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Hayunslii pykoBogurteb — Jlopoxosuu A.H., 1.T.H., npodeccop
HaunoHanbHbIN YHHBEPCUTET MUIEBBIX TEXHOJIOTUI
r. Kues, Ykpanna

CoBpeMeHHbIE TEHACHIMH K YHOTPEOJIEHHIO TPOJIYKTOB C  YMEHBIICHHOMN
KaJOPUHHOCTHIO U TOBBIIIEHHOW TMHINEBOM IEHHOCTHIO HYXKIAIOTCS B WHHOBAIIMOHHBIX
pPELIEHHAX 3a CUeT MCIOJIb30BaHUS HOBOTO HETPAJAMLIMOHHOIO CBIPbS C IOBBIILIEHHBIM
coJlep’KaHueM He3aMEHUMBIX aMHHOKHCIIOT, MUHEpPAIbHBIX BEIIECTB, BUTAMHUHOB U JPYTUX
OMOJIOTHYECKH AaKTUBHBIX MAaKpO- U MHKPOHYTPUEHTOB. ChIpheM, KOTOPOE COOTBETCTBYET
JaHHBIM TPEOOBAHUSM, SBIISIOTCS Pa3HOOOPa3HbIE OBOIIHBIE MIOPE U MOPOILIKH.

B nannHo# HayyHO# pa®oTe mpennaraercs 3aMEHHUTH BOAY, HMAYIIYIO Ha 3aMeC TecTa
JUISL 3aTSDKHOTO TIeueHbs, Ha TrpHOHOE MIope, NPUTOTOBJICHHOE M3 TPUOOB BELICHKA
oOrsikHOBeHHas (Pleurotus ostreatus) u mamMnuHbOH AByXCHopoBblit (Agaricus bisporus). s
npUaHusl 3aTSHKHOMY TEYEeHbIO (DYHKIMOHAIBHBIX CBOWCTB MPEIOKEHO OOOraTHTh €ro
¢raBoHOMAAMH, ITyTEM BHECEHHUS B PELENTYpPY MOPOIIKA JIyKa B KoJuuecTBe 7,5 % Kk macce
Myku. Ynorpebnenue 100 r ganHoro meuyeHbsi mo3BoisieT oOecneuntbh 10 % cyrounoit
noTpeOHOCTH YesioBeKa B (praBOHOMIAX.

[IpoBeneHHbIe HCCIEIOBAaHUS TMOKa3ald ClEAylolllee BIUSHUE TPUOHOrO MIOpe U
[OpOIlIKa JyKa Ha KayecTBO II€YEHbs U  CTPYKTYpPHO-MEXAHMYECKHE  CBOMCTBA
nory(haOpuKkaToB (AMYJIbCUU U TecTa). [Ipyn BHECEHUN TaHHBIX BHUJIOB CBHIPhS B PEIENITYPHYIO
CMECh IPOUCXOAUT POCT YCTOMYMBOCTU AMYJIBCUH 3aTSKHOIO IeYeHbs. PocT ycroitunBocTu
SMYJIbCUU OOYCJIOBIEH HajJM4WeM B TpUOHOM MIOPE W TMOPOUIKE JIyKa 3HAYUTEIHHOIO
KOJIMYECTBA MMILIEBBIX BOJIOKOH, KOTOpPbIE AKTHBHO IIOIVIOIIAIOT M CBS3BIBAIOT BOAY,
yYMEHbIlIasi TEM CaMbIM KOJHYECTBO CBOOOJHOM BJIark B TOTOBOM OSMYIbCHH, YTO
MOJIOKHUTEHHO BJIMSET HA YCTOMYUBOCTD AIMYJIbCHH.

[Ipu BHeceHMH TPUOHOrO MIOPE W TIOPOIIKAa JyKa IPOUCXOIUT OcliablieHne
KJICMKOBUHHOTO KOMILJIEKCA 3aTSHKHOTO TECTa, KOTOPOE€ MOXKET OBITh CBS3aHO CO

CBSI3BIBAHMEM YACTH BJIATM BHECCHHBIMH KOMIIOHEHTAMH — KIIETYaTKOH W OEIKOBBIMHU
bpakumsimu  TpuboB.  HaGmromarorcst  Takke  pasmuyus MEXKIY BIUSHHUEM IIIOpE,
NPUTOTOBICHHOTO M3 Ppa3IMYHBIX TPHOOB — TIOpPEe BEUICHKH CUJIbHEE ocialisier

KJIICHKOBUHHBIM KOMILJIEKC TeCTa IO CPAaBHEHHIO C IIaMIHWHbOHAMU. BHeceHune rpuOHOTO
MIOPE YMEHBUIAET CTENEHb YEPCTBEHUS U YCBIXaHMs MEUEHbs NIPU XpaHeHWH Ha 1,5-2 % mo
CPaBHEHHIO C KOHTPOJIbHBIM 00pa3loM. 3aMe[JIeHHe 4YEPCTBEHUS MOXHO OOBSCHUTH
HAJIMYUCM TMPOYHBIX (bOpM CBA3U BJIard, B YaCTHOCTU BJiara YyJIACpPKHUBACTCA 6J1ar0;[ap51
YBEJIMYEHHOMY COZEPYKAHUIO MUIIEBBIX BOJOKOH.

