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(57) Спосіб виробництва дріжджового тіста, що
включає приготування тіста з борошна, дріжджів,

біологічно активної добавки й інших рецептурних
компонентів, бродіння тіста, його розділення, роз-
стойку і випічку тістових заготівок, який
відрізняється тим, що як біологічно активну до-
бавку використовують кріас-порошок із шкірочки,
насіння або вичавків винограду в КІЛЬКОСТІ 1 - 5 %
до маси борошна, порошок попередньо змішують з
борошном для рівномірного його розподілу в ТІСТІ і
вносять на стадії замісу тіста, а процес бродіння
тіста (включаючи розстойку) проводять протягом
2,5 год

Винахід відноситься до харчової промислово-
сті, а саме до хлібопекарського виробництва і гро-
мадського харчування

У виробництві дріжджового тіста широко ВІДОМІ
способи підвищення біологічної ЦІННОСТІ виробів і
поліпшення їх якості за рахунок введення в рецеп-
туру рослинних добавок

Відомий спосіб приготування тіста, що вклю-
чає змішування борошна, дріжджів, води, попере-
дньо подрібнених овочів та інших рецептурних
компонентів, бродіння тіста, його розділення, роз-
стойку тістових заготівок і їх випічку Овочі перед
змішуванням з компонентами тіста варять до гото-
вності, подрібнення овочів ведуть до розміру час-
ток 80-200мкм, при цьому їх вводять у тісто в КІЛЬ-
КОСТІ 0,12-0,5% до маси борошна на абсолютно
суху речовину [1]

Недоліками цього способу є порівняно низький
вміст в овочах білків, жирів і біологічно активних
речовин, імовірність руйнування термолабільних
компонентів овочів при їх тепловій обробці, вве-
дення на підприємствах додаткових технологічних
операцій, зв'язаних з підготовкою овочевих доба-
вок (сортування, мийка, різання, варіння, проти-
рання), використання холодильних камер для збе-
рігання вихідної сировини і готових овочевих до-
бавок, неможливість внесення пюреподібних ово-
чевих добавок при безупинному тістоприготуванні
існуючими дозуючими пристроями

Найбільш близьким технічним рішенням до
винаходу є спосіб виробництва пшеничного хліба,

що включає приготування тіста з борошна, дріж-
джів, рослинної добавки й інших рецептурних ком-
понентів, бродіння тіста, його розділення, розстой-
ку і випічку тістових заготівок При цьому як рос-
линну добавку використовують мілкодисперсний
порошок сушених листів шпинату з вологістю 65-
75%, який вводиться на стадії приготування тіста в
КІЛЬКОСТІ 0,5-2,0% до загальної маси борошна [2]

Недоліком цього способу є те, що порошок із
шпинату отриманий не кріогенним, а звичайним
способом, тому має низьку дисперсність, підвище-
ну вологість, тобто при зберіганні може комкувати-
ся, має низький вміст цукрів, здатних підвищувати
бродильну активність дріжджів і невелику КІЛЬКІСТЬ
антиоксидантів, що сприяють вивільненню з орга-
нізму важких металів, радіонуклідів, запобігають
виникнення онкологічних захворювань

В основу винаходу поставлено задачу ство-
рення дріжджового тіста підвищеної якості шляхом
використання біологічно активної добавки, що за-
безпечує підвищення біологічної ЦІННОСТІ виробів з
нього, збільшення кислотонакопичення, зміцнення
клейковинного комплексу борошна і підвищення
його газоутворюючої здатності, поліпшення підйо-
мної сили, зимазної і мальтазної активності дріж-
джів, зниження осмочутливості дріжджів, інтенси-
фікацію накопичення редукуючих речовин, що до-
зволяє рекомендувати біологічно активну добавку
як комплексний поліпшувач у виробництві дріж-
джових виробів з метою використання її при пере-
робці борошна зі слабкою клейковиною, скорочен-
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ня тривалості замісу тіста, поліпшення якості гото-
вих виробів, збільшення терміну їх зберігання

