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ВПЛИВ СОЛОДОВОГО БОРОШНА З ГОЛОЗЕРНОГО BIBCA НА CTPYKTYPHI
ВЛАСТИВОСТI TICTA ДЛЯ ЗДОБНОГО ПЕЧИВА

Створення нового асортименту кондитерських виробiв з пiдвищеною харчовою
цiннiстю та зниженою калорiйнiстю потребуе вiд науковцiв пошук нових сировинних
iнгредiентiв. Актуальним е напрямок створен}ш iнновацiйних технологiй продукцiТ з
пiдвиIценим BMicToM бiологiчно активних сполук е застосування нових видiв нетрадицiйноi
для кондитерськоТ галузi сировини.

!о рослинноТ сировини, яка мае пiдвищену харчову та бiологiчну цiннiсть,
вiдносяться продукти пророщування злакових культур. У пророслому зернi (солодi)
мiститься весь набiр iнгредiентiв, необхiдних для рацiонального харчуванtш:
низькомолекулярнi бiлки, амiнокислоти, легкозасвоюванi вуглеводи (декстрини, цукри),
клiтковина з харчовими волокнами, мiнеральнi речовини, вiтамiни, барвники i полiфенольнi
сполуки.

Ферментований солод одержують шляхом томлiння (ферментачii) при високiй
температ}рi. Одночасно вiдбуваеться реакцiя меланоцино)творення, солод набрае
червоно-бурого кольору та специфiчного аромату. Такий солод використов},ють в якостi
смаковоТ i забарвлюючоТ добавки. Карамельний солод забезпечуе рiзну глибину кольору
виробiв, надае iM пiдкреслений солодовий характер [1].

Як джерело ферментiв застосов)iють свiжопророслий солод. Неферментований
ячмiнний солод рекомендовано використовувати при виробництвi пряникiв з подовженим
TepMiHoM зберiгання [2].

вченими шгхт розробленi режими одержаннJI неферментованих солодiв з рiзних
злакових культур з високою активнiстю ферментiв та ферп,rентованих солодiв. Пiд час
проростання зерна при ylacTi ферментiв високомолекулярнi речовини гiдролiзlтоться до
низькомолекулярних водорозчинних компонентiв. Пiд дiею амiлаз вiдбраеться амiлолiз
крохмалю з утворенням рiзних продlктiв розщеплення. Протеолiтичнi ферrчяенти
здiйснюють гiдролiз бiлкiв до пептонiв i амiнокислот. Розробленi техно.lIогiТ забезпечують
необхiдний BMicT забарвлюючих та ароматичних речовин, пiдвищений BMicT BiTaMiHb,
мiнеральних речовин, рослинних ферментiв та фiтогормонiв. При tцому слiд зауъажити, що
солоди рiзних злакiв мiстять в рiзному спiввiдношеннi бiологiчно активнi сполуки,

Метою дослйжень е вивчення фiзико-хiмiчних та технологiчних властивостей
солодового борошна з голозерного BiBca та його вплив на структурно-механiчнi властивостi
TicTa та якiсть здобного пiсочного печива для створення нового асортименту виробiв з
пiдвищеною харчовою цiннiстю. оригiнальними смаковими властивостями, зменшеною
калорiйнiстю.

Об'ектом дослiдження було обрано неферментоване вiвсяне солодове борошно, яке
отримане з голозерного BiBca.

Важливим аспектом з техноJIогiчноТ точки зору та з боку доцiльностi використання
солодового борошна е BMicT чукрiв. Вони накопичуються пiд час пророщення зерна, коли
пiд дiсю ферментiв проходить гiдролiз полiсахаридiв з 1творенням цукрiв, якi пiзнiше
зберiгаються у солодовому борошнi. На пiдставi дослiджень встановлено, що час оц},крення
вiвсяного солодового борошна складав l5 хв., кiлькiсть реryкуючих цукрiв скJIадrша ||,7Оh.

