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ЗАГАЛЬНА ХАРАЮТРМСПКА РОБОТИ

щ

Актуальність томи. Одним а прогресивних напрямків роз­

витку виробництва продуктів харчування е механізація 
найбільше трудоемких процесів. Низьким рівнем механізації 

пояснюється існуючий вузький асортимент багатьох виробів, 

які користуються підвищеним попитом населення. До них 
відносяться вироби а прісного тіста з начинками типу варе­
ників.

Випускати що групу виробів можна на екструзійних пото- 

ково-механізованих лініях для виробництва пельменів. Ллє 
прісне тісто, яке вироблюстьея за традиційною технологією, 

не має тих структурно-механічних характеристик, які 
потрібні для механізованого формування виробів.

Одержанню необхідних реологічних параметрів тіста та 
підвищенню якості готових виробів сприяє введення нових ре­
цептурно компонентів. Рядом досліджень установлено, що та­

гами і;омпонентами, які стабілізують структуру тіста, мсшуть 
бути харчові волокна. їх можна використовувати як в чистому 

вигляді, так 1 у складі рослинних наповнювачів - овочевих 
та фруктових соків, пюре, порошків. Овочі - це дешева та 

доступна сировлна, яка збагачуп борошняні вироби вітаміна­

ми, мінеральними речовинами "•& іншими корисними компонента­
ми, необхідними для життєдіяльності організму людини. Через 

те овочеві добавки знайшли широке застосування у вироО- 
ництві продукції з різних ввдів тіста.

Таким чином, розробка технології прісного тіста $ вико­
ристанням рослинних наповнювачів е актуальним завданням, щр 

досягає двох цілей: можливості механізації виробнизтЕй еа-



реників, а такой одердяя^н продукші'підвищеної харчової та 
біологічної цінності в порівнянні а традиційними виробами.

гйата 5 зяздвмяя йосхійшкі . Метою досліджень оіала 

ровробка науково обгрунтованої технології прісного тіста і? 
ваетосуванням наповнювачів рослинного походження, які 
укріпляють структуру тіста, надають йому різне аабарвдення 
та підвищують харчову й біологічну цінність виробів- Для 
досягнення цієї мети були поставлені такі завдання:

- вивчити вплив рослинних наповнювачів ( пюре е моркви, 

буряків, гарбуза та кропиви) й рідкої основи тіста на його 
структурно-механічні та адгезійні показники;

- визначити раціональні концентрації наповнювачів, що 
вабезпечують оптимальні реологічні властивості вареничного 
тіста для формування напівфабрикатів на автоматах екс- 
труеійного типу;

- дослідити стан вологи в тісті в рослинними наповнюва­
чами;

- вивчити вплив наповнювачів на властивості клейковини, 
крохмалю та його полісахаридів;

- дослідити аміни кольору тіста при зберіганні та варт 
напівфабрикатів;

- розробити науково обгрунтовані технології вареничного 
тіста з рослинними наповнювачами для виробництва напівфаб­
рикатів на потоково-механізованих лініях;

- провести виробничі випробування та розробити науково- 
технічну документацію на "Вареники кольорові".

Зариовв зоаизва робото.
Установлено залежність реологічних параметрів варелич­

ного тіста від виду рідкої основи (вода, колоко га молочна
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сироватка), кількості та виду рослинних наповиовачіз (гаоре 
8 моркви, гарбуза, буряків, кропиви). Одержані ріінянни. 
які дозволяють розраховувати раціональні концентраті на­
повнювачів лля вареничного тіста їв ваданіши структурно-ме­
ханічними характеристиками.

Установлено зменаеьня адгегії вареничного тіста вааляїси 
рослинним наповнювачам.

