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Утримуюча здатність розчинника або Solvent Retention Capacity(SRC) – це 

фізичний тест (метод), що проводиться з борошном з твердої або м'якої пшениці 

для визначення її кінцевого використання, якості випічки і ефективності 

гідратації під час змішування [1]. 

Метод SRC пропонує вченим пекарень і млинів, а також лаборантам 

можливість: описати здатність борошна поглинати воду в процесі змішування і 

її здатність вивільняти цю воду в процесі випічки; аналізувати рівень 

пошкодженого крохмалю в борошні; досягти необхідної якості борошна для 

прогнозування функціональності та відповідності специфікації. 

Метод SRC полягає у вимірюванні здатності різних складових полімерів 

борошна вступати в контакт з такими розчинниками як: деіонізована вода, 5% 

розчин молочної кислоти (для вимірювання глютенінів), 5% розчин карбонату 

натрію (для вимірювання пошкодження крохмалю) і 50% розчин сахарози (для 

вимірювання пентозанів). Треба зауважити, що на воду впливають всі зазначені 

складові борошна. Ці розчини використовуються для прогнозування впливу 

кожного з цих полімерів на якість борошна. 

Повсюдний інтерес до даного методу обумовлений тим фактом, що три 

основних функціональних компонента борошна впливають на зміну 

властивостей тіста в процесі замісу і випічки. Глютеніни, пошкоджений 

крохмаль і пентозани є трьома основними структуроутворюючими полімерами 

пшеничного борошна. Ці полімери є функціональними, оскільки вони значною 

мірою впливають як на властивості тіста в процесі його обробки і випікання, так 

і на якість кінцевого результату. Глютеніни обумовлюють еластичність і 

пружність тіста, пошкоджений крохмаль впливає на липкість тіста, а пентозани, 

що володіють вологоутримаючими властивостями, помітно збільшують в'язкість 

тіста.  

Процедура проведення досліду: 

1. Приготування розчинів розчинників (зважування реагентів, розчинених 

речовин і деіонізованої води). 

2. Зважування борошна. 

3. Додавання проби борошна в пробірку, що містить розчинник. 

4. Змішування / струшування суспензії. 

5. Час витримки або сольватації. 
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6. Центрифугування суспензії. 

7. Декантування та злив надосадочної рідини. 

8. Зважування вологого залишку гелю. 

9. Визначення SRC для кожного розчинника за наступним рівнянням: 

𝑆𝑅𝐶 = (
𝑔𝑒𝑙𝑤𝑒𝑖𝑔ℎ𝑡

𝑓𝑙𝑜𝑢𝑟 𝑤𝑒𝑖𝑔ℎ𝑡
− 1) ∙ (

86

100 − 𝑊
) ∙ 100, % 

 

Об'єднаний шаблон чотирьох значень SRC установлює практичний профіль 

якості функціональності борошна, корисний для прогнозування продуктивності 

випічки та відповідності специфікації [2]. 

Згідно дослідженням, що були проведені зі зразками українського борошна, 

отриманих з борошномельних заводів і млинів різних областей за поточний рік, 

встановили, що SRC в молочній кислоті варіюється від 112 до 184, SRC 

карбонату натрію має від 54 до 66, SRC  води – від 52 до 62, а SRC цукрози – 

від66 до 99. Такий значний діапазон значень показників говорить, що ці зразки 

борошна мають різну якість. 

А також були побудовані лінійні регресійні залежності за допомогою методу 

найменших квадратів. Коефіцієнт кореляції, тобто його кореляційна залежність, 

наприклад, між молочною кислотою та силою борошна дорівнює 0, 50 (рис. 1). 

 
Рисунок 1. Кореляційна залежність між молочною кислотою  та силою 

борошна 

 

Унікальне значення і важливість методу полягає в тому, що він доповнює 

існуючі реологічні прилади. Це означає, що значення SRC сильно корелюють з 

реологічними або фізичними показниками, такими які ми отримуємо на 

екстензографі, альвеографі, фарінографі, Міксолабі, а також коли робиться тест 

Зелені. Як правило, борошно саме з твердої пшениці має хороші хлібопекарські 

характеристики; її тісто має більш високе водопоглинання, вимагає більше часу 

для змішування, щоб досягти повного розвитку, має більшу міцність випічки і 

більш високі значення SRC. 

З іншого боку, м'яке борошно для виробництва печива і крекерів зазвичай 

вимагає низького водопоглинання, мінімальної міцності клейковини і низького 
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пошкодженого крохмалю для отримання чудового розповзання. Ці 

характеристики також життєво важливі для мінімізації витрат енергії на 

видалення води під час випічки [3]. 

Отже, технологія SRC – це унікальний діагностичний спосіб для 

прогнозування функціональності борошна.  

Розчиноутримуюча здатність дозволяє оцінити внесок у водопоглинання 

основних функціональних полімерів борошна. Це дозволяє прогнозувати і краще 

розуміти функціональний внесок кожного з цих компонентів борошна в загальну 

функціональність борошна і результуюч уякість готового продукту. Тобто, 

враховуючи особливості утворення тіста та знаючи вплив компонентів, можна 

зрозуміти необхідність проведення SRC-метода. 

Література: 

1. Carlos Guzmán, et al. “A new standard water absorption criteria based on solvent 

retention capacity (SRC) to determine dough mixing properties, viscoelasticity, and 

bread-making quality.” Journal of Cereal Science, 66 (2015): 59–65. 

2. Evaluation of solvent retention capacity of wheat (Triticum aestivum L.) flour 

depending on genotype and different timing of nitrogenous fertilizer application // 

African Journal of Agricultural. № 3FE28EE61403.  P. 3. 

3. Meera Kweon, Louise Slade, and Harry Levine. “Principles and Value in 

Predicting Flour Functionality in Different Wheat-Based Food Processes and in Wheat 

Breeding – A Review.” Journal of Cereal Chemistry. 88 (6): 537–552. 

 

 

  


