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Реферат:
1. Робота присвячена удосконаленню безопарного способу приготування тіста для хлібобулочних виробів
шляхом використання технологічних заходів, які зумовлюють прискорення дозрівання тіста та забезпечують
високі споживчі властивості виробів. Для визначення ТМ дріжджів, найбільше здатних прискорювати
дозрівання тіста, досліджені технологічні властивості дріжджів п'яти основних дріжджзаводів. Встановлено,
що найкращу бродильну активність мають дріжджі ТМ "Екстра", "Ефект+15" та "Преміум". Для них характерна
висока підйомна сила, зимазна та мальтазна активність, низька осмочутливість. Вони мають кращу, ніж інші,
бродильну активність як у булочному, так і в здобному тісті. Визначали технологічну ефективність
замішування тіста в двошвидкісних машинах. Доведено, що внаслідок високої технологічної ефективності
замішування у двошвидкісних машинах прискорюється дозрівання тіста. Досліджено ефективність
використання висококислотних пшеничних заквасок, поряд з двошвидкісним замісом тіста, з метою
прискорення його дозрівання, забезпечення належної якості виробів. Встановлено, що застосування ФП
бактеріальної амілази, поряд з двошвидкісним замішуванням тіста і додання в нього висококислотної



пшеничної закваски, уповільнює черствіння виробів. За результатами досліджень розроблено і затверджено
Технологічну інструкцію на удосконалений безопарний спосіб приготування тіста та проведено апробацію
даної технології у виробничих умовах.

2. Dissertation is dedicated to the refinement of bezoparnyy way of dough making for bread products by means of
technological measures which speeded up dough maturing and provide high consumer characteristics of bread
quality. Technological properties of yeast of five general yeast producers have been investigated to determine
yeast brands of most speeding activity. It has been proven that yeast "Extra", "Effect +15" and "Premium" have the
best fermentative activity. These yeast brands are characterized of high pushing up strength, zymaze and maltase
activity as well as low osmo sensitivity. They have best fermentative activity in roll dough and enriched dough.
Technological efficiency of dough making in two-speed technique has been investigated. It has been proven that
maturing of dough in two-speed technique speeded up. Efficiency of using of high-acid wheat leavens in line with
two-speed dough making has been researched for speeding maturing of dough and providing quality of products.
It has been installed that using of enzymatic additive bacterial amylase with two-speed dough making and adding
of high-acid wheat leaven decreases staling of products. Based upon the results of studies technological
instruction on refined bezoparnyy way of dough making has been developed and refined technology has been
approved in production.
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