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іах з цією метою використовують 
щебільшого суху пшеничну клейко-
вину ( С П К ) , я к а є н а т у р а л ь н и м 
інгредієнтом. 

СПК одержують із пшеничного бо-
рошна відмиванням сирої клейковини 
від решти його складових. Сиру клей-
ковину сушать при температурних ре-
жимах, які дозволяють зберегти її при-
родні властивості після поновлення, 
після чого подрібнюють. 

СПК є аморфним, тонкодисперс-
т м сипким порошком світло-кремо-
зого кольору зі слабким борошняним 
запахом, без сторонніх присмаків . 
Крупи ість його не перевищує круп-
юсті борошна. Заданими фірм-поста-
Шльників СПК, у його складі містить-
ся 72-83% білкових речовин, головним 
іином це гліадин і глютенін (85-95%), 
зольність СПК — 0,8-1,2%, вологість — 
5-8%, г і д р а т а ц і й н а з д а т н і с т ь — 
180-200%. 

О с н о в н и м и в и р о б н и к а м и СГІК 
• Франція, Польща, Голландія, ФРГ. 
Останнім часом на т е р е н а х С Н Д 
впроваджена технологія виробницт-
ва СГІК у Казахстан і (фірма Т О О 
«БМ»). В Україн і С П К не вироб-
ляється. 

Завдяки великому вмісту білкових 
речовин, високій водопоглинальній 
здатност і , з д а т н о с т і у т в о р ю в а т и 
структуровану систему, СПК викори-
стовують як збагачувач виробів рос-
линним білком, а також як стабіліза-
тор структури харчових мас, згущу-
вач, пластифікатор тощо. СПК вико-
ристовують як поліпшувач у багать-
ох галузях харчової промисловості : 
кондитерській, м ' я с н і й , молочній 
і харчоконцентратній, але основним 
споживачем СПК є борошномельна , 
хлібопекарська та макаронна про-
мисловість. 

Застосування СПК створює мож-
ливість корегувати якість борошна 
безпосередньо на б о р о ш н о м е л ь н и х 
підприємствах, одержувати борош-
но із попередньо заданою якістю, 
підвищувати в м і с т у ньому клейко-
вини, тобто стабільно виробляти бо-
рошно із стандартними показника-
ми якості, зі стаб ільними хлібопе-
карськими властивостями. Це особ-
ливо важливо у разі переробки зер-
на IV і V класів з низьким вмістом 
клейковини або такого, що містить 

клейковину III групи — незадовіль-
ної слабкої чи короткорваної . 

Для корегування якості борошна 
на борошномельних п ідприємствах 
С П К дозують у кількості 2 -4% до 
маси пшеничного борошна залежно 
від кількості у ньому сирої клейко-
вини. За даними НДІ зерна Росії, на 
кожен 1 % внесеної СПК вміст сирої 
клейковини у борошні зростає в се-
редньому на 1,6-2%, а сухої — на 
0,6-0,7% [1]. 

З а с т о с у в а н н я С П К п о з и т и в н о 
в п л и в а є й на я к і с т ь к л е й к о в и н и 
р і зних сорт ів б о р о ш н а , п о л і п ш у ю -
чи її п р у ж н і с т ь і р о з т я ж н і с т ь (як 
с л а б к о ї , т а к і к о р о т к о р в а н о ї ) д о 
рівня показників більш високої гру-
пи якості . Тобто це дає можлив ість 
із б о р о ш н а , с л а б к о г о за с и л о ю , 
одержати б о р о ш н о середньої сили. 
Д о д а в а н н я д о б о р о ш н а С П К не 
в п л и в а є на й о г о о р г а н о л е п т и ч н і 
показники якості І колір, смак , за-
пах. Зольність борошна підвищуєть-
ся п р и б л и з н о на 0 , 0 1 % на кожен 
процент дано ї клейковини , але за-
л и ш а є т ь с я в м е ж а х п е р е д б а ч е н о ї 
н о р м а т и в н о ю д о к у м е н т а ц і є ю [2]. 

СПК доцільно застосовувати і без-
посередньо на підприємствах хлібо-
пекарської промисловост і з метою 
покращання якості продукці ї у разі 
п е р е р о б к и б о р о ш н а з н и з ь к и м и 
х л і б о п е к а р с ь к и м и властивостями , 
а також у виробництві дієтичних ви-
робів і виробів, збагачених білком. 

При з б а г а ч е н н і б о р о ш н а С П К 
внаслідок високої гідратаційної здат-
ності цієї клейковини підвищується 
в о д о по г и н а д ь на с п р о м о ж н і с т ь 
т і с т а , з б і л ь ш у є т ь с я й о г о в и х і д . 
У тісті з м е н ш у є т ь с я частка рідкої 
ф а з и . Це з у м о в л ю є п о к р а щ а н н я 
його с т р у к т у р н о - м е х а н і ч н и х влас-
тивостей . СГІК поряд із н а т и в н о ю 
клейковиною бере участь у форму-
ванні клейковинного каркасу т іста , 
у к р і п л ю є цей каркас , надає йому 
еластичності , що забезпечує покра-
щання газо- та ф о р м о у т р и м у в а л ь -
пої властивості тіста. 

Завдяки зазначеним функціональ-
ним властивостям СПК збільшується 
об ' єм хліба, підвищується його по-
ристість, покращуються органолеп-
тичні властивості м ' я к у ш к и , фор-
мостійкість подових видів виробів, по-

довжується тривалість збереження 
свіжості хліба, зростає вихід виробів зі 
100 кг борошна на 2-7% залежно від 
кількості внесеної СПК. 

Зарубіжний досвід використання 
СПК свідчить про те, що її слід застосо-
вувати: 

— для покращання якості виробів із 
борошна, середнього за силою; 

— у разі переробки борошна зі слаб-
кою чи короткорваною клейковиною 
(III групи якості); 

— з метою збільшення об 'єму та 
формостійкості житньо-пшеничних 
сортів хліба; 

— у виробництві хліба з підвищеним 
вмістом харчових волокон; 

— для збагачення виробів білком; 
— у виробництві дієтичних виробів; 
— для покращання якості виробів 

із замороженого тіста та тістових за-
готовок. 

Дозування СПК уточнюється проб-
ним лабораторним випіканням залеж-
но від якості борошна. 

Таким чином, СПК є ефективною 
добавкою для стабілізації якості бо-
р о ш н а на б о р о ш н я н и х п і д п р и є м -
ствах. 

Застосування її на хлібопекарських 
підприємствах забезпечує покращан-
ня структурно-механічних властиво-
стей тіста у разі переробки борошна 
із низьким вмістом клейковини зі 
слабкою або короткорваною клейко-
виною. СПК доцільно використову-
вати також для збагачення виробів 
білками. 

Зважаючи на ситуацію з якістю зер-
на врожаю 2004 року, застосування 
СГІК є кращим засобом забезпечення 
якості борошна відповідно до вимог 
ГОСТ на різні сорти пшеничного бо-
рошна. 
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