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(54) СПОСОБ ПРОИЗВОДСТВА СУХОЙ КОМПЛЕКСНОЙ ЗАКВАСКИ ДЛЯ КВАСА БРОЖЕНИЯ

(57) Формула изобретения
Способ производства сухой комплексной закваски для кваса брожения, включающий 

приготовление осахаренной заварки путем смешивания муки пшеничной первого сорта 
и пшеничных отрубей в соотношении 1:1, заваривание полученной смеси водой с 
температурой 85-90°С, выдерживание в течение 45-60 мин, охлаждение смеси до 
температуры 65-67°С, осахаривание неферментированным ячменным или ржаным 
солодом в количестве 10% к массе смеси в течение 60-90 мин, внесение дрожжевого 
автолизата в количестве 0,1 % к массе смеси для получения питательного субстрата, 
развешивание субстрата в три бродильных сосуда с четырехкратным увеличением 
навески 50 г:200 г:800 г соответственно, трехкратное автоклавирование с интервалом 
24 часа при 1,5 атм. в течение 60 мин, размножение в приготовленном субстрате 
молочнокислых бактерий в трехфазном разводочном цикле до конечной кислотности
16-18 см3 раствора гидроокиси натрия концентрацией 1 уюль/дм3 на 100 см3 заварки, 
при этом в качестве источника молочнокислых бактерий используют препараты- 
пробиотики «Лактобактерин», или «Бифидумбактерин», или «Эвиталия» или комплекс,

состоящий их трех указанных препаратов, которые растворяют в 5 см3 стерильного 
физиологического раствора и каждый переносят в охлажденную стерильную
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осахаренную заварку из расчета 1 доза препарата, что составит 2x109, К)7 и 1,5-2,0x10’ 
КОЕ соответственно на 50 г субстрата, инкубирование инокулированной питательной 
средь: дерзая фаза) в течение 24 часов при температуре 37°С, осуществление второй 
и третьей раз разводочного цикла путем разбавления зрелой закваски предыдущей 
фазы з четырехкратном количестве стерильной осахаренной заварки для последующе;' 
фазы, инкубирование последующих фаз разводочного цикла в течение 24 часов при

л
37СС до кислотности 16-18 см' раствора гидроокиси натрия концентрацией I моль/д\г
на 100 см ' заварки, смешивание с равным к массе закваски количеством картофельного 
крахмала и прессованными хлебопекарными дрожжами Saccharomyces cerevisiae в дозе
5 г/100 дм ' квасного сусла, высушивание полученной массы в потоке стерильного 
воздуха при комнатной температуре до влажности 13-14%, при этом общее время 
заквашивания осахаренной заварки составляет 72 часа.
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