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В останні оокіпстрімкий розвиток харчової промисловості вимагає від вироб-
ників удосконалення снуючих та впровадження новітніх технологій, які забезпечили 
б гідне місце на ринку виробленій продукці". Провіцне*нсце серед широкого спектру 
харчових продуктів займають безалкоголм і та слабоалкогольні напої. 

Актуальним питанням сьогодення є відновлення колишньої поп\ іяпносуі 
традиційного слов'янського напою — квасу. Цей напій, окрім оригінальних 
органолептичних властивостей має оздоровчий вплив на організм людини, зокрема 
на шлунково-кишковий тракт, що зумовлено використанням комбінованої закваски ц 
природною мікрофлорою травної системи людини та містить значну кількість 
біологічно-активних речовин. 

Для удосконалення технології х бного квасу^з використанням щерновогсъ 
екстракту з тритікале, потрібно дослідити органолептичні та фізико-хімічні показни-
ки екстрактів р гних виробників, збродити квасне сусло приготоване на їх .основі, 
ошнити органолегітичн' та фізико-^м ін показники готового квасу і таким Ч И Н О У 

обрати найоптималы ший з них для застосування у виробництві хлібного к в а < ^ 
Як основна сировина були використані: концентрат квасного сусда iKKG'), 

зерновий екстракт ( З Е ^ тритікале, вода питна, цукор білий, чисті культури дріж,їж.в 
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(ЧІ-Jj) штам_\ Sbccharomycgs lere^isiae раси Р-87 та штаму Saccharomyces cerevisiae 
раси МП-10. а ішсож чисті культури молочнокпсликібактерін L. Plantarum AH I 1/16 
•r»Li. faecium K-77D. 

Орга-мо.+еитнчні ц ш и и й к п концентрату квасного сусла при частко їй заміні на 
зёрнойш екс гракт з ірнтікале наведені в табі . 

Taânuji. О р г а н о л е п т и ч н і п о к а ї н н к м К К С при ч а с т к о в і й замін і на з е р н о в и й 
е к с т р а к т \ т р и т і к а л е 

1 І а й м а н у в а п п я 

H ait м е ну ва н н я п о к аз н и ка 

1 І а й м а н у в а п п я 
З о в н і ш н і й 

вигляд 
К о л і р С м а к А р о м а т РоЗЧИННІСТ1L \ АОМІ-

Вимоги-РОС". 
2 8 5 3 8 - 9 0 

Н е п р о Я р а 
в 'язша r y e f a 

р і д и н а 

Т е м н о 
к о р и ч -
н е в и й 

К и с л у в а т о 
с о л о д к и й 
х л і б н и й . 3 
н е з н а ч н о 

в и р а ж е - н о ю 
г і р к о т о ю 

Ж и т н ь о г о 
4 хл іба 

Д о п у с к а є т ь с я о п а л е е -
ценція , о б у м о в л е н а 

о с о б л и в о с т я м и сиро -
вини . ш Д и к о р и Д г -
вусться т а о с а л оди-

н и ч н и х ч а с т о ч о к 
х л і б н и х п р и п а с і в . 

К К С -D- Д о б р е р о з ч и н н и й у 
волі, н а я в н а о п а д е м ' 

ц е н и і я 

к к с І І Г % З І . И -Й» Д о б р е р о з ч и н н и й ^ 
воді, н а я в н а о п а л е с -

ц е н ц і я 

ККС + 2oi,3F * ф>- • Д о б р е р о з ч и н н и й у 
воді , наявна о п а л е с -

ц е н ц і я 

ж е А о ', зі-: - » - » - С л а б к и й 
а р о м а т ж и т -
н ь о г о x j j i ö a 

Д о б р е р о з ч и н н и й ^ Ч 
воді , н а я в н а о п а л е с -

ценц ія 

ккс + 40-., З І ; Д о б р е р о з ч и н н и й у 
вод . н а я в н а опалес -

ценц ія 

ККС + 5* - >»- - » - - » - Д о б р е р о з ч и н н и й > 
воді н а я в н а о п а л е с -

ценц ія 

ЗЯНОВИЙ еКГт- . 
ракт з тритіка. ' іе 

»II — В і д с у т н і с т ь 

ж и т н ь о г о 
І іліба 

Д о б р е р о з ч и н н и й у 
воді, н а я в н а о п а л е с -

ценц ія 

За результатами дос:ііджень встановлено, шо за динамикою вид.лення „.оксиду 
вуглецю найбільш інтенсивно процес бродіння відбувався при повнійзаг» ні ККС на 
SE з тритікале Готовий напій мав ори інальш органолептичні властивості, але не мав 
властивого я | я ЧГлібного квасу аромату житнього хліба. Тому для інтенсифікац , 
процесу зброджування квасного сусла, екочомч основної сировини при збереженні 
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характерних для хлібного квасу органолептичних властивостей рекомендован 
заміна ККС на ЗЕ у кількості ЗО...40 %. 

Н а у к о в і к е р і в н и к и : B . J L П р и б и л ь с ь к н н , [VLB. Б о н д а р . 