Поставлена задача досягається тим, що в ві-
домому способі виробництва дріжджового тіста,
який включає приготування тіста з борошна, дріж-
джів, біологічно активної добавки й інших рецепту-
рних компонентів, бродіння тіста, його розділення,
розстойку і випічку тістових заготівок, згідно вина-
ходу як біологічно активну добавку використову-
ють кріас-порошок із шкірочки, насіння або вичав-
ків винограду в КІЛЬКОСТІ 1-5% до маси борошна,
порошок попередньо змішують з борошном для
рівномірного його розподілу в ТІСТІ і вносять на
стадії замісу тіста, а процес бродіння тіста (вклю-
чаючи розстойку) проводять протягом 2,5 год

Відміна даного способу полягає в тому, що
для підвищення біологічної ЦІННОСТІ і поліпшення
якості дріжджового тіста, а також подовження тер-
міну зберігання виробів з нього використовують
порошок зі шкірочки, насіння або вичавків виног-
раду, отриманий за кріогенною технологією На
відміну від традиційного способу отримання рос-
линних порошків кріогенний спосіб ґрунтується на
використанні рідкого азоту в якості холодоагента і
інертного середовища, виключає тепловий вплив
на рослинну сировину, дозволяє максимально
зберегти біологічно активні речовини сировини і
отримати порошки високого ступеню дисперсності
(30-50мкм) Такий спосіб отримання порошків
сприяє збільшенню виходу і швидкості екстракції
біологічно активних речовин, підвищенню біологіч-
ної активності

Крім того, внесення кріас-порошку із виноград-
них вичавків у дріжджове тісто в КІЛЬКОСТІ 1-5% до
маси борошна надає виробу забарвлення від бе-
жевого до світло-коричневого кольору з кріас-
порошками з вичавків винограду сорту Мускат бі-
лий або від фіолетового до темно-коричневого
кольору з кріас-порошками з вичавків винограду
сорту Каберне, приємний смак і аромат

Внесення 1-5% кріас-порошку із шкірочки, на-
сіння або вичавків винограду до маси борошна в
дріжджове тісто дозволяє значно підвищити біоло-
гічну ЦІННІСТЬ виробів з нього, збагатити поліфено-
льними сполуками, мінеральними речовинами,
харчовими волокнами, органічними кислотами,
пектиновими речовинами Наявність комплексу
цих сполук у виноградних кріас-порошках зумов-
лює ДІЄТИЧНІ властивості готових виробів Харчові
волокна, що містяться в кріас-порошках, сприяють
нормальному функціонуванню шлунково-
кишкового тракту, виводять з організму людини
холестерин і солі важких металів Пектинові речо-
вини, завдяки їх здатності зв'язувати воду, покра-
щують структурно-механічні властивості тіста і
знижують ЩІЛЬНІСТЬ готового тіста Крім того, пек-
тинові речовини здатні нейтралізувати холестерин
і зв'язувати важкі і радіоактивні метали, токсини і
виводити їх з організму людини Бюфлавоноіди,
що входять до складу порошків, здатні виводити з
організму важкі метали, радіонукліди, запобігають
виникнення ракових захворювань, придушують
запальні процеси, запобігають утворення тромбів і
вирішують цілий ряд супутніх проблем

На підставі проведених досліджень установ-
лено, що введення кріас-порошків з різних фракцій

