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Досліджено технологічний процес приготування житньо-пшеничного 

тіста за прискореною технологією з використанням комплексних 

підкислювачів. Проаналізовано вплив підкислювачів на основні процеси в 

тісті та якість хліба. 

Розроблені комплексні підкислювачі містять органічні кислоти та 

ферментні препарати, які відразу після замісу тіста сприяють 

інтенсивному кислотонакопиченню, скороченню тривалості бродіння тіста, 

тісто характеризується підвищеною газоутворюювальною здатністю, а 

випечений хліб має добре розпушену й еластичну м’якушку та гарні 

органолептичні показники.  

Проведені дослідження показали, що використання  комплексних 

підкислювачів є перспективним при виробництві житньо-пшеничного хліба в 

умовах закладів ресторанного господарства та міні виробництв. 
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Хліб з житнього борошна користується великим попитом у населення й 

відрізняється підвищеною харчовою цінністю, завдяки вмісту в борошні 

незамінних амінокислот, вітамінів, мікро- та макроелементів. Особливий 

смак і запах житнього хліба підвищує його фізіологічну цінність та дає 

можливість віднести цей хліб до продуктів здорового харчування. 

Враховуючи особливості вуглеводно-амілазного й білково-

протеїназного комплексів житнього борошна, технологія приготування хліба 

з його використанням досить складні і трудомісткі. 



В умовах міні-пекарень та при дискретних режимах виробництва 

актуальними є дослідження по розробці прискорених технологій 

виробництва хліба, які забезпечать високу якість готових виробів. 

Вирішення цього питання здійснюється шляхом використання 

закордонних поліпшувачів та підкислювачів різного принципу дії, які в 

останні роки набувають все більшої популярності. Оскільки незавжди 

відомий склад цих добавок та їх вплив на основні процеси в тісті, метою 

роботи було розроблення комплексних підкислювачів для прискореного 

виробництва житньо-пшеничного хліба та проведення дослідження їх впливу 

на технологічний процес та якість готових виробів. 

В Національному університеті харчових технологій розроблено 

комплексні підкислювачі «Ефект плюс», «Оптимальний 1» та «Оптимальний 

2».  Для забезпечення належної кислотності житнього тіста, інактивації α-

амілази, дія якої спричиняє липкість м’якушки хліба до складу комплексних 

підкислювачів включили лимонну кислоту та суху молочну сироватку. Крім 

того, до їх складу входять солод житній ферментований та ферментні 

препарати різного принципу дії. Всі компоненти підібрані з врахуванням 

особливостей житньо-пшеничного тіста та виробів з нього. 

В залежності від кількості житнього борошна в рецептурі хліба, а також 

від особливостей технологічного процесу пропонується вносити той чи 

інший комплексний підкислювач.  Під час досліджень тісто готували 

прискореним способом із суміші пшеничного борошна першого сорту і 

житнього обдирного у співвідношенні 50:50. Вологість тіста складала 47 %. 

В якості контрольного зразка готували тісто за традиційною технологією на 

густій житній заквасці. Готували 4 зразки тіста: 1 - на густій заквасці, 2, 3, 4 – 

з використанням розроблених підкислювачів «Ефект плюс», «Оптимальний 

1», «Оптимальний 2» відповідно. Заміс тіста проводили протягом 7 - 10 

хвилин. Тривалість бродіння тіста складала 40-90 хвилин при температурі 28-

32 
0
С. Вистоювання сформованих виробів вели до готовності. Випікали 

вироби при температурі 220 
0
С. 



Якість тіста і хліба оцінювали за органолептичними та фізико-хімічними 

показниками стандартними методами. Інтенсивність бродіння тіста 

визначали за його  газоутворювальною здатністю.  

Встановлено (табл. 1), що при виробництві житньо-пшеничного хліба за 

прискореною технологією з використанням розроблених підкислювачів 

початкова кислотність тіста відразу після замісу була більшою від 

контрольного зразку тіста на 0,4 – 0,8 град. Це пояснюється великою власною 

кислотністю підкислювачів, до складу яких входять органічні кислоти.  

Таблиця 1 - Вплив комплексних підкислювачів на показники 

технологічного процесу та якість житньо-пшеничного хліба 

Показники Контроль  З внесенням підкислювача 

Ефект 

плюс 

Оптималь

ний 1 

Оптималь

ний 2 

Тісто 

Кислотність початкова, град. 6,6 7,4 6,8 7,0 

Тривалість бродіння, хв. 90 30 30 30 

Тривалість вистоювання, хв. 50 40 40 35 

Кислотність кінцева, град. 7,4 8,6 7,7 8,0 

Хліб 

Питомий об’єм, см
3
/г 2,4 2,2 2,2 2,3 

Пористість, % 66 64 65 66 

Кислотність, град. 6,0 6,6 6,4 6,8 

Зовнішній вигляд Форма правильна, поверхня гладка 

Стан м’якушки Еластична 

Пористість Рівномірна, тонкостінна 

Смак і аромат Властивий житньо-пшеничному хлібу 

 

 Під час бродіння  кислотність тіста збільшується внаслідок 

інтенсифікації процесу бродіння тіста. Так, в зразках тіста з розробленими 

підкислювачами процес кислотонакопичення відбувався більш інтенсивно,  в 



той час як в контрольному зразку  накопичення кислот відбувало значно 

повільніше. Інтенсивне бродіння тіста з підкислювачами сприяло 

скороченню тривалості бродіння тіста і вистоювання виробів, що є 

актуальним при прискорених технологіях виробництва житньо-пшеничного 

хліба. 

