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Î.Ã. ×ÈÆÈÊÎÂÀ, Ë.Î. ÊÎÐØÅÍÊÎ,
Í.Í. ÀÁÄÓËÀÅÂÀ, Ò.Â. ÒÈËÈÍÄÈÑ

Ðàçðàáîòàí ïîðîøêîâûé ïîëóôàáðèêàò,ñîñòîÿùèé èç ïøåíè÷íîé ìóêè
è õëåáîïåêàðíûõ äðîææåé, íàõîäÿùèõñÿ â èíàêòèâèðîâàííîì âèäå. Èññëå-
äîâàí õèìè÷åñêèé ñîñòàâ è ðàññ÷èòàí êîýôôèöèåíò àìèíîêèñëîòíîé ñáà-
ëàíñèðîâàííîñòè áåëêîâ ïîëóôàáðèêàòà, îïðåäåëåíà ýôôåêòèâíîñòü åãî äåé-
ñòâèÿ íà õëåáîïåêàðíûå ñâîéñòâà ïøåíè÷íîé ìóêè è êà÷åñòâî õëåáà. Ïîëó-
ôàáðèêàò ïðåäíàçíà÷åí äëÿ ñîçäàíèÿ êîìïëåêñíîãî õëåáîïåêàðíîãî óëó÷øè-
òåëÿ ðàññëàáëÿþùåãî äåéñòâèÿ.

Êëþ÷åâûå ñëîâà: ïîðîøêîâûé äðîææåâîé ïîëóôàáðèêàò, èíàêòèâèðî-
âàííûå äðîææè, êîìïëåêñíûé õëåáîïåêàðíûé óëó÷øèòåëü, õëåáîïåêàðíûå
ñâîéñòâà ïøåíè÷íîé ìóêè, êà÷åñòâî õëåáà.

  Development and Research of powder Yeast of semi-finished Product
as compound of Ñomplex bakery Conditioner. Chizhikovà Î.G., Korshenko
L.Î., Abdulaeva N.N., Tilindis Ò.V.

The powder semi-finished product made of wheat flour and bakery yeast
which is developed in inactive form. Chemical makeup is studied and coefficient
of amino acid balance of semi-finished products proteins is calculated, effectiveness
of its influence on bakery properties of wheat flour and quality of bread is
determined. Semi-finished product is oriented for making complex bakery
conditioner with relaxing effect.

Key Terms: powder yeast semi-finished product, inactivate yeast, complex
bakery conditioner, bakery properties of wheat flour, bread quality.

Âàæíóþ ðîëü â ôîðìèðîâàíèè êà÷åñòâà õëåáîáóëî÷íûõ èçäåëèé
èãðàåò îñíîâíîå ñûðüå – ìóêà. Îò õëåáîïåêàðíûõ ñâîéñòâ ìóêè çàâè-
ñèò îáúåì, ôîðìà, ýëàñòè÷íîñòü è ïîðèñòîñòü ìÿêèøà, âêóñ è àðîìàò
õëåáà. Â ïîñëåäíåå âðåìÿ ìóêà, ïîñòóïàþùàÿ íà ïðåäïðèÿòèÿ, õàðàê-
òåðèçóåòñÿ íèçêèìè õëåáîïåêàðíûìè ñâîéñòâàìè, ÷òî íåãàòèâíî ñêà-
çûâàåòñÿ íà êà÷åñòâå ãîòîâîé ïðîäóêöèè. Äëÿ åãî ïîâûøåíèÿ òðåáóåò-

Ðàçðàáîòêà è èññëåäîâàíèå
ïîðîøêîâîãî äðîææåâîãî ïîëóôàáðèêàòà
â êà÷åñòâå êîìïîíåíòà äëÿ êîìïëåêñíîãî

õëåáîïåêàðíîãî óëó÷øèòåëÿ
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ñÿ ïðèìåíåíèå õëåáîïåêàðíûõ óëó÷øèòåëåé – ñïåöèàëüíûõ äîáàâîê,
êîòîðûå äåëÿòñÿ íà óëó÷øèòåëè îêèñëèòåëüíîãî è âîññòàíîâèòåëüíî-
ãî äåéñòâèÿ, ôåðìåíòíûå ïðåïàðàòû, ïîâåðõíîñòíî-àêòèâíûå âåùåñòâà
è äðóãèå óëó÷øèòåëè, â òîì ÷èñëå è êîìáèíèðîâàííûå ïî ñîñòàâó è
ïðèíöèïó äåéñòâèÿ.

