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Аннотация 

Одним из методов получения теста является технология с применением 

заквасок. Это один из перспективных и правильных методов в хлебопекарном 

производстве, потому что хлеб на закваске получается очень вкусный, 

ароматный, с красивой корочкой. Особенно такой хлеб интересен людям 

ведущим здоровый образ жизни и следящими за своим питанием и качеством 

продуктов. Еще одним плюсом использования заквасок является повышение 

реологических свойств муки. Поэтому тема работы актуальная и важная в 

современной технологии приготовления хлеба. Проанализирована 

эффективность внесения разнообразных заквасок при производстве хлеба 

опционального значения. 
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CLASSIFICATION AND FEATURES OF THE PRODUCTION OF 

STARTER CULTURES 

Summary 

The analysis of the scientific article, educational and reference literature provides us 

with the opportunity to say that innovations in the use of starter cultures for the 

production of bread and bakery products are relevant and important in modern bread 

production technology. The efficiency of introducing a variety of starter cultures in the 

production of bakery products of optional value is analyzed. 
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Закваска – это полупродукт изготовления хлебобулочных изделий. Она 

получается посредством брожения питательной смеси 2 вида  бактериями: 

молочно-кислыми или пропионово-кислыми бактериями, так же иногда 

дрожжами для хлебопечения[3]. 

В современном хлебопечении используется множество различных видов 

заквасок. Рассмотрим некоторые из них: 

1) Концентрированная молочная закваска. Сокращенная аббревиатура – 

КМКЗ. Она является сброженным селекционированным видом 

молочнокислых бактерий, а так же является мучным полупродуктом. Для 

изготовления концентрированной молочнокислой закваски применяют 

такие бактерии, как Lactobacillus plantarum. Разводочный и 

производственный – два цикла приготовлений первого вида закваски. Для 

производства КМКЗ прибегают к использованию жидкостных культур 

молочно-кислых бактерий. Приступают к производству с накоплением 

молочно-кислых бактерий в солодовом сусле. Также процесс скапливания 

может проходить в осахаренной заварке. Данный вид закваски  получается 

в результате амилолиза клейстеризованного крахмала муки. К 

приготовленной закваске вдобавок идет смесь, состоящая из муки и воды. 

Должна соблюдаться температурная  выдержка 32-38 градусов Цельсия, 

кислотность 14-18 градусов Тернера[10].  

2) Комплексная закваска. Заданный вид закваски является смесью некоторых 

видов дрожжей, пропионово-кислых бактерий и молочно-кислых. В своем 

составе второй вид содержит casei, brevis-78, fermenti-34,  Saccharomyces 

cerevisiae-69[2]. Цель второго вида комплексной закваски – усиление 

микробиологической прочности хлебобулочных продуктов. А так же ее 

применяют для улучшения органолептических свойств продукта[8]. 



3) Витаминная закваска. Состав: сорт дрожжей - Bullera armenioca Сб-209, 

acidophilus-146. Плюсы витаминной закваски: повышает качество мучной 

продукции со слабосильной клейковиной[6].  

4) Ацидофильная закваска. В своем составе имеет L.acidophillus-146 – 

дрожжи. Добавление данного вида закваски позволяет добиться улучшение 

вкусовых качеств, предотвращает хлебные болезни. Например, 

«картофельная болезнь»[1].  

5) Пропионовокислая закваска. Состав:  Propionibacterium freundenreichii. 

Бактерии, в свою очередь, характеризуются антибактериальностью,  

биосинтезом витамина В12 – кобаламин. При брожении бактерии начинают 

образовывать различные кислоты. Например, уксусную[4].  

Эксплуатация незапятнанных культур, а также молочнокислых бактерий 

гарантирует прочную стабилизацию доминирующей микрофлоры, а так же 

рядовое брожение. Посредством чистых культур появляется возможность 

регулирования работы микробов, а так возможность их использования в 

преопределенном направлении.  

Особенность применения чистых культур состоит в качестве, активности 

и чистоте самих культур [3].  

Плюсы использования чистых культур молочнокислых бактерий: 

1. Уничтожение вредоносных бактерий в микрофлоре; 

2. Экономный расход муки в процессе брожения, за счет чего 

увеличивается доход; 

3. Возможность управления технологическим процессом. 

Виды: стартер жидкий, стартер смешанный, сухой лактобактерин. 

Стартер в виде пороша хорошо высушивается, что дает возможность 

сохранения бродильной способности закваски. 

Также имеется разновидность заквасок, которая характеризуется смесью 

зерновых продуктов со стартовыми культурами бродильной микрофлоры. Такой 

вид закваски изображен на рисунке 1. 



Биологическая сухая ржаная закваска долговременного срока хранения. 

Сокращенная аббревиатура – ЗСБ. Стартом для сухой ржаной закваски данного 

вида  является ржаная концентрированная молочная. Аббревиатура – КМКЗ. 

Она, в свою очередь, в своих показателях имеет повышенную концентрацию 

кислоты для снижения издержек сухой закваски – 34-39 градусов Тернера[10]. 

 

 

 

Рисунок 1- Закваска. 

По своим органолептическим показателям закваска имеет следующие 

характеристики: вкус –кислый, свойственный ржаной закваске, без кормовых 

примесей, запах без посторонних примесей, свойственный ржаной 

биологической закваске. 

Издержки потребления сухой закваски достаточно невелики.  

В конечном итоге, делаем вывод, что использование заквасок в пищевой 

промышленности в современном мире особо актуальная тема. Актуальны также 

и любые нововведения в сфере производства заквасок, например как применение 

биологических сухих заквасок.  
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