За допомогою метолу ядерного магнітного резонансу одер­
жані дані про зміни характеру вв'яаку вологи під впливом 
наповнювачів в тістоьих оболонках напівфабрикатів та гото­

вих виробів.
Вивчено здатність крохмалю до набухання в сирому та ва­

реному т1ст<.
Досліджено стан крохмальних полісахаридів в тісті с до­

бавками ари холодильному зберіганні (t - 58°С) протягом

року.
Установлено, ао з-посеред всіх наповнювачів найСільве 

сильний вплив на досліджені властивості тіста та Лого ком­

понентів виявляє пюре з моркви.
Одержані мікрофотографії ультраструктури сирого та ва- 

peuore вареничного тіста з рослинними наповнювачами.
Установлено, яо в процесі зберігання ть теплової оброб- 

ки напівфабрикатів колір тіста, т  обновлений добазками, 

ІСТОТНО ке ВЦІЛЯЄТЬСЯ. . г.
Практична цінність та реалізація результатіа робота.
Розроблена науково обгрунтовану технологію кольорового 

вареничного тіста з наповнювачами з моркеи. буряків, гарбу­
за та кропиви для виробництва вареників на потоково-ме­

ханізованих ліліях. Нові вироби відрізняться від тре-



диційних оригінальним забарвленням, більше високими 
біологічною цінністю, харчойою цінністю та органолептичними , 
показниками.

Розроблені рекомендації по використанню різних кількос­
тей наповнювачів в залежності від виду рідкої основи, яка 
застосовується для замісу тіста.
■ На "Вареники кольорові агеидкозаморожені-напівфабрика­

ти" розроблено та затвердиено технологічну інструкцію та 
технічні умови 10.04 19768-21-91.

Проведені виробничі випробування нових видів тіста на 
м'ясокомбінаті "Шатурський" (Московська область, РФ), випу­
щені три спробні партії "Вареників кольорових".

Новизна технічного рішення підтверджена патентом СРСР 
N1819141 від 28.06.91 р. "Спосіб приготування тіста для ви­
робів з начинкою".

На гаютст аиносятся:

- наукове обгрунтування концентрацій рослинних наповню­
вачів, які забезпечують високу якість вареників при ме­
ханізованому виробництві;

- результати досліджень впливу наповнювачів на 
властивості тіста та його компонентів;

- технологія кольорового вареничного тіста з рослинними 
наповнювачами для виробництва продукції на потоково-ме­
ханізованих лініях;

- результати виробничих випробувань нової технології.
Апробація ро®отк. Матеріали дисертації обговорювались

на:
- XVI Всесоюзному реологічному симпозіумі "Рео- 

лстія-92" (м.Дніпропетровськ, 1992 p.);
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- науковій конференції "Прогресивні технології та фор­
мування ринкових відносин в громадському харчуванні" 
(м.Харків, 1992 р.);

- науковій конференції професорсько-викладацького скла­
ду та молодих учених Харківського інституту громадського 

харчування на шляху до ринку" (м. Харків, 1993 p.);
- міжнародній конференції "Перспективи роввитку масово­

го харчування та торгівлі в умовах переходу до ринкової 
економіки" (м. Харків, 1994 p.);

- першій національній науково-практичній конференції 

"Хлібопродукти - 94" (м. Одеса, 1994 p.).
Ровроблена продукція подавалась на. дегустаціях в 

Харківському інституті громадського харчування (1991-1993 
pp.), в НВО "Агрохолодпром" (м. Москва, 1991-1992 рр ), 

Міністерстві науки, вищої школи та технічної політики 
Російської Федерації (м. Москва, 1992 p.), де одержала ви­

соку оцінну фахівців.
Результати досліджень впроваджені в навчальний процес: 

вони увійшли в програму курса ’’Прогресивні технології кон­
дитерських виробів".

