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ВИКОРИСТАННЯ ЗАКВАСОК ТА ЛОКАЛЬНИХ ТРАВ В 
ТЕХНОЛОГІЇ ХЛІБОБУЛОЧНИХ ВИРОБІВ 

О. В. Дзюндзя, канд. техн. наук, доцент, доцент кафедри 
харчових технологій 
Херсонський державний аграрно-економічний університет  

Швидкими темпами у світі набирає популярності крафтове 
виробництво, а найбільш поширеним є виробництво пива, сирів, 
шоколаду, м’ясних виробів, тощо. В усьому світі популярні малі 
міні-пекарі, що займаються виробництвом традиційних та націо-
нальних видів хлібобулочних виробів таких як: багет (Франція), 
екмек (Туреччина), шоті (Грузія), чіабата і фокача (Італія), наан 
(Індія), та інші. Хліб – найбільш вживаний продукт харчування 
в Україні, тому виробництво крафтових хлібобулочних виробів з 
урахуванням вимог нутриціології є досить актуальним і важливим. 

Для скорочення тривалості технологічного процесу виробни-
ки в якості розпушувача використовують дріжджі. Однак вико-
ристання закваски дозволяє покращити важливу біодоступність 
мінеральних речовин та забезпечити додаткові переваги для 
здоров’я та харчування, включаючи забезпечення пробіотич-
ними мікроорганізмами. Ферментація закваски також пов’язана 
з протигрибковими та антибактеріальними властивостями, які 
можуть покращити термін зберігання та якість хліба, включаю-
чи надання привабливих органолептичних характеристик. 

Метою нашого дослідження була розробка крафтового хліба 
на заквасці з локальними травами. 

Основними видами борошна для виробництва продукції нами 
обрано кукурудзяне та з зеленої гречки (ТМ «Сквирянка»). В 
якості закваски використовували зразки від різних виробників 
та спонтанного бродіння, а саме: 

− ТМ «Смак життя» закваска «Квась-квась», з пророщених 
зерен пшениці, жита, ячменю та вівса; 

− ТМ «Pyratos» закваска «O-tentic Durum», з молочнокислих 
бактерій та дріжджів; 
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− закваска спонтанного бродіння з кукурудзяного, гречаного 
борошна і їх суміші. 

Було проведено ряд дослідів з метою визначення оптималь-
ного співвідношення кукурудзяного і борошна зеленої гречки. 
Встановлено, що за сенсорними показниками найкращими були 
зразки де вміст гречаного борошна не перевищував 20 %. 

Дослідивши властивості заквасок спонтанного бродіння [1, 2] 
обрано виготовлену з кукурудзяного борошна. Порівнюючи 
вплив заквасок різних виробників на якість хліба виявлено, що 
додавання заквасок інтенсифікує накопичення кислот у тісті, та 
впливає на скорочення тривалості вистоювання тіста порівняно 
з контрольним зразком (на дріжджах). Всі зразки хлібу, що був 
виготовлений із додаванням заквасок мав порівняно з контролем 
еластичніший м’якиш та гарну, рівномірну пористість. Варто 
відзначити, що смак і аромат був насиченим у всіх зразках. 
Встановлено, що хліби на заквасках різних виробників мали 
майже однакові значення та результати.  

Для збагачення аромату хліба використовували фіто компо-
ненти локальних трав таких як пажитник (насіння), базилік, кріп 
(насіння). Вони вносилися до тіста на етапі замісу. Дані компо-
ненти було обрано через доступність та значний вміст біологіч-
но-активних елементів, особливо вітамінів (групи В, каротиної-
ди, К) та макро- і мікроелементів (К, Са, І тощо) [3]. В резуль-
таті було розроблено 2 рецептури крафтового хліба: «Пікант-
ний» (кукурудзяна закваска, пажитник, базилік), «Ароматний» 
(кукурудзяна закваска, кріп, базилік).  

Отже, враховуючи, що сировина не містить глютену, отри-
маний хліб можна рекомендувати для спеціального харчування.  
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