Щослiдженнями було встановлено, що вiвсяний солод мiстить l8 амiнокислот, у тому
числi значну кiлькiсть валiну, лейцину, iзолейцину, лiзину, TpeoHiHy, фенiлаланiну, аргiнiну,
аспарагiновоi та глютамiновоТ кислот, серину, пролiну. глiцину, аланiну, тирозину.
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Спiввiдношення частки незамiнних амlнокислот до загальноТ tx кiлькостi складаJIо З3,2Уо.
З метою визначення оптимrtJIьного дозування вiвсяного солоду проводилися

дослiдження його впливу на органолептичнi, фiзико-хiмiчнi та структурно-механiчнi
властивостi напiвфабрикатiв та готових виробiв.

Оцiнку органолептичних показникiв якостi печива здiйснюва.гtи за наступними
диференцiйними показниками: смак та запах, форма, стан поверхнi, виглял у розломi.
Органолептична оцiнка якостi печива покrtз€IJIа, що при BHeceHHi до рецептурного скJIаду

вiвсяного солодового борошна кiлькiстю вiд 20 до 50 %о здобне печиво мае приемний смак
та аромат. Встановлено, що при BHeceHHi 30% вiвсяного солодового борошна до

рецепт}рного складу печива мае найкращi показники.
При виробництвi здобного печива одним з основних процесiв е приготування TicTa.

Пiд час замiшування TicTa вцдбуваеться гiдратацiя та набухання колоiдiв борошна та iнших
гiдрофiльних сполук. lнтенсивнiсть цих процесiв регулюеться рецепт}рним складом
сировини i технологiчними параметрами приготування TicTa, що дозволяе одержати
напiвфабрикат з заданими прркно-пластично-в'язкими властивостями. ,Щля визначення
оптимальноТ кiлькостi новоТ сировини у рецептурах здобного печива були проведенi

дослiдження по впливу вiвсяного солоду на процес утворення TicTa.

,Щослiдженням впливу вiвсяного солоду на якiсть клейковинного комплексу
пшеничного борошна було встановлено, що при додаваннi солодового борошна
спостерiгалося збiльшення розтяжностi клейковини та зменшення iT еластичностi. Пiд час
аналiзу фаринограм замiсу TicTa було встановлено, що додавання вiвояного солодового
борошна до пшеничного у кiлькостi 10, 30 i 50 % збiльшуеться максимальна консистенцiя
TicTa. зменшуеться водопоглинztJIьна здатнiсть та час }творенrш тiстц збiльшуеться

розрiдження TicTa.
Отриманi данi свiдчать, що мiнiмальне розрiдження спостерiгiulося у TicTi з

пшеничного борошна, максимаJ{ьне - з додаванням солодового борошна. При цьому при
додаваннi до пшеничного борошна l0, та 30 i 50 % вiвсяного солоду розрiдження TicTa

збiльшувалося в 1,4 рази. Ще свiлчить про активнiсть протеолiтичних ферментiв вiвсяного
солоду, яка сприяе гiдролiзу бiлкЬ пшеничного борошна до пептонiв i амiнокислот.
Внаслiдок цього TicTo набувае в'язко-пластичнi властивостi. Таким чином, додаван[uI
вiвсяного солоду буде сприяти пластифiкацii TicTa та дозволить зменшити кiлькiсть жиру у
рецептурах здобного печива.