3aTspKHOE MNEYCHLE, H3IrOTOBJICHHOC C HUCIOJBb30BAHUCM JAHHOI'O0 PACTUTCILHOI'O
CBIPBSl, COOTBETCTBYET TPEOOBAHUAM JEHCTBYIOIIEH HOPMATHUBHOW JOKYMEHTAllUU M HMEET
BBICOKHE OPraHOJENTHYECKHE IMMOKa3aTeld, YTO IMO3BOJISIET MCIOJIB30BaTh IPUOHOE IMIOpe U
JYKOBBIM TMOPOMIOK JJIi M3TOTOBJIEHHS HOBOTO BHUJAA 3aTSKHOTO MEYEHbS, KOTOPOE HMEET
y.Hy‘-IH.ICHHBIfI aMHUHOKHCIIOTHBI COCTaB U MOBBIIICHHYKO MHIICBYIHO HICHHOCTHL, a TaKXKC
G yHKIIMOHAIbHBIE CBOICTBA - 32 cUeT (hJIaBOHOUAOB, KOTPE COIAPIKATCS B TYKOBOM TMOPOIIKE.
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	ПРОБЛЕМЫ ПРЕДОТВРАЩЕНИЯ МИКРОБНОЙ КОНТАМИНАЦИИ ХЛЕБА


	Проблемы предотвращения микробной контаминации хлеба связаны с тем, что в при его хранении, особенно в летнее время, создаются благоприятные условия для размножения микроорганизмов, в частности плесневых грибов. 

	Плесневение хлеба вызывают в основном мицелиальные грибы (пенициллы, аспергиллы, мукоровые и др.). Под действием ферментов грибов происходит гидролиз крахмала, белков и жиров, продукты их гидролиза придают хлебу неприятный запах и вкус. Некоторые виды грибов образуют микотоксины (афлатоксин и др.), опасные для здоровья людей, поэтому заплесневевший хлеб в пищу непригоден. Плесневение чаще всего наблюдается при неправильном режиме хранения: повышенной температуре (25-30°С) и относительной влажности воздуха выше 70% в хранилищах, а также при повышенном содержании влаги в хлебе и его слишком плотной укладке. 

	Степень риска обсеменения изделий зависит от многих факторов, таких, как наличие патогенной микрофлоры, характера продуктов разложения биополимеров вследствие воздействия на него развивающихся микроорганизмов, инициирующих самые разнообразные реакции (окисление, восстановление, полимеризация и т. д.), повышенной относительной влажности и температуры воздуха, в атмосфере которого хранится хлеб, влажности продукта, способа его хранения и транспортировки. Микробная контаминация  хлеба может иметь место на всех стадиях получения, хранения, транспортировки и применения. Но это недопустимо не только с санитарно-гигиенической точки зрения, но и с позиции пищевой ценности продукта. Поэтому важное,  значение приобретают асептические условия приготовления, хранения и транспортировки хлеба. Однако такие условия еще не дают гарантии полного предохранения продуктов от микробного загрязнения.

	Размеры частиц рецептурных компонентов при получении сухих композитных смесей (далее СКС) и хлебобулочных изделий из ржаной муки и смеси ее с пшеничной на их основе значительно влияют на процесс смешивания компонентов, их равномерного распределения в массе СКС, протекания биохимических и коллоидных процессов при получении хлебобулочных изделий, их качество и выход. Для получения хлебобулочных изделий из ржаной муки и смеси ее с пшеничной с высокими потребительскими свойствами и заданным химическим составом на основе СКС целесообразно вносить нетрадиционные рецептурные компоненты с антиоксидантными свойствами в измельченном виде с размерами частиц близкими к размеру частиц муки. 

	На основании ранее проведенных исследований в качестве нетрадиционных рецептурных компонентов, обладающих антиоксидантными свойствами, были выбраны кора дуба и трава эхинацеи пурпурной. Эти нетрадиционные рецептурные компоненты были подвергнуты измельчению и просеиванию на ситах различных номеров, рекомендуемых для отбора муки при сортовом помоле пшеницы и ржи согласно ТКП 293-2010 с целью отделения фракции с основной массой частиц определенного размера. Полученные образцы измельченной коры дуба и травы эхинацеи пурпурной анализировали по органолептическим и физико-химическим показателям. 

	По органолептическим показателям все образцы измельченной коры дуба и травы эхинацеи пурпурной представляли собой порошкообразную однородную сыпучую смесь с цветом, вкусом и запахом, свойственными используемому сырью.

	Все образцы измельченных нетрадиционных рецептурных компонентов имели массовую долю влаги не более 13,0%. Массовая доля золы образцов коры дуба вне зависимости от степени измельчения составила не более 7,1% в пересчете на сухое вещество, массовая доля дубильных веществ в пересчете на танин – не менее 17,0% в пересчете на сухое вещество. Массовая доля золы образцов травы эхинацеи пурпурной составила не более 10,7% в пересчете на сухое вещество, а массовая доля дубильных веществ в пересчете на танин – не менее 3,0% в пересчете на сухое вещество. Показатель массовой доли экстрактивных веществ увеличивался с увеличением степени измельчения, но после получения образцов с размерами частиц 240-260 мкм и менее массовая доля экстрактивных веществ увеличивалась незначительно в пределах погрешности опыта и составила не менее 27,0% в пересчете на сухие вещества. 

	Полученные результаты исследований позволяют заключить, что кору дуба и траву эхинацеи пурпурной целесообразно использовать при получении СКС для приготовления хлебобулочных изделий из ржаной муки и смеси ее с пшеничной с  размерами частиц не более 240-260 мкм, то есть измельченных и проходящих через сито 27 ПЧ-120 или 29КС, или 27КЧС, или №27 шелковое.
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