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В настоящее время различные хлебобулочные изделия являются од-

ними из самых распространенных продуктов в рационе у многих людей. 
Потребление хлеба промышленного производства в России на 1 человека в 
2021 году по сравнению с 2020 годом увеличилось на 3,9 % и составило 
59,3 кг в год [2]. Согласно опросу ВЦИОМ, у 79 % россиян в потребитель-
ской корзине обязательно есть хлебные продукты. В тоже время 84 % насе-
ления считают хлеб основным продуктом питания, а не дополнительным. 

Высокая значимость хлеба ведет к необходимости повышения требо-
ваний к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых изделий, а также к про-
цессам производства изделий для получения широко востребованной и 
конкурентоспособной продукции [4]. 

Одной из особенностей производства хлебобулочных изделий можно 
выделить обязательное охлаждение после выпечки и перед упаковкой. Это 
обосновано тем, что данная операция предотвращает образование конденсата 
на продукте. Повышенная влажность внешней среды приводит к созданию 
подходящих условий для развития различных заболеваний хлеба. Стоить за-
острить внимание на картофельной болезни хлеба, как одного из самых рас-
пространенных пороков, возникающих в процессе хранения хлеба [3]. 

Одним из способов продления сроков хранения хлебобулочной про-
дукции является введение в их состав различных заквасок [5]. Повышение 
показателя кислотности приводит к ингибированию темпов развития пато-
генных микроорганизмов [1]. 
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Цель работы – определение влияния однокомпонентной молочно-
кислой закваски на базе штамма бактерий lactobacillus brevis-78 с повы-
шенной антагонистической активностью на хлебобулочные изделия из му-
ки пшеничной высшего и первого сортов. 

Для осуществления поставленной цели решались следующие задачи: 
1) анализ вырабатываемой закваски с определением кислотности и 

количества колоний молочнокислых бактерий в фазах разводочного цикла; 
2) изучение физико-химических показателей выброженного теста; 
3) проведение органолептической оценки контрольных и опытных 

образцов хлеба пшеничного из муки высшего и первого сортов. 
Объектами исследования являлись опытные образцы хлеба из муки 

пшеничной высшего (ХПМВС) и первого сортов (ХПМПС) с использова-
нием закваски на базе Lactobacillus Brevis-78 и без ее применения. Рецеп-
турный расчет проводился согласно ГОСТ 27669−88, но с учетом добавле-
ния закваски в количестве 15 % от общего расхода муки. В ходе выполне-
ния работы на разных этапах применялись общепринятые стандартные ме-
тоды исследования. 

На первом этапе проведен анализ закваски. Количество колоний мо-
лочнокислых бактерий в фазах разводочного цикла составляет: 

  конец первой фазы (24 ч) – 128×107 КОЕ/г; 
  конец второй фазы (42 ч) – 154×107 КОЕ/г; 
  конец третьей фазы (60 ч) – 197×107 КОЕ/г. 
Кислотность в конце первой фазы составляла 12,2 град, в конце вто-

рой фазы – 11,6 град и в конце третьей фазы значение дошло до 11,1 град. 
Далее были изучены физико-химические показатели выброженного 

теста (таблица 1) 
 

Таблица 1 − Физико-химические показатели выброженного теста 

Показатель 

Образцы теста из муки пшеничной 

ХПМВС  
(контр. 1) 

ХПМВС 
с закваской 

(опыт 1) 

ХПМПС  
(контр. 2) 

ХПМПС 
с закваской 

(опыт 2) 
Влажность, % 41,7 43,2 42,2 42,0 
Кислотность, град 4,0 7,4 5,6 9,2 

 
В рамках решения третьей задачи проведена органолептическая 

оценка экспериментальных образцов хлебобулочных изделий в сравнении 
с контрольными образцами без использования закваски (рисунок 1). Выпе-
ченные изделия с использованием закваски L.brevis-78 отличаются улуч-
шенными показателями качества: хлеб получается с эластичным и восста-
навливающим форму мякишем, хорошо развитой пористостью. Форма из-
делий ровная. Цвет изделий варьируется от золотисто-желтого до желто-
коричневого. Пороки хлебной продукции отсутствуют. 
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Рисунок 1 – Внешний вид и вид в разрезе хлеба пшеничного из разных 
сортов муки с закваской и без добавления закваски: 

а) – хлеб из муки пшеничной высшего сорта контроль; б) – хлеб из муки пше-
ничной высшего сорта с закваской; в) хлеб из муки пшеничной первого сорта 

контроль – г) − хлеб из муки пшеничной первого сорта с закваской 
 

Таким образом, по результатам проведенного исследования было 
установлено, что использование закваски пшеничной на базе одного высо-
ко антагонистического штамма молочнокислых бактерий L.brevis-78 в тех-
нологии производства хлебобулочных изделий из муки пшеничной высше-
го и первого сортов не оказывает негативного воздействия на органолепти-
ческие и физико-химические характеристики готовой продукции. 

Следующим этапом исследований является изучение физико-
химических и микробиологических показателей опытных образцов после 
выпечки и установление влияния применяемой закваски на микробиологи-
ческую стойкость хлебобулочных изделий в сравнении с контролем. 
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