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органічно вписуючись у виробництво, вона стає його 

невід’ємною частиною, підтримуючи технологічний 

ритм, несучи психоемоційне і фізичне розвантаження. 

Протипоказана трансляція музики в робочий час 

на складних і відповідальних роботах, на робочих 

місцях з підвищеною гучністю або значним фізичним 

або нервовим навантаженням [6]. 

4. Функціональна музика є інструментом управ-

ління настроєм потенційного покупця. Акцентування 

уваги відвідувачів на товарах і брендах, представле-

них у торговельному приміщенні (магазині, супер-

маркеті, бутіку, кафе, ресторані, підприємстві послуг і 

ін.), за допомогою характерних елементів звукової 

програми, виводить функціональну музику, як части-

ну звукової атмосфери торговельного приміщення, в 

ранг маркетингового інструмента. Відповідність 

функціональної музики загальній атмосфері торго-

вельного приміщення й органічне використання ре-

кламних повідомлень у складі звукової програми є і 

сильним мотивуючим фактором, що спонукає до по-

купки. 

Висновки 

Музичне сприйняття – складний творчий процес, 

в основі якого лежить здатність чути, переживати му-

зичний зміст. Музичне звучання сприймається як 

процес, під час якого змінюються і взаємодіють різні 

образи, відбуваються підйоми і спади, протиставлен-

ня, трансформації, зміни динаміки і статики, напруги і 

спокою. Саме цей процесуальний розвиток уможлив-

лює  передачу різного ідейного змісту, додає музиці 

силу впливу, перетворює сприйняття музики в справді 

художнє переживання. Тільки гармонічна і багата 

звукова аура здатна зробити людину і світ більш дос-

коналими. 

Комплексний характер впливу музики є основою 

її поліфункціональності. У "функціональному" впливі 

основним є емоційний компонент, що, забезпечуючи 

інтеграцію сприйняття і переживання музичного об-

разу, впливає на динаміку психічної настроєності лю-

дини, а внаслідок цього – і на продуктивність діяль-

ності. Ці висновки дозволяють нам вважати за мож-

ливе здійснення цілеспрямованого впливу засобами 

музики на організм людини з метою стабілізації 

фізіологічного й емоційного стану, реконструкції його 

поводження. 
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ВПЛИВ НОСІЇВ ЗАЛІЗА НА ТЕХНОЛОГІЧНИЙ ПРОЦЕС ВИРОБНИЦТВА 

ЖИТНЬО-ПШЕНИЧНОГО ХЛІБА 
Розглянуто можливість використання органічних і неоргані-

чних форм заліза в технології хлібобулочних виробів антианеміч-

ного призначення. Наведено результати наукових досліджень зі 
встановлення впливу носіїв заліза на біохімічні та мікробіологічні 

процеси, які відбуваються у житньо-пшеничних напівфабрикатах 
під час виробництва житньо-пшеничного хліба, збагаченого залі-

зом.  
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The possibility of use of organic and inorganic forms of iron in 

the technology of bakery products antianemic purpose. Presents the re-
sults of scientific research to establish the influence of the medium of 

the iron on the biochemical and microbiological processes, which occur 

in rye-wheat semi-finished products during the production rye-wheat 
bread enriched with iron. 

Keywords: iron deficiency anemia, functional bakery products, 

storage of iron. 

Сучасний спосіб життя людини характеризуєть-

ся зниженням енергетичних затрат внаслідок автома-

тизації та механізації багатьох сфер життєдіяльності 

як на промисловому, так і побутовому рівнях. Одно-

часно з цим зменшується споживання їжі, а разом з 

нею – макро- та мікронутрієнтів [1]. Вимушене зни-

ження споживання білків, жирів та вуглеводів у від-

повідь на низькі енергетичні затрати не зменшує ра-

дикально потребу організму у вітамінах та мінераль-

них речовинах. Тривала нестача мікронутрієнтів при-

зводить врешті до порушень у роботі органів та сис-

тем організму, зниження захисної функції та появи рі-

зноманітних захворювань. 

