
ПРОДОВОЛЬЧІ РЕСУРСИ   Т. 11 (2023),  № 21 

 

FOOD  RESOURCES  Vol. 11 (2023)  № 21 Сторінка 112 

УДК 664.664.6, 664.641.4 
 

ОСОБЛИВОСТІ ВИКОРИСТАННЯ ЗАКВАСОК СПОНТАННОГО БРОДІННЯ  

В ХЛІБОПЕЧЕННІ 
 

Науменко О. В., д.т.н., с.н.с. зав. відділу 

https://orcid.org/0000-0002-1691-1381 

Гетьман І. А., н.с. 

https://orcid.org/0000-0002-9448-9956 
Королюк К. Є., к.т.н., с.н.с. 

https://orcid.org/0000-0002-5321-6177 

Лук’янчук І. В., аспірантка 

https://orcid.org/0009-0007-4876-0470 
1Відділ технологій хліба та біотрансформації зернових продуктів 

Інститут продовольчих ресурсів НААН, Київ, Україна 
 

https://doi.org/10.31073/foodresources2023-21-11 
 

Предмет. Хлібопекарські закваски спонтанного бродіння, розведені на нетрадиційних 

поживних середовищах. Мета. Інформаційно-патентний пошук щодо біорізноманіття та 
особливостей використання хлібопекарських заквасок спонтанного бродіння. Методи. При 

проведенні досліджень використані аналітичні методи, а також методи причинно-наслідкового 

аналізу та логічного узагальнення. Результати. Хлібопекарські закваски здатні не тільки 
інтенсифікувати технологічний процес, а й збагатити вироби низкою органічних кислот, 

водорозчинних білків, вуглеводів, ароматичних сполук, які утворюються в процесі їх бродіння. 

Встановлено, що активність мікрофлори заквасок залежить від ряду вихідних чинників, 

нестабільних за своїм характером, зокрема: технологічних властивостей, сорту, дисперсності 
частинок, хімічного складу, інших показників якості борошна або нетрадиційної сировини (чи їх 

комбінації), обраної для заквашування. Використання нетрадиційних заквашувальних субстратів 

дозволяє збагатити живильне середовище для життєдіяльності закваски, порівняно з пшеничним 
або житнім борошном. Аналіз досліджень свідчить, що в складі заквасок з ячмінного, вівсяного, 

гречаного, нутового, пшоняного, кукурудзяного борошна показали свою ефективність штами 

видів Lactobacillus, Enterococcus, Leuconostoc, Pediococcus, Streptococcus, Weissella, які не 
належатьт до традиційної мікрофлори. Використання таких заквасок та виготовлення 

хлібобулочних виробів на їх основі розширює асортимент автентичних технологій хлібопечення 

та виробів оздоровчого, профілактичного призначення. Сфера застосування результатів. 

Отримані результати можуть бути використані в подальших дослідженнях, які стосуються 
ведення хлібопекарських заквасок на нетрадиційних поживних середовищах, селекції та 

ідентифікації перспективних штамів хлібопекарської мікробіоти для створення банку чистих 

культур мікроорганізмів української селекції. 
Ключові слова: закваска, нетрадиційні поживні середовища, спонтанне бродіння, 

молочнокислі бактерії, дріжджі, хліб. 
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The subject of research is the spontaneous fermentation of bakery sourdough, diluted on non-

traditional nutrient media. The purpose of the research is an informational and patent search regarding 
biodiversity and features of the use of spontaneous fermentation baking starters. Research methods. 

Analytical methods, as well as methods of cause-and-effect analysis and logical generalization, were used 

during the research. Research results. Bakery sourdoughs are not only able to intensify the technological 

process, but also to enrich the products with a number of organic acids, water-soluble proteins, 
carbohydrates, and aromatic compounds that are formed in the process of their fermentation. It was 

established that the activity of the microflora of sourdoughs depends on a number of initial factors, which 

are unstable by their nature, in particular: technological properties, grade, dispersion of particles, 
chemical composition, other indicators of the quality of flour or non-traditional raw materials (or their 

combination) chosen for fermentation. The use of non-traditional leavening substrates allows enriching 

of the nutrient environment for the life of leaven, compared to wheat or rye flour. The research analysis 

shows that the strains of Lactobacillus, Enterococcus, Leuconostoc, Pediococcus, Streptococcus, 
Weissella, which do not belong to the traditional microflora, have shown their effectiveness in 

the composition of starters from barley, oat, buckwheat, chickpea, millet, and corn flour. The use of such 

leavens and the production of bakery products based on them expands the range of authentic bread-
making technologies and health-promoting, preventive products. Scope of application. The obtained 

results can be used in further research related to the management of baking sourdough on non-

traditional nutrient media, selection and identification of promising strains of baking microbiota to create 
a bank of pure cultures of microorganisms of Ukrainian selection.  

