
Начальник отдела 

СОЮЗ СОВЕТСКИХ СОЦИАЛИСТИЧЕСКИХ РЕСПУБЛИК 

ГОСУДАРСТВЕННЫЙ КОМИТЕТ ПО ИЗОБРЕТЕНИЯМ И ОТКРЫТИЯМ 
ПРИ ГОСУДАРСТВЕННОМ КОМИТЕТЕ СССР ПО НАУКЕ И ТЕХНИКЕ 

(Г0СК0МИ30БРЕТЕНИЙ) 

На основании полномочий, предоставленных Правительством СССР, 
Госкомизобретений выдал настоящее авторское свидетельство 
на изобретение: 
"Способ производства пшеничного х л е б а " 

Автор (авторы):дробот Вера Ивановна 
и другие.указанные в описании 

КИЕВСКИЙ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ИНСТИТУТ ПШ1ЕВ0Й ПРОМЫШ 
ЛЕННОСТИ,ИНСТИТУТ ТЕХНИЧЕСКОЙ ТЕПЛОФИЗИКИ АН 
УССР,ИНСТИТУТ МИКРОБИОЛОГИИ И ВИРУСОЛОГИИ им.д. 
К. ЗАБ0Л0ТН0Г0, КИЕВСКИЙ НАУЧНО-Ж СЛЕДОВАТЕЛЬ-
СКИЙ ИНСТИТУТ ГИГИЕНЫ ПИТАНИЯ И ВСЕСОЮЗНЫЙ НАУЧ-
НО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКИЙ ИНСТИТУТ ГИГИЕНЫ И ТОКСИКО-Заявитель: 

Заявка 
ЛОГИИ ПЕСТИЩШОВ,ПОЛИМЕРНЫХ И ПЛАСТИЧЕСКИХ МАСС 

№ 4629778 Приоритет изобретени#яНваря1989г. 
Зарегистрировано в Государственном реестре 

изобретений СССР 
22 апреля 1991г. 

Действие авторского свидетельства распро-
страняется на всю территорию ( > 1 о з а \ С Р . 

Председатель Комитета 
С 
о е е ^ , 



союз советсних 
СОЦИАЛИСТИЧЕСКИХ 
РЕСПУБЛИН 

ГОСУДАРСТПЕННЫЙ НОМИТЕТ 
ПО ИЗОБРЕТЕНИЯМ И ОТНРЫТИЯМ 
ПРИ ГИНТ СССР 

ЛЛЯ ГИУЖ1 ЬНОГО ПОЛЬЗОВАНИЯ К» *> 
о 

(19)' ,3ц,.,, 1в7%В1 I А 1 
( 5 1 ) 5 А 21 I) 8/02 

ОПИСАНИЕ ИЗОБРЕТЕНИЯ 
И АВТОРСКОМУ СВИДЕТЕЛЬСТВУ 

1 
(21 ) 4629778/ 13 
(22 ) 02 .01 .89 
(71 ) Киевский технологический инсти-
тут пищеной промышленности, Институт 
технической теплофизики АН УССР, Инс -
титут микробиологии и вирусологии 
им. А .К . Заболотного , Киевский науч-
но-исследовательский институт ги гие -
ны питания и Всесоюзный научно-иссле -
довательский институт гигиены и ток -
сикологии пестицидов, полимерных и 
пластических масс 
( 72 ) В.Ф. Доценко, И.А. Перегуда, 
Л.Ю. Арсеньева, В.И. Дробот, • 
К).В. Устинов, Л .О. Горбатюк, 
А . А . Хапин, Д.П. Качалай, Г1.Х. Лю-
бенко, В.И. Смоллр, Ж.Б. Левинтон, 
Л.М. Овсянникова и И.И.Хиценко 
(53 ) 664.653 ( 088 .8 ) 
( 56 ) Авторское свидетельство СССР 
№ 1128888, к л . А 21 0 8/02, 1982. 

Авторское свидетельство СССР 
№ 1584168, кл . А 21 Э 8/02, 1988. 
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ХЛЕБА 

Изобретение•относится к пищевой 
промышленности, а именно к х л е б о -
пекарной ее отрасли. 

