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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ХМЕЛЕВОЙ ЗАКВАСКИ С ЦЕЛЬЮ УЛУЧШЕНИИЯ  

ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА 

 

Митров Г.Г.  

Научныйруководитель – ЛебеденкоТ.Е., к.т.н., доцент 

Одесская национальная академия пищевых технологий 

г. Одесса, Украина 

 

В последние годы особое внимание уделяется натуральности и полезности хле-

бопекарной продукции, содержанию функциональных ингредиентов и пищевых доба-

вок, наиболее популярные тренды, которые сопровождают продукцию на рынке во 

всем мире, "Натуральный", "BIO, Organic", "По давним технологиям", "Национальный", 

"Обогащенный, функциональный".Именно поэтому в наше время активизировались ис-

следования по разработке и усовершенствованию  технологий, направленные на опти-

мизирование процессов приготовления теста, которые позволят обеспечить формиро-

вание качества продукции с выраженными вкусом и ароматом, высокими показателями 

стабильности при хранении, пищевой ценности, усвояемости и безопасности, востребо-

ванными в современном мире физиологическими свойствами. 

Одним из прогрессивных направлений развития отрасли является разработка 

технологии хлеба с хмелем, внедрение его выпуска в промышленных масштабах. Инте-

рес к хмелю возрос в связи с установленным уникальным химическим составом, со-

держанием компонентов с ценными профилактическими и терапевтическими свой-

ствами. Горькие вещества, пренилфлавоноиды, эфирные масла, органические кислоты 

и другие ценные БАР хмеля формируют антиоксидантные, антимутагенные, иммуно-

модулирующие, гепатопротекторные свойства, способность поддерживать микробио-

ценоз желудочно-кишечного тракта, препараты хмеля применяют для лечения и про-

филактики  заболеваний сердечнососудистой системы, онкологических патологий и т.д. 

К преимуществам хлеба на хмелевой закваске относят сокогонный эффект, при его ре-

гулярном употреблении улучшается работа кишечника и печени, повышается усвоение 

пищевых веществ и БАР как хлеба, так и  пищи  в целом.  

В Одесской национальной академии пищевых технологий разработаны техноло-

гии хлебобулочных изделий из пшеничной муки, которые предусматривает включение 

хмелевых экстрактов при приготовлении теста, активации дрожжей и КМКЗ. Установ-

лена технологическая эффективность применения хмеля в виде экстрактов на воде и 

молочной сыворотке по таким направлениям: укрепление клейковины, повышение 

формоустойчивости хлеба; интенсификация бродильной активности дрожжей, процес-

сов созревания теста, что увеличивает удельный объем и пористость изделий; стабили-

зация биотехнологических свойств и видового состава микрофлоры пшеничной заквас-

ки; повышение микробиологических показателей продукции. Медико-биологические 

исследования показали положительное воздействие хмелевого экстракта на физиологи-

ческие свойства хлеба, его потребление приводит к активации показателей энергетиче-

ского обмена и повышению системы антиоксидантной защиты, а также усилению про-

цессов переаминирования в тканях. 

Целью следующего этапа исследований выбрано разработку технологии хмеле-

вой закваски и бездрожжевого хлеба из пшеничной муки на ее основе, исследование 

влияния действующих веществ хмеля на выведение закваски и ее свойства, процессы 

созревания теста и качество продукции. 
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