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У статті викладені результати досліджень витрат питомої енергії на замішування тіста у дво-
швидкісних машинах, зроблена порівняльна оцінка якості дріжджів З AT "Ензим", охарактеризовано 
вплив ферментних препаратів фірми "Новозайм " на перебіг процесів тістоприготування. 

У статті викладені результати досліджень витрат питомої енергії на замішування тіста у дво-
иівидкісних машинах, зроблена порівняіьна оцінка якості дріжджів ЗАТ "Ензим", охарактеризовано 
вплив ферментних препаратів фірми "Новозайм" на перебіг процесів тістоприготування. 

The results of investigations of expenditures of specific energy for a dough kneading in double high-speed 
machines are represented in the article, the comparative appreciation of the yeast quality of ISC "Enzyme" is 
made, the influence of ferment preparations of the firm "Novozime" at the process of dough kneading is 
characterized. 
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У х л і б о п е к а р с ь к о м у виробництв і п р и г о т у в а н н я т іста за т р а д и ц і й н о ю т е х н о л о г і є ю - доста -
тньо т р и в а л и й процес . 

О д н о ф а з н і способи не з а б е з п е ч у ю т ь б а ж а н у як ість виробів . Вчені та виробники х л і б о б у л о -
чних виробів проводять пошуки т е х н о л о г і ч н и х заход ів і д о б а в о к , які п р и с к о р и л и б д о з р і в а н н я 
т іста і з абезпечили необхідну як ість продукці ї . Е ф е к т и в н и м т е х н о л о г і ч н и м заходом є інтенси-
вний заміс т іста . 

Ідея інтенсивно ї механ ічно ї обробки т іста виникла ще в першій половині Х Х - г о стол іття 
(1930 р), тоді д о с л і д ж е н н я англ ійського в ч е н о г о Г. Елтона показали , що при п і д в и щ е н і й меха-
нічній обробці т іста скорочується тривал ість його д о з р і в а н н я . 

На теренах к о л и ш н ь о г о С Р С Р д о с л і д ж е н н я щодо інтенсивного замісу та його т е х н о л о г і ч -
них аспект ів п р о в о д и л и науковці В Н Д І Х П , М Т І Х П ( М Д У Х П ) , К Т І Х П ( Н У Х Т ) , ОТ1ХП 
( О Д А Х Т ) , У к р Н Д І п р о д м а ш та ін. 

Інтенсивне о б р о б л е н н я т іста досягається ш л я х о м зб ільшення частоти о б е р т і в м ісильного 
органу або п о д о в ж е н н я тривалост і з а м і ш у в а н н я при невеликих частотах оберт ів . 

У с т а н о в л е н о , що внасл ідок інтенсивного з а м і ш у в а н н я в ідбувається р е с т р у к т у р и з а ц і я полі-
мерів т іста , перебудова їх в н у т р і ш н ь о ї с т р у к т у р и з н а с т у п н и м у т в о р е н н я м ново ї с труктури . Це 
п р и з в о д и т ь до утворення е л а с т и ч н о г о к л е й к о в и н н о г о каркасу , що має високу г а з о у т р и м у в а л ь -
ну здатн ість . Поряд з цим прискорюється процес г ідролізу пол і сахарид ів . Н а к о п и ч е н і п р о д у к -
ти г ідрол ізу з у м о в л ю ю т ь п ідвищення інтенсивност і брод іння . 

Кисень , що поглинається під час і н т е н с и в н о г о з а м і ш у в а н н я , сприяє п о к р а щ а н н ю ж и т т є д і я -
льност і д р і ж д ж і в . 

Таким чином, п і д в и щ е н е механічне о б р о б л е н н я тіста створює умови для інтенсифікац і ї 
б іох ім ічних , м і к р о б і о л о г і ч н и х , коло їдних процес ів , скорочення тривалост і дозр івання т іста , 
з м е н ш у ю т ь с я витрати сухих речовин на б р о д і н н я , пол іпшується п и т о м и й о б ' є м вироб ів , пори-
ст ість , е л а с т и ч н і с т ь , колір м ' я к у ш к и . 

