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(73) Український державний університет 
харчових технологій 
(57) Способ производства хлеба, включаю-
щий подготовку сырья с внесением улучша-
ющей добавки, замес теста, брожение, 
расстойку, выпечку, о т л и ч а ю щ и й с я 
тем, что при подготовке сырья в качестве 
улучшающей добавки используют экструзи-
онный пшеничный крахмал в количестве 
0,5-1,5%, а брожение проводят в течение 
2,5-3,0 часов. 

Изобретение относится к пищевой про-
мышленности, а именно к хлебопекарной 
промышленности и может быть использова-
но для производства пшеничного хлеба из 
муки с пониженным содержанием клейкови-
ны.' 

Известен способ производства хлеба с 
применением экструзионного тапиокового 
крахмала [Арсентьева Л.Ю. Разработка тех-
нологии хлебобулочных изделий из муки с 
пониженным содержанием клейковины пу-
тем использования гидрофильных добавок. 
Диссерт. на "соиск. учен. степ. к.т.н. К.: 
КТИПП, 1988]. Крахмал рекомендуется до-
бавлять в опару при выработке пшеничного 
хлеба из муки с пониженным содержанием 
клейковины в количестве 0,5-2,0%. 

Недостаток предлагаемого способа со-
стоит в том, что тапиок не является традици-
онной сельскохозяйственной культурой для 
региона Украины, поэтому усложняется про-

изводство самого тапиокового крахмала за 
счет введения тапиока из других стран. От-
рицательным фактором является также то, 
что экструзионный тапиоковый крахмал до-
зируется в опару, то есть данный вариант 
предусматривает двухстадийный способ 
приготовленияяя теста, что не приводит к 
упрощению технологической схемы произ-
водства и сокращению производственного 
цикла. 

Наиболее близким к заявленному явля-
ется способ производства хлеба из пшенич-
ной муки с использованием в качестве 
улучшающей добавки модифицированного 
крахмала окисленного броматом калия 
[Дробот В.И. Повышение качества хлебобу-
лочных изделий. - К.,Техніка, 1984, . -С.78]. 
Крахмал рекомендуется добавлять в тесто 
при выработке хлеба из муки 1 сорта в коли-
честве 0,3-0,5%, а из обойной муки - 1,0% 
к массе муки в виде водной суспензии, при-
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готовленной в соотношении 1:10. Время 
брожения теста 3,0-4,0 часа. 

Однако данный способ имеет ряд недо-
статков, Во-первых, в качестве модификато-
ра крахмала применяется химический 
реагент, использование которого ограничи-
вает возможную дозировку крахмала. Во-вто-
рых, нежелательное использование данного 
вида крахмала объясняется возросшими тре-
бованиями потребителей к экологической чи-
стоте и безвредности продукта. В-третьих, 
способ предусматривает внесение улучшаю-
щей добавки в виде водной суспензии, а это 
влечет за собой необходимость введения 
дополнительных стадий технологического 
процесса - приготовления водной суспен-
зии окисленного крахмала и дозирования 
приготовленного жидкого компонента. 

В основу изобретения проставлена за-
дача усовершенствования способа произ-
водства хлеба путем внесения новой 
улучшающей добавки, изменения времени 
брожения обеспечить интенсификацию про-
цессов газообразования и кислотонакопле-
ния, п о в ы ш е н и е г а з о у д е р ж и в а ю щ е й 
способности, увеличение удельного объема 
и формоустойчивости, улучшение структуры 
пористости. 

Поставленная задача решается тем, что 
способ производства хлеба включает подго-
товку сырья с внесением улучшающей до-
бавки, замес теста, брожение, расстойку, 
выпечку. Согласно изобретению при подго-
товке сырья в качестве улучшающей добав-
ки используют экструзионный пшеничный 
крахмал в количестве 0,5-1,5%, а брожение 
проводят в течение 2,5-3,0 часов. 

Причинно-следственная связь между 
предлагаемыми признаками и ожидаемым 
техническим результат заключается в следу-
ющем. 

