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У хл ібопекарському ви-
робництві приготування 
т і ста за т р а д и ц і й н о ю 

технологією - достатньо трива-
лий процес. Однофазні спосо-
би не забезпечують бажану 
якість виробів. Вчені та ви-
робники хлібобулочних виро-
бів проводять пошуки техно-
логічних заходів і добавок, які 
прискорили б дозрівання тіста 
і забезпечили необхідну якість 
продукції. Ефективним техно-
логічним заходом є інтенсив-
ний заміс тіста. 

Ідея інтенсивної механічної 
обробки тіста виникла ще в пер-
шій половині ХХ-го століття 
(1930 р). Тоді дослідження анг-
лійського вченого Г. Елтона по-
казали, що при підвищеній ме-
ханічній обробці тіста скорочу-
ється тривалість його дозріван-
ня. На теренах к о л и ш н ь о г о 
СРСР дослідження щодо інтен-
сивного замісу та його техноло-
гічних аспектів проводили нау-
ковці ВНДІХП, МТІХП (МДУХП), 
КТІХП (НУХТ), ОТІХП (ОДАХТ), 
УкрНДІпродмаш та ін. 

Інтенсивне оброблення тіста 
Досягається шляхом збільшен-
ня частоти обертів місильного 
°Ргану або подовження трива-
лості замішування при невели-
ких частотах обертів. Установ-
лено, що внаслідок інтенсив-
ного замішування відбуваєть-
ся реструктуризація поліме-
Р , в тіста, перебудова їх внут-

р ішньо ї с труктури з наступ-
ним утворенням нової струк-
тури. Це призводить до утво-
рення еластичного клейковин-
ного каркасу, що має високу 
газоутримувальну здатність. 
Поряд з цим прискорюється 
процес г ідролізу полісахари-
дів. Накопичені продукти гід-
ролізу зумовлюють підвищен-
ня інтенсивності бродіння. Ки-
сень, що поглинається під час 
і н т е н с и в н о г о з а м і ш у в а н н я , 
сприяє покращанню життєді-
яльності дріжджів. 

Таким чином, підвищене ме-
ханічне оброблення тіста ство-
рює умови для інтенсифікації 
біохімічних, мікробіологічних, 
колоїдних процесів, скорочення 
тривалості дозр івання т іста, 
зменшуються витрати сухих ре-
човин на бродіння, поліпшують-
ся питомий об'єм виробів, по-
ристість, еластичність, колір 
м'якушки. 

На цей час інтенсивність об-
роблення тіста оцінюється за 
питомою роботою в джоулях на 
грам тіста (ВНДІХП). Визначе-
ні рекомендовані оптимальні 
величини питомої роботи на 
заміс тіста з борошна різного 
за силою. Установлено також, 
що питомі витрати енерг і ї на 
зам іс залежать в ід техноло-
гічних факторів таких, як спо-
сіб приготування тіста, рецеп-
тура тіста, температура його 
приготування. 

Слід зазначити, що дослід-
ження з інтенсивності обробки 
тіста проводилися в основному 
на фаринографі Брабендера, 
лабораторній т і стом ісильн ій 
машині Л-106, дослідних уста-

новках або при подовженому до 
15-20 хв. замішуванн і тіста в 
тістомісильних машинах "Стан-
дарт" , А2-ХТБ, п і з н і ш е - на 
тришвидкісній машині РЗ-ХТИ. 

Це не дає достатньо повно-
го уявлення про технолог ічн і 
аспекти інтенсивного замішу-
вання тіста залежно від спосо-
бу замішування. Існує наукова 
думка (роботи Р.В. К у з ь м і н -
ського, Г.Ф. Козлова, В.Е. Не-
м и р о в с ь к о г о ) , що характе -
ристика інтенсивності оброб-
лення т і ста п ід час з а м і ш у -
вання за питомими витратами 
енерг і ї досить недосконала, 
бо не враховує к о е ф і ц і є н т а 
корисної ді ї замісу, я кий за-
лежить від конструкці ї робо-
чих органів машини, частоти 
їх обертів. Якщо конфігурація 
робочих органів не забезпечує 
рівномірного замішування тіс-
та по всьому об 'єму д і ж і , то 
е ф е к т и в н і с т ь енерговитрат 
зменшується. 

Залежно від частоти обертів 
місильного органу, тривалості 
замішування при однакових пи-
томих витратах енергії на заміс 
структура т іста буде р і зною 
внаслідок різної динамічної рів-
новаги м іж процесами руйну-
вання і відновлення структури 
полімерів тіста. Тому необхідні 
т істомісильн і машини, конс-
т р у к ц і я я к и х д о з в о л я є при 
витраті мінімальної к ількост і 
енергії забезпечити бажаний 
технологічний ефект. 