На цей час і н т е н с и в н і с т ь оброблення т іста оц інюється за п и т о м о ю р о б о т о ю в д ж о у л я х на 
грам тіста ( В Н Д І Х П ) . 

Визначен і р е к о м е н д о в а н і оптимальн і величини питомої роботи на заміс т і ста з б о р о ш н а рі-
зного за силою. 

У с т а н о в л е н о також, що питомі витрати енерг і ї на заміс з а л е ж а т ь від т е х н о л о г і ч н и х ф а к т о -
рів таких , як спос іб п р и г о т у в а н н я т іста , р е ц е п т у р а т іста , т е м п е р а т у р а його п р и г о т у в а н н я . 

Слід за значити , що д о с л і д ж е н н я з інтенсивност і обробки т іста п р о в о д и л и с я в о с н о в н о м у на 
фаринографі Брабендера , л а б о р а т о р н і й т і с т о м і с и л ь н і й машині Л - 1 0 6 , д о с л і д н и х установках 
або при п о д о в ж е н о м у до 15-20 хв зам ішуванн і т іста в т і с т о м і с и л ь н и х м а ш и н а х " С т а н д а р т " , 
А 2 - Х Т Б , п і зн іше - на т р и ш в и д к і с н і й машині Р З - Х Т И . 



Це не дає д о с т а т н ь о повного у я в л е н н я про технолог ічн і аспекти інтенсивного зам ішування 
т іста з а л е ж н о від способу з а м і ш у в а н н я . Існує наукова думка (роботи Р.В. Кузьмінського , Г.Ф. 
Козлова , В.Е. Н е м и р о в с ь к о г о ) , що х а р а к т е р и с т и к а інтенсивност і оброблення тіста під час за-
м і ш у в а н н я за п и т о м и м и витратами енерг і ї д о с и т ь н е д о с к о н а л а , бо не враховує коефіцієнта ко-
р и с н о ї дії замісу , який залежить від конструкц і ї р о б о ч и х орган ів м а ш и н и , частоти їх обертів . 
Я к щ о конфігурац ія робочих орган ів не з а б е з п е ч у є р і в н о м і р н о г о з а м і ш у в а н н я тіста по всьому 
о б ' є м у д іжі , то е ф е к т и в н і с т ь е н е р г о в и т р а т з м е н ш у є т ь с я . 

З а л е ж н о від частоти оберт ів м і с и л ь н о г о органу , тривалост і з а м і ш у в а н н я при однакових 
питомих витратах енерг і ї на заміс с т р у к т у р а т іста буде р і з н о ю внасл ідок р ізної динамічно ї 
р івноваги між процесами р у й н у в а н н я і в ідновлення структури пол імер ів т іста . Тому необхідні 
т і с том ісильн і м а ш и н и , конструкц ія яких д о з в о л я є при витрат і м і н і м а л ь н о ї к ількості енергі ї 
з а б е з п е ч и т и бажаний т е х н о л о г і ч н и й ефект . 

На цей час на ринок Укра їни п о с т а ч а ю т ь с я імпортні д в о ш в и д к і с н і м а ш и н и " Д і о с н а " (Німе-
ччина) , " Т о п о с " (Чехія) , " Г 4 - М Т М - 3 3 0 " і " П р и м а - 3 0 0 " (Рос ія) та інші. 

В цих м а ш и н а х пор івняно з п о ш и р е н о ю в Україн і м а ш и н о ю А 2 - Х Т Б , в якій при замішу-
ванні в ідсутня циркуляц ія т і ста у в е р т и к а л ь н о м у напрямку , в с т а н о в л е н о б ільш досконал і мі-
сильні органи , що з а б е з п е ч у ю т ь р і в н о м і р н е п е р е м і ш у в а н н я і п л а с т и ф і к а ц і ю т іста по всьому 
о б ' є м у д іжі . 