Численні наукові роботи спрямовані на розроб-

лення і впровадження у виробництво функціональних 

харчових продуктів, споживання яких дає змогу зба-

гатити раціон певними дефіцитними компонентами 

[2]. Розповсюдження таких продуктів є дієвим спосо-

бом профілактики захворювань, спричинених непов-

ноцінним харчуванням, що в довгостроковій перспек-

тиві дозволить суттєво скоротити витрати на лікуван-

ня. Велике значення має також психологічний стан 

людини: споживання продуктів із функціональними 

властивостями позбавляє дискомфорту від усвідом-

лення власного захворювання під час медикаментоз-

ної терапії. Навіть прийом дієтичних добавок з нату-

ральної сировини, проте у вигляді капсул і пігулок, 

може підсвідомо впливати на самопочуття деяких 

людей, зосереджуючи їх увагу на хворобі. Безумовно, 

звичні в раціоні харчові продукти позбавлені цих не-

доліків. Мікроелементози серед населення України 

найчастіше виникають внаслідок дефіциту йоду, се- 
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лену і заліза [1]. Дефіцит заліза гостро відчувається в 

раціоні різних груп населення, особливо у дітей. Не-

стача впродовж тривалого часу легкозасвоюваних 

форм заліза призводить до захворювання на залізоде-

фіцитну анемію, яку експерти ВООЗ назвали третьою 

за важливістю серед хвороб, що пов'язані з дефіцитом 

мікронутрієнтів у харчуванні [2]. Продукти рослинно-

го і тваринного походження теоретично містять дос-

татню кількість заліза для задоволення потреб люди-

ни. Проте на практиці кількість засвоєного організ-

мом заліза не відповідає фізіологічно обґрунтованому 

рівню 15-17 мг на добу. Так, рослинні продукти, зок-

рема злакові, містять фітинову кислоту, яка утворює 

із залізом нерозчинну сіль (за умов опарного способу 

виробництва хліба фітати частково руйнуються дріж-

джовим ферментом фітазою з виділенням розчинного 

заліза). До того ж, залізо рослинних продуктів пере-

важно тривалентне. Двовалентне залізо всмоктується 

краще, особливо у складі органічних сполук, напри-

клад, гемове залізо тваринних продуктів. Високе за-

своєння гемового заліза (до 30 %) пояснюється будо-

вою молекули гему, який без змін потрапляє у кров і 

використовується для синтезу гемоглобіну еритроци-

тів. Рослинне залізо засвоюється лише на 1...5 % [3]. 

Таким чином, існує потреба у додаткових дже-

релах легкозасвоюваного заліза для населення. Хлібо-

булочні вироби є продуктом масового споживання в 

Україні, тому після внесення відповідних залізовміс-

них препаратів суттєво вплинуть на кількість заліза в 

раціоні.  

Існують дані наукових досліджень про вплив но-

сіїв заліза (лактат заліза, дієтична добавка гемового 

заліза "Гемовітал" і сульфат заліза) на перебіг техно-

логічного процесу виробництва пшеничного хліба та 

здобних булочних виробів [2, 3]. В публікаціях наве-

дені, зокрема, результати клінічних спостережень, які 

доводять фізіологічну дієвість лактату заліза і гемово-

го заліза у складі хлібобулочних виробів [2]. 

Метою даної статті є представлення результатів 

комплексного дослідження впливу вказаних носіїв за-

ліза на перебіг біохімічних та мікробіологічних про-

цесів у житніх заквасках і тісті та якість готового жи-

тньо-пшеничного хліба. 

Носії заліза обрано так, щоб дослідити всі три 

хімічні різновиди залізовмісних сполук: неорганічне 

залізо, органічне залізо та окрему форму органічного 

заліза – гемове. Органічними носіями заліза обрано 

лактат заліза та дієтичну добавку "Гемовітал". Лактат 

заліза містить залишок молочної кислоти і 20 % залі-

за, це порошок жовто-зеленого кольору з хорошою 

розчинністю, який зручно дозувати у вигляді розчину. 

Дієтична добавка "Гемовітал" (розробка вчених Хар-

ківського державного університету харчування і тор-

гівлі) має вигляд коричневого однорідного порошку, 

який отримують за спеціальною технологією переро-

бки крові забійних тварин. Один кілограм даного пре-

парату містить 1,3 г заліза. Спосіб дозування "Гемові-

талу" в тісто передбачає попереднє перемішування 

добавки з борошном.  

Сульфат заліза, який використано як неорганіч-

ний носій – поширена діюча речовина у багатьох про-

тианемічних медикаментозних препаратах. Через хо-

рошу розчинність сульфат заліза представляється як 

сполука з високою фізіологічною доступністю заліза. 

Його широке застосування для лікування анемії пояс-

нюється також низькою ціною. Проте дані клінічних 

спостережень, про які згадувалось раніше, не підтвер-

джують антианемічну ефективність сульфату заліза 

при добовому споживанні 25 мг добавки (30 % добо-

вої потреби у залізі) у складі хлібобулочних виробів. 