Key words: sourdough starter, unconventional nutrient media, spontaneous fermentation, lactic 

acid bacteria, yeast, bread. 
 

Постановка проблеми. Основним трендом розвитку хлібопекарської галузі України 

є використання технологій, що сприяють глибокому протіканню фізико-хімічних, 

колоїдних, біохімічних та мікробіологічних процесів при приготуванні напівфабрикатів, 

та повернення до національних традицій хлібопечення, тобто впровадження технологій на 

заквасках. Використання заквасок забезпечує мікробіологічну чистоту, виражені смако-

ароматичні властивості готової продукції та подовження їхньої свіжості. 

Національні технології приготування хліба передбачали використання заквасок в 

якості розпушувачів, але розвиток промислового виробництва хліба та відкриття в ХІХ 

столітті перших дріжджових заводів зумовили перехід на застосування комерційних 

хлібопекарських дріжджів. Для національного хлібопечення також було характерно 

використання спонтанного заквашування живильної суміші з борошна та води, з 

додаванням соломи, хмелю тощо. Така закваска дозволяла отримати хлібобулочні вироби 

з вираженими смако-ароматичними властивостями. Водночас цінні, закладені природою 

властивості сировини повністю зберігались, а в ході технологічної обробки їх можливо 

було підсилити. Разом з тим, технології виробів на заквасках є достатньо складними, 

оскільки закваска є напівфабрикатом із багатостадійними, взаємопов’язаними процесами, 

які залежать від значного числа нестабільних вихідних чинників, в тому числі, якості 

використовуваної сировини для заквашування. В Україні інтерес науковців до проблем 

виробництва хліба на заквасках перебуває на стадії розвитку, водночас за кордоном такі 

дослідження актуальні вже тривалий час [1, 2].  

На сьогодні зростає популярність використання нетрадиційних поживних середовищ 

для заквашування або часткової заміни ними пшеничного/житнього борошна. Це 

слугувало підґрунтям для проведення аналізу наукової літератури щодо детальнішого 

з’ясування чинників, які можуть визначати якість стиглої закваски залежно від існуючого 

асортименту ефективних заквашувальних субстратів із нетрадиційної сировини.   

Метою роботи є аналітичний огляд наукової літератури щодо біорізноманіття та 

особливостей використання хлібопекарських заквасок спонтанного бродіння.  

Методи дослідження. При проведенні досліджень використовували аналітичні 

методи, а також методи причинно-наслідкового аналізу та логічного узагальнення. 
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Результати та їх обговорення. В умовах дискретного режиму виробництва, за яким 

працюють підприємства малої потужності, ефективно використовувати закваски 

спонтанного бродіння. Підприємства малої потужності можуть використовувати закваски-

підкислювачі, але органічні кислоти, які входять до їх складу, можуть негативно впливати 

на технологічний процес, зокрема, життєдіяльність дріжджових клітин та органолептичні 

показники готової продукції [2, 3].  

За рахунок використання в рецептурі інгредієнтів (хміль, аніс тощо) з 

антисептичними властивостями можливо підвищити мікробіологічну стабільність 

закваски, у т.ч. при ризику підвищеної мікробіологічної контамінації сировини, що 

переробляється – борошна, висівок тощо. Так, ученими Одеської академії харчових 

технологій проведено глибокі дослідження щодо ефективності внесення рослинних 

збагачувачів при оновленні пшеничної спонтанної закваски, зокрема, таких як: аніс, 

горохове борошно, хмельовий екстракт та винні дріжджі. Доведено, що ці збагачувачі 

сприяють росту дріжджових клітин, покращенню підіймальної сили, при цьому не 

відбувається «перекисання» середовища, а закваски зберігають стійкі показники якості 

впродовж 90 діб ведення [1]. 