Зазначен і м а ш и н и з д і й с н ю ю т ь з м і ш у в а н н я інгред ієнт ів т іста при понижен ій частот і обер-
тів м і с и л ь н о г о органу і п л а с т и ф і к а ц і ю його при більш висок ій частоті оберт ів . Частота обертів 
р о б о ч о г о органу становить в м а ш и н і " Д і о с н а " 60 і 120 хв ' , в машині Г 4 - М Т М - 3 3 0 - 47 і 62; 
" П р и м а - 3 0 0 " - 35 і 75 , тоді як м а ш и н а А 2 - Х Т Б має частоту оберт ів 25-50 хв"1. 

Нами в умовах Л ь в і в с ь к о г о хл ібозаводу № 5 було д о с л і д ж е н о питомі витрати енергі ї на 
заміс т іста з п ш е н и ч н о г о б о р о ш н а вищого сорту , с ереднього за силою, яке готували за рецеп-
т у р о ю батон ів "Сах івськ і" . З а м і ш у в а н н я п р о в о д и л и на т і с том ісильних машинах А 2 - Х Т Б , "Діо-
сна" і Г 4 - М Т М - 3 3 0 . Д и н а м і к у е н е р г о с п о ж и в а н н я під час з а м і ш у в а н н я визначали вимірюван-
ням п о т у ж н о с т і , яку розвиває привід т і с т о м і с и л ь н о ї м а ш и н и . Заміс проводили до досягнення 
к р и в о ю п о т у ж н о с т і м а к с и м у м у значень , що в ідпов ідає найб ільшій пружност і т іста . При розра-
хунках витрат питомо ї енерг і ї на з а м і ш у в а н н я т іста енерг ію , що витрачається внасл ідок тертя 
самого п р и в о д у , в и к л ю ч а л и . Т р и в а л і с т ь замісу на машині А 2 - Х Т Б - 15 хв, на м а ш и н а х Г4-
М Т М - 3 3 0 , " П р и м а - 3 0 0 " - 8 -8 ,5 хв. 

В с т а н о в л е н о , що загальні витрати п и т о м о ї енерг і ї на з а м і ш у в а н н я інгред ієнт ів і пластифі -
кац ію т іста були: в машині " Д і о с н а " - 10,2 Дж/г , Г 4 - М Т М - 3 3 0 - 14,3, тоді як в машині А 2 - Х Т Б 
- 1,82 Дж/г . 

У разі з а м і ш у в а н н я т іста м а ш и н о ю А 2 - Х Т Б потужність на валу приводу активно зростала 
до к інця замісу . Це св ідчить , що д о с т а т н ь о ї к ількост і енергі ї на заміс не було п ідведено . 

У разі з а м і ш у в а н н я т іста м а ш и н о ю " Д і о с н а " потужність на валу приводу досягала найбі -
л ь ш о г о значення під к інець замісу - на 8,5 хв. Така ж закономірн ість спостер і галася і в разі 
з а м і ш у в а н н я в машині Г 4 - М Т М - 3 3 0 , але в пер іод пластифікац і ї в машині " Д і о с н а " енерг і ї під-
водиться б ільше , ніж в машині Г 4 - М Т М - 3 3 0 . 

В и з н а ч а л и також тривал ість дозр івання т іста , з а м і ш а н о г о в р і зних м а ш и н а х , о б ' є м виробів , 
в и п е ч е н и х з цього т іста . 

Д о з р і л і с т ь т іста визначали за з б і л ь ш е н н я м його о б ' є м у в 1,5 рази і кислотн істю. 
В с т а н о в л е н о , що т істо , з а м і ш а н е в м а ш и н і " Д і о с н а " , дозр івало 20-25 хв, в машині Г4-

М Т М - 3 3 0 - 30-35 хв, тоді як в машині А 2 - Х Т Б - 90 хв. Це т істо мало кислотність на 0,3 град 
вищу, ніж в інших вар іантах . 

