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Таблиця 1. Зміна струхтурно-механічних властивостей хліба і овочевими порошини у процесі його зберігання 
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5 Таблиця 2. Зміна гідрофільних властивостей хліба з овочевими порошками у процесі його зберігання О • • • П Н Щ К г і Я Н Я Я І Ж Н 
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В процесі зберігання виробів відбувається ущільнення Для визначення кількості води з різними формами зв'язку 
і впорядкованість структури м'якушки хліба, полімери при внесенні овочевих порошківдо рецептури хлібобулочних 
м'якушки кристалізуються, що призводить до зниження виробів застосовували метод диференційованого 
водологлинальної здатності колоїдів хліба. термічного аналізу. Дослідження зразків хліба проводили на 

Дослідження впливу овочевих порошків на ці процеси дериватографі. 
шляхом визначення водологлинальної здатності м'якушки І Аналіз отриманих результатів (табл. 3) свідчить, що 
вмісту в ній водорозчинних речовин показали (табл. 2), що во- швидкість втрати зв'язаної води в процесі зберігання хліба з 
допоглинальна здатність м'якушки дослідних зразків через 4 овочевими порошками менша, ніж у зразку без добавок. Так. 
год. після випікання була вищою, ніж м'якушки без добавок, на черЄз 48 год. зберігання виробів вміст зв'язаної води в зразках 
0,6% з ПГ і 1,5% з ПСМ. з пг і псм більший на 6,7% і 17,2%. ніж у контрольному зраз-

Через 48 год. зберігання зменшення водологлинальної ку. в з р а з к а х хліба без добавок протягом зберігання втрата 
здатності виробів з ПГ і ПСМ становило 16,4% і 14,6% до почат- 3B.„3aHOI в о д и а а н о в и л и 3>2%, 8 1 0 Й ч а с якухлібізПГі ПСМ ці 
кового значення, в той час яку хлібі без добавок - 20,9%. з м і н и с т а н о в и л и 2,4% і 1,3% відповідно. 

Підвищення гідратації м'якушки хліба з овочевими по-
рошками обумовлено наявністю вїхньому складі клітковини, ВИСНОВКИ 
пектинових і білкових речовин,' які мають високі гідрофільні 

і властивості [6]. 
І Вміст водорозчинних речовин у хлібі з ПГ і ПСМ через 48 0 г ж е ' проведеними дослідженнями встановлено, що 
І год. зберігання порівняно зі свіжими хлібом зменшився на при Д°Даванні порошків у кількості 5% до маси борош-

I Ж 7,1% і 6,8%, а в зразку без добавок - на 8%. н а уповільнюється процес черствіння хліба. Про це свідчать 
А Підвищення гідрофільних властивостей м'якушки і Зменшення кришкуватості м'якушки виробів, підвищення 

І збільшення у ній вмііту.водорозчинних речовин свідчать про водопоглинальної здатності м'якушки та вмісту в ній во-
^ ^ більщтривалий термін збереження виробами свіжості. дорозчинних речовин, збільшення вмісту зв'язаної вологи 

Вважається, що черствіння хліба пов'язане зі зміною порівняно з виробами без додавання порошків, 
форм зв'язку води в черствому хлібі. Під час зберігання Подовження тривалості збереження свіжості виробами з 

І хліба відбувається перерозподіл вільної та зв'язаної во- овочевими порошками пов'язане з підвищенням гідрофільних 
^ ^ ^ ^ ^ логи. Вільна вода випаровується, система набуває нового властивостей м'якушки за рахунок наявності в складі порошків 

і рівноважного стану внаслідок переходу частини зв'язаної харчових волокон і пектинових речовин, які мають сорбційні 
^ ^ Ъ ш д и у вільний стан [71. властивості та здатні затримувати воду. 
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