Целью изобретении является улуч-
шение качества хлеба и повышение сро--
ка его хранения в свежем виде, , 

Способ осуществляют следующим о б -
разом. 
31-91 

(57 ) Изобретение относится к пищевой 
промышленности,, а именно к ее х л е б о -
пекарной отрасли. Целью изобретения 
является улучшение качества хле(>а и 
повышение срока е г о хранения н с в е -
жем виде. Способ выполняют п следую-
щем порядке. Порошок из капусты в 
количестве 4-6% от массы муки в т е с -
те смешивают с 4-6% растительного 
масла , предварительно подогретого 
до 60-80°С. Полученную смесь выдер-
живают 10-20 мин^-после чего в нее 
вволят подогретую до 40-60°С воду 
и аскорбиновую кислоту в количестве 
0,0045-0,0055%. Затем полученный по-
луфабрикат гомогенизируют до получе 
ния однородной массы, выдерживают 
20-30 мин и одновременно насыщают 
воздухом из расчета 0 , 4 - 0 , 5 м5 возду. 
оса на 1 кг" продукта. Замешивают т е с -
то на основе полуфабриката с добав-
лением пшеничной муки и других р е -
цептурных компонентов. После броже-
ния теста е го разделывают, тестовые 
заготовки расстаивают и выпекают 
х л е б . 2 т а б л . 

Капустный порошок смешивают с по-
догретьм растительньм маслом, вы-
держивают полученную смесь , вводят 
и нее подогретую воду и аскорбиновую 
кислоту и подвергают полуфабрикат 
гомогенизации. Затем пютуфдбрикнт 
выдерживают и одновременно насыщают 
воздухом. После добавляю! при заме-

( Л 

о 
N 
ю 



3 1 6 7 2 6 1 1 

сс теста с остальными рецептурными 
компонентами. Тесто оставляют на 
брожение, разделывают тестовые з а г о -
товки, раостаивают и выпекают х л е б . 

Способ поясняется следующими при-
мерами . 

П р и м е р 1. Тесто готовят по 
следующей рецептуре , кг : мука пшенич-
ная 100, дрожжи хлебопекарные 4 , 0 , 
соль 1 ,5 , порошок из капусты 4 , 0 , 
масло растительное 4 , 0 . 

Готовят полуфабрикат путем смеши-
вания 4 кг (4% к массе муки) порош-
ка из капусты и 4 кг (47, к массе 
муки) растительного масла , нагрето -
го до 60°С. После смешивания компо-
нентов полученную смесь выдерживают 
10 мин. Затем в выдержанную смесь 
добавляют воду температурой 40 С и 
аскорбиновую кислоту в количестве 
0,004 5% к массе муки и подвергают 
диспергированию в течение 3 мин при 
числе оборотов рабочего органа д и с -
пергатора 960 об/мин. Полученный по-
луфабрикат ныдерживают 20 мин.при 
непрерывном пропускании через него 
воздуха и количестве 0 ,40 м* на 1 кг 
полуфабриката. 

На полученном полуфабрикате заме-
шивают т е сто влажностью 43% и остав -
ляют е г о на брожение. После брожения 
т е сто разделывают, подвергают рас -
стойке и выпечке. 

С внесением 4,0% порошка из ка-
пусты на 1,6% увеличивается водопог -

•лотительная способность т е с т а , 
что предопределяет более длительные 
сроки хранения хлеба в свежем виде. 
Расплыпаемость теста уменьшается на 
14,7%, а удельный объем е г о уве ли -
чивается на 8,4% по сравнению с т е с -
том, приготовленным известным спосо -
бом. Клейковина теста укрепляется , 
растяжимость уменьшается на 13,6%, 
более высокими становятся ее проч-
ностные характеристики, определенные 
на приборе ИДК-1 (деформация сжатия 
меньше на 9,7% по отношению к прото-; 
т и п у ) , расплываемость уменьшается на 
15,4% по сравнению с клейковиной, 
полученной из т е с т а , приготовленной 
го известным способом ( с м . т а б л . 1 ) . 