Â Ðîññèè ïðåäñòàâëåí àññîðòèìåíò êîìïëåêñíûõ õëåáîïåêàðíûõ
óëó÷øèòåëåé êàê îòå÷åñòâåííûõ, òàê è çàðóáåæíûõ ïðîèçâîäèòåëåé,
áîëüøèíñòâî êîòîðûõ ïðåäíàçíà÷åíû äëÿ ïîâûøåíèÿ êà÷åñòâà ïøå-
íè÷íîé õëåáîïåêàðíîé ìóêè ñî ñëàáîé êëåéêîâèíîé.

Íàìè áûëà îïðåäåëåíà îñíîâíàÿ öåëü ðàáîòû – ðàçðàáîòàòü óëó÷-
øèòåëü ðàññëàáëÿþùåãî äåéñòâèÿ äëÿ êîððåêòèðîâêè êà÷åñòâà ïøå-
íè÷íîé ìóêè ñ êðåïêîé êëåéêîâèíîé.

Îñíîâíîé êîìïîíåíò (ïîðîøêîâûé äðîææåâîé ïîëóôàáðèêàò) äëÿ
óëó÷øèòåëÿ âûðàáàòûâàëè èç ïøåíè÷íîé ìóêè âûñøåãî ñîðòà è ñó-
øåíûõ äðîææåé â ñîîòíîøåíèè 95:5 ïî òåõíîëîãèè, ðàçðàáîòàííîé
Î.Ã. ×èæèêîâîé è Ò.Â. Òèëèíäèñ [5, 6]. Òåñòî èç óêàçàííîãî ñûðüÿ ïðî-
õîäèëî ñòàäèè áðîæåíèÿ è ñóøêè, â ðåçóëüòàòå ïîñëåäíåé äðîææè â
ãîòîâîì ïîëóôàáðèêàòå ïîëíîñòüþ èíàêòèâèðîâàëèñü.

Âëèÿíèå èçãîòîâëåííîãî ïîðîøêîâîãî äðîææåâîãî ïîëóôàáðèêà-
òà (äàëåå – ïîëóôàáðèêàò) íà õëåáîïåêàðíûå ñâîéñòâà ïøåíè÷íîé ìóêè
èññëåäîâàëè ïóòåì îïðåäåëåíèÿ ìàññîâîé äîëè ñûðîé êëåéêîâèíû, åå
ðàñòÿæèìîñòè è ñæèìàåìîñòè. Äîáàâêó ïîëóôàáðèêàòà âíîñèëè â êî-
ëè÷åñòâå 0,5; 1,0; 1,5; 2,0 % ê ìàññå ïøåíè÷íîé ìóêè.

Ïîêàçàíî (òàáë. 1), ÷òî âíåñåíèå ïîëóôàáðèêàòà â êîëè÷åñòâå äî
2,0 % îò ìàññû ïøåíè÷íîé ìóêè çíà÷èòåëüíîãî âëèÿíèÿ íà ìàññîâóþ
äîëþ êëåéêîâèíû íå îêàçûâàëî, íî ïî ìåðå ïîâûøåíèÿ äîçèðîâêè
ïîëóôàáðèêàòà ïðîèñõîäèëî ðàññëàáëåíèå êëåéêîâèíû, î ÷åì ñâèäå-
òåëüñòâóþò çíà÷åíèÿ ðàñòÿæèìîñòè è ñæèìàåìîñòè. Íàèáîëüøåå ðàñ-
ñëàáëåíèå êëåéêîâèíû íàáëþäàëîñü ïðè äîáàâëåíèè 1,5–2,0 % ïîëó-
ôàáðèêàòà, ÷òî â îïðåäåëåííîé ñòåïåíè îáóñëîâëåíî âûñîêèì ñîäåð-
æàíèåì â íåì ãëóòàòèîíà (47,2 ìã/100 ã), êîòîðûé ÿâëÿåòñÿ àêòèâàòî-
ðîì ïðîòåîëèçà áåëêîâûõ âåùåñòâ [1, 2].

