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ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА РОБОТИ.

А к т у а л ь н і с т ь  т е н и .  Вашливов з.ідачци хлНІопи- 
карської промисловості є постійне удосконалення струкі|||>и аборти• 
ренту виробів, до випускається, поліпшення його якості,) иіоіінвчи» 
властивостей, підвищення харчово) цінності.

В останні роки вірогідно доказано, що необхідно зіііиввати 
раціон харчування людини в сторону звільнення вмісту в ньзьц хар- 

, човнх волокон. В цьому аспекті вигідно вйдідястьсй м і б  із 
■итнього борошна та суміші його з ніеничним. Доцільно ‘ і аплк ьи - 
користання в хлібопечнні нетрадиційної сировини, яка іііівицуе в 
хлібі вміст харчових волокон та інших ваїливих для »нгиііяль- 
ності лвдини поіивних речовин. Це дозволяє створити ГСОІІІ сорти 
■итньо-пшсничного хліба, які відповідають вимогам раці шального 
харчування та підвищувть стійкість лвдини до несприяіших умов 
зовнішнього середовища.

Для досягнення цієї мети перспективное являється ш и ї  нвіра-і 
диційна сировина, як насіння льону (НЛ), багате на білої), поліса­
хариди, клітковину, поліненасичені вируі кислоти, иінєнллії ре­
човини, та пектин-вітаміний порошок (ПВП), який иістнН значну 
кількість пектину та клітковини.

Заварні сорти іитнього та шитньо-пшеничного хліба аавіци ко­
ристувались підвиценим попитом у населення. Для покрашення якості 
та надання таким сортам специфічного смаку і аромату дз рецептури 
вклвчавть солод, патоку, цукор, яблучне повидло, концентрат крас­
ного сусла, тмин, кориандр та інше. З інших видів сировини зас­
луговує на увагу полісолодовий екстракт (І1Е), який відрізняєте 
яскраво вирашеним приємним солодовим ароматом, крім того містите 
комплекс вільних амінокислот, вуглеводів, які легко засвоввться. 
вітамінів, иікро-, макроелементів.

Використання в виробництві шитньо-пшеничного хліба нових 
видів сировини викликає необхідність проведення дослідіень по 
ацінці його технологічних властивостей, встановленнв впливу на 
властивості тіста і якість хліба а метов розробки ефективної тех­
нології її використання, створення нових видів Виробів з ціле­
спрямованими властивостями.

М е т а  р о б о т и .  Наукове обгрунтування і практична роз- 
робка шляхів підвицення якості та розширення асортименту покраше­
них шитньо-пшеничних сортів хліба на основі технологічних та
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Іункціональнн* властивостей нових видів сировини

Робота проводилась по таким напрямкам:
- ІОСЛІДІЄННЯ ДОЦІЛЬНОСТІ використання ПОЛІСОЛОДОВОГО ВКСТ- 

рйКту в виробництві заварних сортів «итньо-пиенмчного хліба- на 
основі вивчення впливу ПЕ на біохімічні та мікробіологічні проце­
си, які протікавть при визріванні тіста, його структурно-ме- 
уанічні властивості 1 якість хліба;

- вивчення впливу кількості бороіна в заварці та ячмінного 
солоду, як ий використовується для П  оцукрення, на реологічні ха­
рактеристики іитньо-пвеничного тіста 1 якість хліба;

- вивчення впливу насіння льону, пектин-вітамінного поромну 
на технологічний процес, біохімічні, мікробіологічні процеси, ре­
ологічні характеристики тіста 1 якість хліба;

- встановлення впливу добавок на якість хліба в процесі його 
зберігання, його харчову цінність та лікувально-профілактичні 
властивості; •

- розробка рецептур 1 технології нових сортів іитньо-піе- 
ничного хліба;

- проведення промислових випробувань розробленнях сортів 
хліба.

Н а у к о в а  н о в и з н а .  На основі вивчення зако­
номірностей впливу полісолодового екстракту на біохімічні та 
мікробіологічні процеси, реологічні характеристики тіста і якість 
хліба показана доцільність використанні! його в виробництві завар­
них сортів іитньо-пвеничного хліба.

Вивчена роль оцукреної запарки в структурі тіста. Виявлено 
закономірності аміни структури заварного митньо-пмвничного тіста 
в залежності від кількості боромна т% ячмінного солоду в заварці, 
на основі яких встановлено, цо оптимальним с внесення » тісто а 
оцукреної і заквавенов заварко» I0Z м и т о г о  боромна і IX ячмінно­
го солоду.

Показано, «о подрібнене насіння льону та ПВП підвищує 
в’язкість 1 зиеньвуе розрідмення тіста в процесі бродіння. Вияв­
лено иоілявисть використання насіння льону як поліпмувача струк­
турно-механічних властивостей іитяьо-піеничного тіста 1 якості 
хліба при переробці боромна з низькими хлібопекарськими власти­
востями.