В Національному університеті харчових технологій (НУХТ) було доведено 

позитивний вплив хмелевого екстракту на мікробіологічну стійкість спонтанної 

пшеничної закваски та готових виробів із їх додаванням [4]. Також встановлено, що у 

процесі заквашування пророщеного зерна пшениці кількість гнильних бактерій та 

«диких» дріжджів значно зменшується, в той час як вміст молочнокислих бактерій у таких 

заквасках збільшується. Варто відмітити, що використання закваски позитивно впливало 

на мікробіологічну безпеку хліба з пророщеного зерна пшениці, оскільки при його 

виробництві знижувалась кількість контамінантів і підвищувалась стійкість хліба до 

зберігання [5, 6]. 

Активність мікрофлори заквасок учені пояснюють вихідними показниками борошна, 

а саме: масовою часткою вологи та автолітичною активністю. Зроблено висновки, що 

вища автолітична активність і масова частка вологи борошна дозволяють отримати 

закваску з високими біотехнологічними показниками. Під час процесу бродіння у такій 

водно-борошняній суспензії більша кількість сухих речовин переходить у водорозчинний 

стан і буде використовуватись, як поживне середовище хлібопекарською мікробіотою [7]. 

Існує залежність показників якості закваски від сорту борошна. Так, було розведено 

пшеничні закваски на основі борошна вищого та першого сорту та досліджено їх 

показники якості. За результатами, закваски на основі пшеничного борошна першого 

сорту мали вищу підіймальну силу та активну мікрофлору, що, очевидно, пов’язано з 

більшою кількістю харчових волокон, макро- та мікроелементів, необхідних для живлення 

мікробіоти [8].  

Вид борошна, яке використовується в якості поживного середовища, також має 

вагоме значення. Було використано штам Lactobacillus plantarum для розведення заквасок 

із різних видів борошна: пшеничного, ячмінного, вівсяного. Встановлено, що кожен вид 

закваски мав різні показники кислотності, темпи росту мікробіоти та метаболізм 

вуглеводів, але їх можна охарактеризувати як високі. Дозування заквасок у кількості (5–

10)% з пшеничного борошна, (5–20)% з ячмінного борошна та (5–15)% вівсяного борошна 

дозволило зменшити кількість акриламіду в готовому хлібі [9].  

Доведено протигрибкові властивості хмелю – як інгібітора росту Aspergillus 

parasiticus, Penicillium carneum, Penicillium polonicum, Penicillium paneum, Penicillium 

chermesinum, Aspergillus niger, Penicillium roqueforti. Закваска, збагачена екстрактом 

хмелю, мала вищу концентрацію вільних амінокислот, антиоксидантну та фітазну 

активність тощо [10]. 

Розроблено спосіб приготування житньої рідкої закваски для житніх та житньо-

пшеничних видів хліба, в якому борошно заквашується хмелевим екстрактом у кількості 
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(2–4)% до маси борошна, що позитивно впливало на мікробіологічну стійкість спонтанної 

закваски та готових виробів з її додаванням [11, 12]. 

Учені оцінювали ступінь мікробіологічної стійкості спонтанних пшеничних заквасок 

із різних регіонів південної Італії, проводячи щоденні оновлення заквасок порцією 

живильної водно-борошняної суміші впродовж року. Встановлено, що мікробіота всіх 

зразків заквасок була подібною за видовим складом. Певні відмінності були на 

внутрішньовидовому рівні, оскільки поживне середовище в одному зразку закваски 

змінювалось в різний період відбору за вмістом вуглеводів, вільних амінокислот, спиртів 

та нелетких кислот. Це пояснюється комбінованим впливом температури ферментації та 

концентрації поживних речовин у борошні, яка змінювалась упродовж року. Зроблено 

висновки, що динаміка зміни популяції молочнокислих бактерій у заквасках упродовж 

року за щоденного оновлення, в основному, визначається мікробіотою борошна та його 

поживними речовинами [13]. 

Для приготування заквасок із пшеничного борошна додатково було використано 

добавки: квіти та м’якоть яблука, гірчиці, ягоди глоду, гранат та оцет з метою з’ясування 

еволюції мікробіоти. Показано, що мікробіота заквасок із додаванням рослинних 

матеріалів швидко стабілізувалась та була представлена Lactobacillus sanfranciscensis, 

Lactobacillus plantarum, Lactobacillus graminis або Lactobacillus rossiae та Saccharomyces 

cerevisiae. В заквасках без додавання інгредієнтів активність мікробіоти була нижчою 

[14]. 