Відсутність даної сполуки у переліку речовин, дозво-

лених для застосування у виробництві харчових про-

дуктів, зумовила використання сульфату заліза у про-

ведених дослідженнях лише для комплексної порів-

няльної оцінки з органічними носіями. 

Висока активність амілолітичних ферментів жи-

тнього борошна призводить до накопичення у тісті 

низькомолекулярних декстринів і отримання липкої 

м'якушки готового хліба. Активність амілолізу зале-

жить від реакції середовища і знижується зі збіль-

шенням кислотності, тому під час виробництва жит-

ніх сортів хліба використовують напівфабрикати з пі-

двищеною кислотністю. Ступінь готовності житніх 

заквасок або тіста прослідковується за динамікою ти-

трованої кислотності цих напівфабрикатів, а інтенси-

вність біохімічних процесів визначається активною 

кислотністю (рН). В умовах неспроможності білків 

житнього борошна утворювати міцний клейковинний 

каркас, формування якості готового хліба залежить 

саме від високої кислотності, яка забезпечує задовіль-

ну газо- і формоутримувальну здатність тістових за-

готовок.  

Кислотонакопичення у житніх напівфабрикатах 

є результатом життєдіяльності молочнокислої мікро-

флори заквасок. Тому очевидно, що в першу чергу 

необхідно встановити вплив носіїв заліза на актив-

ність молочнокислих бактерій. Дослідження проводи-

ли загальноприйнятим методом за швидкістю знебар-

влення метиленового синього (до 20 г закваски дода-

ють 40 см
3
 води температурою 40 °С, перемішують; 

відбирають у дві пробірки по 10 см
3
 суміші, в одну 

пробірку додають 1 см
3
 0,05 % метиленового синього, 

а інша служить для порівняння; пробірки розміщують 

у термостаті з температурою 40 °С і встановлюють 

час, за який синє забарвлення зникне). Солі заліза 

вносили з 40 см
3
 води, передбачених дослідом; "Ге-

мовітал" – у вигляді порошку, але після перерахунку 

кількість води для розведення закваски збільшили. 

Результати досліджень представлені на рис. 1. 

Як видно з діаграми, знебарвлення метиленового 

синього у зразку з "Гемовіталом" проходить приблиз- 

 

Рис. 1. Діаграма для оцінки активності молочнокис-

лих бактерій у заквасках з носіями заліза 
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но на 15 хв раніше, ніж в контрольній пробірці без 

добавок. Посилення молочнокислого бродіння відбу-

вається, напевно, завдяки високій поживності дієтич-

ної добавки, що містить білок і клітковину, для моло-

чнокислої мікрофлори закваски. В середовищі з суль-

фатом і лактатом заліза активність молочнокислих 

бактерій знижується: в більшій мірі впливає сульфат 

заліза, дещо менше – лактат. 

Даний дослід є модельним, а тому не гарантує, 

що отримані результати можна повністю співвідноси-

ти  з дійсними процесами, які відбуваються у молоч-

нокислих заквасках як багатоскладових системах, де 

взаємопов'язані безліч чинників. Не відкидаючи нау-

кову цінність отриманих результатів, практичне зна-

чення все ж матимуть спостереження за динамікою 

накопичення кислотності безпосередньо в процесі до-

зрівання житніх напівфабрикатів. Для дослідження 

використовували виробничі рідкі житні закваски з 

«Хлібозаводу №12» м. Києва. У кожний зразок, окрім 

контрольного, на стадії поновлення вносили відповід-

ні носії заліза в такій кількості: "Гемовітал" – 4,1 г, 

лактат і сульфат заліза – по 0,024 г на 100 г готової 

закваски. За такого дозування 277 г хліба буде додат-

ково містити 8 мг елементарного двовалентного залі-

за, що становить 50 % від добової потреби. Результа-

ти спостережень за динамікою кислотонакопичення 

графічно представлені на рис. 2 і 3. 

Подібно впливу носіїв заліза на активність мо-

лочнокислих бактерій (рис. 1.), логічно було б очіку-

вати уповільнення накопичення кислотності в заквас-

ках і тісті з солями заліза і пришвидшення дозрівання 

у зразках з "Гемовіталом". Результати виявилися від-

мінними від прогнозованих.  

Як видно з рисунків, вплив носіїв заліза на тит-

ровану кислотність заквасок незначний: значення ки-

слотності зразків з лактатом і сульфатом заліза на-

прикінці дозрівання відрізняється від контрольного не 

більше, ніж величина похибки досліду. У заквасці з 

"Гемовіталом" кінцева кислотність дещо знижена, по-

рівняно з контрольним зразком, проте не виходить за 

межі значень, що характеризують зрілість рідкої за-

кваски.  