Встановлено взаємозв'язок мім структурно-механічними власти­
востями тіста І біохімічними, мікробіологічними процесами, які
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протікавть при приготуванні хліба з новими видами си{іьрш<И. **> 
послужило науковою передумовов розробки оптимальний твкмиїіігії 
іитньо-пшеничних сортів хліба з цими добавками. Нодиэнц такнічакх 
рішень розробленої технології підтвердіена авторским , ( ЄІД9ЦТВІ1М 
«1729001. , ,

Показано, «о використанна насіння льону 1 пекти«-ві змінного 
поранку підвищує харчову цінність хліба, так як зВаї аі^е його 
білком, полісахаридами, поліненасиченими «ирними ч нислітами, 
к л і т к о в и н о і , пектином, вітамінами, мінеральними речовшшііи.і

Добавки, «о використовуються, сприяють затриманні! процесу 
черствіння хліба в наслідок підвищення вмісту » м'якуші 
міцнозв'занної води. -’̂ u v N

Встановлено, яо вироби з пектин-вітаміним порощиш мавть 
ефективні лікувально-профілактичні властивості, які забадпечувть 
зменьмення накопичення в організмі цезії і стронцій.

Встановлена здібність подрібненого насіння льону змазувати 
Іони вадких металів.

Результати дослідіень фізико-хімічних, технологічних та 
лікувально -профілактичних властивостей насіння льону I пек- 
тин-вітамінного порошку дозволили науково обгрунтувати їх 
раціональне використовування в хлібопечінні.

З застосуванням експериментально-статистичного поделавання 
розроблені математичні моделі залеіиості якості хліба вік дозу­
вання рецептурних компонентів.

П р а к т и ч н а  ц і н н і с т ь .  В результаті проведених 
дослідіень розроблені технології приготування покращених сортів 
іитньолаеничного хліба з використанням П£, НЛ і ПВП, які пройкли 
промислову апробаців.

Розроблені та затвердшені рецептури І ІІТД на нові сорта 
хліба, що вміщують біологічно активні речовини.

Натерніали дисертації використовуються в учбовому процесі. 
А п р о б а ц і я  р о б о т и .  Основні результати наукових 

дослідіень доповідались 1 були схвалі на Республіканській науко­
во-технічній конференції “Разработка и внедрение высокоаффектив- 
ных ресурсосберегаищих технологий, оборудования и новых видов пи­
щевых продуктов в пищевой и перерабатывающей отрасли 
АПК".(Київ,1991р.), на IY Всессовзній науково-технічній конфе­
ренції "Разработка комбинированных продуктов питания (медико-био- 
яогически.о аспекты, технология, аппаратурное оформление, оптики-
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зация)" (Кемерово. 1991), на науковій конференції, яка присвячена 
Bfl-річчю МТ1ХП "Научное обеспечение хранения и переработки расти­
тельного сырья в пияевой промымленности" (Москва,1991), на Мімна-* 
родній науково-техничічній конференції "Розробка та впровадження 
нових технологій 1 обладнання у харчову та переробні галузі АПК* 
(Киїй, 1993).

По темі дисертації опубліковано 13 робіт, у тону числі одне 
авторське свідотцтво.

Технології виробництва покрадених мнтньо-пиеничних сортів 
хліба з полісолодовим екстрактом.насінням льону 1 пек- 
тин-вітамінннм поромком апробовані в виробничих умовах.

С т р у к т у р а  1 о б ’ є м  р о б о т и .  Дисертацій 
складається Із вступу, «ести розділів, висновків, додатків. Роботи 
викладена на 182 стор. машинописного тексту, містить 44 таблиці 
та 38 малюнків. Список літератури, яка використовувалась в робо­
ті, включає 196 дверел вітчизняних та зарубіїних авторів.

ЗМІСТ РОБОТИ.
1. О г л я д  л і т е р а т у р и .

Проведено аналіз асортименту та об’ємів виробництва митнії 
та митньо-пменичних сортів хліба на Якраїні.

Відзначено, мо асортимент покращених і и т н ь о -п м е н и ч н н х  сортів 
хліба вузький, об’єми виготовлення недостатні, не випускаятьса 
митньо-пменичні сорти хліба лікувально-профілактичного призначея- 
ня.

Наведені сучасні способи приготування заварних та неаавариих 
яитніх та митньо-пмегіичних сортів хліба.

Проаналізовано вплив різних добавок на Інтенсивність техно­
логічного процесу 1 якість хліба Із митнього боромна та с у м Ш  
його з пменичним.

Розглянуто нетрадиційні види сировини, яка підвивує харчову 
цінність хліба 1 надає йому лікувально-профілактичні властивості.
2. О б ’ є к т и  т а  м е т о д и  д о с л і д м е н н я .

При проведенні досліджень використовували 8 проб витнього 
обдирного боромна та 4 проби пменичного боромна другого сорту їв 
середніми хлібопекарськими властивостями 1 дві проби пменичного 
боромна 9 пониіеними хлібопекарськими властивостями.

Пплісолодовий екстракт, пектин-вітаміний поромок,насіння ль 
оіпх тй х н і'гиим ч м р»*и та ГОСТу. оцеркували їх на



Київському заводі солодових екстрактів. Одеському пнеобйа&іцм- 
гольному заводі "Черномор", Бородянській льнонасНневої ітаніШ»
В лабораторних умовах для заварного хліба тісто готували удтирь- 
охфазним способом: оцукрена заварка, закваска, занвавене ааадрка. 
тісто.Іитньо-пяеничьі сорти хліба готували на рідких г$ і'ц н и х  
заквасках, які одержували на хлібокомбінатах Ні и R6 (if,Києва. 
Співвідношення борошна обдирного та паеничного другого гатунку в 
тісті становило бб:40.

Подрібнене насіння льону та пектин-вітаміний nop н  ик иіщсили 
в гідратованому вигляді.