Удельный объем х л е б а , е г о формо- •! 
устойчивость и пористость унелнчнва-

у ется на 6 , 9 , 11,1 и 3,0% с о о т в е т с т -
венно по сравнению с этими покаэате -
8 

лями х л е б а , приготовленного и з в е с т -
ным способом. Хлеб дольше сохраняет-

ся в свежем виде, что подтверждается 
данными по егм крошковатости и пенет -
рлцни ( с м . т а б л . 1 ) . Так, через 24 

^ и 48 ч крошковатость хлеба была мень-
ше на 29 и 27%. Мякиш 1гмел высокие 
физико-мехлническне характеристики, 
через 24 и 48 ч : общая деформация 
возросла на 15,3%, пластическая - на 

10 14,2%, упругая - на 25%. 
Наряду с улучшением качественных 

показателей хлеба повышалась е го пище-
вая ценность . Хлеб хорошо сбалансиро-
ван по минеральному составу , в том 
числе по особенно важным микроэлемен-
там - калию, кальцию и магнию он б о -
гаче на 10 ,8 , 22,7 и 3,5% с о о т в е т с т -
венно, содержание витаминов Ц и К вы~ 
шс на 135,5 и 200% соответственно , 

2д чем в х л е б е , приготовленном и з в е с т -
ным способом. Хлеб богаче пищевыми 

, волокнами: пектином на 116,6%, геми-
целлюлозой на 6,6%, клетчаткой на 
57% ( с м . т а б л . 1 ) . 

25 П р и м е р 2. Тесто готовят по 
следующей рецептуре , кг : мука пшенич-
ная 100, дрожжи хлебопекарные 4 , 0 , / 
соль 1 ,5 , порошок иячкппусты 5 , 0 , 
масло растительное 4 , 0 . 

„ ' Готовят полуфабрикат путем смешн-
) вания 5 кг (5% к массе муки) порошка 

из капусты и 5 кг (5% к массе муки) 
растительного масла, нагретого до 
70°С. После смешивания компонентов 
полученную смесь выдерживают 15 мин. 

35 Затем*в выдержанную смесь добавляют 
воду температурой 50°С, аскорбиновую 
кислоту в количестве 0,0050% к массе 
муки и подвергают диспергированию в 
течение 4 мин при числе оборотов р а -
бочего органа диспергатора 980 об/мин. 
Полученный полуфабрикат выдерживают 
25 мин при непрерывном пропускании 
через него воздуха, в количестве 
0 ,45 м3 на 1 кг полуфабриката. 

На полученном полуфабрикате замеши-
> .вают т е с т о влажностью 43% и оставляют 

е го на брожение. После брожения тесто 
разделывают, подвергают расслойке и 
выпечке 

50 Водопоглотительная способность 
теста увеличилась на 2,8%. Увеличе -
ние водопоглотительной способности 
теста свидетельствует об улучшении 
е г о физических свойств и является < 

55 определяющим фактором в продлении 
I сроков хранения хлеба в свежем виде. 

Расплыпаемость теста снизилась на 
15,2%, а удельный объем его увеличил -



ся н.» 16,87. по сравнению с гостом, 
приготовленным известным способом, 
клейковина теста повысилась, растяжи-
мость умгньмилясь на 11,87, более пы-
сокими стали ее прочностные харак-
теристики: деформация сжатия уменьши-
лась на ^4 ,67 , на 177 снизилась расп-
лыпасмость ( с м . т а б л . 1 ) . 

Удельный объем хлеба , е г о порис-
тость и формоустойчивость увеличи-
лись на 17,2, 5,8 и 27,77 с о о т в е т с т -
венно по сравнению с показателями 
х леба , приготовленного известным 
способом. 