Дисертацію обговорено на розширеному засіданні кафедри 
технології кондитерського та хлібопекарського виробництв 
Харківської Державної Академії технологи та оргнізації 

харчування й рекомендовано до аахиату Б травня 1994 року.
Публікації. За матеріалами дисертації, опубліковано 9 

робіт, в тому числі 1 патент на винахід.
Структура і обсяг робот*. Дисертація еювдаеіься а 

вступу, п'яти розділів, висновків, списку літератури і £о- 
даткір. Роботу викладено на / ^ ?стор. маїшшолиеясго текст/.
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вона містить / 6  таблиць, малюнків. Список літератури 
включає 196 джере̂ , в тому числі 35 - іншомовних.

ЗМІСТ POSCTSS
У вотумі обгрунтована актуаиьність вибраної теми, сфор­

мульована мета та наукова новизна роботи.
В огляді літератури (розділі І) подана інформація про 

виробництво заморожених напівфабрикатів а тіста з начинками 
ь різних країнах. Відзначені основні проблеми, які виника­

ють при автоматизованому виробництві борошняних виробів. 
Розглянуті фактори, що впливають на структуру прісного 
тіста. Наведені відомості про способи поліпшення структурно 
-механічних властивостей тіста для вареників та пельменів. 
Одним іе методів укріплювання структури тіста є введення 
овочевих добавок. Розглянуто способи внесення овочей в 
різні види тіста та вплив добавок на якість виробів.

На основі узагальнення літературних даних сформульовані 

завдання досліджень.
Вкспедамеяхальна частота (розділ 2) містить характеристи­

ку об'єктів та методів досліджень, а також схему експерименте.

Об'єктами досліджень були:
- прісне тісто, щр приготовлено ьа різних рідких основах 

~ йоді, молоці та молочній сироватці, - з рослинними наповню­
вачами в концентраціях 6» 10, 16 та 20Z до маси борошна;

- ротові вироби - вареники - в прісного тіста з рослинни­

ми наповнювачами.
Рослинними наповнювачами були пюре з моркви столовсЯ, бу­

ряка столового, гарбуза та листя кропиви дводомної.
Вся оуровина, що використовувалась для приготування
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об’єктів досліджень, відповідала вимогам діючої норматив- 
вз-технічної документації.

Дослідження структурно-s«eхан 1 чних характеристик тіста 
проводили на приладі Б.О.Миколаїва для визначення деформацій
з уву в плоско паралельному зазорі (мала модель) £ яикоряс- 
таниям номограм до приладу та обробкою одержаних даних на ЕОМ

Адгезію тіста досліджували на адгезіометрі, розробленому 

на кафедрі фізики ХДАТОХ.
Характер зв’язку вологи в вареничному тісті до та після 

варки визначали методом ядерного магнітного резонансу бегяе 
рервної дії на установці„ що розроблена на кафедрі фівккм 
ШТОХ.

Здібність крохмалю до набухання досліджували методом
Н.Фішера, якісну характеристику полісахаридів крохмалю - ме­
тодом адсорбційної хроматографії на колонках 8 окису алюмінію 
за М.Ульманом.

Кількість та якість сирої клейковини визначали за ДОСТ 
27839-88. Фізичні властивості клейковини досліджували методом 
визначення 11 деформації стискання на нрилрді ІДК-1.

Мікроструктуру сирого та вареного тіста вивчали ва допо­
могою електронного сканіруючого мікроскопу M-6Q A (JEOL - 

Японія).
Колір вареничного тіста в процесі зберігання та після 

теплової обробки визначали на приладі "Стекол".
Мінеральний склад тіста 'досліджували на атомно-аб­

сорбційному спектрофотометрі HITACHI 130-80.
Органолептичну оцінку вареникіз проводили з використанням 

прийнятих шкал бальної оцінки якості з врахуванням ко­

ефіцієнтів значущості.
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Схема експерименти по$йй£.в табл. І.
Тритій розділ присвячено дослідженню структури вареничко- 

го. тіста 8 рослинники наповнювачами. Відомо, що для одержання 
вареників високої якості на механізованих лініях тісто повин­
но мети необхідні структурно-механічні показники. Це обумов­
лено взаємодією тіста з робочими органами машини.

