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БРОДІННЯ ЯК СПОСІБ ЗБЕРІГАННЯ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ
Бродіння (також зброджування, ферментація)  – це анаеробний метабо-

лічний розпад молекул (наприклад, глюкози) за допомогою мікроорганізмів. 
У ході бродіння в результаті зв’язаних окислювально-відновних реакцій звіль-
няється енергія, необхідна для життєдіяльності мікроорганізмів і утворюються 
хімічні сполуки, які вони використовують для біосинтезу амінокислот, білків, 
органічних кислот, жирів і ін. компонентів. Найчастіше, кажучи про бродіння, 
мають на увазі перетворення цукру на спирт за допомогою дріжджів, але, напри-
клад, при виробництві кефіру використовується за допомогою інших бактерій. 
Бродіння буває:

–– спиртове – ферментативний процес неповного окислення гексоз з утво-
ренням спирту;

–– молочнокисле  – процес анаеробного окислення вуглеводів, кінцевим 
продуктом при якому виступає молочна кислота;

–– метанове  – метод біотехнології, здатний перетворювати більшість полі-
мерних та інших органічних матеріалів на метан і вуглекислий газ за 
анаеробних умов;

–– пропіоновокисле – шлях анаеробного окиснення вуглеводів, що здійсню-
ється бактеріями родини Propionibacteriaceae, кінцевими продуктами є 
пропіонова та оцтова кислоти, а також вуглекислий газ;

–– маслянокисле – шлях анаеробного окиснення вуглеводів, що здійснюється 
бактеріями родів Clostridium, Butyrivibrio, Eubacterium та Fusobacterium, 
кінцевими продуктами є масляна та оцтова кислоти, етанол, ацетон, ізопро-
панол, бутанол, а також вуглекислий газ і водень;

–– лимоннокисле – окислення вуглеводів, деяких спиртів і органічних кислот 
до лимонної кислоти плісневими грибами з родів Aspergillus і Penicillum;

–– оцтове – це процес окиснення оцтовими бактеріями етилового спирту в 
оцтову кислоту, який проходить у дві стадії.
Спиртове бродіння протікає під впливом мікроорганізмів і відіграє важливу 

роль у виробництві спирту, вина, хлібобулочних виробів. Поряд з основними 
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продуктами, які одержують під час спиртового бродіння, спирту і диоксидом 
карбону, в результаті бродіння утворюються такі сполуки, як гліцерин, буршти-
нова, оцтова кислоти, ізоаміловий та ізопропіловий спирти та інші. Ці продукти 
суттєво впливають на смак і аромат харчових продуктів.

Молочнокисле бродіння відбувається під час одержання кефіру та інших 
молочнокислих продуктів, сиру, квашенні капусти. Відомі дві групи молоч-
нокислих бактерій. У першу з них входять гомоферментативні бактерії, які 
утворять тільки молочну кислоту. Молочнокислі бактерії другої групи (гете-
роферментативні бактерії) утворюють, крім молочної, ще й оцтову кислоти, а 
також етиловий спирт (нерідко в досить значних кількостях), вуглекислий газ, 
мурашину кислоту та інші продукти. Співвідношення між цими продуктами 
залежить від багатьох умов (температура, рН середовища та інші). Найчастіше це 
обумовлено спільною діяльністю молочнокислих бактерій із дріжджами. Такого 
роду спільні «закваски» часто створюються штучно і широко використовуються 
при випіканні хлібу, при виробництві хлібного квасу і ряду молочнокислих 
продуктів (сир, кефір, кисляк, кумис тощо).Широко застосовується молочно-
кисле бродіння у виробництві молочної кислоти, яка використовується у ряді 
галузей харчової промисловості.

В результаті маслянокислого бродіння утворюється масляна кислота. Цей 
процес відбувається під час тривалого зберігання харчових продуктів. Масляна 
кислота має гіркий присмак. Накопичення цієї кислоти у складі продуктів 
погіршує їх смакові якості.

Лимоннокисле бродіння відбувається під дією пліснявих грибків. Промис-
лове одержання лимонної кислоти відбувається шляхом зброджування грибом 
Aspergillus niger розчину сахарози.

Бродіння часто використовується для приготування або збереження 
продуктів харчування. Його характер, інтенсивність, кількісні співвідношення 
кінцевих продуктів, а також напрям бродіння залежать від особливостей його 
збудника і умов, за яких бродіння протікає.
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Важным условием эффективности производства мяса птицы является 
технология содержания. Прогрессивным, как и в нашей стране, так и за рубежом 
признан клеточный способ, который позволяет эффективно использовать 
производственные помещения, корма и рабочую силу. В то же время клеточное 