Хлеб дольше сохраняется в свежем 
вице, что подтверждается данными по 
е го крошковатости и пенетрации.'. 
Крошковатость хлеба через 24 ч 48 ч 
снизилась на 4 7 и 4 5,57 соответствен-
но. Мякиш отличался более высокими 
физико-механическими характеристика-
ми, через 24 и 48 ч общая пластичес-
кая и упругая деформации мякиша выше 
на 33 ,3 , 34,3 и 25,07 соответствен-
но ( с м . т а б л . 1 ) . 

Наряду с улучшением качественных 
показателей хлеба повысилась его пи-
щевая ценность. Хлеб хорошо сбалан-
сирован по минеральному составу , в 
том числе по особенно важным микро-
элементам: содержание калия, кальция 
и магния больше на 16,5, 36,4 и 5,07 
соответственно , содержание витаминов 
I) и К в хлебе возросло на 192 и 
3507. 

Хлеб богаче пищевыми волокнами: 
пектином на 166,67, гемицеллюлозой 
на 8 ,87 , клетчаткой на 817. ( см. 
т а б л . 1 ) . 

П р и м е р З . Тесто готовят по 
следующей рецептуре , к г : мука пше-
ничная 100, дрожжи хлебопекарные 
4 , 0 , соль 1 ,5 , порошок из капусты. 
6 , 0 , масло растительное 6 , 0 . 

Готовят полуфабрикат путем смеши-
вания 6 кг (6% к массе муки) порош-
ка из капусты и 6 кг (67 к массе 
муки) натурального растительного мас-
л а , нагретого до 80 С. После смешива-
ния компонентов полученную смесь 
выдерживают 20 мин. Затем в выдер-
жанную смесь добавляют воду темпера-
турой 60°С, аскорбиновую кислоту в 
количестве 0,00557 к массе муки и 
подвергают диспергированию в течение 
5 мин при числе оборотов рабочего 
органа диспергатора 1000 об/мин. По-
лученный полуфабрикат выдерживают 

11 . л 

л » мин при непрерывном пропускании 
через него воздуха в количестве 
0 ,50 м' на 1 кг полуфабриката. 

На полученном полуфабрикате замети 
^ вают тесто и оставляют е г о на броже-

вие. После брожения т е сто разделыва-
ют, подвергают расстойке и выпечке. 

Водогюглотительнан способность < 
теста увеличилась на 4 ,37 но сравне-
нию с тестом, приготовленным извест -
ным способом. Упеличеиие водопогло -
тительной способности теста спиде 
тельстиует об улучшении « т о Физичес-

15 кнх свойств и является определяющим ' 
фактором в продлении сроков хранения 
хлеба в свежем виде. Рлсплываемость 
теста снизилась на 12,37, а удельный 
объем увеличился на 14,57. Физико-

20 механические характеристики клейкови-
ны повысились, растяжимость уменьши-
лась на 107, более высокими стали 
ее прочностные характеристики: д е -
формация сжатия уменьшилась на 7,37 

25 расплываемость ее на 12,17 ( см . 
т а б л . 1 ) . 

Удельный объем х л е б а , е г о порис-
тость и формоустойчивость на 10,3 , 
2,9 и 19,47 выше соответствующих ха -

Зд рактеристиК хлеба , приготовленного 
известным способом. Хлеб дольше с о х -
раняет свежесть, что подтверждается 
данными по е г о крошковатости и пене-
трации. Крошковатость хлеба через 
24 и 48 ч снизилась на 41 ,2 и 4 5,57 

1С 
соответственно . Мнкиш имеет бблее 
высокие физико-механические х а р а к т е - ' 
ристики, определенные на пенетромет-
ре АП 4/1, через 24 и 48 ч: общая 
пластическая и упругая деформация 
мякиша больше на 28 ,2 , 28,5 и 257 
соответственно ( с м . т а б л . 1 ) . 

Наряду с улучшением качества х л е -
ба повысилась е г о пищевая ценность. 
Хлеб хорошо минерализован. Содержа-
ние калия, кальция и магния выше на 
12,2, 45 ,5 и 6 ,5 соответственно , к о -
личество витаминов II и К больше на 
24 5 и 4007 соответственно . Хлеб б о -
гаче пищевыми волокнами: пектином 
на 216,67, гемицеллюлозой на 11,17, 
клетчаткой на 104, 77 ( с м . т а б л . 1 ) . 