Основні показники якості сировини, напівфабрикаті'ь *»а кліба 
дослідвували методами, які використовуяться в текімгfІкічному 
контролі хлібопекарного виробництва і регламентовані 'ГОСТами. 
Кількість цукру в об’єктах дослідяення встановлювали йононятрич- 
ним нолумікрометодом. Комплексоутворвячі здібності Г|ІДі>ІбНЄНОГО 
насіння льону встановлввали яетал-індикаторним метадш. Вміст 
ізотопів в тілі крнс встановлявали на спектрометрі фірм "Ш(ТЕС“.

Вміст спирту в тісті визначали методом Мартена в, Додомет- 
рячній модифікації ВНДІХП, летячих кислот - напівмі^соетодом 
ВНДІХП.

Структурно-механічні властивості тіста вивчали н.і валориг- 
рафі моделі 0Й-203 (Угорщина), пенетрометр І йП-4/l (НДРї, ро­
таційному віскозиметрі “РЄ0ТЄСТ-г“ (НДР). ЙДГЄЗІЙНІ ЗЛОСТИВОСТІ 
тіста вивчали з допомогою адгезіометра, який розроблено а ОТІXII,

В'язкість водно-борояневих суспензій з вклвчелням нетра­
диційної сировини вивчали на амілографі фірми “Брабендер* (ФРй).

Ступінь свіяості хліба оцінввали на основі вивчення струк­
турно-механічних властивостей и’якуяки на пенетрометрі Д П - 4 / І  та 
на основі зміни його гідрофільності, яку встановлввали методом 
Катца. Дослідяення форм зв’язку вологи в м’якувці 1 зміну їх 
співвіднояення в процесі зберігання хліба проводили при допомозі 
термогравіметричного методу визначення міцнозв'язаннрї вологи на 
приладі дериватограф 0Д-102-508 (Угорщина).

При постановці експерименту користувались несиметричним пла­
ном для повних поліномів другого ступеня І кубічної області аміни 
фактірів із каталогу послідовно генерованих планів під ркдакцієя 
І.Н.Вучкова. Дослідяення проводили в трьох-, п’ятикратних повтор­
ностях. ОдеряаиІ результати обпрацьовані на ПЕОМ 1ВМ/РС.
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Ъ. t) П J и в д о б а в о к  Н а  т е х н о л о г и и  И Й  
п р о ц е с  т а  я к і с т ь  * и т н ь о - п « е н и ч н о г о
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3 митою розширення та вдосконалення асортименти хлібо-булоч- 
них виробів, іо виготовляться на Україні, вивчали доцільність 
гикористанкя полісолодового екстрактд при виробництві заварних 
китньо-п*еничних сортів хліба. Для цього проводили порівняльну 
оцінку впливу патоки (П), солодового екстракту (СЕ), полісолодо­
вого екстракту (ПЕ) на показники якості тіста 1 хліба.

Патоку, солодовий 1 полісолодовий екстракти вносили в тісто 
в рівній кількості сихих речовин, що становить 6Z до маси бороіна 
в тісті.

Встановлено (табл.І), що при внесенні в тісто СЕ и ПЕ підви­
щується початкова кислотність тіста. Крім того підвищується вміст 
цукрів на 2,1; 1,5 и 1,4% при включенні патоки, солодового І 
полісолодового екстрактів. Однак, збільшення вмісту низькомолеку­
лярних вуглеводів в тісті,що містить названі добавки, не впливає 
на інтенсивність кислотонакопичення та газоутворення в ньому. 
Очевидно, це пов’язано з тим, що з оцукреною заваркою в тісто 
вноситься достатня кількість щивлення для молочно-кислих бактерій 
та дрі«д«1в.

Дані добавки справляють позитивний вплив на газоутримуючу 
здібність тіста. При цьому зразок з ПЕ характеризувався найкращим 
питомим об’ємом та перевищував контроль на 6,8 при 5,7 та 4.0Z 
при внесені в тісто патоки та солодового екстракту.

Оцінка якості готових виробів показала, що всі дослідні 
зразки мають по віднощенню до контролю кращі показники питомого 
об’єму, пористості, пруяно-еластичних властивостей м’якушки. Пи­
томий об’єм збільшувався при внесенні патоки, СЕ та ПЕ на 2,7:
1,0 та 3,22, загальна деформація м’якушки - на 20,6: 8,8 та 14,71  
відповідно. В той іе час хліб з ПЕ виділявся поєднанням покраще­
них фізико-хімічних та органоліптичних показників: приємним кис­
ло-солодким смаком, медовим ароматом, станом 1 кольором м’якушки. 
Хліб з патокою мав дещо вологу м ’якушку, яка заминалась, а подові 
вироби з солодовим екстрактом характеризувались більш низькою 
здатністю утримувати форму.

Таким чином, порівняльна оцінка ефективності застосування в 
виробництві заяарних сортів хліба патоки. СЕ, ПЕ показала, що ви­
користання полі солодового екстракту дає »тлнвІсть одершати виро-



7 Таблица і
Порівняльна оцінка впливу патоки, солодового 1 пані^ 
солодового екстрактів на показники якості тіста і хліба

Показники
контроль При внесенні

бавок/ П Сї , : ПЕ

Тісто 
Вологість, X
Кислотність, град початкова 

кінцева
Активна кислотність,pH поч.

