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У зв'язку з погіршенням якості пшениці хлібопекарські 
підприємства України не забезпечуються борошном із необх-
ідними хлібопекарськими властивостями. Так, у 1999 р. лише 
підприємствами Укрхлібпрому було перероблено більше ніж 
85 % борошна зі зниженим вмістом та якістю клейковини, уш-
кодженого клопом-черепашкою та з іншими вадами. 

Щоб виготовити з такого борошна хліб високої якості, 
хлібопекарі змушені застосовувати спеціальні технологічні 
заходи, використовувати добавки. Часто переробка такого бо-
рошна спричинює необхідність зменшення проти стандартів 
вологості виробів, що призводить до прямих втрат. 

Протягом багатьох років ведуться пошуки добавок для 
вирішення цієї проблеми. З метою укріплення клейковини ви-

користовують КВгОЗ, ЮОЗ, аскорбінову кислоту. В зв'язку з 
негативним впливом на здоров'я людини, в ряді країн застосу-
вання броматів та йодатів заборонено. Аскорбінову кислоту 
продовжують використовувати, так як вона є природним про-
дуктом, необхідним для здоров'я людини, - вітаміном С.(1] 

В Україні найбільш поширеним способом поліпшення якості 
борошна є внесення поліпшувачів в технологічний процес вироб-
ництва хлібобулочних виробів на хлібопекарських підприємствах. 
Але якість борошна також ефективно можна корегувати безпосе-
редньо при його виробництві на борошномельних підприємствах. 

Однією з причин низьких хлібопекарських властивостей 
борошна може бути порушення в зерні потрібної збалансованості 
між ферментним складом і біополімерами внаслідок низької аг-
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ротехніки вирощування, або під час зберігання. Тому останнім 
часом, щоб вирішити цю проблему, звернено увагу на застосуван-
ня ферментних препаратів спеціалізованої спрямованості. Як 
свідчить світовий досвід, найбільш ефективно з метою поліпшен-
ня хлібопекарських властивостей борошна вносити ферменти в 
борошно на борошномельних підприємствах. Найбільших резуль-
татів у виробництві ферментних препаратів нового покоління до-
сягла фірма "Новозим" (Данія), яка зараз поставляє їх в Україну. 

Як показали дослідження, проведені на кафедрі техно-
логії хліба, кондитерських, макаронних виробів, харчоконцен-
тратів і зерна УДУХТ, при переробці борош на з малою кількістю 
слабкої клейковини заслуговує на увагу ферментний препарат 
Глюзим 10000 і його суміш з аскорбіновою кислотою. 

Глюзим містить фермент глюкозооксидазу, має побічну 
активність каталази. У тісті діє як окисник, подібно до КВгОЗ 
укріплює клейковину, що сприяє поліпшенню структурно-ме-
ханічних властивостей тіста та якості хліба. Цей препарат про-
являє високу ефективність під час перероблення борошна зі 
слабкою клейковиною. 

Фермент має активність 500, 2500 і 10000 глюкозоок-
сидазних од./г. Оптимум дії ферменту забезпечується при тем-
пературі 40 ?С і рН 3,5-7,0. 

Дозування - 1 - 7 г/і 00 кг борошна при активності 10000 
од./г та 6 - 30 г/100 кг борошна при активності 2500 од7г. Фер-
мент інакгивується в процесі випікання. 

Досліджували вплив різних дозувань Глюзиму 10000 на 
якість клейковини слабкого по силі борошна, В ; 
використовували борошно з різним вмістом клейковини і 
казником ІДК від 95 до 130 од. 

Виявлено, що Глюзим І 
ни, Спостерігається його і 
с̂прияє її укріпленню, тобто зменшує розтяжність І 
та знижує показник ІДК. Чим більше дозування ферменту, тим 
ефективніша його дія. Ефект укріплення клейковини можна 
пояснити окисленням вільних сульфгідрильних одиниць в клей-
ковині і утворенням нових дисульфідних зв'язків. Це відбуваєть-
ся за таким механізмом: глюкозооксидаза, тобто Глюзим, ка-
талізує окислення глюкози киснем повітря з утворенням g-глю-
конолаісгона, який спонтанно перетворюється в гаюконову кис-
лоту і перекис водню, що є окисником [2]. 

