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В технологии жидких ржаных заварок (осахаренной заварки, термофильной 

заквашенной заварки на основе осахаренной заварки, сброженной заварки на основе 

осахаренной и термофильной заквашенной заварки) для сохранения жизнеспособности 

специфических культивируемых микроорганизмов используются питательные смеси 

(мучные питательные субстраты) различного состава. Их основными рецептурными 

компонентами являются мука ржаная сеяная и солод ржаной (неферментированный и 

ферментированный). В последние годы широко стали использоваться нетрадиционные 

сырьевые компоненты, в частности продукты переработки трав, кустарников, деревьев 

(хмель, зеленый чай, корень солодки, женьшень, одуванчик, крапива, базилик, гибискус, 

расторопша, береста, алоэ, душица, элеутерококк и др.).  

В Белорусском государственном университете пищевых и химических 

технологий проводятся исследования по использованию фитосырья в составе 

питательных смесей для жидких ржаных заварок, одним из которых является трава 

эхинацеи пурпурной. Этот нетрадиционный сырьевой компонент является источником 

полисахаридов, эфирных масел, флавоноидов, оксикоричных кислот, дубильных 

веществ, сапонинов, полиаминов, эхинацина, эхинолона, эхинакозида, органических 

кислот, смол, фитостеринов. В пищевой промышленности трава эхинацеи пурпурной 

используется в основном в составе различных пищевых добавок. Имеется опыт ее 

использования для повышения биологической ценности пищевых продуктов, в 

частности хлебобулочных изделий из пшеничной муки [1–2], использования в составе 

сухих мучных полуфабрикатов для приготовления хлеба ускоренными способами  

[3–5]. 

При использовании травы эхинацеи пурпурной в составе питательных смесей в 

технологии жидких ржаных заварок актуальным является ее влияние на 

жизнедеятельность кислотообразующих микроорганизмов (молочнокислых бактерий), 

которые обуславливают основные процессы получения хлеба с высокими 

потребительскими свойствами [6].  

Исследовано изменение общего количества молочнокислых бактерий и их 

активности при использовании в составе питательных смесей травы эхинацеи 

пурпурной. Установлено, что внесение рассматриваемого фитосырья приводит к 

стимулированию жизнедеятельности молочнокислых бактерий в термофильной 

заквашенной заварке, полученной на основе осахаренной заварки. 

Изменение общего количества молочнокислых бактерий зависит от концентрации 

фитосырья. В частности, происходит увеличение общего количества молочнокислых 

бактерий в названном полуфабрикате по сравнению с контрольным образцом на (158,6–

193,5) х 106 ед/г при постоянной продолжительности культивирования и при внесении 

максимально возможной с учетом адекватного уровня потребления концентрации травы 

эхинацеи пурпурной. Совместное увеличение продолжительности культивирования и 
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концентрации фитосырья увеличивает количество молочнокислых бактерий по 

сравнению с контрольным образцом на (664,3–807,5) х 106 ед/г. 

Использование травы эхинацеи пурпурной уменьшает (улучшает) активность 

молочнокислых бактерий в термофильной заквашенной заварке. Изменение активности 

молочнокислых бактерий также зависит от концентрации рассматриваемого фитосырья 

в составе питательных смесей и продолжительности культивирования названных 

микроорганизмов. Активность молочнокислых бактерий уменьшается по сравнению с 

контрольным образцом на 12 мин – 44 мин при постоянной продолжительности 

заквашивания полуфабриката и при внесении максимальной концентрации с учетом 

уровня адекватного потребления травы эхинацеи пурпурной. Совместное увеличение 

продолжительности заквашивания и концентрации фитосырья уменьшает активность 

молочнокислых бактерий по сравнению с контрольным образцом на 85 мин – 110 мин. 

Как известно, количественный состав молочнокислых бактерий и их активность 

влияет на кислотность термофильной заквашенной заварки. Внесение в состав 

питательных смесей травы эхинацеи пурпурной в максимальной концентрации приводит 

к увеличению кислотности по сравнению с контрольным образцом на 2,0 град. 

пропорционально увеличению общего количества молочнокислых бактерий. 

Таким образом, использование травы эхинацеи пурпурной в составе питательных 

смесей для термофильной заквашенной заварки позволяет не только сохранить 

жизнеспособность культивируемых молочнокислых бактерий, но и улучшить 

биотехнологические свойства самого полуфабриката. 
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