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Изобретение относится к пищевой про�
мышленности, в частности к хлебопекар�

ному производству, и может быть использовано
для выпечки хлеба. Состав для хлеба содержит
муку ржаную, дрожжи, сахар, солод ферментиро�
ванный, пряности, концентрат квасного сусла, соль
и воду. Способ предусматривает приготовление
закваски, ее брожение, замес теста с внесением
оставшегося количества муки, воды, а также со�
лода, пряностей, сахара, соли, брожение теста,
деление его на заготовки, их расстойку и выпеч�
ку, причем на стадии замеса теста в него вводят
концентрат квасного сусла, солод и 20% рецеп�
турного количества измельченных пряностей за�
мачивают в воде с температурой 45�55°С и настаи�
вают в течение 45�50 мин, а оставшееся рецептур�
ное количество пряностей замачивают в воде с тем�
пературой 90�95°C и настаивают в течение 25�30
мин, причем брожение теста осуществляют до кис�
лотности 9�11°. Технический результат изобрете�
ния � обогащение хлеба биологически активными
компонентами, позволяющими увеличить срок
сохранения свежести хлеба и упрощение техно�
логии его производства.
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