Рослинні субстрати, а саме: виноград, цукрова тростина, яблуко було використано 

для розведення пшеничних заквасок спонтанного бродіння. Найкращими показниками 

якості характеризувалась закваска з використанням винограду. Вона мала нижчу 

кислотність, при цьому в ній найкраще відбувалися процеси газоутворення. Через рік 

культивування закваски кількість МКБ зросла, водночас кількість дріжджів зменшилась. 

Варто відмітити, що всі закваски мали специфічні смако-ароматичні характеристики, які 

позитивно впливали на органолептичні показники якості готових виробів [15].  

Ще одним ефективним збагачувачем живильного середовища для заквасок серед 

фітодобавок є базилік. Учені Тернопільського національного технічного університету 

імені Івана Пулюя з’ясували, що додавання (0,25–2,00)% екстракту базиліку позитивно 

впливало на розвиток мікробіоти та покращення підіймальної сили житньо-пшеничної 

закваски [16]. 

Зі спонтанних заквасок олійно-бобових культур було виділено бактерії видів 

Pediococcus pentosaceus, Leuconostoc citreum, які вчені вважають перспективними за 

рахунок оптимальних показників кислотонакопичення та активного росту. Acetobacter 

pasteurianus та Gluconobacter oxydans характеризувались як активні продуценти летких 

сполук [17]. 

Доведено домінуючу роль МКБ видів Lactobacillus fermentum, Lactobacillus 

helveticus, Lactobacillus pontis та дріжджів Saccharomyces cerevisiae в спонтанних 

заквасках на основі борошна з пшениці, жита, вівса, ячменю, рису, кукурудзи і проса [18]. 

У заквасках на основі гречки, амаранту, лободи домінували Lactobacillus paralimentarius, 

дріжджі Saccharomyces cerevisiae (крім гречаної закваски, в якій дріжджів виявлено не 

було). Варто відмітити, що стабільною мікрофлорою відрізнялась лише гречана закваска, 

в якій при внесенні Lactobacillus paralimentarius як стартової культури, штам зберігав 

домінуючу роль упродовж всього процесу розведення [19]. 

В заквасках із пшоняного борошна були виявлені та ідентифіковані види МКБ: 

Lactobacillus plantarum, Lactobacillus pentosus, Pediococcus pentosaseus і дріжджі 

Saccharomyces cereviasiae, які показали високу ефективність у накопиченні летких сполук, 

екзополісахаридів, фенольних сполук, антибактеріальній та протигрибковій активності 

[20, 21]. 
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Встановлено, що в спонтанних заквасках із вівсяного борошна, які піддавались 

ферментації за температури 27°С, домінували види Leuconostoc argentinum, Pediococcus 

pentosaceus і Weissella cibaria, а за температури 37°С – Lactobacillus coryniformis. Обидва 

види показали високу ефективність у технології вівсяного хліба, зокрема, поліпшувалась 

еластичність тіста, зростав питомий об’єм хліба та якість м’якушки [22, 23]. 

Аналіз мікрофлори спонтанної закваски з борошна чіа показав, що найбільш 

активними були види Enterococcus faecium, Enterococcus mundtii, Lactococcus lactis, 

Lactobacillus rhamnosus, Weissella cibaria [24]. 

Показано, що при ферментації нутового борошна за температури (28±2)°С виявлено 

крім традиційних видів Lactobacillus brevis, Lactobacillus plantarum також і Enterococcus 

faecium, Enterococcus lactis, Leuconostoc mesenteroides, Leuconostoc mesenteroides subsp. 

dextranium, Pediococcus acidilactici, Pediococcus pentosaceus, Streptococcus lutetiensis тощо. 

Домінуючою мікробіотою були представники видів Weissella confusa, Weissella cibaria, які 

відібрано для подальших досліджень з метою використання як стартові культури [25, 26]. 

Інші вчені проводили ферментацію нутового борошна за температури 37°С. 

Виявлена при цьому популяція МКБ дещо змінилась, виділено види Enterococcus durans, 

Enterococcus mundtii, Lactococcus garvieae, Weissella paramesenteroides та традиційний для 

нуту – Pediococcus pentosaceus. Всі види за своїми властивостями було використано в 

подальшому, для розробки інноваційних продуктів з використанням ферментованого 

нутового борошна [27, 28]. 

