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Нормалізовану суміш пастеризували при +95 С протягом 5 хв. Моркву мили, обсушу-
вали, чистили та подрібнювали за допомогою електричної тертки (з дрібними отвора-
ми), отримане пюре пастеризували на водяній бані при +76 С протягом 15 с. Молочну
і рослинну основи ретельно змішували. Для сквашування використовували три 
варіанти культур йогуртову; поєднання йогуртової і ацидофільної палички та 
ацидофільної палички самостійно. Сквашування проводили у термостатній камері при
+37 С, використовували препарати nu-trish La-5 і YoFlex Mild (фірми Chr. Hansen, 
Данія) у рекомендованих виробниками дозах. Сквашування проводили до кислотності 
згустка 65-75 Т. Готовий продукт зберігали при +4 С протягом 14 діб. Під час сква-
шування щопівгодини визначали титровану і активну кислотність. Третій етап полягав 
у дослідженні готового продукту впродовж зберігання. 

Найкращими органолептичними показниками відзначався продукт без додаван-
ня цукру, виготовлений сквашуванням молочно-рослинної суміші поєднанням 
йогуртової культури та ацидофільної палички. Смак і аромат чисті, кисломолочні з 
добре відчутним присмаком та запахом моркви, консистенція − однорідна, колір −
оранжевий. Тривалість сквашування − 5,5 год., кислотність 66 Т, рН − 5,5. До кінця 
терміну зберігання титрована кислотність зросла до 80 ºТ, органолептичні показники не 
зазнали змін, на противагу, зразкам, сквашеним лише ацидофільною паличкою, 
консистенція залишалась майже незміненою і без відстоювання сироватки, а кількість 
КУО ацидофільної палички забезпечувала надання йому функціональних властивостей. 

Наукові керівники − канд. техн. наук Михайлицька О.Р.,
д-р. с.-г. наук, професор Цісарик О.Й.

СТАБИЛИЗАЦИЯ КАЧЕСТВА ЗАВАРНЫХ ПРЯНИКОВ 
ИЗ БЕЗАМИЛОЗНОЙ МУКИ В ПРОЦЕССЕ ХРАНЕНИЯ

Хвостенко Е.В., аспирант,
Солоденко Г.С., студент ОКУ «магістр» кафедры ТХКМИиП

Одесская национальная академия пищевых технологий, г.Одесса

В последние годы перед производителями мучных изделий стоит проблема пои-
ска наиболее рациональных способов стабилизации качества и сохраняемости свежести 
продукции при хранении. Данная тенденция обусловлена тем, что свежесть готовых 
изделий является приоритетным потребительским свойством. 

К одним из наиболее популярных среди производителей способов замедления 
черствения мучных изделий относится введение в рецептуру минорных ингредиентов –
улучшителей и стабилизаторов качества. Использование данных корректоров, как пра-
вило, не сопровождается изменением процесса производства и существенно не влияет 
на себестоимость выпускаемой продукции. При этом, природе вносимых добавок не 
всегда уделяется должное внимание и зачастую используются вещества неорганическо-
го происхождения.

Следует заметить, что современный потребитель довольно требователен к каче-
ству и безопасности пищевой продукции и все чаще обращает внимание на ее состав, 
поэтому использование для продления сроков хранения мучных изделий улучшителей 
неорганической природы может привести к снижению спроса на данную продукцию.
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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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