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Фізико-хімічні показники тіста і хліба 

Параметри 
Борошно 

партії № 1 
(контроль) 

Дозування ферментного 
препарату, % 

до маси борошна 

Борошно 
партії № 1 
(контроль) 

Дозування ферментного 
препарату, % 

до маси борошна 
Параметри 

Борошно 
партії № 1 
(контроль) 

0 , 0 0 5 0 ,010 0 , 0 1 5 

Борошно 
партії № 1 
(контроль) 

0 , 0 0 5 0 , 0 1 0 0 , 0 1 5 

Тісто 

Тривалість бродіння, хв 180 165 140 145 145 140 135 130 

Кінцева кислотність, град 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 

Тривалість вистоювання, хв 75 73 70 70 60 55 50 50 

Хліб: подовий 

Формостійкість 0 ,40 0 ,49 0 ,35 0 ,35 0,42 0 ,34 0 ,26 0 ,25 

Пористість, % 74 76 75 77 73 74 75 

Формовий 

Питомий об'єм, см3 /г 3,18 3,86 3,52 3,55 4,00 3,30 3 ,08 3,14 

Пористість, % 75 78 76 80 74 76 77 ; 76 

Аналіз фізико-хімічних показників хліба з борошна партії № 2 показав (табл. І ) , що використання 
ферментного препарату в кількості 0 ,005 — 0,010 5 до маси борошна погіршує якість тіста і хліба; Тісто в 
процесі бродіння значно розріджується, стає липким в порівнянні з контрольним зразком. 

Використання ферментного препарату з аскорбіновою кислотою сприяло укріпленню клейковини, 
показник ИДК зменшився на 5,15 од в порівнянні з контрольним зразком, також зменшилась розтяжність 
клейковини. Це пояснюється окислювальною дією аскорбінової кислоти на білки клейковини борошна, в наслідок 
чого вони укріплюються, що сприяє покращенню структурно-механічних властивостей тіста {табл. 2). Найкращою 
є композиція 0,005 % ферментного препарату і 0,006 % аскорбінової кислоти. При цьому дозуванні питомий 
об'єм подового хліба збільшується на 23,5 % в порівнянні з контрольним зразком, пористість на 5 % , 
формостійкість на 35 %. 

ТабЩця 2 

Фізико-хімічні показники тіста і хліба 

Параметри Борошно 
партії № 1 
(контроль) 

Дозування ферментного препарату 
(аскорбінова кислота,) % до маси борошна 

Борошно 
партії № 1 
(контроль) 0 , 0 0 5 / 0 0 , 0 0 5 / 0 , 0 0 4 0 , 0 0 5 / 0 , 0 0 6 0 , 0 1 5 / 0 , 0 1 0 

Тісто 
Тривалість бродіння, хв 180 150 150 150 150 
Кінцева кислотність, град 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 
Тривалість вистоювання, хв 60 55 60 70 80 

Хліб: подовий 

Фор мостійкість 3,4 3,4 4,2 4,2 4,0 
Пористість, % 73 75 76 78 80 

Формовий 
Питомий об'єм, см3 /г 3,3 3,4 3,6 3,7 3,9 
Пористість, % 75 76 78 80 86 

В результаті проведених досліджень встановлено, що для покращення якості хлібобулочних виробів 
з пшеничного борошна з середньою по силі клейковиною і нормальною автолітичною активністю доцільно 
використовувати ферментний препарат ВеГАзе Г-10-2500 в кількості 0 ,005 % до маси борошна. 

Для переробки пшеничного борошна в порівнянні з середньою по силі клейковиною і шдаиїценою 
автолітичною активністю необхідно використовувати ферментний препарат в кількості 0 ,005 % до маси 
борошна разом з 0 ,006 % аскорбінової кислоти. 


