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Производство заварных сортов хлеба из ржаной муки и смеси 

ржаной и пшеничной муки связано с использованием ржаных заварок, 
основой которых является симбиотически развивающаяся биомасса 
микроорганизмов. Одним из перспективных направлений в области 
интенсификации технологического процесса приготовления ржаных 
заварок и его реализации при различной дискретности производства 
является использование нового консорциума молочнокислых бактерий 
и бифидобактерий. При этом динамика совместного культивирования 
этих микроорганизмов, их качественный, количественный состав и 
активность играют ведущую роль как в технологическом процессе 
приготовления заварных сортов хлеба, так и при формировании 
основных его потребительских свойств (вкусовых и ароматических 
веществ, структуры пористости, состояния мякиша и др.). 

Для получения необходимого количественного и 
качественного состава биомассы микроорганизмов в ржаных заварках 
используются питательные субстраты. Их основой служит мучное 
сырье, которое по традиционной непрерывной многостадийной 
технологии не претерпевает существенных изменений. Это влияет на 
формирование выхода определенной биомассы микроорганизмов 
только на первом этапе технологического процесса. При последующем 
многократном приготовлении ржаных заварок использование такого 
питательного субстрата приводит к существенным изменениям не 
только количественного, но и качественного состава культивируемых 
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микроорганизмов, который и влияет на потребительские свойства 
готового продукта. Кроме того, сложившаяся ситуация усугубляется в 
дискретном режиме производства заварных сортов хлеба. Это 
приводит к необходимости оперативной высококвалифицированной 
переориентации технологического процесса, в противном случае 
увеличивается доля брака готовой продукции. 

Для получения биомассы микроорганизмов, в частности 
молочнокислых бактерий и бифидобактерий, в ржаных заварках со 
стабильным, заданным выходом и активностью необходимо применять 
новые подходы. К наиболее эффективному и легко реализуемому 
такому подходу в отраслях пищевой промышленности можно отнести 
проведение целенаправленной частичной деструкции биополимеров 
мучного сырья, входящего в состав питательного субстрата, 
использование узкоспециализированных источников питательных 
веществ с одновременным или последующим внесением биологически 
активных растительных компонентов природного происхождения в 
качестве активаторов жизненного цикла микроорганизмов. 

Таким образом, разработка научных подходов оптимизации 
структуры и состава питательных субстратов позволит моделировать 
жизненный цикл микроорганизмов, в частности молочнокислых 
бактерий и бифидобактерий, для получения их с заданным 
количественным и качественным составом по мере необходимости и в 
зависимости от дискретности производства. При практической 
реализации это обеспечит стабильность технологического процесса 
производства заварных сортов хлеба из ржаной муки и смеси ржаной и 
пшеничной муки, повысит его потребительские свойства, усилит 
функциональную направленность, снизит расход сырьевых, трудовых 
и энергетических ресурсов.  

 
Научный руководитель – д-р техн. наук,  

профессор Акулич А.В. 
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