При наявності в борошні аскорбінової кислоти, глюко-
зооксидаза каталізує її окислення в дегідроаскорбінову кис-
лоту, яка є окисником і поліпшує структурно-механічні влас-
тивості тіста та якість хліба. Тобто Глюзим є синергістом ас-
корбінової кислоти, тому доцільним є використовувати їх в 
суміші з метою зменшення витрат обох препаратів. 

Аскорбінова кислота при внсссіпіі в тісто атакується окне-
но-відновною ферментною системою борошна - аскорбінатокси-
дазою (океидаза аскорбінової кислоти) та дегідроаскорбінатредук-
тазою (редукгаза дегідроаскорбінової кислоти). На першій стадії 
аскорбінатоксидаза каталізує окислення аскорбінової кислоти в 
дегідро-Ь-аскорбінову кислоту, що є окисником, з яким пов'язана 
поліпшуюча дія аскорбінової кислоти. На другій стадії фермент 
дсгідроаскорбінатредукгаза в присутності -SH-містких компонентів 
білково-прогеїназного комплексу борошна в тісті (R-SH) каталі-
зує відновлення дегідро-Ь-аскорбінової кислоти в аскорбінову кис-
лоту. При цьому 2R-SH перетворюється в R-S-S-R в результаті чого 
і відбувається окислювальна інактивація самої протеїиази і її акти-
ваторів (наприклад, глютатіону), атакож укріплення структури білку 
внаслідок "зшивання" дисульфідними зв'язками. При цьому покра-
щуються структурно-механічні властивості тіста, його газо- і фор-

моуїримукиа здатність, в результаті чого збільшується об'єм хліба 
і зменшується розпливання подових сортів хліба. 

Доведено, що глюкозооксидаза та аскорбінова кислота 
сприяють укріпленню структури клейковинпих білків слабкого 
борошна. Ефект більш помітний при використанні їх в суміші. 
На основі проведених досліджень були обрані оптимальні до-
зування Глюзиму і аскорбінової кислоти (коректора якості бо-
рошна) для різних партій слабкого по силі борошна (табл.1). 

Таблиця 1. 
Оптимальні дозування композиції коректора "Глюзим 
- Аскорбінова кислота" в залежності від якісних по-
казників борошна з розрахунку на 1 т борошна 

Внесення коректора в борошно дає очевидні результати 
дмиванні клейковини: ІДК зменшується па 7-12%, роз-

пад лінійкою на 3-20 см. Але найбільший ефект від 
коректора помічається в тісті - поліпшуються його 

реологічні властивості: зменшується липкість і розпливання 
заготовок, та в хлібі. Методом пробних лабораторних випічок 
було доведено, що внесення суміші Глюзиму та аскорбінової 
кислоти в борошно дозволяє збільшити об'єм хліба на 8-18%, 
пористість на 2-5%, поліпшити формостійкість. 

Для борошна з ІДК> 130 необхідно збільшити дозуван-
ня коректора, так як в клейковинних білках такого борошна 
відбулися надто глибокі перетворення, які не піддаються дії 
окисників. Таке борошно з коректором можливо використову-
вати при виробництві формового хліба, подовий хліб характе-
ризується малим об'ємом і низькою формостійкістю. 

Основною технічною та технологічною проблемою є 
внесення коректора в технологічний процес виробництва бо-
рошна, внаслідок невеликого дозування (90 - 300 г на 1 т бо-
рошна) і розмірів носіїв ферментних препаратів. 

За структурою ферментні препарати є сипкими мікрограну-
лятами (аїломеровані порошки) від білого до світло-коричневого 
кольору з середнім розміром частинок 150 мікрон і розміром 
фракцій 50-212 мікрон. Носієм при мікрогранулюваїті є пшеничне 
борошно. Для внесення ферментів в борошно слід використовува-
ти закриті конвекгивпі чи барабанні змішувачі, що не дають розме-

0 ефекту. Час змішування необхідно оптимізувати по відно-
з необхідної гомогенності. Оптимальний час змішування 

ідним шляхом для відібраних зразків після 1,2,5, 
10,20,30 хвилин змішування і аналізу однорідності. Це залежить 
від змішувача і характеристик складових. Час змішування 10 хв. 
вважають оптимальним. Так як дозування ферментів до маси бо-
рошна дуже низькі, тому слід вносити фермсігт в три стадії: 

1 стадія - приготування пре-премікса; 
2 стадія - приготування премікса; 
3 стадія - кінцеве приготування борошна з коректором. 

Таблиця 2 
Приготування борошна з коректором 
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