а кін. 
Газоутворенна, см СО,

через 9Q хвилин 
ISO хвилин 

Питомий об’єм, cnVr 
Пасова доля цукру, X СВ поч.

кін.

Хліб 
Вологість. X 
Кислотність, град я 
Питомий об'єм, см /г 
Пористість, X
Формоутримувча здатність,H/d 
деформація м’вкуїки, од.приб.

загальна
пластична
пруїна

Масова доля цукру, X СВ 
Органоліптичн! показники: 
Колір: ікоринки

м’якушки

Стан м’якуїки 

Запах

Смак

45,6

її:!
і:й

168г\*п
1:1

$ 1
■ І 6 І7

0,35

34

г“
6.1

Світло-
коричне­
вий
3 сірим 
відтінком

Пропече­
на, суха

Хлібний

Кис лб̂ ' 
еолон- 
ккй

49.4
7.0
9,8
4,96
4.6?

153
282
1.86
§.?
9,5

44,7

1. §2 
5Й
0,34

ЗІ
?!э

Темно- 
корич­
невий 
з сірим 
відтін­
ком
Волога,
замина­
ється
Хлібний

Вираже­
но со­
лодкий

ц
10,1

№
165
293
1.43.1,

1:1

4 - 8

І *  6,33 ,

3?ч • 
6.6

Корич
невий

Ніїно-
корич­
невий
Трішки
волога

Вираше
ний,
приєм­
ний
Кисло-
солод­
кий

1 1
ю:?
5:11

К
1і
8,8

•Н
1.$3І.н
39
32
7

< 6,8

Дарич-
навий

Ніино- 
корич- 
невий 
Пропече­
на, суха

Добре ви 
ракений, 
приємно 
медовий 
Приємний 
кисло- 
солодкий 
добре ви 
j решений
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би найкращої якості.

При вивченні впливу полісолодового екстракту на техно­
логічний процес приготування заварних сортів хліба встановлено, 
що оптимально» дозо» є 62 ПЭ до маси борошна в тісті.

Готові вироби при цьому характеризувались найкращим питомим 
об'ємом, порістістг, структурно-механічними властивостями м’якуш­
ки. Крім того експериментально встановлено, що спосіб приготуван­
ня заварного хліба з полісолодовим екстрактом краще застосовувати 
чотирьохфазний. Встановлено, що вносити ПЕ краще на стадії приго­
тування заквашеної заварки або тіста.

При дослідиенні впливу насіння льону на технологічні показ­
ники та якість хліба встановлено, що спостерігається деяке зни­
щення газоутворення в тісті,його газоутримдвчоТ здібності, пито­
мого об’єму та пористості готових виробів . З мето» пластифікації 
структури тіста вклвчали в рецептуру хліба ячмінний солод. Вста­
новлено, що поєднання 4% подрібненого насіння льону та 2Х 
ячмінного солоду сприяло покращанн» показників властивостей тіста 
та якості хліба. Газоутримувча здатність тіста збільшувалась по 
відновеннв до контроле на 82, а по відношеннв до тіста з 43! НИ 
без солоду - на 12%. Готові вироби характеризувались покращенними 
показниками питомого об’єму, пористості, структурно-механічними 
властивостями м ’якушки (табл.2).

Досліджували ефективність застосування подрібненого насінн* 
льону при використанні для приготування щнтньо-пшеничного тіста 
пшеничного борошна з понищеними хлібопекарськими властивостями. 
Встановлено, що основна покращувча дія НЛ проявляється у впливі 
його на структурно-механічні властивості тіста. При зменшенні га­
зоутворення в тісті на 12,8% спостерігається ріст питомого 
об’єму на 15%, що свідчить про покращання газоутримучої здатності 
тіста. Питомий об’єм, пористість хліба, загальна деформація 
м’якушки збільшувались на 13,8: 5,1 та 14,3% відповідно. При 
цьому хліб виділяється такої кращими показниками якості по відно­
шення до контрольного зразку Із борошна Із средяіки хлібопекарсь­
кими властивостями.

Високий вміст клітковини в пектин-вітамінному порошку справ­
ляє негативний вплив на газоутримувчу здатність тіста І показники 
якості готових виробів. Однак, встановлено, що продовження трива­
лості бродіння тіста з ПВП та розстоивання заготовок дає мож­
ливість одержати вироби,які по фізико-хімічиих показниках не пос-



Таблица 2.

Вплив подрібненого насінна льону та пекткн-вітаиінного 

порожу на технологічний процес і якість хліба.

9

Показники

Конт­

роль

3 4Z 

НА та 

U  яч­

мінно­

го со­

лоду

Із борошна, що 

має понищені 
хлібопекарські 

властивості

При внесенні 

IX ПЙП, три­
валість бро­

діння, хвилин

Контр. з 42 НЛ 90 120

Тісто

Кислотність, град поч. В.0 7.4 6,8 7,3 7,2 7.2
к і н . 9,0 10,6 9,6 10.9 9.1! 1 0 . 0

Газоутворення,сма /10Q 169 175 23S 209 175 ч

Збільшення питомого 106 114 9В 111 97 104

об’їму.2 

Розпливанна. X 196 150,0 164 159 149 ♦

Хліб 

Вологість, X 4?,9 48,3 47.8 47,9 47,9 48.0
Кислотність, град 7,0 ?.в 7,4 8 , 1 7.2
Питомий об'єм,сма /г а , ю 2,1В 1.95 2,22 1,99 2,08
Пористість, X 81 02 99 62 S9 60
Формоутримуича вдат­

ність. H/d 0,34 0,38 0,31 0,35 0,35 0,35
Деформацій м’акуски. 

