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один з отриманих результатів дослідження – це вплив мікрохвильової обробки на 
мікрофлору зерна. Отримані данні свідчать про значне зменшення бактеріологічного 
забруднення зернової маси, зниження в подальшому мікроорганізмів до розмноження, що 
має позитивний вплив на тривалість зберігання проса [7].

Проте висока швидкість сушіння зерна є як плюсом, так і мінусом цього методу, адже 
чим менше зернина, тим важче не допустити перегріву. Неприпустимість використання 
металевих предметів у мікрохвильовому полі ускладнює контроль температури в середині 
зернового шару. Вдосконалення методів контролю сприятиме поширенню цього методу 
сушіння на зерно заготівельних підприємствах.

Висновки: вдосконалення встановлених на підприємствах сушарок та оптимізація 
методів сушіння, могло б значно зменшити існуючі втрати врожаю, а зекономлені кошти 
сприяли б подальшому розвитку галузі. Застосування двостадійного методу сушіння на 
існуючих підприємствах потребує не значної модернізації обладнання, але матиме помітний 
економічний результат.
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У зв’язку з негативними тенденціями зміни якості зерна пшениці, які за останні роки 
збільшилися, перед борошномельними підприємствами гостро стоїть проблема стабілізації 
хлібопекарських властивостей борошна. Це зумовлює ефективність впровадження на 
вітчизняних млинах світової практики коригування і покращення якості борошна на основі 
використання мікроінгредієнтів. Одне з можливих рішень коригування властивостей якості 
борошна це додавання ферментних препаратів.

В ході роботи використовували борошно вищого ґатунку «Мельком» з низькими 
хлібопекарськими властивостями. Для коригування хлібопекарських властивостей борошна 
використовували ферментні препарати, представлені фірмою «Ензім» (Україна). Для 
покращення хлібопекарських властивостей борошна обрали ферментні препарати: α-
амілаза, ксиланаза, ліпаза, використання яких дозволяє в багатьох випадках скоротити 
тривалість технологічного процесу і помітно поліпшити якість готової продукції

При вивченні властивостей сировини в роботі використовували загальноприйняті 
фізико-хімічні, органолептичні (вологість, зольність,кількість та якість клейковини, число 
падіння в борошні та пробна випічка хлібу) а також спеціальні методи дослідження 
(автоматизовану систему Міксолаб). Після визначення дозувань кожного ферментного 
препарату було прийнято рішення зробити пробну лабораторну випічку з комплексом 
ферментних препаратів,результати якої приведені в табл.1.

Таблиця 1 – Результати випічки з комплексами ферментних препаратів

Ферментний препарати Альфа-амілаза, Ксиланаза та Ліпаза добре впливають на якість 
готової продукції. Структура м’якуша покращилася та колір скоринки став більш 
привабливим. Препарати діють як при додаванні цукру так і при його відсутності. Діапазон 
рекомендованих дозувань в межах 0,006-0,1 мг на 100 г борошна (в залежності від виду 
ферментного препарату).

На основі попередніх даних розроблені комплексні ферментні добавки. При додаванні 
комплексу ферментів ми маємо об’єм хлібу на 18-20 % більше ніж у контрольного зразка, 
структуру м’якуша гарнішу та більш рівномірну. 

Зразок Маса, г Об’єм, 
см3

Питомий 
об’єм, см3/г

Пористість,
%

Балова оцінка 
хліба, у балах

Контрольний 145,2 510 3,5 81 3,3

Комплекс № 1
Амилаза-0,001
Липаза-0,004

140,8 610 4,3 85 4,6

Комплекс № 2
Амилаза-0,002
Липаза-0,004

144,6 590 4,1 85 4,4

Комплекс № 3
Амилаза-0,002
Ксиланаза-0,04

141,6 560 3,9 84 4,0

Комплекс № 4
Амилаза-0,001
Ксиланаза-0,04

143,4 620 4,3 86 4,9

Комплекс № 5
Амилаза-0,002
Ксиланаза-0,04
Липаза-0,004

143,0 560 3,9 86 4,5
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