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Корисна модель належить до харчової промисловості, конкретно до хлібопекарського 
виробництва. 

Відомі способи приготування тіста для виробництва хлібобулочних виробів, які 
передбачають заміс борошна, води, дріжджів та інших компонентів, відповідно до рецептури, 
таких як рослинна олія, сіль. Наступними етапами приготування виступають дозрівання тіста, 5 
розділення, відстоювання та випічка [1]. 

Незважаючи на широковживаний спосіб виробництва тіста, його якість залежить також і від 
майстерності пекаря та його особисті здібності передбачати поведінку тіста при бродінні. 
Дріжджі в своєму складі мають глутатіон. Ця органічна речовина негативно впливає на 
властивості дріжджів при бродінні і призводить, до погіршення якості готових виробів, збільшує 10 
липкість тіста та розпливчатість заготовок з тіста [2]. 

З іншої сторони глутатіон позитивно діє на функцію організму. Він нейтралізує токсини у 
кишечнику, має антиоксидантні властивості і навіть впливає на еластичність шкіри [3]. 

В основу корисної моделі поставлена задача використати позитивні властивості складових 
дріжджів таким чином, щоб вони мінімально впливали взаємно при виробництві тіста. 15 

Поставлена задача вирішується тим, що введення в рецептуру тіста речовини, з 
молекулами яких молекули глутатіону мають більш активний зв'язок, ніж з молекулами дріжджів 
і, таким чином, вони не впливатимуть на активність дріжджів на всіх стадіях створення тіста. 
Отже, готове тісто буде представляти сукупність двох заготовок. Одна заготовка насичена 
дріжджами, на функцію яких не впливає глутатіон, а друга заготовка насичена молекулами 20 
глутатіону з незначною функцією дріжджів. 

Експериментальним шляхом було встановлено, що введення в рецептуру тіста олійного 
екстракту чаю чорного байхового дозволяє вирішити поставлену задачу. 

Виготовлення олійного екстракту чаю чорного байхового виглядає наступним чином. 
Відважують 40 г чаю, до якого додають 250 мл питної води і 1000 мл дезодорованої 25 

рослинної олії. Суміш підігрівають до 100 °С і кип'ятять протягом 10-15 хв. Після охолодження 
суміші від неї відокремлюють олійний екстракт, який має зелений колір. Наявність такого 
кольору є гарантією високої якості екстракту. 

Першу заготовку виготовляють таким чином. Відважують 21 г цукру, 20 г дріжджів, 50 г 
молока, 16 г олійного екстракту. Після змішування цих складових і розтирання суміш доводять 30 
до кипіння. Після охолодження суміші до неї додають 110 г борошна і ретельно перемішують. 

Поки охолоджується суміш першої заготовки виготовляють тісто другої заготовки. 
Відважують 21 г цукру, 20 г дріжджів, 50 г молока, 16 г олійного екстракту. Після змішування 

змішування та розтирання складових компонентів до суміші додають 110 г борошна а ретельно 
перемішують. 35 

Тісто першої та другої заготовок об'єднують, ретельно замішують та витримують на 
визрівання при температурі 35-40 °С протягом 30 хв. 

Отримане тісто розкидають для запланованих виробів: пельменів, вареників, пиріжків, 
батонів, макаронних виробів. 
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Спосіб виробництва хлібопекарського тіста, який включає заміс борошна, дріжджів, води, 
рослинної олії, цукру, який відрізняється тим, що з метою підвищення ефективності дріжджів і 
показників біологічної цінності тіста його готують змішуванням двох заготовок, які виготовляють 
з додаванням олійного екстракту чаю чорного байхового та доведеної до кипіння суміші молока, 50 
цукру, дріжджів. 
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