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(54) спосlБ лАБорАторного випlкАння хлlБА lз БорошнА пшЕничного зl спЕльти

(57) Реферат:

Спосiб лабораторного випiкання хлiба iз борошна пщеничного зi спельти включае випiкання
хлiба. Також додають дрiжджi пресованi та сiль кухонну в кiлькостi 1,5 О/о кожного, воду питну в
кiлькостi 52-55"/о вiд маси борошна, пiддають бродiнню в TepмocTaтi (температура 28-32'С)
впродовж 30-40 хв.
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корисна модель належить до галузi сiльського господарства, може бри викОРИСТаНа В

селекцii, рослинництвi, агрохiмiТ, землеробствi, харчовiй промисловостi пiд час оцiнки
хлiбопекарських властивостей зерна пшеницi спельти.

вiдомо декiлька способiв лабораторного випiкання хлiба iз борошна пшеничного, lло
включае застосуванНя в рецеПтурi пригоТуваннЯ броматУ калiю чи цукру, або без цих
iнгредiентiв. 3гiдно з методикою державного сортовипробування рецептура TicTa вкпючае:

борошнО 7оо/о-гО виходУ - 1ОО Г (за вологоСтi 14"/о), дРiх<,джi пресованi - 3 г, цукор - 2,5 г, сiль -

1,З г, бромат калiю - о,оо3 г, аскорбiнова кислота - 0,0075 г, вода питна - вiдповiдно до
водопоглиНальноi здатностi борошна за показником фаринографа, що вiдповiдае консистенцiТ
TicTa 5ОО од. ф. Пiсля пригОтуваннЯ TicTa та подiлУ на куски, форми ставлять у термостат для

розстоюваНня до готовностi iсадiння в пiч за температури2о0-22о 'С (,t80-240 хв) (Методика

державноТ науково-теХнiчноТ експертизИ copTiB рослиН [Сорока В. l., Андрющенко А. В., Шовгун

О, О. та iH.]. - Вип. 7, друге видання. -К.: Алефа, 2О11, - 108 а).
проте описаний спосiб розроблено для борошtна п[леничного, що отримують lз зерна

пшеницi м'якоТ. KpiM цього, його недолiком е викоРистаннЯ броматУ калiю, який не завщди е в
наборi реапивiв лабораторiй.

Вiдомi такоЖ iншi способи приготування TicTa для лабораторного випiкання хлiба, 3а одним,
TicTo готуюТь iз ycieT сировини, що передбачено рецепryрою за один прийом. Витрата дрilt<,дlкiв

пресованих на розпушування TicTa становить 2,О-3,О О/о Вiд маси борошна залежно вiд його

сорry. Тривалiсть бродiння TicTa 150-180 хв за температури28-32 "С. Випiкають хлiб 15-20 хв за
темпЪратуРи 2оо-22о'С [f[робот В. l, Технологiя хлiбопекарського виробництва. - К,: Логос,
2оо2, - с. 155-156].

3а iншим способом уся кiлькiсть борошна, води, дрi>цджiв i солi також замiшуеться 3а один
прийом. Проте, дрDщджi пресованi розводятЬ в 3-4-разовiй кiлькостi води з температурою 32-
з5 оС, що йде на замiс TicTa, i додають розчин солi та борошно. Bci компоненти РеТеЛЬНО
перемiшують для отримання однорiдного TicTa, Кiлькiсть води, необхiдноТ для отРиМаннЯ TicTa

заданот вологостi, визначають розрахунково. Витрата дрiхqцжiв пресованих, залежнО ВiД СОРТУ

борошна, тривалостi бродiння iякостi дрiхq4жiв, становить 1,5-2,5Оl". Тривалiсть брОДiННЯ 3,5-4
год. за температури 28-3О'С. Через 5О-6О хв пiсля початку замiсу TicTo обминають. ГОТОВНiСТЬ

TicTa визначаеться за його кислотнiстю, tло збiльшуеться в 1,5 рази, i за прркнiстЮ TicTa, tЦО

вигинаеться пiсля короткотермiнового натискання на поверхню TicTa. Випiкають хлiб 15-20 ХВ За
температури 2ОО-22О 'С [Ройтер l.M. Довiдник по хлiбопекарському виробництвi / l.M. РойтеР. -

М.: Харчова промисловiсть, 1972, - Т, 2. - С. 24О-241],
Проте описанi способи також розроблено для борошна пшеничного з пшеницi м'ЯКОТ.

3астосування бiльш тривалого бродiння TicTa за розстоювання у формi icToTHo знижуе Об'еМНИЙ

вихiд хлiба та погiршуе його зовнiшнiй вигляд - угворюються трilлини i пухирцi.
В основу корисноТ моделi поставлена задача розробки способу лабораторного випiканнЯ

хлiба iз борошна пшеничного зi спельти для оцiнки його хлiбопекарських властивостеЙ.
Спосiб лабораторного випiкання хлiба iз борошна пшеничного зi спельти здiЙснюють у ТРИ

етапи: оброблювання TicTa, розстоювання та випiкання хлiба.
flля приготування TicTa беругь,l ОО г 707о-го виходу борошна пшеничного iз зерна пшеницi

спельти виlлого сорту (вологiсть 14Оlо), дрiхlджi пресованi - 1,5О/о, сiль - 1,57о, вОДа ПИТНа -

згiдно з водопоглинальною здатнiстю борошна, l,цо за показником фаринографа вiдпОвiдае
консистенцiт TicTa 500 од. ф. або 52-55ОЬ, Пiсля приготування TicTa його пiддають бродiнню -

ставлять у термостат на 30-40 хв. за температури 28-З2'С, потiм TicTo обробляють, формуЮть,
умiщують у форму та знову ставлять у термостат. Кiнець розстоювання TicTa ви3начаЮТЬ
органолептично,

Випiкають хлiб зi зволоженням пекарноТ камери за температури 2ОО-220"С упрОдовж 15-
20 хв.

3апропонований спосiб лабораторного випiкання хлiба iз бороlлна пшеничного зi спелЬТИ Не

суперечить загальноприйнятим методам, що дае моlt<лlивiсть порiвнювати отриманi резуЛЬТаТИ
з якiстю хлiба iнших зернових культур. Розроблена рецептура забезпечуе об'ектиВНе
визначення хлiбопекарських властивостей зерна пшеницi спельти.

ФормулА корисноI модЕлl

Спосiб лабораторного випiкання хлiба iз борошна пшеничного зi спельти, lло включае випiкання
хлiба, який вiдрiзняеться тим, lло додають дрDкджi пресованi та сiль кухонну в кiлькОСТi 'l ,5 7о

кожного, воду питну в кiлькостi 52-55Yo вiд маси борошна, пiддають бродiнню в TePMocTaTi
(температура28-32 'С) впродовж 30-40 хв.
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