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Зерно тритикапе за хімічним складом і харчовою цінністю -
перспективна сировина для виробництва борошна. За хлі-
бопекарськими властивостями його оцінюють як слабке за 

силою, з малоеластичною клейковиною і підвищеною автолітич-
ною активністю. Пошуку оптимальної технології виготовлення хлі-
бобулочних виробів присвячена низка досліджень науковців. Так, 
у багатьох публікаціях тісто з тритикалевого борошна рекомен-
дується готувати на густих або рідких заквасках, безопарним чи 
опарним способами із застосуванням рідких дріжджів, концен-
трованих молочнокислих заквасок, набухаючого напівфабри-
кату. Здебільшого ці поради стосуються використання сортового 
борошна або із цільнозмеленого зерна тритикале [1, 2, 3]. 

Таблиця 1. Вплив кількості підкислювана на технологічні 
показники тіста і якість хліба 

Показники Контроль 

Масова частка підкислювача, 
% до маси борошна 

1,5 2,0 8г9" .а1 

Тісто 

Вологість, % 48,5 48,2 48,0 48,2 

Кислотність титрована, град. 

початкова 5,6 5,8 6,2 6,6 

кінцева 8,4 7,4 7,8 8,2 

РН: 

початкове 5,57 5,52 5,48 5,40 

кінцеве 5,38 5,28 5,23 5,18 

Підйомна сила (хв.), 
через 60 хв. бродіння 

10 9 8 8 

Тривалість дозрівання, хв. 90 80 80 70 

Тривалість вистоювання, хв. ' 55 45 40 35 

Хліб 

Питомий об'єм, см3/100 г 2,40 2,25 2,32 2,18 

Кислотність, град. 7,2 6,8 7,0 7,3 

Пористість, % 57 55 56 54 

Формостійкість, Н/0 0,34 0,35 0,36 0,34 

Забарвлення скоринки 
темно-ко-
ричнева коричнева коричнева коричнева 

Стан м'якушки еластична еластична еластична еластична 

Смак 
вираже-

ний 
слабови-
ражений 

властивий житньо-
пшеничному хлібу без 
сторонніх присмаків 

з надмірно 
кислим 

присмаком 

Запах (аромат) приємний приємний 
приємний, без сто-

ронніх запахів 

з відчутим 
запахом оц-

тової кислоти 

Загальна деформація м'якушки, од. приладу пенетрометра: 

через 4 год. 46 41 43 42 

через 24 год. 27 22 24 23 

Збереження свіжості, % 58 53 56 54 

О 
я 
а 
ь і 

га 

В Україні вирощування тритикале не набуло великого поши-
рення, а збіжжя переробляють в основному на сільських міні-мли-
нах в обойне борошно. Хліб же з нього виготовляють у невеликих 
пекарнях. Тож виникла потреба розробити прискорену технологію 
випікання такого хліба з тритикалевого обойного борошна. Базо-
вою взято технологію житніх сортів хліба на сухих заквасках і під-
кислювачах. 

У дослідах використовували вітчизняний підкислювач, розроб-
лений спеціалістами нашого університету. Випускає його Київ-

Але за прискореною технологією і з 
доданням підкислювача "Ефективний" 

дять молочна та оцтова кислоти, а також солодовий екстракт. 
Кислотність його - 235 град., рН = 2,30, вміст сухих речовин -
23,1 %. Вносили підкислювач під час замішування тіста в кіль-
кості 1,5,2,0 і 2,5 % до маси борошна. Для розпушення тіста до-
давали 2 % пресованих дріжджів. Як контроль готували тісто на 
густій заквасці вологістю 48 % і кислотністю 13,5 град, із заквас-
кою в тісто вносили 33 % борошна від усієї маси його в тісті. 

Установлено (табл. 1), що кінцева кислотність тіста на заквасці 
перевищує початкову на 2,8 град., а на підкислювачі - на 1,6 град. 
При цьому значення рН тіста на заквасці знизилося на 0,19, а на 
підкислювачі - на 0,22 - 0,24 одиниці, очевидно, внаслідок змен-
шення буферності тіста за наявності підкислювача. 

Таблиця 2. Вплив добавок на якість хліба 
з тритикалевого борошна 

Показники 
Контроль (з 2 % 
підкислювача) 

Вид добавки 
Показники 

Контроль (з 2 % 
підкислювача) цукор, жир заварка 

Питомий об'єм, см3/г 2,32 2,56 2,48 

Пористість, % 56 58 57 

Деформація м'якушки, од. пенетрометра: 

через 4 год. 43 48 46 

через 24 год. 24 28 26 

Збереження свіжості, % 56 59 57 

Підвищення кислотності тіста з доданням підкислювача у прр-
цесі дозрівання, можливо, пояснюється накопиченням продуктів 
гідролізу біополімерів тіста в умовах зниження рН, розкладом фі-
тину з утворенням кислих десертів, а також життєдіяльністю мік-
рофлори, занесеної з борошном і дріжджами. Підйомна сила тіс-
та на підкислювачі через 60 хв. бродіння була вищою на 10 - 20 %, 
ніж тіста на заквасці. Таке тісто швидше дозрівало, також ско-
рочувалась тривалість вистоювання його заготовок. Цьому 
сприяло й внесення з підкислювачем поживних речовин - цукрів, 
амінокислот, вітамінів, які зумовлюють інтенсифікацію життєді-
яльності мікроорганізмів тіста. 

Хліб, випечений з тіста, яке містило 2 % підкислювача, за питомим 
об'ємом, пористістю, кислотністю і станом м'якушки був близьким до 
хліба з тіста на заквасці. При внесенні до тіста 1,5 і 2,5 % підкислюва-
ча показники якості буханців були значно нижчими. У варіанті з 2,5 % 
підкислювача виразно відчувався запах оцтової кислоти, а з 1,5 % -
смак хліба був слабо виражений, пріснуватий. Буханці з тіста, виготов-
леного на підкислювачі, на 2 - 4 % гірше зберігали свіжість. 

Отже, в разі приготування тіста з тритикалевого обойного 
борошна з внесенням 2 % підкислювача "Ефективний" забез-
печується належна якість хліба. Хоча за пористістю і станом 
м'якушки він дещо поступається буханцям на заквасці. Для 
покращення цих показників якості дослідили тісто, яке готували з 
внесенням 2 % підкислювача, 2 - дріжджів і додавали 3 % цукру 
та 2 - жиру. Варіант - внесення 10 % борошна у вигляді заварки. 
Контролем був хліб, виготовлений з 2 % підкислювача, але без зга-
даних добавок. Як переконують дані таблиці 2, у разі внесення в 
тісто цукру, жиру чи заварки покращується питомий об'єм хліба, 
пористість і стан м'якушки, хліб краще зберігає свіжість. 

За результатами досліджень запропоновано прискорену техно-
логію виготовлення хліба з обойного тритикалевого борошна. Нею 
передбачено застосування підкислювача "Ефективний" у кіль-
кості 2 % до маси борошна в тісті і стільки ж пресованих дріж-
джів. Доцільним є також внесення у тісто 3 % цукру і 2 % жиру до 
маси борошна або заварки. 
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