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При бродінні тіста найважливішим показником ефективності процесу є 

газоутворююча здатність, оскільки даний показник прямим чином впливає на 

питомий об’єм і пористість кінцевого продукту.  

Зміна кислотності тіста також має велике практичне значення: при збіль-

шенні кислотності тіста інтенсифікуються процеси набрякання та пептизації бі-

лкових речовин, що супроводжується зміною їх реологічних властивостей [1]. 

Активна кислотність тіста обумовлює наявність кислого смаку в хлібобулочних 

виробах, а також інтенсивність протікання ферментативних процесів та впливає 

на активність життєдіяльності мікроорганізмів (зокрема, дріжджів). 

Про інтенсивність кислотонакопичення у тісті судили за зміною показ-

ників активної та титрованої кислотності під час бродіння. Слід зазначити, що 

використання борошна нетрадиційної зернової сировини не однаково впливає 

на показник початкової та кінцевої кислотності тіста, проте не впливає на ін-

тенсивність процесу кислотонакопичення. Помітно, що лляне борошно сприяє 

зниженню активної кислотності тіста, а борошно соняшникове, соргове та лля-

не навпаки підвищує цей показник. За 30 хв бродіння показник титрованої кис-

лотності змінюється від 1,25 до 1,88 °Н (різниця початкової та кінцевої кислот-

ності дорівнює 0,63 град) у зразка, виготовленого з рисового борошна, від 1,5 

до 2,3 °Н (різниця складає 0,8 град) у зразка Брис+Бллн, від 1,1 до 1,75 °Н (різ-

ниця складає 0,65 град) у зразка Брис+Бсон, від 1,12 до 1,78 °Н (різниця складає 

0,66 град) у зразка Брис+Бсор, від 0,86 до 1,51 °Н (різниця складає 0,65 град) у 

зразка Брис+Бкін.  

Зміна активної кислотності тіста в дослідних зразків протягом бродіння 

також має ідентичний характер. Так, за 30 × 60 c бродіння зразок Брис має зна-

чення рН 5,63, у зразка Брис+Бллн – 5,15, у зразка Брис+Бсон – 5,89, у зразка 

Брис+Бкін – 6,73, у зразка Брис+Бсор – 5,93.  

Таким чином, за комплексом досліджень можна зробити висновок, що ті-

сто з додаванням нетрадиційної зернової сировини в процесі бродіння здатне 

забезпечити необхідний рівень перебігу мікробіологічних та ферментативних 

процесів для отримання хлібобулочних виробів високої якості.  
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