На цей час на ринок України 
постачаються імпортн і дво-
швидкісні машини "Діосна" (Ні-
меччина), "Топос" (Чехія), "Г4-
МТМ-330" і "Прима-300" (Росія). 
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та інші. В цих машинах порівня-
но з поширеною в Україні ма-
шиною А2-ХТБ, в якій при замі-
шуванні відсутня циркуляція 
тіста у вертикальному напрям-
ку, встановлено більш доскона-
лі місильні органи, що забезпе-
чують рівномірне перемішуван-
ня і пластифікац ію тіста по 
всьому об'єму діжі. 

З
азначені машини здій-
снюють змішування 
інгредієнтів тіста при 

пониженій частоті обертів мі-
сильного органу і пластифіка-
цію його при більш високій 
частоті обертів. Частота обер-
тів робочого органу становить 
в машині "Діосна" 60 і 120 хв1, 
в машині Г4-МТМ-330 - 47 і 62; 
"Прима-300" - 35 і 75, тоді як 
машина А2-ХТБ має частоту 
обертів 25 - 50 хв."1. 

Нами в умовах Львівського 
хлібозаводу № 5 було дослід-
жено питомі витрати енергії на 
заміс тіста з пшеничного бо-
рошна вищого сорту, середньо-
го за силою, яке готували за 
рецептурою батонів "Сахів-
ські". Замішування проводили 
на т і стом ісильних машинах 
А2-ХТБ, "Діосна" і Г4-МТМ-330. 
Динаміку енергоспоживання 
під час замішування визначали 
вимірюванням потужності, яку 
розвиває привід тістомісильної 
машини. Заміс проводили до 
досягнення кривою потужності 
максимуму значень, що відпо-
відає найбільшій пружності тіс-
та. При розрахунках витрат 
питомої енергії на замішуван-
ня тіста енергію, що витрача-
ється внаслідок тертя самого 
приводу, виключали. Трива-
лість замісу на машині А2-ХТБ 
-15 хв., на машинах Г4-МТМ-330, 
"Прима-300" - 8 - 8,5 хв. 

Встановлено, що загальні 
витрати питомої енергії на замі-
шування інгредієнтів і пласти-
фікац ію тіста були: в машині 
"Діосна" - 10,2 Дж/г, Г4-МТМ-330 
- 14,3, тоді як в машині А2-ХТБ -
1,82 Дж/г. У разі замішування 
тіста машиною А2-ХТБ потуж-
ність на валу приводу активно 
зростала до к інця замісу. Це 
свідчить, що достатньої кіль-

Ш ̂ ЖШМШМИМ! 

на заміс не було кості енерп 
підведено. 

У разі замішування тіста ма-
шиною "Діосна" потужність на 
валу приводу досягала найбіль-
шого значення під кінець замі-
су - на 8,5 хв. Така ж законо-
мірність спостерігалася і в 
разі замішування в машині 
Г4-МТМ-330, але в період плас-
тифікації в машині "Діосна" 
енергії підводиться більше, 
ніж в машині Г4-МТМ-330. Виз-
начали також тривалість доз-
рівання тіста, замішаного в 
різних машинах, об'єм виро-
бів, випечених з цього тіста. 
Дозрілість тіста визначали за 
збільшенням його об'єму в 1,5 
рази і кислотністю. 

Встановлено, що тісто, замі-
шане в машині "Діосна", дозрі-
вало 20-25 хв., в машині Г4-
МТМ-330 - 30-35 хв., тоді як в 
машині А2-ХТБ - 90 хв. Це тісто 
мало кислотність на 0,3 град, 
вищу, н іж в інших варіантах. 
Об'єм батонів з тіста, заміша-
ного у двошвидкісних маши-
нах, був на 25-30 % більший, 
ніж у разі замішування в ма-
шині А2-ХТБ. 

Таким чином, двошвидкісні 
машини завдяки своїй конс-
трукції забезпечують скорочен-
ня тривалості дозрівання тіста і 
високу якість виробів, незва-
жаючи на менші, за рекомен-
довані ВНДІХП, витрати пито-
мої енергії на заміс тіста. Три-
валість дозрівання тіста в знач-
ній мірі залежить від кількості 
внесених при замісі дріжджів 
та їх якості. 

