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ПОЛУЧЕНИЕ ФЕРМЕНТИРОВАННОГО  
ПОЛУФАБРИКАТА ИЗ РЖАНОЙ МУКИ  
С ВНЕСЕНИЕМ БАКТЕРИАЛЬНЫХ 
КОНЦЕНТРАТОВ 
 
Т. А. Гуринова, А. Г. Авраменко, А. Г. Пискижова 
 
Проведены исследования по влиянию различных дозировок бактериальных 
концентратов на накопление кислотности в ржаном высококислотном полуфабрикате. 
Определено оптимальное количество бактериальных концентратов для выведения 
закваски, установлен наиболее рациональный способ внесения их в питательную среду.  
 

Введение 
Интенсивность протекания биотехнологических процессов приготовления и качество 

хлеба из ржаной муки и смеси ее с пшеничной в значительной степени зависит от свойств 
основного полуфабриката, необходимого для производства хлеба с ржаной мукой – ржаной 
закваски.  
Качество ржаной закваски зависит от многих факторов, но в большей степени от бакте-

риальной микрофлоры и ее жизнеспособности, а также от качественного состава питатель-
ной среды, в которой осуществляется культивирование микроорганизмов. При непрерывном 
режиме работы предприятия традиционным является приготовление закваски путем ее 
регулярного возобновления. Учитывая сокращение объемов производства хлебобулочных 
изделий и переход хлебопекарных предприятий на дискретный режим работы, возникает 
вопрос о сохранении функциональности микрофлоры за счет новых способов получения 
хлебных заквасок. 
Целью настоящих исследований является выведение качественного ферментированного 

полуфабриката из ржаной муки с помощью микрофлоры молочных бактериальных 
концентратов. 

 
Результаты исследований и их обсуждение 
Одним из вариантов получения заквасок в дискретном режиме производства является при-

менение бактериальных концентратов, используемых в молочной промышленности. Бакте-
риальный концентрат (далее БК) – это высококонцентрированная биомасса подобранных и 
подготовленных комбинаций молочнокислых бактерий, содержащая в 1 г более 10 млрд  
КОЕ [1].   
Основными критериями отбора бактериальных концентратов для приготовления ржаной 

закваски являлись оптимальные значения температуры и рН питательной среды, необхо-
димые для нормальной жизнедеятельности микроорганизма (35–45 оС и 4,5–5,2 соответст-
венно), максимальная кислотность сбраживаемого продукта, обеспечиваемая бактериальным 
концентратом (в пределах 100–120 град Т). При внесении бактериальных концентратов в 
питательную среду необходимо учитывать основное требование к ржаным закваскам – нали-
чие достаточного количества жизнеспособных клеток, обеспечивающих активное кислотона-
копление. 
Наиболее универсальными по критериям отбора для хлебопекарной промышленности яв-

ляются бактериальные концентраты Lactobacillus (Институт микробиологии НАН Республики 
Беларусь) и Lactococcus (Институт мясо-молочной промышленности Республики Беларусь). 
Ранее проведенные исследовани  по влиянию компонентного состава питательной среды 

на интенсивность накопления кислотности в жидких заквасках с применением молочных 
бактериальных концентратов позволили выявить наиболее оптимальные питательные среды 
развития микроорганизмов БК. Для БК Lactobacillus оптимальной выбрана питательная сре-
да, содержащая 95 % муки ржаной, 5 % солода и молочную сыворотку, для БК Lactococcus 
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питательная среда, которая содержит
ку) [2].   
В качестве основы для получения закваски с помощью БК были взяты технологические 

параметры приготовления концентрированной молочнокислой закваски
(таблица 1). Количество молочн

 
Таблица 1 – Технологические параметры КМКЗ 
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Рисунок 3 – Сравнительный анализ количества МКБ при различных дозировках БК
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Рисунок 4 – Накопление кислотности в закваске 
при дозировках Lactobacillus
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Рисунок 5 – Накопление кислотности в закваске 

при дозировках Lactococcus 0,5, 1, 2, 3 г 
 
Заключение 
Определены следующие дозировки бактериальных концентратов для приготовления 3 кг 

ферментированного полуфабриката из ржаной муки: 5 мл Lactobacillusи 0,5 г Lactococcus. 
Установлен рациональный способ внесения бактериальных концентратов, способствующий 
развитию молочнокислых бактерий и достижению необходимой кислотности: внесение 
бактериального концентрата в питательную среду при  t=(20±2) оС и брожение 
полуфабриката в термостате при t=(35±1) оС. 
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