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ПРОБЛЕМИ ПОЛІПШЕННЯ ЯКОСТІ ХЛІБА 

В умовах, коли в Україні обмаль зерна високої 
, хлібопекарські підприємства не забезпечуються 

із необхідними хлібопекарськими властивос-
тями. Так, у 1999 р. лише підприємствами Укрхлібпро-
му було перероблено більше ніж 85 % борошна зі зниже-
ним вмістом клейковини, ушкодженого клопом-чере-
пашкою та з іншими вадами. Знижено вимоги до якості 
борошна і в Галузевому стандарті на борошно, що був 
затверджений у 1998 р. Щоб виробити з такого борошна 
хліб високої якості, хлібопекарі змушені застосовувати 
спеціальні технологічні заходи, використовувати добав-
ки. Часто переробка такого борошна спричинює необхід-
ність зменшення проти стандартів вологості виробів, що 
призводить до прямих втрат. Протягом багатьох років 
ведуться аошуки добавок для вирішення цієї проблеми. 

З метою укріплення клейковини рекомендуються 
КВгО,, КЛО,, аскорбінова кислота, при малій кількості 
клейковини — модифіковані крохмалі, метилцелюлоза, 
при коротко рваній клейковині — емульгатори тощо. 

Однією з причини низьких хлібопекарських влас-

лімерами внаслідок низької агротехніки вирощування • 
або під час зберігання. Тому останнім часом, щоб варі- . 
шити цю проблему, звернено увагу на застосування фер- , 
ментних препаратів спеціалізованої спрямованості. Най- • 
більших результатів у виробництві ферментних препа- , 
ратів нового покоління досягла фірма \ovo-Nordisk (Да- Ь 

: їх в Україну, 
дослідження, проведені на кафедрі л 

технології хліба, кондитерських, макаронних виробів, •{ 
харчоконцентратів і зерна, при низькій якості українсь-
кого борошна заслуговують на увагу такі ферментні пре- З 
паратн, як глюзим 500 Мй, новозим 677 ВО, фунгаміл, 
пентопан Вй, нейтраза, нооаміл. 

Глюзим містить фермент глюкозооксидазу, маї 
побічну активність каталази. У тісті діє як окисник, по 
дібно до КВгО, укріплює клейковину, що сприяє поліп 
шенню структурно-механічних властивостей тіста т. 
якості хліба. Цей препарат проявляє високу ефективність. Я) 
під час перероблення борошна зі слабкою клейковиною. 

Новозим є очищеною 1,3-специфічною лі 
Він сприяє збільшенню об'єму хліба, підвищує ел 
ність тіста, знижує його липкість, поліпшує структуру, 
пор. Цей препарат доцільно застосовувати при перероб- . 
ленні слабкого й середнього за силою борошна. К И 
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