О б ' є м батон ів з т іста , з а м і ш а н о г о у д в о ш в и д к і с н и х м а ш и н а х , був на 25-30 % б ільший , ніж 
у разі з а м і ш у в а н н я в машині А 2 - Х Т Б . 

Таким ч и н о м , д в о ш в и д к і с н і м а ш и н и завдяки своїй конструкц і ї з а б е з п е ч у ю т ь скорочення 
тривалост і д о з р і в а н н я т іста і високу як ість вироб ів , н е з в а ж а ю ч и на менші , за рекомендован і 
В Н Д І Х П , витрати п и т о м о ї енерг і ї на заміс т і ста . 

Т р и в а л і с т ь дозр івання т іста в значній мірі з а л е ж и т ь від к ількості внесених при замісі дрі-
жджів та їх якост і . 

На цей час в ідомим п о с т а ч а л ь н и к о м д р і ж д ж і в в Україні є ЗАТ " Е н з и м " (Льв івський др іж-
д ж о в и й завод) . Це п і д п р и є м с т в о в и р о б л я є і постачає др іжджі "Льв івськ і пресован і " , " Е к с т р а " 
та " Е ф е к т + 1 5 " . Д р і ж д ж і цих т о р г о в и х марок м а ю т ь п ідйомну силу 28-35 хв, кислотн ість 42-48 
мг о ц т о в о ї кислоти , мальтазну активн ість 43 -52 хв. Серед них н а й к р а щ у зимазну активн ість 



м а ю т ь др іжджі " Е к с т р а " - 18 хв. У " Л ь в і в с ь к и х п р е с о в а н и х " і " Е ф е к т + 1 5 " цей п о к а з н и к с т а н о -
вить 24 і 22 хв в ідпов ідно . 

У разі п р и с к о р е н и х т е х н о л о г і й п р е в а л ю ю ч е значення в дозр іванн і т іста має висока з и м а з н а 
активн ість д р і ж д ж і в . З в а ж а ю ч и на те, що індукування д р і ж д ж а м и а - г л ю к о з и д а з и , яка р о з щ е п -
лює мальтозу до двох глюкоз , починається через 70-90 хв від початку брод іння і в разі н е т р и -
валого дозр івання т іста не впливає суттєво на хід т е х н о л о г і ч н о г о процесу . С а м е т о м у в разі 
п р и с к о р е н и х технолог ій р е к о м е н д у є т ь с я вносити в т істо не м е н ш е 2 % цукру . 

Д о с л і д ж е н н я м и І .К .Єлецького д о в е д е н о , що для о д е р ж а н н я вироб ів високо ї якост і за 
о б ' є м о м і порист і стю загальна т р и в а л і с т ь брод іння т іста до оброблення і у вист ійці має вимі-
р ю в а т и с ь часом від з а м і ш у в а н н я до м а к с и м у м у швидкост і г а з о у т в о р е н н я . Як показали наші 
д о с л і д ж е н н я , в разі в и к о р и с т а н н я др іжджів " Е к с т р а " і " Е ф е к т + 1 5 " ш в и д к і с т ь г а з о у т в о р е н н я 
зростає до м а к с и м у м у протягом перших трьох годин брод іння . Це забезпечує д о с т а т н ю розпу-
щен ість т іста під час брод іння і в пер іод в и с т о ю в а н н я т і стових з а готовок , але і н т е н с и в н і с т ь 
г а з о у т в о р е н н я була б і л ь ш о ю у др іжджів " Е к с т р а " . Льв івськ і пресован і др іжджі мали м а к с и м а -
льну швидк ість г а з о у т в о р е н н я на п ' я т і й годині брод іння . 

