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В данной статье приведено сравнение двух видов 

экспериментальных молочнокислых заквасок для производства 

ржаного хлеба. Сравнивалась кислотность закваски. Для 

выработанного хлеба, на основе этих заквасок, оценивались 

органолептические качества: кислотность, пористость и влажность. 

Более рентабельна для промышленного производства 

экспериментальная закваска №1. 

 

Введение. Закваска придаёт хлебу особенный, насыщенный вкус 

и аромат, лёгкую кислинку. За счёт закваски достигается нужный 

уровень кислотности в ржаном хлебе, повышается микробиологическая 

чистота, исключается «картофельная болезнь» хлеба и плесневение. К 

тому же, повышение кислотности хлеба увеличивает срок его хранения. 

Цель работы – дать сравнительную характеристику основных 

качественных показателей экспериментальных молочнокислых 

заквасок, используемых для производства ржаного и ржано-

пшеничного хлеба. 

Результаты исследований. 

В качестве объекта исследования использовались две 

экспериментальные молочнокислые закваски, приготовленные по 

разным рецептурам без применения специальных бактериальных 

препаратов. Для каждой закваски проводилось измерение кислотности 
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методом титрования. Затем из этих экспериментальных заквасок был 

произведён хлеб, у которого определялись органолептические 

показатели, влажность, кислотность и пористость. 

Данные по кислотности экспериментальных заквасок 

приведённые в таблице 1. 

 

Таблица 1. Кислотность экспериментальных заквасок. 

Повторность 
Кислотность 

экспериментальной закваски 
№1 (°Неймана) 

Кислотность 
экспериментальной закваски 

№2 (°Неймана) 
Первая  11,15 12,91 
Вторая  11,3 13,15 
Третья 10,85 13,12 

Средняя 
кислотность 

11,1 13,06 

 

Исходя из данных приведённых в таблице 1, можно сделать 

вывод, что кислотность экспериментальной закваски №2 выше, что 

объясняется количеством использованной материнской закваски 

в рецептуре. 

Затем был произведён экспериментальный ржаной хлеб по 

одинаковой методике для обоих видов заквасок [4]. 

После охлаждения были проведены следующие исследования 

готового хлеба: оценка органолептических качеств, измерение 

пористости, влажности и кислотности [2,3,4]. 

Все органолептические показатели обоих видов хлеба 

удовлетворяют требованиям «ГОСТ 2077-2023» [3,5]. 

Результаты измерения физико-химических показателей 

полученного хлеба отражены в таблице 2. 

 

Таблица 2. Физико-химические показатели 

экспериментального хлеба. 

Наименование 

Показатели 
Влажность (%) 
фактическая / 

не более 

Кислотность градусов 
Неймана / не более 

Пористость (%) / не 
менее 

ГОСТ 2077-2023 49 11 49 
Хлеб на 

экспериментальной 
закваске №1 

47,4 5,2 51 

Хлеб на 
экспериментальной 

закваске №2 
46 7 50 
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Из этих данных следует, что хлеб на экспериментальной закваске 

№1 получился более влажным и пористым. Кислотность больше у хлеба 

на закваске №2. А также, вышеуказанные показатели соответствуют 

требованиям ГОСТ 2077-2023 [3,5] 

Выводы. 

Кислотность полученных заквасок соответствует нормам для 

заквасок из обдирной ржаной муки. Органолептические качества, 

влажность, кислотность и пористость произведённого нами хлеба, 

полностью удовлетворяют требованиям ГОСТ 2077-2023. Наиболее 

рентабельной является рецептура экспериментальной закваски №1 
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This article presents a comparison of two types of experimental lactic 

acid starter cultures for the production of rye bread. The following 

parameters were compared: sourdough acidity, sourdough losses. 

Organoleptic qualities such as acidity, porosity, and moisture were evaluated 

for the processed bread based on these starter cultures. Experimental starter 

culture No. 1 is more cost-effective for industrial production. 
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