Â ïðîöåññå ïðîèçâîäñòâà õëåáîáóëî÷íûõ èçäåëèé áîëüøóþ ðîëü â
ôîðìèðîâàíèè èõ êà÷åñòâà èãðàåò àêòèâíîñòü äðîææåé, íà êîòîðóþ âîç-
äåéñòâóþò âñå êîìïîíåíòû òåñòà â òîé èëè èíîé ñòåïåíè. Â ñâÿçè ñ ýòèì
èññëåäîâàëè âëèÿíèå âíîñèìîãî ïîëóôàáðèêàòà íà ïðîöåññ ãàçîîáðàçî-
âàíèÿ ïóòåì îïðåäåëåíèÿ ïîäúåìíîé ñèëû äðîææåé ïî äëèòåëüíîñòè
ïîäúåìà òåñòà íà âûñîòó (70 ìì) â ñòàíäàðòíîé ôîðìå. Â èññëåäîâàíè-
ÿõ èñïîëüçîâàëè ñóõèå áûñòðîäåéñòâóþùèå äðîææè «Ìàóðèóïàí». Ïî
ïîäúåìíîé ñèëå äðîææåé ðàññ÷èòûâàëè ñêîðîñòü ïîäúåìà òåñòà.

Èçìåíåíèå ñêîðîñòè ïîäúåìà òåñòà â çàâèñèìîñòè îò äîáàâêè
äðîææåâîãî ïîëóôàáðèêàòà ïðåäñòàâëåíî â òàáë. 1. Ïîëóôàáðèêàò ïî-
ëîæèòåëüíî âëèÿåò íà ïðîöåññ ãàçîîáðàçîâàíèÿ, êîòîðûé íàïðÿìóþ
çàâèñèò îò áðîäèëüíîé àêòèâíîñòè äðîææåé. Ñêîðîñòü ïîäúåìà òåñòà,
ñâÿçàííàÿ ñ íàêîïëåíèåì äèîêñèäà óãëåðîäà, óâåëè÷èâàëàñü ïî ìåðå
ïîâûøåíèÿ äîçèðîâêè ïîëóôàáðèêàòà.
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Äëÿ âûÿñíåíèÿ ýôôåêòà äåéñòâèÿ ïîëóôàáðèêàòà íà êà÷åñòâî õëå-
áà ïðîâîäèëè ïðîáíûå âûïå÷êè èçäåëèé èç ïøåíè÷íîé õëåáîïåêàð-
íîé ìóêè âûñøåãî ñîðòà (ìàññîâàÿ äîëÿ ñûðîé êëåéêîâèíû – 28,8 % ,
ÈÄÊ – 65,4 åä. ïðèáîðà). Âûïå÷åííûå îáðàçöû õëåáà îöåíèâàëè ïî
îðãàíîëåïòè÷åñêèì ñâîéñòâàì, ïîêàçàòåëÿì, õàðàêòåðèçóþùèì îáúåì
èçäåëèé (îáúåìíûé âûõîä, óäåëüíûé îáúåì), è ïîðèñòîñòè ìÿêèøà.
Óñòàíîâëåíî, ÷òî ñ óâåëè÷åíèåì äîçèðîâêè ïîëóôàáðèêàòà ïðîèñõî-
äèëî èçìåíåíèå êà÷åñòâà õëåáà. Äîáàâëåíèå ïîëóôàáðèêàòà â êîëè÷å-
ñòâå 0,5–1,0 % ïîëîæèòåëüíî âëèÿëî íà âíåøíèé âèä (ôîðìó, îáúåì) è
ñòðóêòóðó ìÿêèøà ãîòîâûõ èçäåëèé.

Ïîêàçàòåëè êà÷åñòâà õëåáà ïðèâåäåíû â òàáë. 1. Êàê âèäíî èç äàí-
íûõ òàáëèöû, äîçèðîâêè ïîëóôàáðèêàòà äî 1,0 % ïîâûøàþò îáúåì-
íûé âûõîä è óäåëüíûé îáúåì õëåáà, à òàêæå ïîðèñòîñòü åãî ìÿêèøà.
Áîëåå âûñîêèå äîçèðîâêè ïîëóôàáðèêàòà ïðèâîäèëè ê ñíèæåíèþ êà-
÷åñòâà õëåáà, ÷òî ñâèäåòåëüñòâóåò îá èçëèøíåì ðàññëàáëåíèè òåñòà.

