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Жигунов Д. О., д-р техн. наук, доцент, Ковальова В. П., аспірант, 

Жиронкіна Д. С., магістр 
Одеська національна академія харчових технологій 

 
Щороку врожай пшениці збільшується, що призводить до погіршення її якості. Тому 

виникає необхідність покращення властивостей пшеничного борошно. В європейських краї-
нах для цього широко використовують внесення екзогенних ферментів у пшеничне борошно 
безпосередньо на борошномельних заводах, що дозволяє отримувати з низькосортного бо-
рошна борошно високої якості. 

Для борошномельних заводів використання ферментів — це ефективний та економіч-
но доцільний засіб, що дозволяє максимально використати потенціальні можливості сирови-
ни [1]. 

Для покращення хлібопекарських властивостей борошна переважно застосовують 
п'ять типів ферментів (табл. 1). Амілази використовують для перетворення крохмалю в цукор 
і отримання декстринів, оксидази — для збільшення міцності та відбілювання тіста, геміце-
люлази і протеази впливають на пшеничну клейковину — перші її зміцнюють, а другі роб-
лять її менш пружною [2]. 

Таблиця 1 — Загальні властивості ферментних препаратів 

Ферменти 
Поліпшення 

клейковинного 
каркасу 

Збільшення 
газоутримуючої 
здатності тіста 
та об’єму хліба 

Поліпшення 
кольору, 
смаку, 
запаху 

Поліпшення 
структури 
м'якушу 

Збільшення 
терміну 

зберігання 

Амілаза — х х х х 
Протеаза х — — — — 
Ксиланаза х х — х — 
Оксидаза х х — х — 
Ліпаза х х х х — 

Для дослідження використовували борошно вітчизняного виробництва з наступними 
показниками якості: вологість — 15,0 %; зольність — 0,53 %; кількість клейковини — 
25,9 %; якість клейковини — 69 од. прил.; білість — 58 од, число падіння — 426 с. За фізи-
ко—хімічними показниками якості борошно відповідає нормам вищого ґатунку. При визна-
ченні біохімічних показників спостерігали зниження автолітичної активністі, що відобража-
ється на якості випеченого хліба. Таке борошно потребує корегування за рахунок фермент-
них препаратів амілолітичної дії.  

Тому для покращення хлібопекарських властивостей борошна в лабораторних умовах 
був використаний амілолітичний ферментний препарат Фунгаміл фірми «Новозайм». 

Фунгаміл — це препарат α-
амілази грибного походження, який гід-
ролізує 1,4 α—глюкозидні зв'язки амі-
лози і амілопектину крохмалю з утво-
ренням мальтози та декстринів (рис. 1). 
Це сприяє підвищенню газоутворюючої 
здатності борошна та інтенсифікації 
процесу бродіння тіста при виробництві 
хліба [3, 4]. 

Згідно рекомендацій виробника 
дозування становить 0,002…0,01 г/кг. Для перевірки цих рекомендацій ферментний препарат 
вносили у досліджуване борошно у кількості: 0,02 г/кг (у 2 рази більше максимально реко-

 

Рис. 1 — Фрагмент гідролізу крохмалю 
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мендованого); 0,01 г/кг (максимальне рекомендоване значення дозування); 0,005 г/кг (серед-
нє рекомендоване значення дозування); 0,002 г/кг (мінімальне рекомендоване значення дозу-
вання). Пробну лабораторну випічку хліба проводили за методикою ГОСТ 27669—88. 

Контрольний зразок — хліб з борошна вищого ґатунку має рівномірну золотисту ско-
ринку, але невисокий об’єм, забиту пористість та середню еластичність м’якушу, що пояс-
нюється низькою ферментативною (амілолітичною та протеолітичною) активністю вихідно-
го зразка борошна. При внесенні ферментного препарату, зі збільшенням його дозування, 
якість хліба покращується, питомий об’єм зростає, але при дозуванні 0,02 г/кг (в 2 рази бі-
льше максимально рекомендованого) спостерігається горбиста поверхня скоринки та нерів-
номірна пористість з наявними великими порами. Тобто, чим більше ферментного препарату 
вноситься в борошно, тим більшим стає об’єм хліба, але в розрізі такий хліб матиме пустоти. 
На такі ж результати вказують фізико—хімічні показники якості випеченого хліба (табл. 2). 

Таблиця 2 — Фізико—хімічні показники якості хліба 
при використанні ферментного препарату Фунгаміл 

Фермент Дозування, г/кг Об'єм хліба, см3 Питомий об'єм,  см3/г Пористість,  % 

Фунгаміл 
2500 СГ 

0,02 460 2,96 82 

0,01 450 2,88 78 

0,005 435 2,83 78 

0,002 430 2,73 78 
контроль 

(без ферменту) 350 2,25 75 

При внесенні мінімального дозування Фунгамілу, рекомендованого виробником, в бо-
рошно вже спостерігаються зміни в питомому об’ємі хліба з 2,25 до 2,73 см3/г, тобто в 
1,2 рази. Це свідчить про те, що навіть в такій невеликій кількості ферментний препарат збі-
льшує автолітичну активність борошна. Подальше збільшення дозування призводить до під-
вищення питомого об’єму на 0,05…0,1 см3/г. Разом з цим підвищується пористість хліба з 75 
до 82 %, але таке збільшення призводить до погіршення його органолептичних показників, 
що свідчить про раціональність внесення середнього дозування ферментного препарату. 

На основі отриманих результатів можна зробити наступні висновки: 
— внесення ферментного препарату Фунгаміл покращує якість хліба; 
— збільшення дозування ферментного препарату приводить до підвищення питомого об’єму 
та утворення пустот в розрізі хліба; 
— для борошна з високим числом падіння 420…450 с раціональним можна вважати середнє 
рекомендоване виробником значення дозування 0,005 г/кг. 
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