На цей час відомим поста-
чальником дріжджів в Украї-
ні є ЗАТ "Ензим" (Львівський 
дріжджовий завод). Це під-
приємство виробляє і поста-
чає дріжджі "Львівські пре-
с о в а н і " , " Е к с т р а " т а 
"Ефект + 15". Д р і ж д ж і цих 
торгових марок мають під-
йомну силу 28-35 хв., кислот-
ність 42-48 мг оцтової кисло-
ти, мальтазну активність 43-
52 хв. Серед них найкращу 
зимазну активність мають 
др іжджі "Екстра" - 18 хв. У 
"Львівських пресованих" і 

"Ефект+15" цей показник ста-
новить 24 і 22 хв. відповідно 

У разі прискорених техноло-
гій превалююче значення в доз 
ріванні тіста має висока зимаз 
на активність дріжджів. Зважа-
ючи на те, що індукування дріж-
джами а-глкжозидази, яка роз 
щеплює мальтозу до двох глю 
коз, починається через 70-90 хв. 
від початку бродіння і в разі 
нетривалого дозрівання тіста не 
впливає суттєво на хід техноло-
гічного процесу. Саме тому в 
разі прискорених технологій ре-
комендується вносити в тісто не 
менше 2 % цукру. 

Дослідженнями І.К.Єлець-
кого доведено, що для одер-
жання виробів високої якості 
за об'ємом і пористістю за-
гальна тривалість бродіння 
тіста до оброблення і у вис-
тійці має вимірюватись ча-
сом від замішування до мак-
симуму швидкості газоутво-
рення. Як показали наші дос-
лідження, в разі використан-
ня д р і ж д ж і в " Е к с т р а " і 
"Ефект+15" швидкість газоут-
ворення зростає до максиму-
му протягом перших трьох го-
дин бродіння. Це забезпечує 
достатню розпущеність тіста 
під час бродіння і в період вис-
тоювання тістових заготовок, 
але інтенсивність газоутворен-
ня була б ільшою у др іждж ів 
"Екстра". Львівські пресовані 
д р і ж д ж і мали максимальну 
швидкість газоутворення на 
п'ятій годині бродіння. 

У наших дослідженнях зраз-
ки тіста при використанні дріж-
джів "Екстра" швидше збільшу-
валися в об'ємі й при однаковій 
тривалості бродіння (90 хв.) ма-
ли на 15 % кращу підйомну си-
лу, визначену методом спли-
вання кульки, що забезпечува-
ло коротшу тривалість вистою-
вання тістових заготовок. Таким 
чином, у разі інтенсивного замі-
шування тіста, скорочення три-
валості його бродіння доцільно 
використовувати дріжджі "Екс-
тра", які забезпечують достатнє 
розпушення тіста за час бродін-
ня і вистоювання тістових заго-
товок, що зумовлює необхідний 
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об 'єм вироб ів , порист ість і 
еластичність м'якушки. 

О
дним із факторів під-
вищення інтенсивнос-
т і б р о д і н н я т і с т а , 

прискорення його дозрівання 
є використання ферментних 
препаратів і, в основному, амі-
лолітичних. При їх внесенні в 
тісто утворюється більше по-
живних речовин, необхідних 
для живлення дріжджових клі-
тин, що має особливе значен-
ня під час вистоювання тісто-
вих заготовок. На цей час в Ук-
раїні знайшли широке визнання 
ферментні препарати фірми 
"Новозайм" (Данія). Так, додан-
ня в тісто ферментного препа-
рату "Фунгаміл ВГ" у кількості 
0,001-0,002 % до маси борошна 
сприяє інтенсифікації бродіння, 
прискоренню тривалості висто-
ювання тістових заготовок, по-
ліпшенню кольору скоринки, 
збільшенню об'єму виробів, 
зменшенню їх черствіння. 

Ферментний препарат, що 
містить глюкоамілазу - АМО в 
кількості 0,003-0,03 % до маси 

Над 
борошна, особливо ефективний 
у разі приготування тіста прис-
кореним способом з викорис-
танням КМКЗ, зважаючи на те, 
що в присутності КМКЗ знижу-
ється рН тіста, що позитивно 
впливає на активність цього 
препарату. Ферментний препа-
рат "Фунгаміл Супер" поєднує 
амілолітичну і пентозаназну 
а к т и в н і с т ь . В ін г і д р о л і з у є 
крохмаль і модифікує основні 
некрохмальні пол ісахариди 
(пентозани), впливаючи на во-
допоглинальну здатність тіста 
і п о л і п ш у ю ч и еластичн ість 
клейковини. Цей препарат до-
цільно дозувати в к ількост і 
10 г на 100 кг борошна. 

Висновки 

Результати досліджень пока-
зали, що використання дво-
швидкісних тістомісильних ма-
шин, пресованих дріжджів з ви-
сокою бродильною активністю, 
ферментних препаратів нового 
покоління створює умови для 
удосконалення безопарного 

чим працюють науковці 
способу приготування тіста, 
прискорення його дозрівання 
при забезпеченні високої якості 
продукції. 
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