виведених на ЧКМКБ. 

На основі проведених досліджень методом експериментально 

статистичного моделювання встановили оптимальні параметри культивування 

ЗСБ в циклі розведення. За критерій оптимальності обрали кількість 

накопиченого діоксиду вуглецю в заквасці, а як обмежувальний фактор було 

обрано кислотність закваски. Отримали адекватне рівняння регресії. 

Оптимальні параметри ЗСБ в циклі розведення становлять: масова частка 

вологи в заквасці - 48%, тривалість бродіння - 60 годин, температура - 28 ºС. 

На основі теоретичних і експериментальних досліджень розробили схему 

приготування закваски спонтанного бродіння, якість якої стабілізується шляхом 

систематичного її поновлення. Після цього закваска може бути використана в 

виробничому циклі.  

Для збереження стабільної якості закваски в умовах виробництва 

здійснювали її систематичне поновлення. Режим поновлення закваски обирали 

орієнтуючись на впровадження даної технології на мініпідприємствах, в 

мініпекарнях, цехах закладів ресторанного господарства, графік яких 

передбачає роботу в дві зміни по 12 годин.  

Під час приготування виробничої закваски досліджували оптимальне  

співвідношення стиглої закваски (СЗ) та поживної суміші (ПС). Встановили, що 

найвищі показники об’єму та пористості хліба з внесенням закваски 

спонтанного бродіння досягаються при співвідношенні в ній СЗ та ПС 1:1. 

Виробничу закваску використовували для приготування житньо-

пшеничних сортів хліба. Найвища якість виробів досягається при внесенні 45 % 

ЗСБ до маси борошна в тісті. При цьому з закваскою вноситься в тісто 27 % 

борошна, що сприяє скороченню тривалості вистоювання виробів.  

Таким чином, на основі теоретичних та експериментальних досліджень 

обґрунтовано можливість використання ЗСБ у технології житньо-пшеничних 

сортів хліба в умовах дискретного режиму роботи виробництва.  
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