виноградних вичавків виявляє зміцнювальний
ефект на клейковинний комплекс пшеничного бо-
рошна, причому зі збільшенням КІЛЬКОСТІ внесених
добавок зміцнювальний клейковину ефект зрос-
тає Так, при внесенні 5 % порошків зі шкірочки,
насіння і вичавків винограду сорту Каберне показ-
ник стисненості клейковини пшеничного борошна
зменшується ВІДПОВІДНО на 32,8, 17,4 і 33,7% у
порівнянні з контрольним зразком Найбільший
зміцнювальний ефект роблять порошки зі шкіроч-
ки, найменший - з насіння винограду, вичавки ви-
являють проміжну між ними дію Розтяжність клей-
ковини при введенні усіх видів порошків також рів-
номірно знижується Зміцнювальний вплив кріас-
порошків на структуру клейковини пов'язаний з
досить високим вмістом у них органічних кислот і
виннокислих сполук, а також значною КІЛЬКІСТЮ
харчових волокон, що приводить до окислення
сульфгідрильних груп у дісульфідні з утворенням
міжмолекулярних МІСТКІВ Дані дослідження дозво-
лили встановити, що кріас-порошки з різних фрак-
цій виноградних вичавків можуть бути використані
при переробці пшеничного борошна зі слабкою
клейковиною з метою її зміцнення

Вивчення фізичних характеристик тіста на фа-
ринографі показало (табл 1), що внесення кріас-
порошків у тісто зміцнює його структуру -
підвищується консистенція тіста, водопоглинальна
здатність, час його утворення і СТІЙКІСТЬ ДО замісу,
знижується розрідження, причому найбільший
вплив виявляють порошки зі шкірочки, найменший
- порошки з виноградного насіння Загальна вало-
риметрична оцінка, як комплексний показник фізи-
чних властивостей тіста, також збільшується Так,
наприклад, введення в тісто 1, 3, 5% порошку з
вичавків винограду підвищує загальну валоримет-
ричну оцінку на 16,6, 45,8, 75,0% ВІДПОВІДНО

Внесення кріас-порошків з виноградних вичав-
ків у пшеничне борошно впливає на реологічні
властивості тіста при розтяганні (табл 1) значно
підвищується його пружність і знижується розтяж-
ність Співвідношення пружності до розтяжності
(P/L), рівне 1,0 1,3, що характерно для тіста з до-
бре збалансованою якістю клейковини, спостеріга-
ється при концентрації порошків у ТІСТІ 1-5% (в
залежності від виду порошку)

Таким чином, варіювання видами і концентра-
ціями порошків дозволяє регулювати якість боро-
шна і направлено впливати на якість тіста та гото-
вої продукції

Накопичення редукуючих речовин у дріжджо-
вому ТІСТІ з кріас-порошками з виноградних вичав-
ків проходить інтенсивніше контрольних зразків у
1,3 1,5 рази і до кінця бродіння дріжджового тіста
ця КІЛЬКІСТЬ вище контролю, що дозволяє при ВИПІ-
ЧЦІ одержувати вироби з яскравим забарвленням і
вираженим ароматом і є передумовою до скоро-
чення дозування цукру, якщо останній передбаче-
ний за рецептурою (табл 2)

Вивчення впливу кріас-порошків з виноградних
вичавків на газоутворюючу здатність борошна по-
казало, що КІЛЬКІСТЬ дюксиду вуглецю, який виді-
лився, збільшується на 10 60%, що дозволяє ін-
тенсифікувати процес бродіння тіста з кріас-
порошками

Внесення кріас-порошків з виноградних вичав-
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ків у дріжджове тісто в КІЛЬКОСТІ 1-5% до маси бо-
рошна приводить до поліпшення показників підйо-
мної сили у пресованих дріжджів на 11,5 38,6% у
залежності від виду порошку, а осмочутливості -
на 33,4 69,5%, що є перспективним для виробни-
цтва дріжджових виробів з підвищеним вмістом
здоби

