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Національний університет харчових технологій

ВСТАНОВЛЕННЯ ОПТИМАЛЬНОГО РЕЖИМУ НАНЕСЕННЯ 
ЇСТІВНОГО ПОКРИТТЯ НА ХЛІБОБУЛОЧНІ ВИРОБИ

Сьогодні особлива увага приділяється створенню принципово нових 
пакувальних матеріалів, нетоксичних, здатних забезпечити ефективний захист 
продукту від мікробних забруднень, впливу кисню повітря, попередити 
усихання продукту в період виготовлення і зберігання [1]. їстівні покриття, які 
наносяться на поверхню харчових продуктів, є перспективним напрямом в 
технології пакування [2]. їх використовують як ефективні носії для додавання 
біологічно активних речовин (вітамінів, антиоксидантів і пробіотиків) у харчові 
продукти [3, 4]. Крім того, висока температура під час виробництва 
хлібобулочних виробів призводить до значних втрат пробіотичних 
молочнокислих культур, якщо вносити їх до складу продукту. Одним із 
способів розв’язання цієї проблеми є нанесення їстівних покриттів, що містять 
пробіотичні мікроорганізми, на поверхню продукту. Нами досліджено 
хлібобулочні вироби з їстівним покриттям, що містить суху пробіотичну 
закваску. Метою роботи є встановлення оптимального режиму нанесення 
їстівного покриття для максимального збереження життєздатності 
молочнокислих бактерій під час зберігання хлібобулочних виробів.

Для дослідження впливу їстівного покриття на якість хлібобулочних 
виробів зразки готували безопарним методом, маса хлібобулочного виробу 
становила 250 г. Для надання продукту пробіотичних властивостей в їстівне 
покриття на основі природних полімерів вносили суху пробіотичну закваску 
«Сімбілакт Vivo» (виробник -  ТОВ «ВІВО-АКТИВ, виготовлену за ТУ У 15.5
3060300036-001:2009). Відповідно до інформації виробника 1 г сухої закваски 
«Сімбілакт VIVO» містить 1*109 КУО/г. їстівне покриття для хлібобулочних 
виробів виготовлялося в однакових умовах: розчини плівкоутворювачів 
нагрівалися окремо до повного розчинення желатину та клейстеризації хімічно 
модифікованого харчового крохмалю очищеного із високоамілозних сортів 
кукурудзи, після чого додавався пластифікатор -  гліцерин. Суху закваску 
додавали в охолоджений до 30°С розчин плівки. Кількість нанесеного їстівного 
покриття з сухою закваскою на хлібобулочні вироби складала 10 см3 (2,3* 108 
КУО/г молочнокислих бактерій).

їстівне покриття, що містить суху закваску «Сімбілакт Vivo» наносили на 
хлібобулочні вироби за різних температурних режимів:

1. На свіжоспечені хлібобулочні вироби (Зразок^;
2. На охолоджені хлібобулочні вироби (Зразок2).
Визначення наявності молочнокислих бактерій проводили через 3 год 

після випікання і 48, 86 год зберігання [5]. За контрольний зразок обраний 
хлібобулочний виріб, в який суху закваску додавали в тісто.
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Результати виливу їстівного покриття з пробіотиком, порівняно з 
контрольним зразком, на органолептичні властивості хлібобулочних виробів 
наведенонарис. 1.

Колір скоринки

-Контрольний зразок 

-Зразок з покриттям

Рис. 1. Органолептична оцінка якості хлібобулочних виробів

З рис. 1 видно, що їстівне покриття з пробіотиком не змінює 
органолептичні властивості хлібобулочних виробів.

Визначення кількості молочнокислих бактерій в досліджуваних 
хлібобулочних виробах наведено в табл. 1.

Таблиця 1
Наявність молочнокислих бактерій в досліджуваних зразках 

_________________ хлібобулочних виробів під час зберіганні_________________

Зразок хліба Кількість молочнокислих 
бактерій, КУО/г

Життєздатність 
молочнокислих 

бактерій, %
3 год

Контрольний зразок 1,2хЮ3 0,3
Зразок1 5 х іо 4 12,5
Зразок2 ІхІО5 25

48 год
Контрольний зразок 5,3х102 0,1
Зразок1 2 х іо 4 5
Зразок2 9,3х104 23,3

86 год
Контрольний зразок 2,8х 102 0,07
Зразок1 2,5 х іо 3 0,6
Зразок2 4,7х104 11,75

Отже, згідно отриманих експериментальних даних, кількість 
молочнокислих бактерій через 48 год зберігання в Зразок2 та Зразокі на 23,2 і 
18,3 % більше, порівняно із контрольним зразком відповідно, а на 86 год -  на
11,7 і 11,2 % відповідно. Втрати життєздатності молочнокислих бактерій на 48 
год зберігання у разі внесення пробіотичної закваски в тісто складають 99,9%,
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що обумовлено їх загибеллю під час випікання. Втрати у разі внесення порошку 
сухої пробіотичної закваски у їстівне покриття, нанесене на гарячий 
хлібобулочний виріб складають 95%, на охолоджений -  76,7%. Використання 
покриття з пробіотиком сприяє збереженню життєздатних молочнокислих 
бактерій під час зберігання хлібобулочних виробів і його краще наносити на 
охолоджений виріб.

В результаті проведених досліджень встановлено доцільність внесення 
пробіотику в їстівне покриття для хлібобулочних виробів. Оптимальними 
умовами внесення є нанесення їстівної плівки на охолоджений хлібобулочний 
виріб, що дозволить максимально зберегти життєздатність молочнокислих 
бактерій. Встановлений спосіб дозволить розширити асортимент 
хлібобулочних виробів за рахунок надання оздоровчих властивостей виробам.
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Харківський торговельно-економічний інститут КНТЕУ 

СУЧАСНІ МЕТОДИ ЕКСПЕРТНОГО ДОСЛІДЖЕННЯ ЩОДО 
ВИЗНАЧЕННЯ ОЗНАК ФАЛЬСИФІКАЦІЇ МАСЛА ВЕРШКОВОГО

Сучасний ринок харчових продуктів пропонує широкий асортимент 
вітчизняних та імпортних продовольчих товарів. Масло та жири є невідємною 
частиною споживчого кошику пересічного українця. Асортимент рослинних 
масел українського ринку досить великий. Це не тільки масла, які 
використовуються традиційно, але й велика кількість масел, які раніше 
практично не зустрічались на торговельних полицях: кедрове, горіхове, 
пшеничне, гарбузове та ін.

У зв’язку з появою в Україні олієжирових підприємств різних форм
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