Äàëåå îïðåäåëèëè õèìè÷åñêèé ñîñòàâ ïîëóôàáðèêàòà è ïðîâåëè
ñðàâíèòåëüíûé àíàëèç ñ ñîñòàâîì ïøåíè÷íîé ìóêè, ò. ê. ïîëóôàáðè-
êàò íàìè èññëåäîâàëñÿ êàê ïîòåíöèàëüíûé êîìïîíåíò êîìïëåêñíîãî
õëåáîïåêàðíîãî óëó÷øèòåëÿ, ïðåäíàçíà÷åííîãî äëÿ ìóêè ïøåíè÷íîé
õëåáîïåêàðíîé âûñøåãî è ïåðâîãî ñîðòîâ (òàáë. 2).

Ñîïîñòàâëåíèå äàííûõ, ïðèâåäåííûõ â òàáë. 2, ïîêàçûâàåò, ÷òî
ïîëóôàáðèêàò îòëè÷àåòñÿ îò ïøåíè÷íîé ìóêè áîëåå âûñîêèì ñîäåð-
æàíèåì (àáñ. %) áåëêà – íà 2,6–2,3; ðåäóöèðóþùèõ ñàõàðîâ – íà 1,0–
0,7. Êðîìå òîãî, â ïîëóôàáðèêàòå óñòàíîâëåíî ñîäåðæàíèå äåêñòðè-
íîâ – 3,1 % (â ìóêå ïøåíè÷íîé âûñøåãî ñîðòà – 0,19).

Òàáëèöà 1
Âëèÿíèå ïîëóôàáðèêàòà (ÏÔÄ) íà õëåáîïåêàðíûå ñâîéñòâà ïøåíè÷íîé

ìóêè, ñêîðîñòü ïîäúåìà òåñòà è ïîêàçàòåëè êà÷åñòâà õëåáà
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Òàáëèöà 2
Õèìè÷åñêèé ñîñòàâ ïîëóôàáðèêàòà (ÏÔÄ) è ïøåíè÷íîé ìóêè,

% íà ñóõîå âåùåñòâî

* ìîíî- è äèñàõàðèäû.

Òàáëèöà 3
Àìèíîêèñëîòíàÿ ñáàëàíñèðîâàííîñòü áåëêîâ ïîëóôàáðèêàòà (ÏÔÄ)

è ïøåíè÷íîé ìóêè, ìã/ã áåëêà

* ëèìèòèðóþùàÿ àìèíîêèñëîòà;
**R

c
 – êîýôôèöèåíò ðàöèîíàëüíîñòè àìèíîêèñëîòíîãî ñîñòàâà.

R
c
, åä 1,00 0,60 0,43 0,45

Äëÿ êîëè÷åñòâåííîé îöåíêè áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè ïîëóôàáðè-
êàòà ðàññ÷èòûâàëè êîýôôèöèåíò ðàöèîíàëüíîñòè àìèíîêèñëîòíîãî
ñîñòàâà áåëêîâ [3]. Äàííûå ïðèâåäåíû â òàáë. 3.

Àíàëèç ïðåäñòàâëåííûõ â òàáë. 3 äàííûõ ïîêàçàë, ÷òî äðîææå-
âîé ïîëóôàáðèêàò èìååò áîëåå âûñîêóþ ïîòåíöèàëüíóþ áèîëîãè÷åñ-
êóþ öåííîñòü (R

c
 = 0,60 åä.) ïî ñðàâíåíèþ ñ ïøåíè÷íîé ìóêîé âûñøå-

ãî è ïåðâîãî ñîðòîâ (R
c
 = 0,43–0,45 åä.).
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âàòü äðîææåâîé ïîëóôàáðèêàò â êà÷åñòâå ïîòåíöèàëüíîãî ñûðüÿ äëÿ
ðàçðàáîòêè êîìïëåêñíîãî õëåáîïåêàðíîãî óëó÷øèòåëÿ ñïåöèàëüíîãî
íàçíà÷åíèÿ.
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