Использование порошка из капусты, 
имеющего хорошо сбалансированный хи-

** мическнй состав по витаминам, ^икро-
и макроэлементам, углеводам, белку и 
пищевым волокнам, обусловливает его 
введение в качестве обогатителя хле -
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ба . Однако порошок оказывает заметное 
влияние на белково-протеиназныи комп-
лекс т е с т а . С увеличением дозировок 
порошка расплываемость шарика теста 
увеличивается, увеличиваются расплы-
ваемость и растяжимость клейковины, 
ухудшаются ее прочностные характерис-
тики, уменьшается количество сухой 
клейковины, она имеет низкую эластич -
ность ( с м . т а б л . 2 ) . , 

Специфической особенностью порои-
ка из капусты является т о , что он с о -
держит 8Н-группы, являющиеся актива-
торами протеолиза . Следовательно, не -
посредственное введение в тесто порошка 
ухудшает физические устройства клей -
ковины и т е с та , а значит и готовой 
продукции ( с м . т а б . 2 ) . Изобретение 
позволяет устранить отрицательное 
воздействие 5Н-грулп на белково -про -
теиназиый комплекс т е с т а , увеличить 
дозировку порошка из капусты и тем 
самым повысить пищевую ценность х л е -
ба, (особенно по содержанию редких 
витаминов Ц и К ) , замедлить е г о черст-
вение •. 

При смешивании порошка из капусты 
с нагретым натуральным растительным 
маслом происходит окисление ЗН-групп 
порошка содержащимися в растительном 
масле гидропероксидами, что способ -
ствует повышению формоустойчнвости 
теста и х л е б а , и извлечение из порош-
ка жирорастворимых витаминов II и К, 
что способствует Повышению пищевой 
ценности х л е б а . 

Количество растительного масла 
4-6% к массе муки обеспечивает реак-
ционный контакт двух компонентов. Ес -
ли масло вводить в количестве 4%, 
то не произойдет полного взаимодейст-
вия компонентов и.положительный эф-
фект не будет дости гнут . При смешива-
нии порошка с маслом, вэртым в коли-
честве более 6% к массе муки, хлеб 
будет иметь специфический запах р а с -
тительного масла, что снизит е г о ор -
ганолсптическне характеристики. Кро-
ме т о г о , за счет проявляемого мас-
лом смазывающего эффекта ухудшаются 
упруго-эластичные свойства т е с т а , что 
не позволяет улучшить формоустойчи-
вость изделий. 

Температура масла , равная 60-Я0°С . 
является оптимальной для наиболее ин-
тенсивного окисления 8Н-групп порош-
ка, поскольку скорость протекания 
реакции имеет прямую зависимость от 
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температуры. При 60-80°С происходит 
активное образование в масле пер-
оксидоп, вступающих во взаимодействие 
с реакционно-способными 511-группами 
порошка, блокируя их. Кроме т о г о , 
такая температура является оптималь-
ной для э к с т р а г и р о в а т ь из порошка 
жирорастворимых витаминов II и К. При 
данной температуре потерн витаминов 
минимальны. 

Если использовать масло с темпе-
ратурой ниже 60 С, то положительный 
эффект не будет достигнут в р е з у л ь т а -
те неполного окисления реакционных 
5Н-групп, вследствие ч е г о хлеб будет 
иметь низкую формоустойчнвость. 

При использовании растительного 
масла , нагретого выше 80°С, будет 
происходить активное накопление пер-
оксидов, что придает готовой продук-
ции горький привкус', т . е . ведет к 
снижению качества и помимо э т о г о снн-, 
жению пищевой ценности хлеба из - за 
термического разрушения витаминов. 

Продолжительность выдерживания сме-
си в течение 10-20 мин при указанных 
параметрах (дозировки и температуре ) 
т ехнологически оптимально. За этот 
период происходят реакционное окисле -
ние 8Н-групп порошка пероксидами рас -
тительного масла и полное экстрагиро-
вание витаминов II и К. 

