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Більшість хлібобулочних виробів виготовляється на рідких та 

густих заквасках. Найбільш широко вони використовуються при 

використанні у рецептурі хліба з житнього борошна, адже його білки 

не здатні утворювати клейковинний каркас у тісті. Традиційна 

технологія приготування заквасок носить безперервний характер і є 

довготривалою (до 30 діб), оскільки потрібно створювати сприятливі 

умови для отримання заквасок належної якості. Однак, не кожне 

підприємство має достатні ресурси для ведення таких тривалих 

процесів. 

Нами розроблена технологія і визначені технологічні 

параметри утворення медово-житньої закваски, яка дозволяє отримати 

хлібобулочні вироби високої якості. На підставі експериментальних 

досліджень та з метою визначення оптимальної концентрації меду у 

технології житніх заквасок, створені модельні композиції, кількість 

меду у яких складала 3 г, 5 г, 7 г та 9 г. Результати дослідження 

модельних композицій медово-житньої закваски свідчать, що 

додавання меду прискорює її бродіння: чим більше меду, тим 

інтенсивніше закваска здатна до кислотонакопичення. Так, тривалість 

приготування традиційної закваски до кислотності 14-15 град. 

відбувається на 30 добу, дослідні зразки досягають цієї ж кислотності 

швидше: 3 г на 21 добу; 5 г – на 10; 7 г – на 5 добу, 9 г – на 3. Отримані 

результати дозволили визначити оптимальну концентрацію меду у 

рецептурі медово-житньої закваски, що становить 7 г, оскільки за такої 

концентрації створюються сприятливі умови для бродильної 

мікрофлори медово-житньої закваски, а також скорочується тривалість 

бродіння. 

За результатами дослідження розроблено нову технологію 

медово-житньої закваски та визначено її сенсорні характеристики. 

Використання меду у технології житніх заквасок у концентрації 7 г 

інтенсифікує накопичення кислотності до 14.1 °, підвищує підйомну 

силу закваски до 23 хв. та активність молочнокислих бактерій, що 

прискорюватиме дозрівання тіста, а також дозволить збагатити 

хлібобулочні вироби корисними речовинами. 


