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Комбінована закваска використовується як збудник спиртового і молочнокислого бродіння 

при виробництві квасу та інших ферментованих напоїв. Традиційно IX готують безпосередньо у 

відповідних цехах перед стадією зброджування сусла. Недоліком такого способу є ускладнення 

технології, неможливість підтримання на постійному рівні фізіологічну активність культур 

мікроорганізмі а, що призводить до порушення технологічного режиму та одержання напоїв 

нестабільної якості. Більшість підприємств спрощують технологію шляхом використання 

пресованих хлібопекарських дріжджів, що в свою чергу ще більше погіршує становище. Одним в 

найбільш перспективних варіантів вирішення проблеми є спеціалізоване виробництво сухих 

комбінованих заквасок, що відкриває можливість їх широкого використання, особливо в цехах 

невеликої потужності, підприємствах не укомплектованих обладнанням для приготування Чистих 

культур мікроорганізмів, я також в домашніх умовах. 

Встановлено, що в технологічної та техніко-екоиомічної точок зору дня одержання сухих і 

комбінованих заквасок найбільш перспективними можна вважати використання сушарок 

розпилювального типу. Проведено дослідження по вибору режиму висушування та визначенню 

фізико-хімічних показників вихідного матеріалу. 

 


