
18. Д осл ідж ен н я  в п л и в у  в ів ся н и х  п л аст івц ів  н а  пер ебіг  газоутв ор ен н я  в т іст і та  
й ого ф ор м оутр и м ув ал ь н у  здатн ість

Дмитро Кравчук, Лариса М ихонік
Національний університет харчових технологій

В ступ . Для підвищення харчової цінності та якості хлібобулочних виробів  
доцільним є застосування сировини, багатої на білки, мінеральні речовини, вітаміни, 
харчові волокна. Для збагачення виробів мікро- та макронутрієнтами  
використовують продукти переробки круп’яних культур -  пластівці та борош но, 
висівки. Ця сировина дозволяє знизити вміст вуглеводів у  виробах, покращити їх  
хімічний склад, підвищити біологічну цінність.

М етою  наш их дослідж ень є вивчення показників технологічного процесу і якості 
хліба з пшеничного цільнозернового борош на з додаванням вівсяних пластівців, 
дослідж ення перебігу біохім ічних та м ікробіологічних процесів в тісті.

М ат ер іал и  і м етоди . При проведенні дослідж ень було обрано пластівці вівсяні 
(виробник ТОВ «Т елец»), пш еничне цільнозернове борош но та тісто з ц ієї сировини. 
Д ослідж ували вплив вівсяних пластівців на перебіг газоутворення в тісті та його  
формоутримувальну здатність за розпливанням кульки тіста.

Р езул ь тати . Тривалість дозрівання тіста і вистоювання тістових заготовок, а 
також нормальний перебіг реакції меланоїдиноутворення п ід  час випікання значною  
м ірою  залежить від наявності у  тісті цукрів та амілолітичних ферментів. Тому, варто 
розглянути, яким чином сировина, що вноситься в тісто впливає на процес 
газоутворення. Контрольним зразком слугувало тісто з пш еничного цільнозернового  
борош на, його порівнювали з тістом з додаванням 20 % вівсяних пластівців. 
Вивчення динаміки газоутворення показує, що перш ий пік у обох  зразках 
спостерігається через 60 хв бродіння. Ц е доводить про незначний вплив внесення  
пластівців на вміст м оно- та дицукрів в тісті.

Другий пік газоутворення в тісті з пластівцями досягається на 30 хв пізніш е, 
тобто після того, як пластівці набухнуть та їх  складові стануть доступним и до  д ії  
амілаз борошна.

Дослідж ення формоутримувальної здатності за розпливанням кульки тіста 
свідчить, що протягом перш их 30 хв. діаметр зразка з пластівцями більший, 
порівняно з контролем, але п ід  час подальш ої ф ерментації він зменшується, що є 
наслідком поглинання вільної води складовими пластівців.

В и сн ов к и . Вивчення перебігу газоутворення в тісті та його формоутримувальної 
здатності показало, що тісто з пш еничного цільнозернового борош на з додаванням  
вівсяних пластівців потребує подовж еного зам ісу для кращого набухання пластівців. 
П одальш і дослідж ення будуть спрямовані на вивчення структурно-механічних  
властивостей тіста, б іохім ічних та колоїдних процесів в ньому.
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