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ся її показник ВДК. Так, у суміші з 5 % цьо­
го компоненту вміст сирої клейковини ста­
новить 21,5 %, а ВДК -  91 од. пр. У контро­
лі ці значення відповідно становлять 26,3 і 
59. Цукроугворююча здатність борошня­
ної суміші з 1 - 5 % "Міпро-ВІТ" збільшу­
ється на 17 - 87 % порівняно з контролем.

Вивчення на приладі ПЧП-3 показало, 
що борошняна суміш із 5 % "Міпро-ВІТ" має 
величину "число падіння" 365 с, а контроль 
-  424. Кислотність зростає від 3,0 (контроль) 
до 4,4 град, (борошняна суміш з 5 % "Міпро- 
ВІТ'). Газоутворююча здатність борошняної 
суміші підвищується відповідно до кількос­
ті "Міпро-ВІТ' -  від 1350 см3/100 г (контроль) 
до 1560 см3/100 г (борошняна суміш з 5 % 
"Міпро-ВІТ'). У борошняній суміші з 4 % 
"Міпро-ВІТ' вміст білка на 14, а лізину на 
40 % більший, ніж у пшеничному борошні 
першого сорту (таол. 2).

Вміст кальцію в суміші зростає в 7 ра­
зів, магнію -  вдвічі, а заліза -  втричі порів­
няно з борошном першого сорту. Міне­
ральні речовини, які входять до її складу, 
перебувають у доступній для організму лю­
дини формі. Вміст вітаміну Ві у борошня­
ній суміші вищий, ніж у пшеничному бо­
рошні на 16 %, вітаміну Вг -  на 200, а біо­
тину -  на 197 %. Тісто з борошняної суміші 
з вмістом від 1 до 5 % "Міпро-ВІТ" має де­
що меншу газоутримуючу здатність і трохи 
вищу розпливчастість кульки тіста.

Дослідні лабораторні випічки проводи­
ли відповідно до ГОСТу 27669 - 88. Борош­
няна суміш містила 1 - 5 % "Міпро-ВІТ", за 
контроль взято зразки, виготовлені з бо­
рошна першого сорту. З таблиці 3 видно, 
що хліб, спечений з борошняної суміші з 
вмістом 1 - 2 % "Міпро-ВІТ", за питомим 
об'ємом, формостійкістю і кислотністю 
незначно відрізняється від аналогічних по­
казників у контролі. ГІри випіканні хліба з 
борошняних сумішей, що містили 3 - 4 % 
"Міпро-ВІТ", спостерігається зниження 
питомого об'єму хліба на 3 - 7 %, фор­
мостійкості -  на 7 - 9, а кислотність порів­
няно з контролем збільшується на 18 %.

Оггтимізація складу борошняної суміші 
й технології одержання хлібобулочних ви­
робів дає змогу встановити оптимальний 
склад такої суміші (96 % борошна + 4 % 
"Міпро-ВІТ") і тривалість бродіння тіста при 
безопарному способі його приготування 
(120 хв.), які забезпечують прийнятні орга­
нолептичні показники виробів. Викорис­
тання борошняних сумішей з 5 % "Міпро- 
ВІТ" не дає можливості отримати хліб з 
якісними органолептичними показниками,

Таблиця 2. Харчова цінність суміч. 
(96 % борошна і 4 % "Міпро-ВІТ”)

Компоненти

Вміст компонентів 
у 100 г продукту

Борошно пер­
шого сорту 
(контроль)

Суміш борош-1 
но + 4 % "МІП- 

ро-ВІТ”

Білки, % 10,6 12,1

Ж ири, - 1,32 31,6

Вуглеводи, - 73,2 71,2

Мінеральні речовини

Натрій, мг/100 г 12 17

Калій, - 176 256

Кальцій, - 24 163

Магній, - 44 56

Фосфор, - 115 202

Залізо, мкг/100 г 2100 4816

Цинк, - 1010 1190

Мідь, - 180 233

Марганець, - 1120 1255

Кобальт, - 2,4 10,3

Нікель, - 9,3 36,9

Хром, - 3,1 27,0

Молібден, - 15,9 23,3

Вітаміни, мг/100 г

Тіамін 0,25 0,29

Рибофлавін 0,12 0,36

Нікотинова кислота 2,20 3,15

Пантотенова кислота 0,50 0,68

Піридоксин 0,22 0,27

Фолієва кислота 35,5 34,1

Біотин 3,0 8,9

Кобаламіни - 30

Енергетична 
цінність, ккал 329 328 і
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Таблиця 3. Вплив "Міпро-ВІТ" на якість хліба

Показники Контроль

Питомий об'єм, см3/г

як компонент борошняної суміші (табл. 1). 
До складу "Міпро-ВІТ" входить також пов­
ний комплекс вітамінів групи В, лінолева 
та ліноленова кислоти, які організм люди­
ни не синтезує. Отже, вони повинні надхо­
дити до-нього з продуктами харчування.

Дослідження показали, що з борошня­
них сумішей, які містили 1 - 5 % Міпро- 
ВІТ", сирої клейковини відмивається мен­
ше, ніж у контролі (пшеничне борошно 
першого сорту без "Міпро-ВІТ"), і змінюсть-

Формостійкість, у.о.

Пористість, %

Кислотність, град.

тож застосовувати їх недоцільно. Поперед­
ні дослідження показали, що борошняні 
суміші з "Міпро-ВІТ" можна використо­
вувати при виробництві спеціальних су­
мішей для виготовлення хлібобулочної 
продукції дієтичного та лікувально-про- 
філакгичного призначення.
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Таблиця 1. Хімічний склад "Міпро-ВІТ"


