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Внесение сухой подсырной сыворотки 
(СПС) в количестве 12 % к массе муки в 
тесте совместно с ПАВ и р-галактозида-
зой увеличивает удельный объем хлеба, 
улучшает структуру пористости, сжимае-
мость мякиша, повышает формоустойчи-
вость подового хлеба. 

В составе СПС по сравнению с сухим 
обезжиренным молоком (СОМ) содержит-
ся значительное количество лактозы и срав-
нительно мало белка. Эти компоненты 
по-разному влияют на реологические свой-
ства теста, в связи с чем изучение дан-
ного вопроса представляет несомненный ин-

Исследовали изменение реологических 
свойств теста и клейковины при внесе-
нии СПС отдельно и совместно с улуч-
шителями — ПАВ, р-галактозидазой, а так-
же основных компонентов СПС. Тесто за-
мешивали из муки высшего сорта, его рео-
логические свойства изучали с помощью 
фаринографа и альвеографа. Изменение 
клейковины определяли по ее количест-
ву, показателям гидратации, сжимаемости 
на приборе ИДК-1 и растяжимости. 

Данные фаринограмм (табл. 1) показыва-
ют, что внесение СПС в количестве 12 % 
снижает водопоглотительную способность 
теста, но при одинаковой с контролем 
консистенции (500 ед. фаринографа) уве-
личивает длительность его образования, по-
вышает устойчивость и упругость, снижает 
степень разжижения. 

Об упрочнении физических свойств теста 
с СПС свидетельствуют и показатели аль-
веограмм (табл. 2) теста без дрожжей и с 
дрожжами: снижается растяжимость теста, 
увеличивается его упругость и удельная ра-
бота деформации. 

Фаринограммы теста, замешенного от-
дельно с лактозой и белком в количе-
ствах, эквивалентных содержанию их в 12 % 
СПС, указывают на снижение его водо-
поглотительной способности и большее раз-
жижение теста по сравнению с контро-
лем. Дегидратирующее действие лактозы и 
белков СПС вызывает синергетический эф-
фект, в результате чего водопоглощение 
теста с СПС снижается более сушест-

При изучении влияния СОМ и его ком-
понентов было установлено, что лактоза рас-
слабляет тесто, а белки СОМ укрепляют 
его. Поэтому при использовании СОМ про-
является совместное действие этих компо-
нентов, причем с преобладающим влияни-
ем лактозы. 

При использовании СПС расслабление 
теста вызывается как лактозой, так и бел-
ками сыворотки, что, очевидно, связано с 
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ПАВ. 

другим количественным и качественным со-
ставом белков сыворотки. 

Добавление в тесто ПАВ увеличивает 
водопоглотительную способность теста при 
одновременном повышении его прочност-
ных характеристик. 

Гидролиз лактозы СПС не оказывает 
существенного влияния на реологические 
свойства теста, но несколько снижает его 
водопоглотительную способность. 

О характере влияния ПАВ на реоло-
гические свойства теста с доба1 
СПС дают представление альвеогра 
ста, замешенного с сывороткой • 
Внесение ПАВ увеличивает растяжимость, 
упругость и удельную работу деформации 
теста, что, в общем, свидетельствует о 
повышении эластичности теста. В тесте с 
дрожжами это более заметно. Для выяс-
нения механизма воздействия ПАВ на рео-
логические свойства теста исследовали ка-
чество клейковины, которую отмывали из 
теста с СПС и ПАВ, а также с этими 
веществами и р-галактозидазой сразу после 
замеса и через 3 ч его брожения. От-
мывание вели в 1 %-ном растворе №С1 при 
12 "С. 

Как свидетельствуют полученные данные 
(табл. 3), внесение в тесто СПС умень-
шает выход сырой клейковины, снижает ее 
гидратацию, сжимаемость и растяжимость. 
Таким образом, уменьшение водопоглоти-
тельной способности теста является след-
ствием дегидратирующего действия СПС на 
белки клейковины. 

Внесение ПАВ незначительно влияет на 

собствует ее расслаблению; причем, это 
действие на клейковину проявляется к концу 
процесса брожения. Более выраженное рас-
слабляющее действие ПАВ обнаруживается 

зидазой, гидролизующей лактозу СПС. По-
вышается гидратация клейковины, ее сжи-
маемость и растяжимость, а также выход 
сырой клековины как сразу после заме-
са, так и в конце процесса брожения. 

Таким образом, улучшение реологических 
характеристик теста, замешенного с СПС, 
ПАВ и р-галактозидазой, связано с по-
вышением гидратации клейковины. 

I СПС 

дегидратирующее действие на клеиковину 
оказывают лактоза и белки сыворотки. 

Совместное использование 6-галактозида-
зы и ПАВ (эфира моноглицерида с диаце-
тилвинной кислотой) повышает эластич-
ность теста с СПС, увеличивает гидра-
тацию клейковины, ее сжимаемость и растя-
жимость. 
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