Оскільки тісто е твердо-рідким тілом, воно виявляє прудко 
-еластичні та шгастично-в’язкі властивості. До основний по­
казників, що характеризують його структурно-механічні власти­
вості, відносяться модула прудкості-еластичності зсуву (Е); 
ефективна, абс пластична, з'яекість (ij); період релаксації 
напружень (ti /Е). На почату досліджень були встановлені 
раціональні значення цих показників вареничного тіста яри 
Формуванні виробів на екструзійному автоматі.

Експериментальні та виробничі проробки дозволили встано­
вити, що при механізованому формуванні найкращу якість мали 
вареники, які готовили з тіста з такими структурно-механічни- 
мм показниками: Е - 4,5-6,0-103Па; - 4,5-8,0 • 10S Па-с;
>2 /Е - 100-150 с.

3 метою визначення раціональних концентрацій морковного, 
бурякового, гарбузового та кропквного пюре, при якіх рео­
логічні хараткеристнки тіста близькі до оптимальних, виведені 

залежності Е.^/Е від змісту цих наповнювачів для варенично­
го тіста на сироватці (мал. 1-3), воді та молоці. З малюнків 
видно, що із збільшенням концентрації пюре зростають рео­
логічні показники тіста. Причому, найбільший вплив на струк­
туру тіста виявляє морковие пюре (крива 2). Для вареничного 
тіста на воді та молоці одержані аналогічні залежності.

В результаті математичної обробки одержаних даних внай-
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Таблиця і
Схема екеперимента

* V. І / '  ' • • >'
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Мал. і . Залежність модулю пружності-еластичності йсуву 

вареничного тіста на сироватці від  вмісту 

. рослинного наповнювача:
1 - коркозаого; 2 - бурякового; 3 - гарбузового; 

u  - кровнвэого. '

рівеяннЦі які шикують залежності ' аналізуєш^ рео- 
адгічниз характеристик гід вмісту в тісті рослинних наповьзо- 

4«Іів . їігрввд мавп вид: V
А ,+/Вх + Gx2 (1)

„  .  . " .-і'*
5>Р9бсті, ЯРЯ»бДваі двачеяня рефіціентДв А. В, 0.
S! у, г'\ У s ' ‘ ' ■ ' ' • Л і
Hfv І вроведеиих досліджень установлено, ідо для

ое^чкаааг ̂ к'им?: гиробів рослинні- наповнювачі ,ь вареште 
'тУз|М>- ЯШІШІІІ вважити у КІЛЬКОСТІ ВІД S до 17? до маси бо- 
Р«єй®и в 8йл«жноаг1 f||. вияа нагоюнвьача та вада рідші основи.



-Ч— g v -♦г- з • л * З* ' 4

йаЛе З* Залежність періоду релакозрі? аакруз^нь y i#  
aviary рісющяага наповнпначрд
I  -  морковного з 2 • ’’бурмсевяго; 3 ^Зварфповяго;
4 * К4>,;пив'г'0г0.

Ю 16 20е%

—а— ? —І— 2 " S ““®~ 4

Мал, ? . Залежність ефективної в°язкооті вареничного т і  о* а

на сшровагга в ід  змісту рослинного наповнювача;
І  -  морковного? 2 -  бурякового ; 3 -  гарбузовогоj
4 -  крогошного.

- ІЗ  -



Дослідження водної фази вареничного тіста показало, що 
при внесенні добавок в сирому тісті зростає доля зв’язаної 
вологи. Особливо сильну здатність зв’язувати воду має тісто з 
мерксвшш аюре. Сире тісто з моркв ой містить в 1,6-1,7 рази 
більше зв’язаної вологи, ніж зразки з іншими добавками, і в 

2,0 рази більше, ніж контроль (мал. 4). Після варки зміст 
вв’язаної вологи в тісті з морковним пюре збільшується в 1,3 

рази, а в Інших видах тіста - в 2,6-3,0 рази 1 стає приблизно 
однаковим у всіх зразках (мал. 4).

