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Тема дисертації:
1. Удосконалення технології макаронних та хлібних виробів використанням харчових добавок
структуроутворювальної дії.

2. The refinement of pasta and bread technology by means of structure forming food additives.

Реферат:
1. Дисертація присвячена актуальному для макаронної галузі завданню поліпшення якості виробів із
хлібопекарського борошна застосуванням харчових добавок структуроутворювальної дії, а також
поліпшенню якості та подовженню термінів свіжості хліба з борошна зі зниженими технологічними
властивостями. Доведено доцільність застосування камедей і ПАР для поліпшення якості виробів та
обґрунтовано їх дозування. Вивчено реологічні властивості тіста з добавками та їх вплив на процес
тістоприготування та структуру тіста. Досліджено кінетику сушіння макаронних виробів з камедями і ПАР і
рекомендовані технологічні режими цього процесу. Встановлено вплив камедей та ПАР на перерозподіл
вологи за формами зв'язку, міцність зв'язування вологи та мікропористу структуру виробів. Доведено, що
досліджувані добавки забезпечують поліпшення структури пористості м'якушки та подовжують термін
свіжості хліба. Досліджено використання камедей у виробництві хліба з борошна різної якості, розроблено
технологічні рекомендації щодо особливостей їх застосування. Удосконалена технологія апробована у



виробничих умовах та захищена патентами України. Сфера використання отриманих результатів - харчова
промисловість, галузь - макаронна, хлібопекарська.

2. Dissertation is dedicated to the actual objective of the macaroni branch which is - improvement of quality of the
pasta products from wheat flour. It lays in the use structure forming food additives. Also paper deals with problem
of bread products' quality of poor quality of flour and longing freshness period of such products. It has been
installed that the quality of products increases with gums of herbal origin and non-ionogenic surface active
substances (SAS). Pertinent to this, the optimal dosage of gums and SAS has been de-termined. Rheological
characteristics of dough with additives and their influence on the dough making and structure of dough have been
researched. The kinetics of drying of pasta with gums and SAS was studied and the optimal technological regimes
of the process have been determined. Тhe influence of gums and SAS to the water distributing, power of water
linking and micropore structure of pasta have been installed. Scientifically grounded are the mechanism of the
bettering action of gums and SAS towards the quality of pasta and bread products. It has been proven that
researched food additives encourage longer period of bread freshness and better pore structure of flesh. Using of
gums in bread of different quality of flour was researched. Technological recommendations of using of additives
have been developed. The refined technology has been approved in production and defended by the patents of
Ukraine.The sphere of working results using is food retail indastry, branch - macarony, baking.
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