ид.пвн, загальна за 39 39 40 34 37
пластична 29 29 28 ЗО 29 28
прушна 9 10 І 10 9 ; 9

! . .
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Силантьев контролю (табл.2).

З ціллв одерхання виробів лікувально-профілактичного призна­
чення хорової якості при використанні різної кількості ПВП прово­
дили досл ідхення для одеріання математичної моделі залежності 
Питомого об'єму хліба в і д  д о з и  ПВП (1-32) 1 тривалості бродіння 
Тіста (90-150 хв). При постановці експерименту користувались ком­
позиційним уніформ-рототабельним планом другого порядку.

Опрацювання експериментальних даних на ЕОМ дало моаливість 
одеріати математичку модель процесу, яка дозволяє встановити оп­
тимальну тривалість бродіння тіста для різного вмісту в ньому ПВП 
по найкращому питомому об’ємові хліба 
Y - 2,i60-0.086*Xl+0,02l*X2+0.01S*Xl*X2-0.003*Xi*- 0.04UX2*; 
де V - питомий об’єм хліба, см*/г;

XI - доза ПВП.Х;
Х2 - тривалість бродіння тіста, хв.
Графічна інтерпретація результатів моделювання представлена 

на мал,І. Аналіз графіка показав, по питомий об’єм хліба збільшу­
ється з тривалістю бродіння тіста та зменшується з підвищенням 
дози ПВП,

На*.І. Вплив дозування ПВП 1 тривалості бродіння тіста на пито­
мий об’єм хліба: 1-а 12 ПВП: Т/. ПВП; 3-э 33£ ПВП.
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4. В п л и в  д о б а в о к  н а  б і о х і м і ч н і  т а  
м і к р о б і о л о г і ч н і  п р  о'и е с и в і и т н ь о -  
- п ш е н и ч н о и у  т і с т і .

Внесення в заварне «итньо-піеничне тісто полі солодового екс­
тракту підвищує початкову кислотність тіста за рахунок власних 
органічних кислот. Эменыування pH тіста корелк з підвищенням 
кислотності.

В своєму складі ПЕ містить більїе 502 моио- 1 дісахаридів. 
Проте ІнтексифІ каціY кислотонакопичення та газоутворення в тісті 
а ПЕ не спостерігалось, що пов’язано, мабуть, з високим вмістом 
цукрів в тісті да рахунок внесення оцукреної заварки.

Насіння льону та пектин-вітамінкий поромок підвнщувть по­
чаткову кислотність тіста, що поясняється більм високов по відно- 
меннв до бороина кислотніств цих добавок. Виявлено, до полімери 
НА володіють високов буферное здібніств, при підвищенні тит­
руемо ї : кислотності тіста підвищувалась його активна кис­
лотність. Внесення в тісто НА трохи інтенсифікує процес кисяото- 
накопичення, а ПВП не впливає на нього.

Співоідномення молочної та оцтової кислоти в тісті впливає 
на смак готових виробів. Так як. накопичення летвчих кислот у 
тісті з НА незначне, то процентний вміст їх по відноменнм до за­
гальної кислотності дещо менмий від контрольного зразку. Вклвчен- 
ня в тісто ПВП не впливає на вміст летвчих кислот в ньому , але 
встановлено знищення їх процентного вмісту, що зв'язано з внесен­
ням з ПВП в тісто нелетвчих органічних кислот. Встановлено, що НА 
І ПВП не впливають на активність ІК5 у тісті.

Вклвчення в рецептуру тіста НА 1 ПВП впливає на його 
в'язкість, значно підвищувчи її /розділ 5/. Це веде до пог(рвання 
умов шиттєдіяльності дріщддів. так як обмемує контакт дрішдшових 
клітин з оточувчим середовищем 1 доступ до них помивчех речовин. 
В результаті процес спиртового бродіння затримується, а загальний 
рівень газоутворення знищується на J5,3 1 12,ОХ при внесенні 6Z 
Нв І З* ПВП. Йналіа інтенсивності газоутворення в тісті показав. 
Ю  на протязі всього періоду бродіння швидкість газоутворення в 
тlet 1 з добавками була нншче ніш в контрольному зразку. Причому, 
при перебудові ферментативного комплексу дріїдвів на зброяування 
мальтози в зразку з НА 1 ПВП відмічено більш значне по відношення 
до контрольного зразка знищення швидкості газоутворення.

Другим основним продуктом спиртового бродіння ЯВЛЯЄТЬСЯ ВТІ
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ливий спирт. Встановлено, «о по мірі звільнення дозування добавок 
аяяяусться накопичення спирту в тісті за період його визрівання.

Подрібнене насіння дьону підвищує температуру клейстерізації 
крохмалв боровняної суспензії і на 772 збільвує її в ’язкість, 
«о валяється наслідком їх високої гідрофільної здібності.
9. В п л и в  д о б а в о к  н а  с т р у к т у р и  о- 
м е х а н і ч н і  в л а с т и в о с т і  а и т н ь о - п в е -
в и ч  й о г о  т і с т а .

