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Одеська національна академія харчових технологій 
 
Прагненням підприємств хлібопекарської галузі до скорочення витрат енергетичних, 

матеріальних, трудових ресурсів, покращання техніко-економічних показників виробництва 
продукції більшою мірою відповідають прискорені технології. З іншого боку, поширення 
проблем зі споживчими властивостями хлібобулочних виробів, невираженим їх смаком, 
ароматом, підвищеною кришкуватістю, швидким черствінням, частими випадками 
мікробіологічного псування пов'язують саме з нераціональною організацією етапу 
приготування тіста, дозрівання напівфабрикатів, реалізацією підвищення економічних 
показників виробництва шляхом скорочення технологічного циклу. Для забезпечення 
достатньої глибини протікання колоїдних, біохімічних, мікробіологічних процесів в ході 
приготування тіста поширеним є введення стадії активації дріжджів, яка потребує створення 
збалансованого живильного середовища, що містить біополімери і БАР, необхідні для росту і 
життєдіяльності дріжджових клітин. До числа надзвичайно важливих і актуальних задач 
хлібопекарської галузі для вирішення вищезазначених проблем відносять пошук джерел БАР, 
які дозволять збагатити борошняне середовище дефіцитними або відсутніми сполуками і 
створити більш повноцінну поживну суміш та умови для культивування мікроорганізмів, 
забезпечити формування необхідних біотехнологічних характеристик напівфабрикатів при 
дотриманні принципів економії часу, витрат матеріальних, енергетичних ресурсів. 

Теоретичним підґрунтям використання лікарської рослинної сировини як джерела 
біостимуляторів бродильних мікроорганізмів, став порівняльний аналіз їх складу та 
борошняних напівфабрикатів з огляду вмісту поживних, ростових, біогенних та олігобіогенних 
сполук для дріжджових клітин та молочнокислих бактерій. Шипшина та глід містять майже 
повний перелік вітамінів, макро-, мікроелементів, амінокислот, органічних кислот, необхідних 
для ефективних життєдіяльності і бродильної активності технологічно значимої мікрофлори 
пшеничного тіста. Важливо, що екстракти фітодобавок містять макро-, мікроелементи в 
природних композиціях з органічними кислотами, амінокислотами, вітамінами, що є 
передумовою високої засвоюваності живими організмами та попередження негативного 
впливу. Такий хімічний склад шипшини та глоду дає підстави розглядати перспективність їх 
використання як ефективних збагачувачів борошняних напівфабрикатів, у т.ч. поживного 
середовища для активації дріжджів, пшеничних заквасок, як засіб покращення 
біотехнологічних властивостей хлібопекарських напівфабрикатів.  

Про ефективність використання шипшини та глоду для інтенсифікації процесу дозрівання 
тіста можна в першу чергу судити за їх впливом на інтенсивність газоутворення у 
напівфабрикатах, а також на метаболізм дріжджових клітин.  

Аналіз динаміки газоутворення у пшеничному тісті вологістю 44±0,5 % при включенні 
водних і сироваткових екстрактів фітодобавок підтверджує значно вищу, ніж в контролі, 
інтенсивність спиртового бродіння в перші 90-120 хв. Раціональними дозуванням водних 
екстрактів глоду є 45 %, шипшини – 30 %, сироваткових екстрактів – 15 % до маси борошна. 
Зміни приросту біомаси дріжджів в пшеничному тісті свідчать про покращання їх здатності до 
розмноження на 8,1...29,8 % при внесенні водних екстрактів плодових фітодобавок шипшини та 
глоду в кількості відповідно 30 і 45 % та на 15,3...30,0 % в зразках з екстрактами на молочній 
сироватці (МС) в кількості 15 % до маси борошна, насамперед в період з 60 до 180 хв 



дозрівання. При цьому спостерігалось також підвищення в дослідних зразках вмісту клітин, що 
брунькуються, на 15,8-29,6 %. 

Отримані результати вказують на скорочення терміну адаптації дріжджових клітин до умов 
пшеничного тіста з 90 хв для контролю до 45...60 хв при внесенні екстрактів фітодобавок. При 
цьому більш інтенсивний приріст числа дріжджів у напівфабрикатах з дослідними екстрактами 
спостерігається в зразках з водними екстрактами в період з 60 до 180 хв бродіння, що є 
свідченням кращих умов для протікання анаболітичних та катаболітичних процесів в клітинах, 
підвищення їх технологічних властивостей та генеративної функції. 