Выдерживание полуфабриката менее 
10 мин не позволяет произвести окис -
ление 5Н-групп порошка и полностью 
экстрагировать жирорастворимые вита-
мины. 

При выдерживании полуфабриката 
более 20 мин количество жирораство-
римых витаминов остается на одном 
уровне, но более длительная т е п л о -
вая обработка масла приводит к на -
коплению пероксидов, придающих хлебу 
горьковатый привкус. Качество г о т о -
вых изделий снижается. 

При использовании упругих видов 
жировых продуктов улучшения качества 
х л еба не д о с т и г а е т с я . 

Это связано с тем, ч то , видимо, 
реакционная способность растительно -
го масла при повышении температуры 
значительно выше, чем в тех же у с л о -
виях маргарина или сливочного масла , 
т . е . наиболее эффективное окисление. 
5Н-групп происходит при исполь зова -
нии растительного масла . Дополнитель -
ным является, то, что полиненасыщен-
ные жирные кислоты растительного мае -
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ЛЯ ПОЛ ВОЗДеЙСТВИОМ лниоксигеназы му-
ки преврящлются и гндроиероксидные 
соединения, усиливающие окисление 
БН-групп. Кроме т о г о , наиболее полное 
экстрлгирование жирорастворимых вита-
минов I) "и К возможно лишь в случае 
применения растительного масла в силу 
е го химического состава . Видимо, что 
связано с наличием в растительном ^ 
масле токоферолов, являющихся анти-
оксидантами, т . е . токоферолы предох-
раняют витамины II и К от окисления. 

Таким образом, применение в ка-
честве окислителя БН-групп нагретого ^ 
растительного масла температурой бв -
80°С в количестве 4-67 в течение 10-
20 мин позволяет придать порошку из 
капусты новые технологические свойст-
ва, отличные от свойств исходного 
порошка. 

При введении полученную смесь во-
ды температурой 40-60°С происходит 
интенсивное набухание полисахаридов 
порошка (гемипеллюлозы, клетчатки, 25 
пектина и крахмала) , содержание кото -
рых значительное - 20,7 г на 100 г 
порошка. 

Если использовать воду температу-
рой ниже 40°С, то произойдет недос- ™ 

* таточное набухание (связывание воды) 
полисахаридов. Эго не позволит у л у ч -
шить качество и увеличить срок хра-
нения хлеба в све.жем виде. 

Использование воды температурой 
выше 60°С технологически и эконо-
мически нецелесообразно . 

1 ' Внесение аскорбиновой кислоты сов -
местно с водой в количестве 0 ,0045-
0,00557 к массе муки ведет к дополни-
тельному повышению формоустойчивости 
теста и хлеба за счет взаимодействия 
кислоты с компонентами порошка. 

При использовании аскорбиновой 
кислоты в количестве , меньшем 0,004 57 
к массе муки, улучшения качества дос-^ 
тигнуто не будет , так как такое ко-
личество аскорбиновой кислоты недос-
таточно для получения полуфабриката, 
теста и хлеба высокого качества. 

При внесении аскорбиновой кислоты 
в количестве^ большем 0,00557 к мас-
се муки, улучшения качества теста и 
хлеба не происходит. 

Гомогенизация смеси из порошка, 
растительного масла, аскорбиновой 
кислоты и воды необходима для улучше-
ния доступности БН-групп порошка дей-
ствию аскорбиновой кислоты за счет 

дополнительного механического разру-
шения частиц порошка, что увеличива-
ет площадь контакта, а также для д о -
полнительного насыщения суспензии 
кислородом, являющимся окислителем 
как ЯН-групп порошка, так и ненасы-
щенных жирных кислот растительного 
масла , продукты гидролиза которых в 
реакцию с БН-группями порошка и спо -
собе гвуют улучшению физико-химических 
показателей х л е б а . 

