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Під час процесу бродіння збіль-
шується кислотність опари чи тіста 
внаслідок накопичення продуктів, які 
мають кислу реакцію, в основному за 
рахунок утворення органічних кислот 
(молочної, оцтової, яблучної та інших). 
Це має велике технологічне значе-
ння і впливає на дію ферментів у тісті, 
на процеси набухання та пептизації 
білкових речовин, на смак і аромат го-
тового хліба. Тому кінцева кислотність 
опари і тіста приймається за показник 
їхньої готовності (або ступеня зрілості). 
Зріле тісто має кислотність 3,0 — 3,5 
град. 

Автори досліджували вплив пше-
ничного екструдату на кінетику кис-
лотонакопичення в тісті з пшеничного 
борошна вищого гатунку, яке має се-
редні хлібопекарські властивості. 

Результати дослідів, представлені у 
таблиці, свідчать, що екструдат інтен-
сифікує процес кислотонакопичення, 

Таблиця. Кислотність тіста з різним вмістом 
екструдованого пшеничного борошна вищого гату-
нку 

Тривалість 
бродіння, 

год. 

Контроль, 
град. 

Кількість екструдату, 
% 

Тривалість 
бродіння, 

год. 

Контроль, 
град. 

5 7 10 
0 1,8 2,0 2,0 2,0 
1,0 2,6 2,6 2,6 2,6 
1,5 2,6 2,8 2,8 2,8 
2,0 2,6 2,8 2,9 3,2 
2,5 2,7 2,8 3,0 3,4 
3,0 2,8 3,0 3,2 3,5 



причому зі збільшенням його кількості 
процес прискорюється. Так, при дода-
ванні 10% екструдату тісто мало кис-
лотність 3 град, вже через дві години 
бродіння, тобто час дозрівання скоро-
тився на 1 годину. При заміні 7% боро-
шна екструдатом час бродіння скороти-
вся на 0,5 години. Тісто з 5% добавки 
екструдованого борошна набуло не-
обхідної кислотності через 3 години 
бродіння (стандартна тривалість бро-
діння), але все ж таки перевищувало 
цей показник контрольного зразка. 

Таким чином, внесення екструдо-
ваного матеріалу інтенсифікує про-
цес кислотонакопичення тіста і скоро-
чує тривалість його дозрівання, що на 
сьогодні є дуже актуальною пробле-
мою. Форсувати процес можна за ра-
хунок інтенсифікації бродіння, внося-
чи з екструдатом велику кількість 
низькомолекулярних декстринів і 
цукрів, які є більш придатним пожи-
вним середовищем для дріжджів — 
виробників вуглекислого газу, а та-
кож молочнокислих бактерій — проду-
центів органічних кислот. 


