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Дослiджено технологiю приготування хлiбної закваски iз пiдвищеними
функцiональним ознаками за рахунок додавання псилiуму та насiння чiа.
Закваску виготовлено власноруч iз додавання пробiотичних культур моло-
чнокислих бактерiй (МКБ) лакто- та бiфiдо, борошняної складової (боро-
шно пшеничне вищого гатунку та цiльнозернове у спiввiдношеннi 1 : 1).
Найоптимальнiшим спiввiдношенням псилiуму та насiння чiа до маси бо-
рошна є 2–5%. Цiннiсть насiння чiа полягає у слизах. Слиз чiа вважає-
ться надiйним джерелом розчинної клiтковини, вiн мiстить полiсахариди
зi здатнiстю утворювати висоководнi в’язкi дисперсiї при низьких концен-
трацiях. Завдяки додаванню даних компонентiв, виживаємiсть МКБ пiсля
розморужвання хлiбної закваски була на рiвнi 97% для лакто- та 95%
для бiфiдобактерiй. На мiкробiологiчному рiвнi сирий слиз чiа та псилiу-
му впливає на рiст молочнокислих бактерiй, особливо роду Lactobacillus
spp, який проявляє захиснi властивостi щодо збереження життєздатних
клiтин МКБ пiд час їх заморожування та пiсля разморожування iз подаль-
шим використанням в хлiбопеченнi. Це пояснюється тим, що утворюється
бiлково-полiсахаридний ланцюг, котрий володiє захисними властивостями
щодо МКБ. Результати дослiджень свiдчать, що вмiст цих речовин, навiть,
на рiвнi 1% сприяє виживанню пробiотичних бактерiальних штамiв. Тому,
цi слизи можуть бути матрицею для включення пробiотичних штамiв з
пiдвищеною життєздатнiстю пiд час заморожування.

За результатами дослiджень встановлено, що хлiб, виготовлений iз до-
даванням псилiуму та насiння чiа, мав бiльший питомий об’єм, нiж кон-
трольний зразок. Данi функцiональнi компоненти дозволяють додавати до
рецептури хлiба безглютеновi види борошна, такi як нутове, соєве гре-
чане, що дозволить збiльшити їх харчову цiннiсть. Додавання перелiче-
них компонентiв може дозволити споживачам вживати достатню кiлькiсть
клiтковини без збiльшення споживання калорiй, а також сприяти iншим
перевагам для здоров’я, таким як контроль рiвня холестерину, контроль
глiкемiї, ситiсть, серед iнших. Псилiум та насiння чiа можна легко додава-
ти до харчових рецептiв i не змiнює смакових вiдчуттiв продукту. Таким
чином, харчова промисловiсть може вiдiгравати важливу роль у профiла-
ктицi хронiчних неiнфекцiйних захворювань при використаннi даної кате-
горiї продуктiв. Враховуючи технiчних прогрес щодо розвитку космiчної
бiотехнологiї (розробка хлiбопечi для випiкання хлiба на МКС), викори-
стання даних пiдходiв дозволить використовувати процес заморожування
хлiбної закваски iз пiдвищеним титром бродильної мiкрофлори пiсля роз-



морожування з метою випiкання хлiба у космосi.