Анапі8 параметру релаксації водної фракції вареничного 
тіста (Т1-Т2) виявив, що найбільшу рухливість в сирому тісті 
мають молекули води у присуткьоеті бурякового та кропивного 

пюре, яайменьшу - морковного пюре (мал. 5). Після варки цей 
параметр у всіх зразках стає приблизно однаковим.

З цьому ж розділі подані мікрофотографії ультраструктури 
вареничного тіста до варки та після неї. На фотографіях чітко 
яомітні процес набухання зернин крохмалю, їх структурна зміна 
ьри. аарці (утворення порожнин - кавітація), наявність окремих 
рослинних волоков та включень клейковини.

Щ четвертому розділі подані результати досліджень впливу
«орковвого, бурякрвого, гарбузового та кропивнсго шоре на
'%.■■■ , • ' , •-
властивості клейковини та крохмалю у складі вареничного 
тіста, а' також дані про стан початкового кольору тіста при 

5б8р1гаі|яі т& варці напівфабрикатів.
Зниження роетялшості клейковини над лінійкою та зменшення

її деформації'при дії навантаження свідчать про 11 укріплення
' ft *■ •' * " ‘ ■ •*> ' ' ' ' ' '• '
у прнсуткьостї добавок, Найбільший укг>1 плюючий ефект спос- 
терігавтьок яри вевденві моркосного пюре: рортажність клейко- 

&никуег?ля на 2U, показання прибору ІДИ - ва 14,3%.

-  14 -
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С зв'яз.,,?

ЯВО А ЕЖЗ з

Мал. 4. Зміст зв’явано'З вологи в вареничному тісті до (А 
та після (В) варки: 1 - бев наповнювачів;

- э наповнювачами: 2 - морковнкм; 3 - буряковим;
4 - гарбузовим; 5 - кропмвним.

Інші види пюре дають близькі _ результати: 11-14Z та 6-SX
відповідно.

Вивчення здібності крохмашо до набухання показало, що в 
присутньості наповнювачів зона значно збільшується. Найбільші' 
здібність до набухання знайдено у тіста з морковним пюре - 
1100Z, що на 53,8% більше контрольного показника (мал. 6). 
Додавання гарбузового пюре підвищує ступінь набухання тіста 
на 52,2% до значення 1070%. У зразках з кропивким та буряко­
вим пюре цей показник досягеє селичкк 950* та 1027Z 
відповідно, що на 42,гг та 49,1Z більше, ніж у контрольному 
зразку. Ступінь набухання контролю - 7032. Зразки з наповню-
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Мал. Б. Параметр релаксації водної фракції вареї чного 
тіста до (А) та після (В) варки:і - без наповню­
вачів; з наповнювачами: 2 - морковним; 3 - буря­
ковим; 4 - гарбузовим; б - кропквним.

вачами такой характеризуються більшими швидкістю та три­

валістю набухання, ніж контроль. .
Хроматографічні дослідження крохмалю в процесі зберігання 

заморожених напівфабрикатів із прісного тіста в рослинними 
наповнювачами показали, що істотні зміни властивостей крохма­
лю, яхі вв'язані з деструкцією його полісахаридів, починають­
ся через півроку зберігання. Спостерігається різниця в змінах 
зон амілози та амілопектину (кал. 7). Сильнішим зруйнуванням 
підлягає амілоза. Але добавлення в тісто морковного пюре при­
водить до більше тривалого зберігання амілози на хроматогра- 
мах у порівнянні з іншими видами добавок та контролем:

Т,-Т*ИО?(жг/ 16 -
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Мал. 6. Ступінь набухання крохмалю в зареничному тісті:
1 - без наповнювачів; в наповнювачами:
2 - морковним; 3 - буряковим; 4 - гарбузовим;
5 - кропивним.