Встановлено, що ферментація сприяла розщепленню та зниженню концентрації 

фенольних сполук, зокрема, хлорогенової кислоти, яка, як відомо, зумовлює небажану 

зміну кольору продукції. Домінуючі види МКБ Lactobacillus plantarum, Pediococcus 

pentosaceus, Lactobacillus gasseri в заквасці спонтанного бродіння з борошна насіння 

соняшнику показали високу ефективність у розщепленні хлорогенової кислоти на хінну та 

кавову, що підтверджує наявність механізмів взаємодії фенольних сполук та МКБ [29]. 

Італійські вчені довели перспективність використання ферментованого конопляного 

борошна в технології безглютенового хліба. Дослідження показали зростання 

ароматоутворюючих летких органічних сполук, підвищення концентрації протимікробних 

речовин і покращення смакового профілю готових виробів [30]. 

Українськими вченими проведено дослідження щодо заміни частини житнього 

борошна в заквасці спонтанного бродіння на нетрадиційні види борошна – гречане, 

вівсяне та кукурудзяне. За вмісту 20% борошна нетрадиційного виду в складі закваски 

спостерігалось покращення фізико-хімічних показників якості готових виробів. Було 

доведено ефективність консервування таких заквасок, зокрема, висушуванням. Показники 

якості сухих заквасок знаходились у допустимих межах, їх рекомендовано до 

промислового використання [31]. Розроблено спосіб виготовлення закваски спонтанного 

бродіння, в якій бродильним агентом використано пророщене подрібнене зерно жита в 

кількості (5–10)% до маси борошна, що покращило харчову цінність готового хліба на 

заквасці [32]. 

Масштабні дослідження щодо використання нетрадиційних поживних середовищ 

для приготування спонтанних заквасок були проведені науковцями Національного 

університету харчових технологій. Ними було розроблено розвідні та виробничі цикли 

приготування заквасок на основі борошна зеленої гречки, вівсяного та рисового та 

встановлено ефективність використання готових заквасок в технологіях виробів широкого 

асортименту: пшеничного, пшенично-житнього та безглютенового [33, 34]. 

Ірландськими вченими Школи харчових наук було досліджено закваски спонтанного 

бродіння з гречаного борошна в різних умовах ферментації. В результаті досліджень 

виявлено широкий спектр розвиненої мікрофлори: різноманітні види МКБ та дріжджів, 

які були традиційними для пшеничних і житніх заквасок, а деякі види, зокрема, 

Pediococcus pentosaceus, Leuconostoc holzapfelii, Lactobacillus gallinarum, Lactobacillus 
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vaginalis, Lactobacillus sakei, Lactobacillus graminis, Weissella cibaria, Lactobacillus 

plantarum були нетрадиційними. В тісті зі заквасками спостерігався позитивний вплив на 

реологічні властивості тіста, дріжджову активність та питомий об’єм тіста. Підвищилась 

харчова цінність готового хліба та тривалість зберігання, що довело ефективність 

додавання гречаної закваски до рецептури хліба [35, 36]. 

Висновки. В результаті інформаційно-патентного пошуку з’ясовано, що найбільшу 

ефективність для розведення заквасок спонтанного бродіння показали продукти 

переробки олійно-бобових, круп’яних культур, продукти переробки псевдозернових 

культур, хміль та хмелеві екстракти, фітодобавки, збагачувачі у вигляді квіток, ягід, 

плодів тощо.  

Встановлено, що використання нетрадиційних поживних середовищ дозволяє 

отриманий широкий спектр видового складу стабільної мікрофлори та відмінні 

технологічні та функціональні властивості готових стиглих заквасок. Як результат, хліб із 

використанням таких заквасок характеризується високими органолептичними та фізико-

хімічними показниками якості та вищою мікробіологічною стабільністю. 

Спостерігається обмеженість систематизованих даних щодо закономірностей 

розвитку бродильної мікрофлори у розвідному та виробничому циклах заквасок із різними 

поживними середовищами, що зумовлює необхідність проведення таких досліджень. 

Зокрема, в Україні недостатньо досліджень щодо використання нетрадиційних поживних 

середовищ для отримання хлібопекарських заквасок, що обумовлює актуальність і 

перспективність подальшої роботи в цьому напрямку.  
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