Экетрузионная обработка представляет 
собой комплексное влаготермическое воз-
действие на сырье. Вследствие совместного 
действия влаги, тепла и механических усилий 
крахмал претерпевает значительные химиче-
ские изменения, которые ведут к изменению 
его свойств и обуславливают целесообраз-
ность его использования как улучшающей до-
бавки. При экструзии крахмальные зерна во 
время нагревания в присутствии влаги пре-
вращаются в крахмальный клейстер. Процесс 
клейстеризации крахмала состоит из двух 
стадий - набухания и собственно клейстери-
зации. На первой стадии крахмальные зер-
на увеличиваются в объеме; на вторіой -
разрушаются и превращаются в однород-

. ную жидкость, которая приобретает свойст-
ва геля. При термической и механической 
обработке крахмала не только разрушается 

структура его зерен, но и происходит де-
струкция больших молекул полисахаридов, 
что облегчает их ферментативную "атакуе-
мость", а также существенно изменяет реоло-

.5 гические свойства крахмальных клейстеров. 
То есть происходит деполимеризация амило-
зы и амилопектина. Благодаря этому уро-
вень газообразования возрастает на 
10-15%. В первый период брожения, когда 

10 дрожжевые клетки сбраживают собствен-
ные сахара муки,внесение экструзионного 
пшеничного крахмала обуславливает уве-
личение количества собственных Сахаров 
муки в тесте за счет Сахаров добавки. Мак-

15 симальная скорость накопления углекисло-
го газа на втором этапе брожения (когда 
зимазный комплекс дрожжей переходит на 
сбраживание мальтозы, которая образуется 
при гидролизе крахмала) объясняется тем, 

20 что с вносимой улучшающей добавкой вно-
сится большое количество низкомолекуляр-
ных декстринов, которые способны быстро 
гидролизоваться амилазами муки до маль-
тозы. Увеличение газообразования влечет 

25 за собой интенсификацию процесса кисло-
тонакопления. 

При переработке муки с пониженным 
содержанием клейковины, когда "клейковин-
ных" белков недостаточно для образования 

30 необходимой губчато-сетчатой структурной 
основы теста, возникает потребность в повы-
шении вязкости теста с целью стабилизации 
его каркасных свойств. Экструзионный 
пшеничный крахмал обладает способно-

35 стью образовывать коллоидные растворы в 
холодной воде, поэтому при его внесении, 
он, отчасти, является структурным началом 
при образовании теста. Также важную роль 
гели экструзионного крахмала выполняют 

40 как эмульгаторы, способствующие стабили-
зации каркаса теста и повышению его эла-
с т и ч н о с т и . В результате з а м е т н о 
улучшается газоудерживающая способ-
ность теста и его формоустойчивость. 

45 Гидрофильность добавки экструзионно-
го пшеничного крахмала способствует улуч-
ш е н и ю структурно-механических свойств 
мякиша. Он становится более нежным, эла-
стичным. Пористость мякиша более равно-

50 мерная и тонкостенная. Внесение улучшаю-
щей добавки влечет за собой изменение соот-
ношения форм связи влаги в мякише, что 
обуславливает замедление процесса черст-
вения готовых изделий. 

55 Оптимальной дозировкой экструзион-
ного пшеничного крахмала является 0,5-
1,5% к массе муки. Добавление меньшего 
количества улучшающей добавки не дает, 
практически, никакого эффекта, т.е. не улуч-
шает показатели газообразования,кислото-
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накопления, формоустойчивости и др. Уве-
личение дозировки ведет к снижению пока-
зателя г а з о о б р а з о в а н и я , поскольку , 
очевидно, избыточное "наполнение" струк-
туры теста вязкими коллоидами улучшаю- 5 
щей добавки препятствует его достаточной 
газопроницаемости и ограничивает контакт 
дрожжевых клеток с окружающей средой. 

Рекомендуемое время брожения теста 
2,5-3,0 часа. Уменьшение времени броже- 10 
ния приведет к тому, что тесто будет иметь 
недостаточную кислотность, т.е. тесто будет 
не выброженным. Это отразится на качестве 
готовых изделий. Хлеб может иметь подрывы 
и трещины корки, интенсивно окрашенную 15 
корку с характерными темноокрашенными 
вздутиями (пузырями). Мякиш такого хлеба 
будет иметь недостаточную кислотность, 
"дрожжевой" привкус и может быть замина-
ющимся и липким. 20 

Увеличение времени брожения приве-
дет к чрезмерному кислотонакоплению тес-
та, что также отразится на органолеп-
тических и физико-химических показателях 
готовых изделий, Кислотность такого хлеба 25 
окажется повышенной, и хлеб по этому по-
казателю может быть нестандартным. 