Для приготування заварного хліба із заваркою вноситься в
тісто різна кількість борояна та солоду, що впливає на його 
структурно-механічні властивості. Встановлено, що при чотирьох- 
фазному способі приготування заварного ьитньо-паенкчного хліба з 
відноаенням бороана аитнього обдирного і паеничного 2 гатунку
60:40 і рівній кількості закваски, що вноситься, оптимальні 
структурно-механічні властивості має тісто, в яке вноситься оцук­
рена та заквааена заварка із і02 аитнього бороана 1 42 ячмінного 
солиду до маси бороана в тісті.

Вивчення впливу полісолодового екстракту на реологічні ха­
рактеристики иитньо-паеничного тіста, яке містить заварку, пока­
зало, що внесення ПЕ пластифікує його структуру, зменаує умовну 
граничну напругу здвигу по пенетрометру, ефективну в'язкість 
Тіста. Характерно це як для тіста, що бродить, так І для тіста, 
ще не бродить. В тісті яке бродить під кінець визрівання дегідра- 
тувча дія цукрів ПЕ дещо зниаується, що, очевидно, пов’язана з 
перерозподілом вологи між колоїдами тіста і його рідков фазов. 
Отимальні . структурно-механічні властивості має тісто а 62 ПЕ.

При дослідаенні впливу подрібненого насіння льону 1 пек­
тине і тамі нного пороаку на структуру яитньо-паеничного тіста на 
валориграфі Qft-203, встановлено, що добавлення в тісто 62 НЛ 1 32 
ПВП при рівній з контролем вологості значно підвищує"~ ' показник 
консистенції тіста, по валрриграфу, на 23,32 в первому випадку і 
на 17,92 в другову.

Вивчення в’взко-пластичних влавтивостей іитньо-паеничного 
Тіста, яке бродить, проводили на ротаційному віскозиметрі Реа- 
твсТ-2, Побудова кривих reK840CTilvf(/J^*/ftJ показало, «о аитньо- 
паеничне тісто а добавков подрібненого насінне льону І йектин- 
Вітамінного пороаку характеризується біяьа високим значенням 
«мовної динамічної гранячі текучості та ефективної й'йзкветі, При 
внесенні в тісто 62 Й(І І 32 ПВП ефективна в'а#иісТЬ tlcta збіль-
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Кал.2. Вплив добавок на ефективну в’язкість китньо-пвеничного 
тіста: С1.2.3—до бродіння,І’.2*.З*- після бродіння).
І-контроль: 2-з 32 ПВП: З-з 6Z НА.

•деться на 81.65! та 45.3Z ві дповідно /мал.2/. Тісто є лабільно* 
системо!, механічні властивості його міняється а часом. Встанов­
лено. «о И/І 1 ПВП є стабілізаторами структури іитньо-пщеничного 
тіста.так як змеямуїть ступінь його розрідмення в процесі бродін­
ня. Підвищення структурної в'язкості та міцності тіста в добавка­
ми поясниться високої гідрофільність їх полімерів.

Надлиакова в’язкість тіста перевкодмуе розвитку деформації 
твчіння. що сприяє зменьменнв розпливання подових заготовок тіста 
в розстойці. В той >е час. значне підвищення в'язкості тіста пе- 
ренкодщує розвитку його об’єму, що заващає проявленим еластичних 
властивостей білків пвеиичного боровна. що є причино* незначного 
знищення питомого об’єму тіста при внесенні НЛ 1 ПВП.

Э метов пластифікації структури тіста э ЯЛ І ПВП вводили в'.
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дані системи концентрат квасного сусла (ККС) в первому випадку 1 
соняшникову олію (СО) в другову, встановлено, «о ефективна 
в’язкість тіста з 42 НЛ при внесенні 42 ККС зменьвується на 202. 
а тіста з 22 ПВП при внесенні 22 С0 - на 16,62, во кабливуе 
структурно-механічні властивості зразків, во дослідвувтьса, до 
контролі). Готові вироби, при внесенні НЛ, ПВП та пластифікаторів 
характеризувались країні* показниками акості.

Вивчений впливу добавок на адгезійні властивості тіста пока­
зало. «о питома сила відриву тіста від поверхні збільвується при 
внесенні в тісто ПЕ і зменшується при внесенні НЛ та ПВП, во 
пов’язано, відповідно до дифузійної теорії, з різним впливом до­
бавок на в’язкість тіста.
6. С п о в и в ч а  т а  х а р ч о в а  ц і н  н 1 с т  ь 
х л  1 б а а д о б а в к а м и .  Н о в і  с о р т и
і і 1 б а.

На сповивчі акості хліба значно впливає його свівість. В
процесі проведення дослідвень відмічено, во добавки, які викорис­
товувались в роботі, затрнмувть процес черствіння хліба. По 
вмінам пруїньо-еластичних характеристик м’якушки хліба встановле­
но. во через 48 годин зберігання ступінь свівості хліба при вне­
сенні 62 ПЕ перевивувала контрольний зразок на 7,42; при внесенні 
62 НЛ - на 8,22 1 при внесенні 12 ПВП - на 5,32 (мал.З). Та в за­
кономірність спостерігалась при досдідвенні змін гідрофільних 
властивостей м’якувки хліба з добавками в процесі його вберіган­
ня.

Продоввення строків свівості хліба з новов сировинов частко­
во пояснвєтьсв збільвенняв вмісту міцнозв'язаної вологи в
м’якушці хліба, яку встановлввали методом диференціального тер- 
«ограві метричного аналізу.

