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Реферат:
1. Дисертація присвячена актуальному у хлібопеченні питанню подовження тривалості зберігання здобних
виробів шляхом низь-котемпературної обробки тістових заготовок та удосконалення їх якості завдяки
використанню сухої пшеничної клейковини, аскорбінової кислоти та ферментних препаратів „Глюзим”10000
та „Фунгаміл супер БР”. Досліджено вплив вказаних добавок на структурно-механічні властивості тіста,
біохімічні та реологічні процеси у ньому, технологічний процес та якість здобних виробів. Встановлено, що ці
добавки покращують якість здобних виробів із заморожених тістових заготовок, для чого було розроблено
композицію добавок на основі сухої пшеничної клейковини, аскорбінової кислоти та ферментного препарату
„Глюзим”10000. Проведено дослі-дження по визначенню найбільш стійких пресованих дріжджів до
низькотемпературної обробки серед дріжджів вітчизняних виробників. Розглянуто питання впливу низької
температури на вугле-водно-амілазний та білково-протеїназний комплекси тіста.

2. The dissertation is dedicated to the relevant in the dread baking matter of prolongation of term of pastry
products storage using the method of low-temperature processing of dough half-finished products and



improvement of their quality thanks to using dry wheat gluten. Ascorbic acid and enzyme preparations
“Gluzim”10000 and “Fungamil super BR”. The influence of the above-mentioned additions on the structural and
mechanical characteristics of dough, biochemical and rheological processes in it. Technological process and the
quality of pastry products has been searched. It is proved that these additions improve the quality of pastry
products. For this has been worked out the composition of additions on the bases of dry wheat gluten, ascorbic
acid and enzyme preparation “Gluzim”10000. The appropriate investigation has been carried out as for the
determination the more stable pressed yeast ti low temperature processing among the native progucers. The
matter of influence low temperature to the carbohydrate-and the albuminous and proteolytic complexes of the
dough has been viewed
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