Про здатність дріжджових кліток використову-
вати власні цукри борошна і мальтозу, що накопи-
чується в ТІСТІ в процесі розщеплення крохмалю і
декстринів, судили по величині зимазної і мальта-
зної активності дріжджів Установлено, що актив-
ність ферментів зимазного комплексу в присутнос-
ті порошків з виноградних вичавків зростає на
20,0-48,0%, а мальтазна активність - на 10,5-19,1%
у порівнянні з контролем, що говорить про інтен-
сифікацію процесів енергетичного обміну в дріж-
джів при додаванні кріас-порошків і є передумо-
вою зниження тривалості бродіння дріжджового
тіста

Інтенсифікуючу дію на ЖИТТЄДІЯЛЬНІСТЬ дріж-
джів кріас-порошків з виноградних вичавків можна
пояснити наявністю в них власних цукрів, органіч-
них кислот, вітамінів, мінеральних речовин, що,
очевидно, беруть участь у біосинтезі складених
компонентів клітинного складу дріжджів і викону-
ють різноманітні функції в обміні речовин дріжджо-
вої клітини Тому отримані результати дозволяють
також рекомендувати кріас-порошки як стимулято-
ри ЖИТТЄДІЯЛЬНОСТІ пресованих хлібопекарських
дріжджів

Уведення кріас-порошків сприяє посиленню
наростання кислотності в ТІСТІ, ЩО ДОЗВОЛЯЄ зро-
бити висновок про більш інтенсивне протікання
процесів дозрівання в ТІСТІ З добавками При цьому
кінцева кислотність усіх зразків тіста відрізняється
від стандартної величини кислотності готових ви-
робів (3°Н) не більше ніж на 0,5 1,0°Н, що в ме-
жах регламентованих норм

Приклад 1 У діжу тістомісильної машини вли-
вають підігріту до 35-40°С воду, підготовлені дріж-
джі й ІНШІ передбачені рецептурою компоненти,
всипають борошно, попередньо змішане з кріас-
порошком зі шкірочки, насіння або вичавків виног-
раду в КІЛЬКОСТІ 1% до маси борошна і замішують
тісто протягом 10-15хв Замішане тісто піддають
бродінню протягом 2,5 год при температурі 30-

35°С Коли тісто збільшиться в об'ємі в 1,5 рази,
його обминають і знову залишають для бродіння, у
процесі якого тісто обминають 1-2 рази Тісто, що
вибродило, ділять на шматки, формують, розсто-
юють у розстойній шафі при температурі 35-40°С і
випікають при температурі 180-230°С протягом 15-
40хв

Приклад 2 В рецептуру дріжджового тіста
вводиться кріас-порошок зі шкірочки, насіння або
вичавків винограду в КІЛЬКОСТІ 2% до маси борош-
на Спосіб здійснюють так само, як в прикладі 1

Приклад З В рецептуру дріжджового тіста
вводиться кріас-порошок зі шкірочки, насіння або
вичавків винограду в КІЛЬКОСТІ 3% до маси борош-
на Спосіб здійснюють так само, як в прикладі 1

Приклад 4 В рецептуру дріжджового тіста
вводиться кріас-порошок зі шкірочки, насіння або
вичавків винограду в КІЛЬКОСТІ 4% до маси борош-
на Спосіб здійснюють так само, як в прикладі 1

Приклад 5 В рецептуру дріжджового тіста
вводиться кріас-порошок зі шкірочки, насіння або
вичавків винограду в КІЛЬКОСТІ 5% до маси борош-
на Спосіб здійснюють так само, як в прикладі 1

Основні показники якості дріжджового тіста і
виробів з нього приведені в таблиці З

Згідно З даними табл 3, використання кріас-
порошків з виноградних вичавків у КІЛЬКОСТІ ВІД 1
до 5% до маси борошна сприяє підвищенню кис-
лотності тіста і готових виробів у припустимих ме-
жах, скорочує тривалість бродіння тіста з 3,0 до
2,5 год 3 таблиці видно, що зразки випечених ви-
робів із кріас-порошками мають питомий об'єм і
пористість вище, ніж контрольні Так, питомий об'-
єм випечених виробів збільшується на 3,4 8,4%, а
пористість - на 2,7 10,8% Вологість дослідних
зразків виробів практично не змінюється в порів-
нянні з контролем Уведення кріас-порошків спри-
яє зниженню значень показників утку й усихання
Так, упік і усихання дослідної продукції зменшу-
ються в порівнянні з контролем на 5,6 18,0% і
2,4 9,6% ВІДПОВІДНО, що зв'язано зі зміною проце-
су вологобміну в ТІСТІ і готових виробах