Аналізуючи структуру пористості м’якушки хліба, відмітили, що розмір 

пор більший у хліба, виготовленого за традиційною технологією, відповідно і 

питомий об’єм такого хліба теж більший у порівнянні з хлібом виготовленим 

за прискореною технологією з використанням підкислювачів. Хліб, 

виготовлений за прискореною технологією, відповідав вимогам нормативної 

документації на хлібобулочні вироби, мав гарні органолептичні показники, 

приємний смак і аромат. 

Одним із показників, який характеризує інтенсивність бродіння тіста є 

його газоутворювальна здатність. Вона відображає активність дріжджових 

клітин і забезпеченість їх цурками і азотовмісними речовинами. Оскільки 

композиції поліпшувачів містять у своєму складі значну кількість даних 

речовин, було проведено визначення кількості виділеного діоксину вуглецю 

протягом 300 хвилин бродіння (рис. 1). 

Встановлено (рис.1), що газоутворення в тісті з підкислювачами 

відбувається на 11% - 32% інтенсивніше, ніж в контрольному зразку. 

Композиції розроблених підкислювачів забезпечують більш інтенсивне 

газоутворення., що пов’язано з більшою кількістю накопичених цукрів під 

дією ферментів в процесі бродіння тіста.  Динаміка газоутворення в житньо-

пшеничному тісті показала, що внесення в тісто підкислювачів інтенсифікує 

накопичення вуглекислого газу протягом всього періоду бродіння, швидкість 

газоутворення збільшується. Максимальне виділення вуглекислого газу в 

зразках з підкислювачами, спостерігалось значно раніше, ніж в контрольному 

зразку.  

 

 



0

100

200

300

400

500

600

700

800

900

1000

1100

1200

1300

1400

1500

1600

1700

0 30 60 90 120 150 180 210 240 270 300

Ін
т
е
н

с
и

в
н

іс
т
ь

 

г
а

зо
у

т
в

о
р

е
н

н
я

, 
с
м

3
/1

0
0

г
 б

о
р

о
ш

н
а

Тривалість бродіння, хв.

Контроль

Ефект плюс

Оптимальний 1

Оптимальний 2

 

Рисунок 1 Вплив підкислювачів на газоутворювальну здатність тіста 

При виробництві житньо-пшеничних сортів хліба одним з 

найважливіших показників, який характеризує хід технологічного процесу і 

впливає на смакові якості хліба є кислотність. 

Накопичення в тісті молочної, оцтової та інших органічних кислот 

надає житньо-пшеничному хлібу властивий йому смак й аромат. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Рис. 2   Зміна кислотності тіста в процесі бродіння 

 

Однією з переваг використання підкислювачів є спрощення 

регулювання кислотності, тому досліджували зміну титрованої кислотності 

тіста після замісу та в процесі його бродіння (рис. 2).  

Під час бродіння кислотність тіста збільшується внаслідок 

інтенсифікації процесу бродіння (рис.2).  

Отже, розроблення комплексних підкислювачів для виробництва 

житньо-пшеничного хліба є доцільним і актуальним. Виготовлення житньо-

пшеничного хліба за прискореною технологією з додаванням комплексних 

підкислювачів сприяє більш інтенсивному кислотонакопиченню в тісті, 

прискорює процес газоутворення і бродіння тіста, що зменшує тривалість 

вистоювання виробів і позитивно відображається на смакових якостях хліба.   

Використання розроблених комплексних підкислювачів є 

перспективним при виробництві житньо-пшеничного хліба за прискореною 

технологією при дискретних режимах виробництва в умовах закладів 

ресторанного господарства та міні виробництв. 
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Аннотация 

Исследован технологический процесс приготовления теста из ржано-

пшеничной муки по ускоренной технологии с использованием комплексных 

улучшителей. Проанализировано влияние улучшителей  на газообразование 

и интенсивность кислотонакопления в тесте и на качество хлеба. 

Установлено, что внесение улучшителей позволяет сократить 

продолжительность расстойки изделий, а также технологического процесса 

приготовления хлеба. Внесение улучшителей позволяет получить ржано-

пшеничный хлеб по ускоренной технологи с хорошо разрыхленным и 

эластичным мякишем и хорошим товарным видом изделий. 

Ключевые слова: ржаная мука, хлеб, комплексные улучшители 

 

 


