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З урахуванням вищезазначеного, метою наших наукових досліджень було роз-
роблення й експериментальне дослідження нових технологій страв із січеного м’яса,  
підвищеної біологічної цінності з додаванням композиції із таких спецій як куркума і 
порошок імбиру. На підставі проведених досліджень можемо зробити висновок, що до-
давання композиції даних спецій  покращує  органолептичні характеристики м’ясних 
страв, підвищує їх харчову цінність, не потребує змін технологічних режимів їх приго-
тування, що дає можливість розширити асортимент страв «здорового» харчування для 
молоді і рекомендувати дану технологію  для впровадження у виробництво.  

Науковий керівник – канд. техніч. наук, доцент Бурдо А.К.

ВЛИЯНИЕ ДОБАВОК ГРИБНОГО ПОРОШКА НА
ФОРМИРОВАНИЕ АРОМАТА ХЛЕБА ИЗ ПШЕНИЧНОЙ МУКИ

Власова М.В.
ФГБОУ ВПО «Орловский государственный институт экономики и торговли», 

г.Орел, Россия

Запах является важным органолептическим показателем качества хлеба. Аромат 
хлеба в значительной мере характеризует для потребителя его качество и в первую оче-
редь свежесть. Наиболее интенсивен аромат горячего хлеба, при остывании и хранении 
аромат существенно уменьшается.

Как установлено, в образовании аромата хлеба принимают участие около 300 
веществ. В число веществ, образующих аромат хлеба входят углеводороды (4), гетеро-
циклические углеводороды (28), фенолы (6), альдегиды (44), кетоны (31), кислоты (23), 
лактоны (9), серосодержащие соединения (9), эфиры (17) и амины (23) и др.

Формирование комплекса ароматических веществ хлеба происходит на всех ста-
диях тестоприготовления. В процессе приготовления теста, его брожения, расстойки 
тестовых заготовок  увеличивается содержание спиртов, органических кислот, эфиров, 
карбонильных соединений. Важным является наличие в тесте перед выпечкой восста-
навливающих сахаров и продуктов гидролиза белков – пептидов и аминокислот. Окон-
чательное формирование аромата хлеба происходит именно в процессе выпечки, когда 
в результате реакции меланоидинообразования образуются тёмнооокрашенные продук-
ты – меланоидины, имеющие специфический запах.

Поскольку содержание карбонильных соединений составляет примерно третью 
часть от общего количества ароматобразующих соединений в хлебе, то определяли со-
держание бисульфитсвязывающих карбонильных соединений в качестве тестового кри-
терия. Результаты сведены в таблицу 1.

При внесении грибного порошка из лисичек  и шампиньонов в тесто происходит 
увеличение содержания ароматических веществ в исследуемых образцах хлеба соот-
ветственно в 3,8-4,2 и 3,9-4,3 раза по сравнению с контрольным образцом. Это объяс-
нимо тем, что при внесении грибных добавок происходит дополнительное обогащение 
хлеба белками, которые в процессе выпечки гидролизуются до образования аминокис-
лот, участвующих в реакции меланоидинообразования – основной стадии, на которой 
формируется аромат хлеба.
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Таблица 1- Влияние грибного порошка из лисичек и шампиньонов на
содержание ароматических веществ в хлебе

Наименование образца Содержание альдегидов условно выра-
женное в см3 0,1н раствора йода

Контрольный образец хлеба - 2,1

Хлеб с внесением 
грибного порошка из лисичек

2 % 7,9
3 % 8,5
4 % 8,8

Хлеб с внесением 
грибного порошка из шампиньонов

2 % 8,1
3 % 8,9
4 % 9,0

Таким образом, исследованиями доказана целесообразность использования гри-
бного порошка из лисичек и шампиньонов для получения хлеба, превосходящего по 
своим потребительским качествам контрольный образец. 

ХАРАКТЕРИСТИКА ЯКОСТІ  ЗАМОРОЖЕНОГО ЛИСТКОВОГО 
ТІСТА РІЗНИХ ВИРОБНИКІВ

Борисенко С.В., студентка V курсу факультету МТМС 
Донецький національний університет економіки і торгівлі 

ім. М. Туган-Барановського, м. Донецьк

Для виконання досліджень з оцінки якості листкового замороженого тіста були 
придбані зразки шести торгових марок – «Геркулес», «Дригало», «Левада», «Амстор», 
«Дольче Віта», «Династія – Україна».  На місці закупівлі було оглянуте упакування то-
вару і далі робота з  оцінки якості була  продовжена в умовах лабораторії кафедри.

Органолептичними методами визначали колір тіста, стан поверхні, консистен-
цію, смак, стан після випічки. З фізико-хімічних показників визначали   масу нетто тіс-
та і вміст жиру. Всі показники якості визначали стандартними методами. 

Заморожене тісто було упаковане в пакети з поліпропіленової плівки. Пакети ге-
рметично запаяні, шви міцні. На кожному пакеті був барвистий малюнок і повне стан-
дартне маркування.  Маса нетто тіста не повинна відхилятися в меншу сторону більш, 
ніж на 1,5 %. Фактично відхилення в меншу сторону були відсутні, а  перевага колива-
лась від 0,8 % (ТМ «Левада») до 5,3 % (ТМ «Дригало»). Перевага приводить до переви-
трати сировини.

Поверхня тіста була  шорсткою, без тріщин і здуття.  Колір тіста залежить від 
його рецептури. Проста рецептура додає йому сірувато-білого кольору (ТМ «Амстор», 
ТМ «Династія-Україна»), з введенням в рецептуру яєчних продуктів і фарбника анато 
колір зміщується у бік кремового (ТМ «Левада», ТМ «Дригало»), або жовтуватого (ТМ 
«Дольче Віта», ТМ «Геркулес»). У всіх зразках колір був однорідним, без плям і смуг.

Консистенція замороженого тіста була твердою. У розмороженому стані консис-
тенція у 4-х зразків була м'якою, а у 2-х – щільною, що не вважається ознакою високої 
якості (ТМ «Дольче-Віта» і  «Династія-Україна»). Щільніша консистенція може пояс-
нюватися завищеною часткою води в рецептурі або природою використаного жиру.
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