На реологiчнi властивостi TicTa вIIливае температура замiшрання, KpiM того
структура здобного печива залежить вiд процесiв, якi вiдбуваються пiд час його
термооброблення. Тому були проведенi дослйження впливу вiвсяного солоду на в'язкiсть
борошняноТ суспензiТ при iT нагрiваннi, якi проводилися на амiлографi Брабендера ASG.
Результати дослiджень покilзiulи, що внесення солодового борошна с}"ггево змiнюе
максимаJIьну в'язкiсть борошняноТ суспензii, початкову температуру клейстеризацiТ
крохмалю та час клейстеризацii. Внесення солодового вiвсяного борошна у кiлькостi l0 %
знюкуе в'язкiсть середовища в 2.7 разiв; внесення солодового вiвсяного борошна у кiлькостi
З0 О/о знижуе в'язкiсть середовища в 5,4 разiв, внесення солодового вiвсяного борошна у
кiлькостi 50 %о знижуе в'язкiсть середовиша в 8 разiв. При цьому знижуеться температура
клейстеризацiТ майже на б ОС та час до початку клейстеризацii. Данi процеси пояснюються
тим, що при пiдвищеннi температури бороtпняних суспензiй з додаванням солоду
вiдбlъаеться посилення гiдролiтичноТ дiТ амiлолiтичних ферментiв. Найбiльш iнтенсивно
амiлолiз вiдбуваеться при додаванцi солодового борошна у кiлькостi 50 %. Цi процеси
буд}rrь впливати на змiну реологiчних властивостей TicTa та на cTplKrypHi властивостi
готових виробiв. KpiM того, додавання солодового борошна сприятиме накопичонню
маJIьтози та глюкози, що дозволить зменшити BMicT цукру в здобному печивi.

TicTo для здобного печива являе собою однорiлну масу пластичноТ консистенцii. При
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замiш}ъаннi TicTa використов},ють в основному пшеничне борошно з середньою якiстю
к_гlейковини. TicTo мiстить значну кiлькiсть ц}кру та жиру, який обмежус набу<ання
клейковини борошна.

З метою встановлення впливу новоi сировини на структуру TicTa було визначено змiну
граничноТ напруги зсуву заJIежно вiд дозуванFuI солодового борошна та часу вистоюваншI
TicTa (табл. 1).

Таблuця 1 - Змiна граничноi напруги зсуву здобного пiсочного TicTa залежно вiд
BlBc бо

З наведених даних видно, що додавання вiвсяного солодового борошна розрiджус
стр}ктуру TicTa, тобто TicTo набувас бiльш пластичнi властивостi. Так, додавання 10 %о

солодового борошна зменшуе граничну напругу зсуву в 1,3 рази, а додавання20 ОАу |,5

рази, а додавання З0 % у |,7 рази, у 2,0 рази. Цi данi корелюють з даними фаринограм
замiсу TicTa.

fiослiднi зразки печива, якi виготовленi з використанням вiвсяного солодового
борошна, вiдрiзнясться гарним об'емом, рiвномфною структурою в розломiо бiльшою
щiльнiстю i пiд час зберiгання довше залишае крихку структуру.

На пiдставi проведених дослiджень розроблена рецептура здобного печива зi
зменшеним BMicToM цукру на 25О/о, та жиру на 15 Yо до рецептурного складу. Нова
технологЬ захищена патентом УкраiЬи [4].

Висновок. Результати проведених теоретичних та експериментальних дослiджень
показ€}ли доцiльнiсть застосуваннJI борошна з вiвсяного солоду для полiпшення
органолептичних показникiв здобного печива та пiдвищення його фiзiологiчноТ цiнностi.
!одавання вiвсяного солоду до пшеничного борошна дозволить в рецепт}рах здобного
печива зменшити кiлькiсть цукру та жиру, сприJlтиме зменшенню його калорiйностi.
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дозyвання ян0I,() сOJIOлOв(,lI,() на

!озування вiвсяного солодового
борошна, 0Z до маси бороruна.

Гранична напруга зсуву
пiсля замiшування TicTa,

кПа.

Гранична напруга зсуву пiсля
З0 хвилин вистоювання TicTa,

кПа.
Контполь l7,0 24,0

.Щодавання 10% вiвсяного
солодового борошна

1з,0 16,8

,Щодавання 20% вiвсяного
солодового борошна

l1.0 12,9

,Щодавання З0% вiвсяного
солодового боDошна

9,8 10,9

,Щодавання 50% вiвсяного
солодового борошна

8,2 9,5
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