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Однією з найважливіших проблем хлібопекарської галузі, що призводить до 
зниження споживчих властивостей, безпечності продукції, економічних втрат 
підприємств галузі, є зниження мікробіологічної стабільності готових виробів при 
зберіганні. Поширюються випадки картопляної хвороби хліба, що викликаються 
спороутворюючими бактеріями Bacillus subtilis та Bac. mesentericus, а також 
пліснявіння, виникаючого в результаті розвитку пліснявих грибів родів Aspergillus, 
Mucor, Penicillum, Rhizopus. Загострення ситуації в останнє десятиліття викликано 
рядом факторів. По-перше, впровадження прискорених технологій зі скороченою 
тривалістю приготування тіста викликає зниження інтенсивності розвитку і бродильної 
активності молочнокислих бактерій (МКБ), які є антагоністами небажаної мікрофлори 
напівфабрикатів. По-друге, слідуючи за вимогами сучасності до фізіологічних 
властивостей і харчової цінності продуктів, підприємства галузі розширюють 
сировинну базу, включаючи в рецептуру інгредієнти потенційно більш контаміновані 
мікрофлорою. Все це в комплексі зі збільшенням об'ємів надходження на підприємства 
пшеничного борошна з підвищеною зараженістю мікрофлорою посилює проблеми 
мікробіологічного псування хлібобулочних виробів. 

Особливий інтерес в аспекті пошуку ефективних способів комплексного 
вирішення проблем галузі, особливе місце займає лікарська, пряно-ароматична 
рослинна сировина, антисептичні властивості якої людство використовувало з давніх 
часів. Проте особливості технології хлібопекарського виробництва, в яких основами 
формування якості продукції є спиртове та молочнокисле бродіння, обумовлюють 
селективність антисептичних властивостей фітодобавок –  пригнічення розвитку 
сторонньої, потенційно небезпечної мікрофлори при резистентності бродильних 
мікрооорганізмів.  

Активність екстрактів ряду фітодобавок по відношенню до шкідників 
хлібопекарського виробництва і збудників мікробіологічного псування хлібобулочних 
виробів досліджували методом дифузії в агар. В якості тест-культур були вибрані 
картопляна паличка (Bacillus subtilis), по одному представнику родів Aspergillus, 
Penicillum, виділених із зерна, а також диких дріжджів і молочнокислих бактерій 
Lactobacillus plantarum – мікрофлори хлібопекарських напівфабрикатів. Висів 
культивували 48 год при (30±1) °С. Антимікробну активність оцінювали за діаметром 
зон пригнічення росту тест-культур, отримані результати представлені в табл. 1. 

Більшість водних екстрактів проявляє антисептичні властивості, які посилюються 
при використанні в якості екстрагенту молочної сироватки, що очевидно обумовлене 
зміщенням рН в бік більш кислого середовища і створенням умов, несприятливих для 
розвитку сторонньої мікрофлори. Найбільш ефективним стало використання екстрактів 
шишок хмелю, які в значній мірі пригнічують розвиток шкідників хлібопекарного 
виробництва при стійкості до них бродильної мікрофлори (так, підйомна сила дріжджів 
підвищується на 14-16 %). Антисептичні властивості хмелевих екстрактів обумовлені 
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наявністю в їх складі гірких речовин, ефірних олій, дубильних речовин і концентрацією 
ізогумулону, що утворюється під час екстрагування. При екстрагуванні молочною 
сироваткою більш повно вилучаються гіркі, дубильні речовини, менше втрачаються 
ефірні олії за рахунок їх сорбції лактозою, та інтенсивніше протікає ізомеризація -
кислот та накопичення ізогумулону, що і обумовлює формування вищих антисептичних 
властивостей. 

Таблиця 1. Антимікробна активність екстрактів фітодобавок 
Діаметр зон пригнічення росту тест-культур 

мікроорганізмів, мм 
Вид екстракту 

Lactobacillus 
plantarum 

Дикі 
дріжджі 

Bacillus 
subtilis Aspergillus Penicillium 

шишок хмелю - - 13,5±0,5 11,3±0,5 15,8±0,5 
гранульованого хмелю - - 11,8±0,5 10,6±0,5 12,3±0,5 
звіробою 11,8±0,5 11,0±0,5 13,2±0,5 11,1±0,5 14,5±0,5 
ромашки  - - - 11,7±0,5 12,6±0,5 
календули - - - - 11,8±0,5 
меліси - - - - - 
м'яти  - - - 12,4±0,5 13,6±0,5 
шавлії - - - 13,7±0,5 13,9±0,5 
глоду - - - - - 
шипшини - - - - - 
горобини звичайної 10,8±0,5 - 14,6±0,5 10,0±0,5 11,4±0,5 

В
од

ні
 е

кс
тр

ак
ти

 

горобини чорноплідної - - - - - 
шишок хмелю - - 14,2±0,5 11,5±0,5 17,4±0,5 
гранульованого хмелю - - 13,3±0,5 11,0±0,5 13,5±0,5 
звіробою - 14,0±0,5 13,9±0,5 11,8±0,5 14,9±0,5 
ромашки  - - 10,2±0,5 12,7±0,5 13,1±0,5 
календули - - 9,3±0,5 - 13,2±0,5 
меліси - - 11,8±0,5 - 12,1±0,5 
м'яти  - - 10,1±0,5 12,8±0,5 14,2±0,5 
шавлії - - 9,6±0,5 13,9±0,5 15,2±0,5 
глоду - - - - - 
шипшини - - - - - 
горобини звичайної 10,2±0,5 - 16,1±0,5 12,7±0,5 11,4±0,5 
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горобини чорноплідної - - - - - 
Плоди горобини звичайної містять значну кількість сорбінової кислоти, яка є 

природним консервантом, а також янтарної, винної, яблучної, аскорбінової кислот. Екстракти 
звіробою за рахунок високого вмісту фітонцидів, дубильних речовин, флавоноїдів, ефірних 
олій пригнічують розвиток збудників мікробіологічного псування, а також диких дріжджів, які 
є конкурентами бродильної мікрофлори і здатні погіршувати біотехнологічні властивості 
хлібопекарних напівфабрикатів. Однак, водні екстракти горобини і звіробою, як встановлено, 
негативно впливають на метаболізм МКБ. Інгібуючі властивості до пліснявих грибів 
проявляли екстракти шавлії, м'яти і ромашки, які також посилювались у сироваткових 
екстрактах. При цьому екстракти шипшини, глоду, горобини чорноплідної бактерицидних і 
протигрибкових властивостей не виявили, але результати пробного випікання показали більш 
високу мікробіологічну стабільність пшеничного хліба. Очевидно, це обумовлено створенням 
більш сприятливих умов у напівфабрикатах для інтенсивного розвитку МКБ, які пригнічують 
сторонню мікрофлору. Для корегування видового складу хлібопекарських напівфабрикатів, 
покращання їх біотехнологічних властивостей, підвищення мікробіологічної стабільності 
хлібобулочних виробів із пшеничного борошна можна розглядати як перспективну сировину 
використання екстрактів на молочній сироватці хмелю, звіробою, ромашки, м'яти, шавлії, 
горобини звичайної та водних екстрактів хмелю. Екстракти звіробою і горобини звичайної 
потребують встановлення таких дозувань, які попередять негативний вплив на розвиток 
бродильної мікрофлори. 