Установлено також, що введення в тісто кріас-
порошків з виноградних вичавків дозволяє не тіль-
ки поліпшити структурно-механічні властивості
випечених виробів, але й подовжити їхній термін
зберігання з 24 до 48 год

Таблиця 1

Вплив добавок кріас-порошків з виноградних вичавків на показники фізичних властивостей тіста з пше-
ничного борошна за даними фаринографа Брабендера й альвеографа Шопена

Показники фариног-
рам и альвеограм

1
Водопоглинаюча
здатність борошна,
%
Час утворення тіс-
та, хв
СТІЙКІСТЬ тіста, хв
Еластичність, од
фар

Контроль

2

45,2

1,9

0,8

35

Витрата добавок кріас-порошків, % до маси борошна
із шкірочки

1,0
3

45,4

2,0

1,0

35

3,0
4

46,1

3,5

1,2

36

5,0
5

49,0

4,8

1,5

38

з насіння
1,0

6

45,4

2,0

0,8

35

3,0
7

45,9

2,7

1,0

36

5,0
8

48,9

3,5

1,2

37

з вичавків
1,0

9

45,4

2,0

1,0

35

3,0
10

46,0

3,0

1,2

36

5,0
11

49,0

3,8

1,4

38
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Продовження таблиці 1

1
Розрідження, од
фар
Загальна валори-
метрична оцінка,
од Вал
Пружність тіста, Р,
мм
Розтяжність, L, мм
Відношення P/L

2

400

24

62

141
0,44

3

390

ЗО

72

74
0,97

4

370

39

127

58
2,19

5

320

49

-

-
-

6

400

26

65

122
0,53

7

385

31

70

96
0,73

8

360

38

79

80
0,98

9

395

28

68

98
0,69

10

375

35

78

76
1,02

11

340

42

105

67
1,56

Таблиця 2

Вміст цукрів, що редукують, у ТІСТІ З добавками 3% кріас-порошків з виноградних вичавків (у % на
сухі речовини)

Тривалість термостатування тіста

Відразу після замісу
1,5 години
2,5 години
3,0 години

Зразки тіста

контроль

1,5
0,8

0,4

0,2

з додаванням кріас-порошку з виноградних
вичавків

2,0

1,3

0,9

0,6

Таблиця З

Показники якості дріжджового тіста і готових виробів з добавками кріас-порошків з виноградних вичавків

Показники якості тіста І
готових виробів з нього

Тісто
ВОЛОГІСТЬ, %
Кислотність, °Н
Тривалість бродіння,
год
Готові вироби
Вологість, %
Кислотність, °Н
Питомий об'єм,см^/г
Пористість, %
Упік, %
Усихання, %
Стислість м'якушки, од
пен

Тісто приготовлене ВІДПОВІДНО ДО прикладів
Контроль

(без добавок)

46
3,3

3,0

44
2,5

2,95
74
8,9
4,2

68

Приклад 1

46
3,4

2,5

44
2,7

3,05
76
8,4
4,1

72

Приклад2

46
3,6

2,5

44
2,9

3,11
79
7,9
4,0

77

Приклад 3

46
3,8

2,5

45
3,0

3,20
82
7,3
3,8

84

Приклад 4

46
4,0

2,5

45
ЗД

3,15
8 0
7,4
3,9

7 9

Приклад5

46
4,2

2,5

45
3,2

3,07
77
7,6
4,1

75
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