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харqова цiннiсть, "чуо"уq"i 
i механiчнi властивостi,

Тhеrе аге ,.ru,* ol th" ,.r"u.ch of the еffесt of oat malt flоur otr

.hvsico-chemicai, struchral, and mechanical ргореrtiеs of dough and

lJ?l,,ыr* 
"ibЙ;biscuit. 

Given а scierrtific justification.forthe use of

::};;;;;"]_;;оче the processing оf malt qualiý ьurtеr biscl"lit.
р'u"""i.;il;;; йаlt flоur, dough, Ьцttеr cookies. пutгitiопаl va1-

u.. snrcbiut and mechanlcal рrорепiеs,

CylacHi теЕденцii до споживанкя продуктiв зi

зменшеною калорiЙнiстю та. пiдвитценою 
1u|:_:*о,

цiннi.rю поlребуtоть iнновацlЙних рlшень за рахунOк

ВикористаннltноВоiнетрадицiйноiсироВиЕизliлви.
ценим BMicToM незамiнних амiнокислот, мlнеральних

pеoou*, BiTaMiHiB та iншlих бiологiчно-активних мак-

ро та Уi-р"YЗ]:ll'j,,*л-,,,,", lттл бiо-^ 
Що рослинЕоi сировини, що i\{ac пlдЕищену

логiчну цiннiсть, вiдносятъся солоди рiзних злаt(ових

*ynuriP та,,вiдповiдно, отримане з ниХ борошно, Вче-

"'""" 
нухТ розробленi технологii одержан*UI нефер-

ментованих солодiв (пшеницi, ячменю, жита, BiBoa,

*у*уруоr") з високоtо активнiстю ферментiв, якi ма-

Йu 
-".оОхИний 

BMicT ароматичних речовtлн, пiдви-

щений BMicT BiTaMiHiB, мiнера-гlьнIrх речовиЕ, рослин-
них ферментiв та фiтогормонiв.

Прочес виробництва солсдового борошна вкJIю-

чае замочування зерна, пророщення i сушiння, Пiсля

сушiння видшUIIоть Ilроростки, потiм сслод подрiб-

нюють у борошно. За-пежно вiд умов прOростанн,l

(тобто температури i тривалостi) та параметрiв tтроче-

су сушiння одерх{ують солод рiзного сIшаду, кодьору

й аромату. Солод пiдроздiляють на неферментовакий
та фермеНтованиЙ (томлений). ФерментOваний одер-

жуютЬ LIUIяхом томлiння (ферменталrii) при високiй
температурi. При цъому вiдбраетьOя реакцiя мелано-

iдиноугворення, солод набувас червоно-бурого ко-

льору та специфiчного аромату, Такий солод викори-
стовують як смакову та забарвлюючу лобавку, ФеР-
ментований солод забезпечус рiзну гллtблtну кOпьору
вИробiв, надае iM пiдкреслений солодовиi,r характер

t 1].

У пророслоIчry зернi (сололi) мiститься вось на-
бiр iнгредiентiв, необхiдгrлtх дJIя рацiонального xapLly-
BaIIH;I - низькомолекуJuIрнi бiлки, амiнокис.поти, лег-
КOЗасвоюванi вуглеводи (лекстрини, цуIФи), клiтко,
ВИНа З харчовими волокнами, мiнеральнi речоврIЕIрl,
Вiтамiни, барвники та полiфенольнi сполуки. ПРИ
ЦЬOМУ слiд зауважLIти, що солоди рiзних злакiв Mic-
ТЯТЬ в рiзному спiввiдношеннi бiологiчно активНi
СПолуки [2]. Вiвсяний солод, порiвняно з солодом iH-
ЩИХ Злакiв, мiстtt,гь незамiннi амiнокислоти (понад 30
% вiд Загалъного BMicTy бiлка), TaKi як пiзин, MeTioHiH,
ТРИПтофан, гiстидин, цистин, аргiнiн, якi с регулятО-
РаМИ Обмiнних процесiв в органiзмi. !,уже вах(ливиМ
аСПекТом, з боку доцiльностi викорl,tстанFlrl того ЧИ

lЦшого виду солодового борошна с BMioT чукрiв, При
солоДоРощеннi BiBca завдяк}I гiлролiзу крохма,ltю пiд
ДiеЮ амiлаз вiлбува€ться накопичення декстринiв Та

!едУпУючr* чукрiв, якi зберiгаIоться у солодовому
ЬОРОШнi. Torury для проведення наукових дослiджень
П,iЛ ЧаС розроблон}uI нового асортименту борошнJIних
КЬНДитерських виробiв було використано саме бОРО-
IЦНО З солоду, одерх(аного з голозерного BiBca.
, ВСтановлеFIо, що час оцукрення вiвсяного соло-