Для зразків з сироватковими екстрактами характерно дещо повільніше накопичення у 
порівняні з водними екстрактами біомаси дріжджів в перші 2 години бродіння, але покращання 
генеративної функції дріжджів в період з 120 до 300 хв бродіння тіста. При цьому збільшення 
дозувань екстрактів глід-вода до 60 %, шипшина-вода – 45 % та сироваткових до 20 % до маси 
борошна викликає зниження покращуючого ефекту, що корелюється з результатами 
проведених раніше досліджень, і, очевидно, обумовлено змінами фізико-хімічних 
характеристик рідкої фази та ускладненням транспорту поживних речовин і продуктів 
метаболізму дріжджової клітини, а також сповільненням гідролітичних процесів в 
хлібопекарських напівфабрикатах. 

Результати оцінки впливу досліджуваних екстрактів на основні технологічні показники 
пресованих дріжджів, наведені в табл. 1, вказують на те, що інтенсифікація бродіння 
відбувається у т.ч. за рахунок активізації систем зимазного та мальтазного комплексів 
дріжджів. Це обумовлено вмістом в екстрактах, дефіцитних або відсутніх для борошняних 
напівфабрикатів, стимуляторів ферментативної активності дріжджів макро-, мікроелементів Ca, 
Mg, Zn, B, а також вітамінів В3, В5, В6, В12, біотину. 

Таблиця 1 – Вплив екстрактів на технологічні показники якості пресованих 
дріжджів 

Вид фітосировини Найменування  
показників 

Контрол
ь Шипшина Глід 

Екстрагент вод
а 

М
С 

вода МС вода МС 

Дозування, % до маси  
борошна 

– 15 15 30 45 10 15 20 15 30 45 10 15 20 

Зимазна активність, хв 55 53 44 40 39 45 40 38 46 43 41 50 56 42 
Мальтазна активність, хв 110 105 11

3 
11

5 
13

2 
11

1 
11

4 
12

6 
108 11

2 
11

6 
10

2 
10

0 
11

2 
Підйомна сила, хв 25 22 21 20 29 21 17 18 22 19 18 19 17 17 
 

Екстракти плодових фітодобавок викликають покращення показників підйомної сили 
дріжджів, активності ферментів зимазного комплексу, що корелюється з результатами 
визначення їх бродильної активності. Проте при використанні екстрактів, насамперед, 
шипшини спостерігається зниження мальтазної активності, що може бути пов'язано зі 
сповільненням накопичення в борошняному середовищі індуктора ферменту -глюкозидази 
мальтози внаслідок зменшення інтенсивності гідролітичних процесів, з одного боку, та більшої 
концентрації глюкози, фруктози, сахарози, тобто цукрів, які швидше і легше зброджуються 
дріжджами, з іншого. При визначенні об'єму СО2, який виділяється під час бродіння тіста з 
активованими дріжджами на водно-борошняній суспензії, оцукреній заварці встановлено, що 
більш інтенсивно протікає бродіння в останніх напівфабрикатах з вмістом екстрактів 
фітодобавок, перебудова ферментної системи дріжджів на зброджування мальтози проходить 
пізніше і менш помітно. Це відбувається не лише завдяки наявності достатньої кількості простих 
цукрів, а й, як зазначено вище, за рахунок більш повного забезпечення потреб в амінокислотах, 
вітамінах, макро-, мікроелементах.  

Результати комплексних досліджень вказують на перспективність використання 
екстрактів фітодобавок для інтенсифікації мікробіологічних процесів приготування 



хлібобулочних виробів із пшеничного тіста, покращання їх якості, насамперед при безопарних 
прискорених технологіях. Їх використання дозволяє отримати хлібопекарські напівфабрикати із 
пшеничного борошна за коротший період з меншими витратами ресурсів, які будуть більш 
повно відповідати низці технологічних вимог і позитивно позначаться на подальшому перебігу 
процесів і якості готових виробів. 
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