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Виробництво хліба та хлібобулочних виробів можна віднести до 

стратегічних галузей економіки України. В останні роки населення нашої 

держави проявляє все більший інтерес до нетрадиційних сортів хліба, 

збагаченого мінералами і корисними компонентами [1].  

Метою проекту стало вдосконалення рецептури виготовлення 

пшеничного хлібу з додаванням нетрадиційної сировини, що володіє 

дієтичними і профілактичними властивостями; з високим вмістом біологічно 

активних речовин та збільшеним строком зберігання. Внесення біологічно 

активної добавки в тісто приготоване безопарним способом дає можливість 

скоротити рецептурну кількість пресованих хлібопекарських дріжджів [4]. 

Проекті згідно з патентом [3] в якості молочного компоненту при замішуванні 

тіста використовували соєве молоко заквашуване культуральною рідиною 

Medusomyces gisevi (симбіоз оцтовокислих бактерії (Acetobacter xylinum або 

інші види роду Acetobacter), дріжджові гриби (Saccharomyces ludwigii, 

Saccharomyces cerevisiae, Brettanomyces bruxellensis, Candida stellata, 

Schizosaccharomyces pombe, Torulaspora delbrueckii, Zygosaccharomyces bailii і 

інші)) [2]. 

Таке технологічне рішення надає хлібу таких властивостей як: більший 

термін зберігання та покращення харчових властивостей.  
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