У наших д о с л і д ж е н н я х зразки т іста при використанн і д р і ж д ж і в " Е к с т р а " ш в и д ш е з б і л ь ш у -
валися в о б ' є м і й при однаков ій тривалост і брод іння (90 хв) мали на 15 % кращу п і д й о м н у си-
лу, в и з н а ч е н у методом спливання кульки , що з а б е з п е ч у в а л о коротшу т р и в а л і с т ь в и с т о ю в а н н я 
т і с т о в и х заготовок . 

Т а к и м чином, у разі інтенсивного з а м і ш у в а н н я т іста , скорочення тривалост і його брод іння 
д о ц і л ь н о використовувати др іжджі " Е к с т р а " , які з а б е з п е ч у ю т ь достатнє р о з п у ш е н н я т іста за 
час брод іння і в и с т о ю в а н н я т і стових заготовок , що з у м о в л ю є необх ідний о б ' є м вироб ів , пори-
ст ість і еластичн ість м ' я к у ш к и . 

О д н и м із фактор ів п ідвищення інтенсивност і брод іння т іста , п р и с к о р е н н я його дозр івання 
є використання ф е р м е н т н и х препарат ів і, в о с н о в н о м у , ам ілол і тичних . При їх внесенні в т істо 
у т в о р ю є т ь с я б ільше поживних речовин , необх ідних для ж и в л е н н я д р і ж д ж о в и х кл ітин , що має 
о с о б л и в е значення під час в и с т о ю в а н н я т і стових за готовок . 

На цей час в Укра їн і з н а й ш л и широке визнання ферментн і п р е п а р а т и фірми " Н о в о з а й м " 
(Данія) . Так , д о д а н н я в т істо ф е р м е н т н о г о препарату " Ф у н г а м і л ВГ" у к ількост і 0 ,001 -0 ,002% 
до маси борошна сприяє інтенсифікац і ї брод іння , п р и с к о р е н н ю тривалост і в и с т о ю в а н н я т істо-
вих заготовок , п о л і п ш е н н ю кольору с к о р и н к и , з б і л ь ш е н н ю о б ' є м у виробів , з м е н ш е н н ю їх чер-
ств іння . 

Ф е р м е н т н и й препарат , що містить г л ю к о а м і л а з у - A M G в к ількості 0 ,003 -0 ,03 % до маси 
б о р о ш н а , особливо е ф е к т и в н и й у разі п р и г о т у в а н н я тіста п р и с к о р е н и м с п о с о б о м з викорис-
т а н н я м К М К З , з в а ж а ю ч и на те , що в присутност і К М К З знижується рН т іста , що позитивно 
впливає на активн ість цього препарату . 

Ф е р м е н т н и й препарат " Ф у н г а м і л С у п е р " поєднує ам ілол і тичну і п е н т о з а н а з н у активність . 
Він г ідролізує к р о х м а л ь і м о д и ф і к у є основні н е к р о х м а л ь н і п о л і с а х а р и д и ( п е н т о з а н и ) , вплива-
ючи на в о д о п о г л и н а л ь н у здатн ість т іста і п о л і п ш у ю ч и еластичн ість к л е й к о в и н и . Цей препарат 
д о ц і л ь н о дозувати в к ількост і 10 г на 100 кг б о р о ш н а . 

В и с н о в к и 
Результати д о с л і д ж е н ь показали , щ о в и к о р и с т а н н я д в о ш в и д к і с н и х т і с т о м і с и л ь н и х ма-

шин, п р е с о в а н и х д р і ж д ж і в з в и с о к о ю б р о д и л ь н о ю а к т и в н і с т ю , ф е р м е н т н и х препарат ів нового 
покол іння створює умови для у д о с к о н а л е н н я б е з о п а р н о г о способу п р и г о т у в а н н я т іста , при-
скорення його дозр івання при забезпеченні високо ї якості продукц і ї . 
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