ДОВОГо борошна складав 15 хв, це свiдчить про те, ЩО

У СОЛОдi мiстятъся дуже в активному cTaHi амiлолiти-
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чrri ферментлt. Було визначено, що кlлькlсть цукрlв у
вiвсяному t]олодовому борошнi складас до l0,5 0%, з

них фруктози _ 2,В О,6, глюкози - э,5 7ь, ма-пьтози - I,2

9/о, СПХ&Рози - 3,0 %. пИ час вIлробш{цтва борЬшня-

них кондитерськrlх виробiв одним з основних проr{е-

ciB С приготування TicTa. ТомУ проводилися дослi-
дження впливу вiвсяного солоду на процес тlстоугво,

рення.
При аrIалiзi фариr-rограм замiсу TicTa було 

":,u-
новлено, що у разi додавання вlвсяного солодовог0

борошlна до пшеничilого борошна у ki;bkocTi i 0 та
з0 % збiльшусться максимальна консистенцlя тlста з

560 о.ф, до 620 о.ф., водопогJIинаJIьна здатнiсть при

цьому зменшуеться З 5З"7 О/о До 51,3 а/о.iчас yTBopeH}Ui

TicTa зменшусться в 1.3 рази (табл.i).
Отриманi данi свiдчать, що мiнiмалъне розрi-

дження спостерiгаJIося в TicTi з шшеничного борошна,

максимальне - З додаванням солодового борошна,

При цьоМу у разi додавання до пшеничног0 борошна

tб % та 30 % вiвсяного солоду розрiдженtlя TicTa збi-

лъшувалОся в 4,8 рази. Еласти,lнiоть TicTa з oyMilшi

fiшенI{чнОго бороШна та солоду, навпаки, зN{еншуеть-

ся: при дOлаваннi солодового борошва у кiлькостi

10 % в2,2ржмта в 2,5 рази при додаваннi З0 %,

Це свiдчить про активнiсть прOтеолiтлlчнlж фер-
MeHTiB вiвсяного солоду, якi сприяють гiдролiзу бiлкiв

пшеничного борошна до пептонiв i амiнокислот, Вна-
слiдок цього TicTo набувае в'язко-пластичнi властиво-

Таблнця 1

Характер *rстика фаришограм замiс.ч TicTa

з пltlенвч}iого бороllяЕ{а Еи[щого сорту при долаваннi
борошлrrа з вiвсяного солоду

Найменування
показникiв

значення показникlв

Борошно
пшеничне
[Контрсль)

Солодове
борошно

10?'о

СолодоFе
боропrно

з0%

максимальна
консистенцiя
TicTa, ь,,* ОФ 560 580 620

Водоt-тоглинаJIьна
здаткiсть, Ой 53,7 ю"7 5 1,з

Час ствrэрегtlтя
TicTa В. хв. 2,а 1.5

,i 
ý

Розрiдження оФ 60 240 250

Еластичнiсть
TicTa, мм. 46 21 18

cTi. Таким чином, на наш погJшд, додавання вlвсяного

солоду буле сгiрияти пластифiкачii тiстового натriвфа-

брикату та дозволитъ зменшIити кiдькiсть жиру в ре-

uЪпrурu* боропrняних кондитерських виробах, На ре-
ологiчнi властивостi TicTa вцливае температlра замi-

су. KpiM того, структура борошrшних кондитерськ}Iх

""робiu 
залех(ить вiд процесiв, яtсi вiдбуваються пiд

час йогО термообробки. Тому були проведенi дослi-

дження впливу вiвсяного солоду на в'язкiсть борош-

няноi суспензii при lr нагрiваннi, Дослiди проводили-

ся на амiлографi Брабенлера ASG.
Результати дослiджень показали, що внесення

солодовогО борошна сугтсво змiнrос максимаJIьну

в'язкiсть бороrrrrшноi суспензiт, початкову температу-

рУ клейстеризацii крокмаJIю та час клейстеризацiТ

tiабл.2). Отриманi данi показали, що гlри 25 оС для

пшеничного борошна вищого rатунку в'язкiсть
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Ч.ч

