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7. ДОСЛІДЖЕННЯ СТРУКТУРНО-МЕХАНІЧНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ НАЧИНОК 
З ДОБАВКАМИ ДЛЯ ЕКСТРУДОВАНИХ БОРОШНЯНИХ ВИРОБІВ

С.І. Сидоренко, О. А. Руденко-Грицюк
Національний університет харчових технологій

При випіканні борошняних хлібобулочних і кондитерських виробів в’язкість начинки та її пластична міцність 
значно зменшуються, причому начинка частково може витікати id виробів. Це приводить до порушення стандартної 
маси та погіршення зовнішнього виду, тобто веде до отримання бракованих виробів.

Одним із найбільш поширених видів начинки є повидло яблучне. Щоб запобігти вказаних недоліків, на 
виробництві в це повидло додають певну кількість борошна або порошку яблучного.

Внесення добавки в начинку має два основних аспекти: 
технологічний -  визначення оптимальної кількості добавки з урахуванням 
пластичної міцності начинки з добавкою та смакових якостей суміші; 
технічний -  механізація внесення добавок у начинку.
Для визначеная оптимальної кількості добавок досліджувались структурно-механічні властивості начинки 

(повидло яблучне) з добавками (борошно пшеничне 1 сорту та порошок яблучний). Пластична міцність визначилась 
на приладі А2-ХУП, який являє собою пенетрометр з самописним приладом КСД2-001.

Для характеристики реологічних властивостей досліджуваного зразка визначалась межа його пластичної 
міцності. Ця залежність була представлена в логарифмічній анаморфозі, звідки визначено, що межа пластичної 
міцності начинки з добавкою дорівнює:

РМ.=СДП
де С -  постійна величина, яка отримується пролангуванням одержаної прямої до її перетину з віссю ординат; 

п -  тангенс кута нахилу прямої до вісі абсцис;
Д -  кількість внесеної добавки в повидло яблучне у % до маси повидла.
Таким чином встановлена оптимальна кількість внесених добавок. Ця кількість добавок корелюеться зі 

смаковими якостями одержалої суміші, тобто при внесенні кількості добавки вище Ьутимадьної, c m j u c  суміші 
різко погіршується. ~ ' — - - -  ■

При внесенні добавки у вигляді борошна має місце дуже незначна перевитрата борошна /  як визначили 
розрахунки, не більше 0,5 % /.

Як показали досліди, збільшення пластичної міцності начинки, при досягненні певної межі, приводить до 
різкого збільшення потужності привода при механічному подаванні начинКи в тістові заготовки. Дані можна 
використати для розрахунку потужності привода нагнітача начинки.

Значна кількість добавок (борошна, порошка яблучного та ін.) веде до різкого збільшення пластичної міцності 
начинки.

На базі виконаних досліджень можна рекомендувати внесення в повидло яблучне, що використовується як 
начинка, до 10-12 % пшеничного борошна 1 ґатунку або порошка яблучного. Таку кількість добавок можна 
вважати оптимальною з точки зору збереження смакових якостей начинки, її реологічних властивостей, економії 
борошна і потужності привода для нагнітання начинки в тістові заготовки.