Використання добавок забезпечує збагачення хліба дефіцитними 
в ньому речовинами і надавть йому лікувально-профілактичні влас­
тивості.

Вклвчення в рецептуру витньо-пвеничного хліба 32 насіння ль­
ону збільвує вміст в ньому білку, полісахаридів на 5,82, клітко­
вини - на 21.22. Крій того, насіння льону збагачує хліб полійена- 
сичениии вирними кислотами: вміст лінолввої кислоти підвивається 
на 28.32, а ліноленової - в 10 раз, при цьому вміст виру в хлібі 
збільшується на 38,3%. Збагачується хліб яінеральиими речовинам» 
(табл.З),
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Пая. 3. Процентне знищення ступени се І«ос тІ хліба в процесі 
його зберігання: а-через 3 гол: б-через 24 год: 
в-через 48 год зберігання; 1-без добавок: 2-з 0Z I1F.;
3-без добавок: 4-з 62 ІІЛ; 5-з IZ ПВП.

Пектин-вітамінний поромок збагачує хліб пектином, підвищує 
вміст клітковини в 2.2раза.зал1за - на 13.8Z (табл.З), а тако* 
збільшує вміст вітамінів ВІ. PP.

За рахунок вмивання 200 г хлібу привнесенні в нього 3Z 
насіння льону замість « и т о г о  боргмна покриття добової норми 
білку складає - 16.22, *иру - 4,22. клітковини - 7Z. ненасичвних 
мирних кислот - 20,22, заліза - 44Z; при внесенні ї ї  пек- 
тин-вітаиінного поромкн до маси боромна в тісті покриття добової 
норми пектину становить 21)2. клетковинн - 13.7Z, заліза - 44Z.

Проведені доглімення по встановлення комплтоутворввчої 
здатності НА показч*и. мо в умовах In vitro насіння льону зв’язує 
Іони uppts. свинив. стронцій.

Я* показали резидьтати досяідіень. які проводили на крисах,
котрі на протязі ЗО днів одермуваяи сумів ізотопів цввІш-137 1
строїші* Я5, лікувально профілактичні властивості хліба з ПВП 
обимоеяені його здатніств знимувати накопичення в організмі ви­
щевказаних радІонукяиЛв.

Вигодя’іи Із вплину добавок на техноигічний процес 1 якість 
хлібаз використанням екгперимектадьно-статнстичвого иоделиваннв 
розроблені нові сорта иитньо-пмеяичного хліба.

ПдермаиІ математичні моделі яалємності питомого об’єми, по



Таблица З,

Хімічний склад 100г «итньо-пменичноіо хліба з 

насінням льону та пектин-віїамінним порошком.

Харчові речовини

>

Хліб баз до­

бавок

Хліб с 3Z НЛ 

замість аит- 

ньої борошна

Хліб с U 
ПВП,до маси 

бороана в ті

сте

Білки, г 6.9 7.3 6,3

Крохмаль, г 41,8 40,3 40,9
Клітковина, г 0 , 6 6 0,80 1,57
Полісахариди, г 5,2 5,5 5,2
Пектин, Г - - 0,26
Ікри, г і.г 1.9 і,2
Сука лирник кислот, кг 898 1392 898
в том числі;

насичені киркі кислоти,
мг 340 360 340
ненасичені іирні кисло­
ти, мг

-олеїнова - 52 -

-лінолева 530 680 530
-ліноленова 28 280 20

Мінеральні речовини, мг
натрій 443 443 443
калій ІЗЗ і 49 132
кальцій 28 32 23
магній 48 * 34 4?
фосфор 130 143 129
залізо 2,9 3,3

1 і 1 1_
__
__
__
__
__
__
__
__
__
__
__
__
__
__
__
__
__
__
__
__
__
__
__



ристості хліба від дозування рецептурних компонентів дозволили 
встановити оптимальні рецептури нових сортів хліва, при яких го­
тов! вириби маять найкращі показники якості, Розроблений 
заварний витньо-піеничний сорт хліба 'Оболонський' з включенням в 
рецептуру ПЕ рекомендується дегустаційнов комісіє» до затверджен­
ня. а на нові нитньо-пменичні сорта хліба "Яьонок", "Особий" з НІ 
1 ПВП затвердіена нормативно-технічна документація.

Розроблені сорти янтньо-пяеничного хліба І технології їх 
приготування проймли апробація в промислових умовах.

В Я С Н О І К І .

На основі проведених дослідаень зроблено слідуячі висновки.
1. Порівняльна оцінка ефективності використання в вироб­

ництві заварних анто-пвеничних сортів хліба патоки, солодового 
t П0ЛІС0ЛОДО80Г0 екстрактів показала, яо використання полісолодо- 
вого екстракту дає момливість одеріувати вироби в найкрааими 
f ізнкомеханічними І органоліптичними показниками якості.

Встановлено, що з точки зору одермання готової продукції 
нрачої якості оптимальним способом приготування заварного сорту 
хліба 9 використанням Л£ с чотнрьохфазний з внесенням ПЕ на 
стадії врнготраяня заманеної заварки чи тіста.

2. Встановлено, «о подрібнене насіння льону доцільно вико­
ристовувати а поєднанні а ячмінним солодом чи концентратом квас- 
нвго сдсла. «о дає мояливість одермати готові вироби в покрадени­
ми показниками якості.

