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Вступ. Підвищений попит у споживачів викликає печиво з листкового тіста з 

крихкою, шаруватою структурою. При виробництві листкового печива одним з 

основних процесів є приготування тіста. При застосуванні борошна з високим 

вмістом клітковини рекомендується підвищувати масову частку вологи при замісі 

тіста,  це призводить до того, що тісто стає занадто пружним. Однією з можливостей 

регулювання структурно-механічних властивостей листкового тіста є застосування 

ферментних препаратів протеолітичної дії.  

Метою проведених досліджень було визначення впливу ферментного препарату 

на основі активованої фосфоліпідами бактеріальної протеази «Альфамальт БК 5020»  

на структурно-механічні властивості тіста для листкового печива. 
Матеріали і методи. При проведенні досліджень було обрано пшеничне 

борошна вищого сорту з наступними показниками якості: кількість сирої клейковини 

– 28 %, індекс ВДК – 54 од. приладу, крупнота помелу – 0,4-0,5 мм. Досліджували 

вплив ферментного препарату «Альфамальт БК 5020» на кількість та якість 

клейковини та її гідратаційну здатність. Тісто готували за допомогою лабораторної 

тістомісильної машини. Структурно-механічні властивості тіста визначали за 

допомогою прибору «Структурометр СТ-1». 

Результати. Структурно-механічні властивості тіста залежать від стану білково - 

протеіназного комплексу пшеничного борошна. Визначено, що додавання 
ферментного препарату протеолітичної дії «Альфамальт БК 5020» суттєво впливає на 

показники якості клейковини пшеничного борошна (табл. 1).  

Таблиця 1 - Характеристика клейковини пшеничного борошна з додаванням 

ферментного препарату протеолітичної дії «Альфамальт БК 5020» 

Показники якості 

пшеничного борошна 

Зразок 

1  2 3 

Кількість ферменту до маси борошна, % 

0,01 0,03 0,05 

ВДК, од. приладу 91,6 115,1 133,8 

Еластичність добра середня погана 

Розтяжність, см 8 23 >30 

Маса клейковини, г 26,56 22,10 10 

При додаванні ферментного препарату «Альфамальт БК 5020» у кількості від 

0,01 до 0,03 % до маси борошна зменшувалася гранична напруга зсуву листкового 

тіста, збільшувалася пластичність. 

Висновки. Застосування ферментного препарату на основі активованої 

фосфоліпідами бактеріальної протеази «Альфамальт БК 5020» сприятиме зменшенню 

часу замісу тіста, покращує структурно-механічні властивості, дозволяє зменшити 

кількість води і, відповідно, енергію на її випаровування при термообробці. 
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