склад суспензii

Ма,ксrаплаль-
на в'язкiсть
суспензiТ,
одиниць
приладу

Т'емпература
початку

клейстерi,t-
зацii, ОС

Час до по-
чатку

клейстерt,l-
зацii, xBpt-

лин

l, Борошно пшени-
чне в. г. + вOДа 940 46 21

2. Борошно пшенId-

чне в. r. Вiвсяне
солодове бороtiл-
но l0% + вода 24а 44"5 l9,5

3. Борошно пшени-
чне в. r. Вiвся1-Iе

солодове борош-
но 30% * воДа 80 40 16,5

Т'аблшця 2

Г[ок*зн и Ква амfiлшгРаея крФкrШ&ль FI Е{н с}'егцевязЁй Фшрошлrв а

при дФдаванжi бороIдfim з вiвсяяqого sФлФду

сус[тензii складас 25 одиниць приладУ] для о.сл:д::оГО

бЬрошнu 35 0д. придаду, Значне пцвищення

в'язкостi борошнянЕтri суспензiйr з додаванняý{ солоду

,rlr* oi*"ur*lй r.*rr.paтypi пояснюеться процесаtъtи гi-

дЬuruцiт бiлкiв ,u *рЪлупЪiв гiлролiзу ьтохмалIо., Вне-

сення сOJtодово.о ui*."*ого борошна у кiлькостi 10 %

знижу€ в'язкiсть середовища ;5,5 разiв, а у KiлbKocTi

Таблнця 3

зппiна граничноt наЕIруги зеуву здобшого rriсочного TicTa

,urru*"* вiд дозування вiвеянФго еФлодового борошна

те часу вIlстоtовання TicTa

,Щозування BiB-

сяного борошна,
Уо до маси бо-

рошна

Грани.lна напруга

зс}ъу пiсля замi-
пIування TicTa,

кПа

Гранична напруга
зсуву пiс;и 30

хвилин вистою-
ваЕня TicTa" кПа

Контроль l6,8
,)д )

5% вlвсяного
бороrцна

|4,2 19,8

i0% вiвсяного
борошна

|2"4 l6.5

15% вiвсяного
борошна

l0,б |2,2

9,8 10,9

лФдУ вiдбувасться псjсиJlення гiдролiтичноt

дiт аrrдiлопiтrдчних ферrиеrттiв" Найбiльgrr iя+-

TeHcI4BHo аrшiлолiз вiдбуваеться пiдц час д0,

даЕання оолодOtsсго бороштна у кlлькостi 30

%. Данi процес[,I булуть впливати на зrчtiВУ

реологiчних Еластрlвостей TicTa" та на етру-

KTypHi властивФстi готовллх виробiв, KPiM

того' додаванКrI сOлодоВого боtrrошна ciтpx{-

ятI4Ме пiДвищеннrо BMicTy маl[ьтФзI,,

глюкози, щ0 дOзвслить зменшити вIИlСТ

цукрУ в борошrНяF{иХ кOндитеРськIIх BI,tpO-

бах.
З метоrо встаЕ{.оtsлення ts[Iливу Hoвol

сирOЕI,1ни на сгруктуру TicTa для здобНОГО

пiсочного flечива було визначено зМlНУ

граниtIЕIоi напруги зсуву залежно вiд ДОЗУ-

ванflя солодового борошна та часу вистОЮ-

ванFUI TicTa (табл. 3). З наведених даних

видн0, що додавашrrя вiвсяного солOдоЕого борOШНа

glозрiлкУе структуру TicTa, тобто TicTo набувас бiльш

irпйr,о.r*i властивостi. Так, додаванжI ю % солодово-

го бороШна зменШус грашичну напругу зсуву в 1,З ра-

зи, а додавання з0 % у |,7 разiв. Цi данi корелюють з

даними фаринограм замiсу TicTa, Слiд зазначити, що

TicTo з додаванням 30 %с солоДового борошна маJIо

бiльш cTaJIy структурУ прOтягом вистоювання,

На пiдставi тrроведен!{х дослiджець розроблена

реrrептура здобного печива зi зменшенI,Iм до рецепту-

рного скJIадУ B.MicToM цукру на25а^,та х(иру на 15 %,

Нова 1,ехнологш захищена патентом Украiни [3],

Висновки
проведенi дослiдженflя вказують, що при дода-

BaHHi до рещептури здобного печива борошrна з вiвся-

нOго сOлоДУ доцiльно зменшtдти BMicT цукру gа 25о/о,

,u *rру rrа 15 О4, чим i досягаеться зни}кення ка,гrорiй-

HocTi ЪrчроОу. Додавання борошна з вiвсяного солоду

"р" 
urрОбництвi борошняних коЕlдитерських виробiв

дозвOлI4Ть в рецеilтура)r зменшитИ кiлькiсть цукру та

ж[,Iру, що спри-ятиме зпdеншенню ix калоiriйностi, гriд-

вшщенню харчовоi цiнностi та шолiпшенню органоле-

птичних властрiвостеlt,
Результати досгriджешь покаЗаJiи, що розробпен-

EUl нового асортименту борошЕUIних кондитерських

вирсlбiв з гriдвйщеною харчовою та бiологiчною цiн-

нiстюперелбача€ЗастосУВанняiншiлхВиДlВсолоДOВо-
го борошна - з шшеницi, ячI\4еню, кукурудзi{ тощо,
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за % знюкус в'язкiсть середовища в 11,7 разiв, При

цьому значно знижуеться температ}ра клейстеризацiт

майже на б оС та час до початку клейстерl,iзацii,

Щанi прошеси пояснюються тим, що при пIдвищенн1

,**n*purypla борошняних сусгrензiй з додаванням сс-
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