Обгрунтовано доцільність використання НЯ при переробці бо­
ронив в нояняданиши хлібопекарськими властивостями. Використання 
насіння льоне сприяє поранення газоутрнмуячої здатності тіста І 
•кості хліба.

3. При вклячвнні я іівчвнтурв яитньо-пвеничного хліба пвк- 
тнн-вІ тамІнного поромне «становлено* що тривалість визрівання 
тіста в значній мірі впливає на яиість готових виробів. Розробле­
на математична модель валеяності питомого об’єму xniSa від кіль­
кості ПВП, що вноситься І тривалості Вродіння тіста, яка дає мож­
ливість встановити при заданному дозуванні ПВП найвільм оптималь­
ну тривалість визрівання тіста для одержування готових виробів 
корпиої якості.

лН Б щ. Б. Стефании 
АН Уяраїли

і --------------------
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4. Внесення полісолодового екстракти в тісто не впливає на 

процес газоутворення та накопичення кислот в ньому, «о. очевидно, 
поясняться достатньої кількістю цукрів в тісті при внесенні 
оцукреної заварки.

5. Встановлено. до внесення в шитньо-пшеничне тісто 
подрібненого насіння льону та пектин-вітзкінного порошку підви­
щує його початкову кислотність. При цьому зменшується процентний 
вміст летючих кислот в тісті. Виявлена висока буферна здатність 
полімерів НЛ.

Внесення в тісто НА та ПВП не справляє впливу на активність 
молочно-кислих бактерій, дещо сповільняє процес спиртового 
бродіння.

6. Вивчено вплив кількості борошна та ячмінного солоду в за­
варці на структурно-механічні властивості тіста та якість хліба. 
Встановлено, що при приготуванні заварного витньо-пшеничного 
хліба оптимальним є внесення в тісто з заваркою 102 іитнього бо­
рошна и \ ' і ячмінного солоду;. При вказанних дозах тісто мало най­
кращу газоутримуючу здатність, а хліб характеризувався високими 
показниками якості.

7. Встановлено пластифікуючу дім ПЕ на структуру неброаячого 
та бродячого заварного шитньо-пшеничного тіста. В бродячому тісті 
аа період бродіння спостерігається деяке зменшення двгідратувщчої 
дії цукрів ПЕ на колоїди борошна, що, очевидно, зв'язано с пере­
розподілом вологи мім колоїдами тіста 1 його рідкої фази. Найкра­
щим питомим об’ємом характеризувалось тісто а 62 ПЕ.

8. Насіння льону та пектин-вітамінний порошок л значній мірі 
збільшують структурну в'язкість І міцність тіста. Встановлено 
роль даних добавок, як стабілізаторів структури тіста, які змен­
шують послаблення тіста в процесі його визрівання.

Надмірна в'язкість тіста завкодшує розвитку деформацій теку­
чості, що сприяє зменшенню розплнвання тіста з НЛ та ПВП. Проте, 
для такої структури характерні малі прушно-еластичні деформації, 
що веде до деякого зменшення питомого-об'єву тіста.

-Зь Вивчено вплив використаної нетрадиційної сировини на ад- 
гезійні властивості витньо-пшеничного тіста. Встановлено, що ПЕ 
збільшує адгезів тіста, а НЛ та ПВП зменшує її,

10. Полісолодовий екстракт. НЛ та ПВП сприяють уповільненню 
процесу черствіння хліба, що підтнбрдшеио результатами вивчення 
зміни прушчмластичних, гідрофільних властивостей м’якушки на
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протязі 48 годин зберігання хліба. ,

Використання ПЕ, ЯЛ та ПВП сприяє росту міцнозв’язаної воло 
ги в и’яьувці хліба І зменшення ТТ втрати в процесі зберігання.

11. Використання насіння льону та пектин-вітамінного поровку 
в виробництві аитньо-пвеничних сортів хліба дозволяє підвиїити їх 
харчову цінність та придати Ти лікувально-профілактичні власти­
вості. При внесенні НЛ. вироби абагатчувться білком. клітковино*, 
полісахаридами некрохмальної природи, подіненаснченнми інрннми 
кислотами, мінеральними речовинами. Внесення ПВП збільїус вміст 
клітковини, збагачує хліб пектином, залізом, вітамінами ВІ, PP.

Встановлено, «о насінно льону має комплексоутворввчі власти­
вості. В умовах in vitro вони зв'язувть іони церії, свинцв. 
стронції.

Сповивання хліба а ПВП аменвує накопичення в організмі цезі* 
1 стронції. '

12. Оцераані математичні моделі залевності питомого об’єму, 
пористості хліба від дозування добавок, во вивчавтьсв. та ІнвоІ 
сировини.

13. В результаті Іослідвень розроблені технології виробницт- 
ва аитньо-пвеничних сортів хліба з використанням подісолодового 
екстракту, насіння льону, пектин-вітамінного поровну. Розроблено 
рецептури нових сортів хліба: заварного "Оболонського*, незавар- 
них - "Льонок*, "Особий".

14. Розроблена 1 ватвердвена нормативно-технічна докумен­
тація на витньо-пвеничні сорти хліба з насінням льону - ’Льонок*, 
в пектин-витамінним поровком - “Особий*.

19. Нові технології аятиьо-яаеничного хліба пройвлм про­
мислову апробації.
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