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Корисна модель належить до харчової промисловості, а саме до хлібопекарського 
виробництва, та може бути використана на хлібопекарських підприємствах і в закладах 
ресторанного господарства. 

Відомий спосіб виробництва хліба з пшеничного борошна вищого сорту, що передбачає 
замішування тіста з внесенням відповідних рецептурних компонентів, його дозрівання, поділ на 5 

порційні шматки, формування, вистоювання сформованих тістових заготовок і випікання [1]. 
Недоліком хліба, виготовленого за даним способом, є низька харчова та біологічна цінність, 

зокрема недостатній вміст білків, харчових волокон, вітамінів, що зумовлене використанням для 
його виробництва борошна вищого сорту, з якого видалені зародок і оболонкові частини, що є 
цінними джерелами харчових та біологічно активних речовин. 10 

Як найближчий аналог вибрано спосіб виробництва зернового хліба, що передбачає 
замочування підготовленого зерна пшениці у воді, подрібнення замоченого зерна, замішування 
тіста з введенням передбачених рецептурних компонентів (дріжджів пресованих, солі кухонної 
та води), дозрівання тіста, поділ на шматки, формування, вистоювання тістових заготовок і їх 
випікання [2]. Виготовлений за даним способом хліб має вищі, ніж у виробів з сортового 15 

борошна, харчову та біологічну цінність за рахунок використання всіх складових зерна пшениці. 
Недоліком даного способу є щільна м'якушка, низькі показники пористості та питомого 

об'єму. Це зумовлене тим, що протягом замочування зерна під дією його гідролітичних 
ферментів відбувається погіршення стану білків та крохмалю. Такі зміни негативно впливають 
на структурно-механічні властивості тіста та якість готових виробів. 20 

В основу корисної моделі поставлена задача створення способу виробництва зернового 
хліба шляхом додавання 0,05…0,30 % до маси зерна енпосану у вигляді водного розчину, що 
забезпечує отримання зернового хліба з високими органолептичними показниками якості, 
підвищеними показниками питомого об'єму та пористості, а також покращеними структурно-
механічними властивостями. 25 

Поставлена задача вирішується тим, що у відомому способі виробництва зернового хліба, 
який включає замочування підготовленого зерна пшениці у воді, подрібнення замоченого зерна, 
замішування тіста з додаванням передбачених рецептурою компонентів, його дозрівання, поділ 
на шматки, формування та вистоювання тістових заготовок і їх випікання, згідно з. корисною 
моделлю, на стадії замішування тіста вносять 0,05….0,30 % до маси зерна енпосану у вигляді 30 

водного розчину. 
Відміна даного способу полягає у тому, що з метою покращення органолептичних, фізико-

хімічних та структурно-механічних показників якості як поліпшувач використовується енпосан у 
вигляді водного розчину. 

Енпосан - мікробний гетерополісахарид, що продукується бактерії роду Bacillus polymyxa. 35 

Його молекули складаються з D-глюкози, D-манози, і D-галактози і D-галактуронової кислоти. 
Поліпшуючі властивості енпосану виявляються у покращенні структури зернового тіста за 

рахунок високих гідрофільних властивостей цього гетерополісахариду та його взаємодії з 
білками й крохмалем, що призводить до підвищення органолептичних, фізико-хімічних та 
структурно-механічних показників якості готових виробів [3, 4]. 40 

Реалізація способу виробництва зернового хліба, згідно з корисною моделлю, здійснюється 
наступним чином: підготовлене зерно пшениці замочують у воді, замочене зерно подрібнюють, 
замішують тісто із додаванням енпосану у вигляді водного розчину та інших рецептурних 
компонентів, піддають його дозріванню, формують, вистоюють і випікають тістові заготовки. 

Спосіб пояснюється наступними прикладами. 45 

Приклад 1. Підготовлене зерно пшениці замочують у воді з температурою 18…20 °C 
протягом 18 год. Замочене зерно подрібнюють, замішують тісто із додаванням енпосану у 
кількості 0,05 % до маси зерна у вигляді водного розчину, інших рецептурних компонентів. Тісто 
піддають дозріванню протягом 90 хв. Виброджене тісто ділять на шматки, формують тістові 
заготовки, вистоюють їх і випікають. 50 

Приклад 2. Спосіб здійснюється за п. 1, тільки кількість енпосану становить 0,15 % до маси 
зерна. 

Приклад 3. Спосіб здійснюється за п. 1, тільки кількість енпосану становить 0,30 % до маси 
зерна. 

Приклад 2. Спосіб здійснюється за п. 1, тільки кількість енпосану становить 0,40 % до маси 55 

зерна. 
Показники якості зернового хліба, виготовленого за прикладами 1-4, наведені в Таблиці. 
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Таблиця 

 
Показники якості зернового хліба 

 

Показник Аналог 
Приклади 

1 2 3 4 

Стан м'якушки 

Нееластична, із 
нерівномірною 
товстостінною 
дрібною пористістю 

Еластична, ізрівномірною 
тонкостінною дрібною 
пористістю 

Нееластична, із 
рівномірною 
товстостінноюд 
рібною пористістю 

Пористість, % 54 57 60 62 55 

Питомий об'єм, г/см3 1,8 2,0 2,2 2,3 1,8 

Кислотність,°Н 2,5 2,5 2,5 2,5 2,3 

Ступінь пенетрації, од. 
пенетрометра 

53 56 62 65 54 

 
За внесення енпосану у кількості 0,05…0,30 % до маси зерна покращується еластичність 

м'якушки, збільшуються такі фізико-хімічні показники його якості, як пористість та питомий об'єм. 
Підвищується також і ступінь пенетрації хліба, що свідчить про поліпшення його структурно-5 

механічних властивостей. Додавання більшої кількості енпосану, ніж заявлена, не є доцільним, 
оскільки призводить до зниження покращуючого ефекту. 

Технічним результатом, що досягається при здійсненні заявленого способу, є отримання 
зернового хліба з високими органолептичними показниками якості, підвищеними показниками 
питомого об'єму та пористості, а також покращеними структурно-механічними властивостями. 10 
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ФОРМУЛА КОРИСНОЇ МОДЕЛІ 
  

Спосіб виробництва зернового хліба, що включає замочування підготовленого зерна пшениці у 
воді, подрібнення замоченого зерна, замішування тіста з додаванням передбачених 
рецептурою компонентів, його дозрівання, формування та вистоювання тістових заготовок і їх 30 

випікання, який відрізняється тим, що на стадії замішування тіста вносять 0,05…0,30 % до 
маси зерна енпосану у вигляді водного розчину. 
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