Стан амілопектину приблизно однаковий у всіх зразках, 

тільки наприкінці зберігання (черев рік) на хроматог-рамах 

з'являємся різниця між полісахарідами контролю та зразків & 
наповнювачами. Хоча в псі і без добавок амілопектин руйнуєть­

ся трохи раніше, ні* в досліджених видах 'Лета.
Введення в тісто рослинних наповнювачів приводить до 

зміни його забарвлення. Здавалось цікавіш дослідження кольору 

вареничного тіста при вберіганні та тепловій обробці його. 
Встановлено, ідо зберігання напівфабрикатів у гіеморгагенаму 

стані та наступна варка не тягнуть за собою істотних амі* за­
барвлення тістовоі ооолонки. I ™- В- Стефаника

АН України

Kv.% - 17 -
1 О П Г ї--------------------------------------- ------------------------~  -  b fc — ------
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Ьіші. 7* Схеми хсокетоград кшхмалышх палісаадрідгв б зале:;:- 
кості від строку зберіганая:
а )  -  т іс т о  б е з  нагсЕнювачів; б> -  т іс т о  з морквою; 
в )  -  т і с т о  з буряком^ г '  -  т іс т о  з  ироіжвот.

- гемйо-скній
-  сані З

-  блежлткий

-  Ф іолеіовдіі

-  ОіШЕО-фІолеТОЩЙ

- л̂ак̂ тііо-фіалвтовлft
- СБІТЛО-^ІСЛСЇОЕКЙ'

- рдавви*



В п'ятому розділі описано технологію вареничного тіста та 
рослинних наповнювачів, подані дані дослідження технологічних 
показників нових виробів, їх мінерального окладу, розрахунок 

хімічного складу та результати виробничих випробувань.
Встановлено, що вареники, приготовлені по ноіій техно­

логії, мають більший (на 3.6-5.8Z) привар, ніж традиційні. 
Певно, це зв'язано 1а збільшенням здібності крохмалю до набу­
хання у лрисутньості рослинних наповнювачів.

Крім того, нові вироби мають підвищену харчову та 
біологічну ЦІННІСТЬ у зв’язку 8 достатньо великим 8МІ том 
в ітам ін ів , мінеральних речовин та харчових волокон.

висмони

В дисертації дано наукове обгрунтування нової технології 
вареничного тіста з рослинними наповнювачами з моркви, бу­
ряків, гарбуза та кропиви для виробництва вареників на пото 
ково-механізованих лініях.

1. Проведено дослідження реологічних властивостей варе- 
ничнсго тіста на воді, молоці та молочній сироватці з 
введенням 0-207. наповнювачів до маси борошна. Встановлено, ідо 
із збільшенням концентрації добавок, а також при заміні годи 
молоком або молочнеє сироваткою структурно-механічні показни­
ки тіста зростають, а міцність адгезії зменшується. Найбільші 
зміни показників спостерігаються при введенні пюре з моркви.

2. Од ер*ані рівняння, що описують залежність модулю пруж­
ності-еластичності зсуву, ефективної в’язкості та періоду ре­
лаксації напружень вареничного тіста від кількості та виду*
рослинних наповнювачів.

- 19 -



3. При використанні; будь-яко'1 рідкої фази для замісу
О

тіста внесення наповнювачів у кількості 8-17Z до маси Сюрошна 
забезпечує одержання напівфабрикатів та виробів високої 
якості.

4. Всі досліджені добавки збільшують долю вв’язаної воло­
ги в тісті: бурякове, гарбузове та кропивне пюре - на

1,6-2,82, морковие - на 11,6*.

5. В присутньості всіх наповнювачів підвищується 
адібність крохмалю до набухання на 42.c-53.8t, що приводить 

до збільшення виходу готової продукції на 3,6-5.8% в 

порівнянні з традиційними виробами.
6."Хроматографічними дослідженнями встановлено, що при 

зберіганні заморожених напівфабрикатів з нового тіста дест­
рукційні зміни крохмальнях подісахаршв починаються через 6 
місяців вберігання. Амілоза зазнає більві зміни, ніж аміло­
пектин. Морковие іясре стримує процес депояімерізації.

