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Как известно, к эффективным приемам, направленным на стабилизацию качест-
ва мучных изделий в течение гарантийного срока их хранения, относится использова-
ние натуральных рецептурных компонентов, технологические свойства которых спо-
собствуют замедлению ретроградации крахмала и потери влаги продуктом. Одним из 
возможных способов более длительного сохранения свежести мучных изделий являет-
ся использование муки пшеницы вакси (безамилозной) с измененным составом крахма-
ла, так как черствение в значительной мере обусловлено состоянием данного углевода 
и его изменением при хранении. 

Целью проведенной работы было изучение влияния безамилозной пшеничной 
муки на изменение показателей качества заварных пряников в течение гарантийного 
срока хранения. Сохраняемость изделий характеризовали по интенсивности изменения 
массы изделий и крошливости мякиша, определяющих их степень черствения. 

Анализ изменений показателей качества заварных пряников при хранении пока-
зал, что уменьшение массы и увеличение крошливости при повышении массовой доли 
безамилозной муки происходит менее интенсивно. Вероятно, при приготовлении зава-
рки и выпечке пряников из нового вида пшеничной муки, в результате более низкой 
температуры клейстеризации ее крахмала, накапливается большее количество продук-
тов деструкции крахмала, обладающих значительной гигроскопичностью. Снижение 
интенсивности повышения крошливости мякиша при хранении пряничных изделий, в 
состав которых входила безамилозная мука, скорее всего, обусловлено отсутствием 
амилозы, самопроизвольное гелеобразование которой, происходящее при старении 
крахмальных дисперсий, протекает намного быстрее, чем у амилопектина. 

Использование безамилозной муки при производстве заварных пряников являет-
ся перспективным и способствует лучшему сохранению их качества при хранении без 
использования улучшителей неорганической природы.

Научный руководитель – д-р техн. наук, проф. Иоргачева Е.Г.

ХЛІБНІ ВИРОБИ НА ЗЕРНОВІЙ ОСНОВІ

Іванова Г.С., аспірант, 
Зіменко І.О., студент ОКР «магістр» факультету ТЗХКВК і Б
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

В хлібних виробах з цілого зерна пшениці, завдяки збереженню всіх його анато-
мічних частин, раціонально використовуються всі харчові речовини закладені в ньому 
природою. При виробництві зернових виробів важливе значення має підготовка зерна –
замочування, при якій відбувається не тільки зміна структурно-механічних і біохіміч-
них властивостей зерна, але й створюються сприятливі умови для розвитку мікроорга-
нізмів. Для зниження інтенсивності розмноження епіфітної мікрофлори на поверхні зе-
рна при замочуванні передбачають використання фізичних, хімічних, біологічних ме-
тодів. Перспективним напрямком для вирішення цієї проблеми також є використання 
рослинної сировини, яка володіє антисептичними і бактерицидними властивостями.
Але слід зазначити, що антисептичні речовини досліджуваної сировини можуть приг-
нічувати життєдіяльність дріжджових клітин, молочнокислих бактерій та негативно по-
значитись на інтенсивності бродіння тіста. Тому метою представленої роботи було ви-
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значення доцільності використання прянощів при замочуванні зерна для зниження роз-
витку мікроорганізмів на поверхні зернівки та впливу її на хід технологічного процесу 
та якість хліба. Замочування зерна проводили в водних екстрактах порошку імбиру, ко-
ріандру, куркуми і гвоздики при співвідношенні зерна і водного екстракту 1:1,5. Зерно-
вий хліб для контрольного зразка готовили з диспергованого зерна, замоченого у воді.

Встановлено, що використання екстрактів імбиру, гвоздики, куркуми і коріандру
при замочуванні зерна пшениці дозволяє знизити інтенсивність розвитку мікрофлори, а 
саме кількість КМАФАнМ знизилась в 3,6, 5,7, 1,9 і 3,1 рази, спороутворюючих бакте-
рій – в 3,8, 3,8, 1,5 і 1,9 рази, а пліснявих грибів і дріжджів – 2,9, 3,9 1,4 і 2 рази відпові-
дно відносно контролю. Така закономірність, ймовірно, обумовлена наявністю у складі 
запропонованої рослинної сировини ефірних олій, фенолоподібних речовин, органіч-
них кислот, алкалоїдів, дубильних речовин, які забезпечують антимікробну активність.

Дослідження впливу рослинної сировини на хід технологічного процесу при ви-
робництві хліба показало, що використання прянощів практично не позначилось на ки-
слотонакопиченні в зерновому тісті, але дещо знизилась газоутворююча здатність на 1 -
2,5 %, при цьому газоутримувальна здатність підвищилась на 2 – 6 %. За фізико-
хімічними показниками вироби з внесенням рослинної сировини при замочуванні не 
поступались контрольному зразку. Однак при використанні куркуми колір м’якушки 
набував яскраво-жовтий колір, а гвоздики - отриманий хліб мав специфічний запах. 

Зберігання зернового хліба при провокуючих умовах (термостатування для 
створення сприятливих умов для розвитку картопляної палички та плісняви) виявило, 
що у зразків хліба з використанням при замочуванні зерна водних екстрактів імбиру і 
коріандру признаки захворювання були відсутні, тоді як контрольний зразок мав ледь 
вловимий запах і видимий міцелій на поверхні виробів вже через 60 год. термостату-
вання. При цьому кількість КМАФАнМ знизилась на 60 %, плісняви – на 75 і 85 %, ві-
дповідно.

Таким чином, встановлено, що використання водних екстрактів даної рослинної 
сировини при виробництві зернового хліба дозволяє знизити розвиток мікроорганізмів 
на поверхні зерна при замочуванні і підвищити мікробіологічну стійкість виробів при 
зберіганні, при цьому практично не впливаючи на хід технологічного процесу та якість 
зернового хліба.

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Макарова О.В.,
Науковий консультант – канд. техн. наук, доцент Єгорова А.В.

ЖИТНЬО-ПШЕНИЧНИЙ ХЛІБ ФУНКЦІОНАЛЬНОГО
ПРИЗНАЧЕННЯ З ВИКОРИСТАННЯМ КОНСЕРВОВАНИХ

ЗАКВАСОК СПОНТАННОГО БРОДІННЯ

Чабан А.Б., пошукувач, Битка М.В., студент ОКР «магістр»
факультету ТЗХКВКіБ

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Враховуючи, що хліб – продукт щоденного використання, який споживається 
усіма верствами населення, доцільно звернути увагу на надання саме йому оздоровчих 
властивостей. Тому вчені та науковці розробляють асортимент даних продуктів функ-
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