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SOURDERS WITH LACTIC ACID BACTERIA FOR RYE BREAD 
 

Погіршення екології, раціону харчування, значне вживання продуктів 

приготовленої із напівфабрикатів сприяє виникнення у населення проблем із 

травленням. Унаслідок чого широкого значення набувають продукти, які в своєму 

складі містять корисні інгредієнти функціонального призначення, що мають на меті 

покращити стан здоров’я. У домашніх умовах часто печуть бездріжджовий хліб на 

заквасці з житнього борошна, тому що такий хліб виходить смачний і корисний.  

У цьому дослідженні описаний процес виготовлення житньої закваски з 

акцентом на підвищенні її якості за допомогою цілеспрямованої інтеграції у її склад 

молочнокислих бактерій. Методологічний шлях досліджень розпочинається із 

формування житньої закваски з високим вмістом молочнокислих бактерій та відповідно 

максимального збільшення кількості молочної кислоти. Для цього у житню закваску 

вводили стартерні культури молочнокислих бактерій де переважали молочнокислі 

бактерії виду Lactobacillus sanfranciscensis. Це домінантна культура у традиційних 

заквасках, яка надає хлібу типового смаку і аромату. Стартер також покращує 

властивості тіста та структури м’якушки, а також запобігає пліснявінню. Подальший 

процес бродіння — це процес, що додає кінцевому продукту виразності гостроти та 

бажаної текстури.  

Інтеграція стартерних культур молочнокислих бактерій, зокрема Lactobacillus 

sanfranciscensis, виявилася ефективним методом для забезпечення характерного смаку і 

аромату хліба, а також покращення структури тіста та м'якушки. Важливо відзначити, 

що цей підхід не лише зберігає традиційний характер закваски, але і сприяє 

підвищенню вмісту молочної кислоти, що впливає на якість та тривалість зберігання 

хліба. Такий підхід до виготовлення бездріжджового хліба на заквасці з житнього 

борошна не лише забезпечує задоволення смакових рецепторів, але й робить продукт 

більш корисним, зокрема завдяки додатковим властивостям молочнокислих бактерій. У 

результаті, споживачі можуть насолоджуватися не лише витонченим смаком хліба, але 

й отримувати позитивні впливи на здоров'я. Отже, в технології виробництва 

ферментованих продуктів необхідно проводити дослідження з визначення активності 

штамів молочнокислих бактерій заквасок.  
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