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Ранее проведенными исследованиями бы-
ло установлено положительное влияние гид-
ролиза лактозы сухого обезжиренного моло-
ка (СОМ), вносимого в тесто, на качество 

Цель данной работы — изучить влияние 
гидролиза лактозы СОМ на реологические 
свойства теста и клейковины, а также выяс-
нить причины изменения физических свойств 
теста при внесении молочных продуктов. 

Д л я изучения влияния гидролиза лактозы 
СОМ на структурно-механические свойства 
теста его готовили с СОМ и с гидролизован-
ным СОМ, а также ставили модельные опы-
ты с лактозой и с гидролизованной лактозой. 
СОМ вносили в количестве 5 % к массе муки 
в тесте, а доза лактозы была эквивалентна 
ее содержанию в 5 %-ном СОМ. Гидролиз 
лактозы осуществлялся в процессе замеса 
и выдержки теста. Контролем служило тесто 
без добавок. Изучали реологические свой-

ства теста с дрожжами и без дрожжей. 
О реологических свойствах теста без 

дрожжей судили по показателям фарино-
грамм и альвеограмм. Фаринограммы полу-
чали в процессе замеса теста до момента его 
образования, а затем через 1 и 2 ч выдер-
жки. Соответственно определяли реологи-
ческие свойства теста на альвеографе. 
Изменение структурно-механических 
свойств теста во времени изучали также 
на пенетрометре и по расплываемости шари-
ка теста с дрожжами в течение 3 ч. 

Полученные на фаринографе данные 
представлены в табл. 1. В соответствии с ме-
тодикой работы на фаринографе физические 
свойства теста сравнивали при одинаковой 
его консистенции (500 ед.) . В тесте, содер-
жащем СОМ и лактозу, снижается водопог-
лотительная способность (ВПС) , умень-
шается его устойчивость, но увеличивается 
продолжительность образования, снижается 
степень разжижения, причем в большей 
степени при внесении лактозы, чем СОМ. 

выше, что, очевидно, является следствием 
более низкой его влажности и обусловлено 
применяемой методикой определения. Гид-
ролиз лактозы, по данным фаринограмм, 
не оказывает существенного влияния на 
ВПС и продолжительность образования 

Данные альвеограмм (табл. 2) также 
показывают, что добавление СОМ повышает 
упругость теста, но не сказывается сущест-
венно на его растяжимости. Внесение же 
лактозы в чистом виде снижает упругость 
теста, повышает его растяжимость, что при-
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ю-раз-

водит к уменьшению удельной работы на 
деформацию. Как показывают полученные 
на альвеографе результаты, гидролиз лакто-
зы способствует повышению упругих 
свойств теста и удельный работы на ее 
деформацию. 

Аналогичные данные по реологическим 
свойствам теста с добавками СОМ и лак-
тозы получены с помощью пенетрометра и по 
изменению диаметра шарика теста (рис. 1). 
Увеличение показателей пенетрации и 
расплываемости шарика теста с лактозой 
по сравнению с контролем свидетельствует 
о расслабляющем действии лактозы. Гидро-
лиз лактозы снижает вызываемый ею 
эффект. 

Таким образом, СОМ и 
ному влияют на физические 
Гидролиз лактозы приводит к некоторому 
укреплению физических свойств теста. 

Длу выяснения причин наблюдающихся 
закономерностей определяли количество 
и качество клейковины, отмываемой из теста 
в указанных вариантах. 

Анализ данных по количеству и качеству 
клейковины, отмытой из теста без дрожжей 
с указанными дозами СОМ и лактозы 
(с ферментом и без него) показывает, что ее 
масса уменьшается и снижается гидрата-
цнонная способность. Кроме того, клейкови-
на укрепляется (рис. 2), причем в большей 
степени в тесте с лактозой. Количество 
сухой клейковины остается постоянным. 

В тесте с дрожжами СОМ по-иному, чем 
в тесте без них, влияет на качество — повы-
шаются гидратация и показания приборов 
ИДК-1 и АП-4/1, т. е. способствует рас-
слаблению клейковины. Внесение лактозы 
в чистом виде несколько расслабляет клей-
ковину по сравнению с контролем и укреп-
ляет по сравнению с тестом, содержа-
щим СОМ. 

Гидролиз лактозы, вносимой как с СОМ, 
так и в чистом виде, в тесте без дрожжей 
в еще большей степени снижает гидратацию 
и укрепляет физические свойства клейко-
вины, в тесте же с дрожжами — сущест-
венно не сказывается на показателях коли-
чества и качества клейковины. 

Таким образом, укрепление клейковины 
объясняется дегидратирующим действием 
лактозы, вносимой как с СОМ, так и в чис-
том виде. Очевидно, белки молока не участ-
вуют в формировании клейковины, однако 
в тесте с дрожжами именно присутствием 
белков молока и специфичностью их взаимо-
действия с клейковиной можно объяснить 
повышение гидратации последней. 

Гидролиз лактозы в тесте без дрожжей, 
очевидно, приводит к увеличению молекул 
сахара в растворе и повышению осмотичес-
кого давления, что усиливает эффект дегид-
ратирующего воздействия на клейкрвину. 
В тесте же с дрожжами образующиеся в ре-
зультате гидролиза лактозы сахара сбражи-
ваются в отличие от лактозы, и поэтому 

/ — без добавок; 2 — с 5 % СОМ; 3 — с лактозой; 
4 - е лактозой и (1-галактозидазой; 5 — с 5 % 
СОМ н 0-галактозидазой 
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Рис. 2. Изменение содержания сырой к. 
(М), гидратации (Г), показателей пенетрации 
(Р) и сжимаемости (С) в процессе выдержки 
теста без дрожжей (а) и брожения теста с дрож-
жами (б): 
1 — сразу после замеса, II — после выдержки 
(брожения) в течение 3 ч; / — без добавок; 
2 — с 5 % СОМ; 3 - е лактозой; 4 — с 5 % СОМ 
и р-галактозидазой 

не влияют на клейковину. 
Ухудшение реологических свойств теста 

при внесении СОМ зависит от дегидрати-
рующего влияния лактозы на клейковину и, 
очевидно, нивелируется разжижающим воз-
действием белков молока, которые сами 
в образовании клейковины не участвуют. 

Таким образом, ухудшение реологических 
свойств теста с СОМ является следствием 
дегидратирующего влияния лактозы молока 
на клейковину муки. Гидролиз лактозы сухо-
го обезжиренного молока улучшает реоло-
гические свойства теста. 
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