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Введение.  Установление различных дозировок вносимых добавок натурального 

происхождения на реологические свойства пшеничной муки имеет большое практическое 

значение, поскольку позволяет целенаправленно подбирать хлебопекарные улучшители, 

обосновывать применяемые дозировки, корректировать рецептуру по количеству 

добавляемой воды и параметры хлебопекарного технологического процесса. 

  

Основная часть. Влияние различных дозировок прежелатинизированной пшеничной 

муки (1%, 1.5%, 2%, 2.5%), концентрата овсяного бета-глюкана (0,5%, 0,75%, 1%), 

концентрата сывороточных белков (1%) и концентрата молочных белков (1%) на 

реологические свойства пшеничной муки на фаринографе Brabender (Германия) и альвеографе 

Chopin (Франция). Для испытаний использовали пшеничную муку высшего сорта (ПАО 

«Петербургский мельничный комбинат»), замес осуществляли на тестомесильной машине 

Diosna (Германия). Дозирование воды в замес проводили в соответствии с 

водопоглотительной способностью муки и показателями упругости (P) и растяжимости (L). 

Продолжительность замеса была скорректирована по показателям времени тестообразования, 

стабильности и степени разжижения теста через 12 минут от начала замеса (выраженных в 

единицах фаринографа (FE)) [1]. 

В результате проведенных исследований было установлено, что внесение в муку 

прежелатинизированной муки влияет на реологию теста тем сильнее, чем выше концентрация 

вносимой добавки. При дозировке прежелатинизированной муки 2,5% растяжимость 

снижается на 34,3%, водопоглощение увеличивается на 1,8%, тем самым сокращая время 

образования на 1,57 минуты, снижая показатель стабильность на 1,97 минуты [2]. 

Внесение в муку концентрата овсяного бета-глюкана в дозировке 0,5% увеличивает 

растяжимость на 11,4%, водопоглощение - на 1%, а стабильность - на 3,61 минуты, а в 

дозировке 0,75% повышает упругость на 11,4%, увеличивает водопоглощение на 2,2%, а 

стабильность на 3,98 минуты [3]. 

Введение сухого концентрата сывороточного белка в пшеничную муку в дозировке 1% 

увеличивает растяжимость теста на 22,9%, снижает силу муки на 36,2%, сокращает упругость 

на 34%, но увеличивает стабильность на 2,98 минуты, в то время как внесение в пшеничную 

муку сухого концентрата молочного белка в той же дозировке сокращает растяжимость на 

27,6%, увеличивает водопоглощение на 1,3% и снижает стабильность на 2,5 минуты [4]. 

 

Выводы. В работе приводятся результаты исследований влияния различных дозировок 

прежелатинизированной пшеничной муки, концентрата овсяного бета-глюкана, концентратов 

сывороточных и молочных белков на реологические свойства пшеничной муки, обоснованы 

режимы технологических процессов замеса дрожжевого теста с внесением исследуемого 

сырья в рекомендуемых дозировках. 
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