Способ осуществляется следующим об-
разом. 

Для производства хлеба используют 30 
пшеничную муку, экструзионный пшенич-
ный крахмал, дрожжи прессованные хлебо-
пекарные, соль. Мука и экструзионный 
пшеничный крахмал проходят подготовку, 

которая заключается в просеивании и маг-
нитной очистке. Далее сухие компоненты 
дозируют, при этом доля экструзионного 
пшеничного крахмала составляет 0,5-1,5% 
к массе муки, и смешивают. В смесь вносят 
дрожжи, соль, воду и замешивают тесто, 
которое бродит 2,5-3,0 часа. Потом тесто 
разделывают на тестовые заготовки, кото-
рые направляются на расстойку и далее на 
выпечку. 

П р и м е р . Муку и экструзионный пше-
ничный крахмал просеивают, подвергают 
магнитной очистке, дозируют, при этом до-
ля экструзионного пшеничного крахмала 
составляет 1,0% к массе муки, и смешивают. 
В смесь сухих компонентов вносят дрожжи, 
соль, воду и замешивают тесто, которое бро-
дит 2,5 часа. Далее тесто разделывают на 
тестовые заготовки, которые расстаиваются 
и выпекаются. 

Данный способ позволяет получить 
хлеб с высокими органолептическими, фи-
зико-химическими показателями качества и 
потребительскими свойствами. 

Остальные примеры осуществления 
способа приведены в таблице. 

Таким образом, хлеб, получаемый с ис-
пользованием экструзионного пшеничного 
крахмала в количестве 0,5-1,5% при про-
должительности брожения 2,5-3,0 часа, ха-
рактеризуется высокими органолепти-
ческими и физико-химическими показателя-
ми качества, которые отвечают требовани-
ям действующих стандартов. 

№ 
п / п 

Рецептурные компоненты, кг Время 
броже-
ния, ч 

Примечание Вывод № 
п / п 

мука экструзи-
онный 
пшени-

чеый крах-
мал 

дрожжи 
хлебопе-
карные 
прессо-
ванные 

соль 

Время 
броже-
ния, ч 

Примечание Вывод 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 100,0 0,3 3,0 1,0 2,5 Низкое газообра-
зование, плохая 
формоустойчи-
вость и объемный 
выход, мякиш же-
стковатый 

Снижаются орга-
нолептические по-
казатели качества 
хлеба 

2 100,0 0,5 3,0 1,0 

«і-

2,5 Хорошее газооб-
разование, высо-
кая формоустой-
чивость и объем-
ный выход. Пори-
стость равномер-
ная 

Хлеб хорошего ка-
чества 
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Продолжение таблицы 

1 2 3 4 5 6 7 8 

3 100,0 1,0 3,0 1,0 2,5 Интенсивное газо-
образование, уве-
личенная газо-
удержи вающая 
способность, фор-
моустойчивость, 
объемный выход. 
Мякиш эластич-
ный, сухой на 
ощупь. Пори-
стость равномер-
ная, тонкостенная 

Хлеб с высокими 
органолептически-
ми и физико-хими-
ческими показа-
телями качества и 
хорошими потре-
бительскими ха-
рактеристиками 

4 100,0 1,5 3,0 1.0 2,5 Хорошее газооб-
разование и фор-
моустойчивость. 
Равномерная по-
ристость, эластич-
ный мякиш 

Хлеб хорошего ка-
чества 

5 100,0 1,7 3,0 1,0 2,5 Пониженное газо-
образование, 
ухудшение пори-
стости, снижение 
формоустойчиво-
сти и объемного 
выхода 

Ухудшение орга-
нолептических по-
казателей хлеба 

. 4 

Упорядник Техред М.Келемеш Коректор О. Кравцова 

Замовлення 4599 Тираж Підписне 
Державне патентне відомство України, 

254655, ГСП, Київ-53, Львівська пл., 8 

Відкрите акціонерне товариство "Патент", м. Ужгород, вул.Гагаріна, 101 