Механокрекинг покрытых слоем расти 
тельного масла частиц капустного по -
рошка вызывает переход в водную фа-
зу ч а с т и . р а с т и т е л ь н о г о масла , опол -

чение слоев частиц порошка, располо-
женных иод слоем масла , и переход 
в воду водорастворимых пищевых воло -
кон порошка (пектина, гемипеллюлозы) , 
обладающих эмульгирующими и стабилизи 
руюшпмп свойствами. В результате об -
разуется гомогенизированная коллоид-
ная система ( с у спензия ) , в которой 
дисперсионной фазой являются набухшие 
твердые частицы порошка, а дисперси-
онной средой - эмульсия растительно-
го масла в воде, стабилизированная 
водорастворимыми пектинами капусты. 
Использование такого полуфабриката 
способствует повышению вязкости т е с -
та , а следовательно , и улучшению е г о 
формоустойчивости, увеличению объем-
ного выхода х л еба , замедлению е го 
черствения. 

Насыщение полуфабриката воздухом 
в количестве 0 , 4 - 0 , 5 м' на 1 кг п о л у -
фабриката в течение 20-30 мин позволя 
ет полностью закончить процесс окис--
лония БН-групп порошка, обеспечить 
полное набухание е г о полисахаридов, 
максимально извлечь из порошка биоло -
гически активные вещества. Если че— 
рез полуфабрикат пропускать воздух в 
количестве, меньшем 0,4 м5 на 1 к г , 
улучшения качества хлеба не будет дос 
тигнуто , поскольку не произойдет п о л -
ного окислении^БН-групп порошка, а 
значит качество готовой продукции 
будет низким. Не полностью набухнут 
полисахариды порошка, что снизит сро -
ки -хранения готовой продукции. 

При пропускании воздуха в количест 
ве , большем 0 ,5 м5 на 1 кг полуфаб-
риката, процесс практически не и з -

55 меняется и качество продукции не улуч 
шается. 

Если количество пропускаемого во з -
духа будет равно 0 ,4 -0 ,5 м1 на 1 кг, 
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а продолжительность насыщении будет 
меньше 20 мин, то качество хлеба б у -
дет низким, недостаточно повысится 
е г о чищеная ценность, сроки хранения 
продукции Пудут ограничены. Это свя -
зано с недостаточным окислением 
8Н-групи, снижающих формоустойчипос.ть 
х л е б а , неполным набуханием полисахари 
доп порошка, приводящим к непродол-
жительному сроку хранения хлеба в 
свежем виде. 

С увеличением продолжительности 
насыщения воздухом более 30 мин у л у ч -
шения качества продукции не происхо-
дит . 

Использование капустного пюре не 
обеспечивает улучшения качества х л е -
ба , поскольку внесенные с пюре серо-
«•одержмщие соединении снижают формо-
устойчиность. теста и, с л едовательно , 
х л еба . 

Помимо э т о г о , ноиученне пюре свя -
зано Со стадией гидротермической о б -
работки, в р е з у л ь тате которой проис-
ходит гидролиз протопектина, что сни-
жает пищевую ценность п р о д у к т а , умень 
шает е го водоудержинающие способнос-
ти и не позволяет продлить сроки 
сохранения хлеба в свежем виде. 

При использовании морковного п о -
рошка повышение пищевой ценности и 
увеличение срока хранения хлеба в 
свежем виде не будут достигнуты вслед-
ствие различия в составе и свойствах 
морковного и капустного порошков. 
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Показатели теста, клейколины 

Таким образом, изобретение поэволя 
ет улучшить качество хлеба и повы-
сить сроки е г о хранения п свежем виде 