7. Спектрофотометрічними дослідженнями встановлено, ао 
початковий колір тіста при заморожуванні, зберіганні та варці 

напівфабрикатів істотно не змінюється.
8. Розроблено спосіб приготування кольорового тіста для 

механізованого виробництва вареників (патент СРСР N 1619141 
від 28.06.91 p.), маючих високу харчову та біологічну 
цінність. Введення рослинних наповнювачів дозволило значно 

збільшити в вареничному тісті зміст мінеральних речовин, 

вітамінів та харчових волокон.
9. Проведено комплекс робіт по впровадженню запропонова­

ної технології у виробництво. Розроблені й затверджені техно­

логічна інструкція та технічні умови 10.04 19768-21-91. Варе­
ники кольорові швидкозаморожені-напівфабрьглти.

- 20 -
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ьодства вареников //Тез а га . I национальной научн. практ. 
кг.аф. "Хлебопродукты-94". -■ Одесса, 1094 - С. !53.

б. ТУ 10.04 19?6£-21-91. Вареники цветные замороженные- 

пояуфасрикати. - АІТК "Шатурский” - Ввеа. 01.01.92.
в. Патент N 1819141 (СССР). Способ приготовления теста 

;де изделии с начинкой .Я. В. Ьабнченко, Е.Т.Матяш, 

Н.В.Гревцеьа м др.

Гревдаве И.В.Разработка технологии пресного теста с рас­
тительной! паподнителями для механизированного производства 

вареников.
Диссертация на соискание ученой степени кандидата техни- 

чееких наук по специальности 05.18.16 - Технология к органи 
зация общественного питания. Харьковская Государственная Ака­
демия технологии и оргакивации питания, Харьков, 1994 г.

Защищается 7 научных работ, 1 патент на изобретение, 1 

нормативно-техническая документация, которые содержат данные
об исследовании влияния растительных наполнителей на свойства 

пресного теста и его компонентов - воды, клейковины, крахма­
ла. На основе исследований разработана новая технология цвет­
ного вареничного теста с добавлением пюре и® моркови, свеклы, 

тыквы и крапивы для производства вареников на поточно-механи­
зированных линиях. Выведены уравнения, позволяющие рассчиты­

вать необходимые концентрации растительных наполнителей, 
обеспечивающие рациональные реологические показатели варенич­
ного теста. Установлено, что новые ивделия обладают хорошими 

органолептическими подавателями, а таксе повышенной пищевой и 
биологической ценностью по сравнению с традиционной продукци­



ей. осуществлено Промышленное внедрение предложенной техноло­

гии.
Brevtseva W.Y. Technology of fresh dough with (additions 

of plant origin for mechanised production of varenics.
Thesis for candidate of technical science degree. 

Speciality 05.18.16 - Technology and organization of public 

catering, Kharkov State Academy of Food Sciences and 
Management, Kharkov, 1994.

7 scientific articles, 1 invention patent and 1 Industry 
specification are defended. These show the result of research 
on trie influence of plant additions on the property of fresh 
dough and its characteristic contents (water, starch & 
gluten). On the basis of the research a new technology of 
coloured fresh dough with puree made of carrot, red beet, 
pumpkin, irapiva for tlie production of varenics on continuous 
mechanised pr'ocess is worked out. There is an equation which 
makes it possible to calkulate the necessary concentration of 
plant additions for rational reological indices of fresh 
dough. It has been established that the new varenics have 
good organoleptic indices and also higher balanced food and 
biological values in comparision with traditional products. 
The new technology is now applied in practical production.

Кявчоеі слова: прісне тісто; рослинні наповнювачі; ме­
ханізоване виробництво; реологічні властивості.
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