Ф о р м у л а и з о б р е т е н и я 

Способ производства пшеничного 
хЛеба , предусматривающий смешивание 
овощного порошка с предварительно по -
догретыми до 60-80°С растительным 
маслом в количестве 4-6%, в1.щержнва-
ние полученной смеси, введение в нее 
воды и грмогеннэацию полученного по -
луфабриката до получения однородной 
массы, замес теста из полуфабриката^ 
пшеничной муки, дрожжей и с о л и , е г о 
брожение и разделку , рлсстойку т е с т о -
вых заготовок и выпечку х л е б а , о т -
л и ч а ю ш и П с я 1ем, ч т о , с 
цолы» улучшения качества хлеба и 
повышения срока е г о хранения в спежем 
виде, в качестве овощного порошка и с -
пользуют порошок из капусты в коли-
честве 4-6% от массы муки в т е с т е , 
вьщерживанне смеси проводят 10-20мии^ 
воду перед добавлением в смесь по -
догревают до 40-60°С и при ее вве -
дении п смесь дополнительно вносят 
аскорбиновую кислоту в количестве 
0,0045-0,0055%, при этом перед сме -
шиванием с компонентами теста п о л у -
фабрикат выдерживают 20-30 мин и од -
новременно насыщают воздухом из рас -
чета 0 , 4 - 0 , 5 м5 воздуха на 1 кг про-
дукта . ' ( 

Т а б л и ц а 1 
и пшеничного хлеба 

Пока затели 

Водопоглотитель-
ная способность, 
мл 

Ра сплываемость,% 

Увеличение удель-
ного обт.емл,* 

Растяжимость,см 

Сжатие, ед.приб. 
ИМК-1 

Извест-
ный 
способ 

Тесто 

Предлагаемый спосо'б по 
примеру 

1 

63,8 64,8 

2 1 0 179 

262 284 

Клейковина 

22 19 

8 2 74 

306 

15 

70 

I 

65,6 66,6 

178 184 

300 

20 

76 
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1 , Продолжение табл , 1 

Пока загсли 
Извест-
ный 
способ 

Предлагаемый 
примеру 

способ по Извест-
ный 
способ 

1 1 » 1 ^ 
Ра сплываомост ь,% 146 

1 
208 204 216 

Хлеб • 

Удельный объем,см' 2,9 3,1 3,4 3,2 

Формоустойчи-
вость , Н/Д 0,36 0 ,40 0,46 0,43 

Пористость,% 68 70 72 70' 

Крошковатость, 7,: 
через 24 ч 17 12 9 10 

через 48 ч 11 8 6 6 

Деформация мяки-
ша, ед.прибора 
пенетрометра: 

> 

' ' » 

, через 24" ч 
общая 
пластическая 

39 
35 

45 
40 

52 1 

47 
50 
50 

упругая 4 5 5 5 

через 48 ч 
общая ч 31 41 48 46 

пластическая 27 37 44 4Д- , 

упругая 4 4 4 4 

Пищевая ценность 
хлеба (содержание 
в 100 г х л еба ) ,X: 

углеводов 
гемицеллкзлозы 0,90 0,96 0,98 1.0 

клетчатки 0,21 0,33 0,38 0,43 

пектина 0,06 0,13 0,16 0,19 

Микроэлементы, 
мг/100 г : 

калий ' • ;/ <39 154 162 • 170 

кальций • ' 22 27 30 32 

магний 29,0 30* 0 30,4 30,9 

железо 1,34 1,42 1,43 1,45 

Витамины, мг% 
П ' 0 ,62 1,46 1,81 2,14 

К 0,02 0,06 0,07 0,08 
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Т а б л и ц а 2 

Характеристики клейковины, отмытой из теста 
с продуктами из капусты 

Показатели 
Контроль 
( б е з д о -
бавок ) 

С добавлением порошка из 
капусты, X к массе муки 

Контроль 
( б е з д о -
бавок ) 2 1 4 I6 

Тесто 

Расплываемость 
шарика, % 182 196 210 228 

Увеличение у д е л ь -
ного объема,% 240 224 200 288 

Клейковина 
Сжимаемость на 
приборе ИДК-1, 
ед.прибора 70 

• 

88 96 

V 

104 

Растяжимость, см 12 22 24 27 

Расплываемость 
к первоначальной,% 220 246 262 288 

Количество сухой 
клейковины, % 10,8 10,2 • 9 ,6 ^ 9 , 0 

. ' . ' . , г • 

1 • Л •'''•.' * 1 

• 

' V ' 
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