Динаміка активної кислотності загалом відпові-

дає титрованій, але в зразку з "Гемовіталом" виявлено 

певне відставання від інших зразків, що добре прослі-

дковується на рис. 3. Виготовлена на основі крові, ді-

єтична добавка "Гемовітал" містить до 75 % білка, 

який надає препарату лужної реакції з вираженими 

буферними властивостями. Накопичення кислот під 

час бродіння закваски відбувається з їх одночасною 

частковою нейтралізацією основними білками "Гемо-

віталу". Наведене пояснення дає підстави стверджу-

вати, що менші значення рН у зразку з "Гемовіталом" 

не зумовлені сповільненням дозрівання напівфабри-

кату. Це відповідає висновкам про вплив препарату 

гемового заліза на активність молочнокислої мікроф-

лори (рис. 1).  

Таким чином, технолог виробництва може на 

власний розсуд обрати спосіб дозування "Гемовіталу" 

в закваску, не порушуючи процес дозрівання. Один з 

варіантів – це організація окремої дільниці приготу-

вання закваски, де дієтична добавка гемового заліза 

буде додаватись у частину зрілої закваски разом з бо-

рошном під час поновлення. За потреби можливо до-

давати "Гемовітал" лише в ту частину закваски, з якої 

безпосередньо буде замішане тісто без використання 

в подальшому цієї ж закваски для приготування на-

ступних порцій напівфабрикату. Під час виробництва 

житньо-пшеничного хліба антианемічного призна-

чення лактат і сульфат заліза також можливо дозувати 

в свіжу закваску без ризику негативного впливу на 

кислотонакопичення. 

Із дослідних заквасок, які дозрівали з носіями 

заліза, були виготовлені зразки тіста. В результаті по-

слідовного замішування між кожним наступним зраз-

ком існував проміжок часу, впродовж якого кінцева 

кислотність закваски і, відповідно, початкова кислот-

ність тіста збільшувались. З метою правильного розу-

міння отриманих даних всі значення титрованої кис-

лотності виражено у відсотках до початкового для 

кожного зразка. Результати наведено на рис. 4 і 5. 

В динаміці збільшення кислотності тіста, зобра-

женій графічно на рис. 4 і 5, більш виражено виявля-

ються відмінності між зразками. Так, у тісті з лакта-

том і сульфатом заліза впродовж 30 хв бродіння тит-

рована кислотність збільшується на 1,0 - 1,4 град., то-

ді як у зразках з "Гемовіталом" і без добавок лише на 

0,4 град. Якщо відставання кислотоутворення в тісті з 

добавкою гемового заліза можна пояснити нейтралі-

зацією утворених кислот лужнореагуючими білками 

"Гемовіталу", то значення титрованої кислотності зра-

зків з солями заліза знову не узгоджується з даними 

про їх вплив на активність молочнокислих бактерій. 

Для пояснення невідповідності між активністю 

молочнокислих бактерій і динамікою кислотонакопи-

чення робимо припущення, що додаткове залізо в се-

редовищі закваски зумовлює активне збільшення біо-

маси. Тоді динаміка кислотності в зразках із солями  

  

Рис. 2. Динаміка зміни титрованої кислотності  

у заквасках з носіями заліза 
Рис. 3. Динаміка зміни активної кислотності 

у заквасках з носіями заліза 
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заліза наближена до контрольного за рахунок більшої 

кількості молочнокислих бактерій, незважаючи на 

пригнічення їх активності. Виникає питання, чому ж 

збільшення числа бактерій не компенсувало зниження 

їх активності під час спостережень за зміною забарв-

лення метиленового синього? Відповідь ймовірно та-

ка: для розмноження молочнокислих бактерій краще 

підходить густе середовище закваски і тіста, ніж роз-

ведене. Таким чином, під час досліду зі встановлення 

активності молочнокислих бактерій значного збіль-

шення їх біомаси не відбувається і зниження актив-

ності нічим не компенсується, тому метиленовий си-

ній знебарвлюється на 15-17 хв пізніше. Потрапляю-

чи ж в сприятливе високопоживне середовище за-

кваски або тіста молочнокисла мікрофлора отримує 

поштовх до розмноження. Висловлене припущення 

підтвердилось після визначенням кількості молочно-

кислих бактерій у зрілих заквасках з носіями заліза. 

Паралельно було підраховано й число дріжджових 

клітин. Отримані результати наведені в табл. 1. 

Згідно отриманим даним, число молочнокислих 

бактерій у заквасках з солями заліза більше, ніж в 

контрольному зразку, на порядок, а з "Гемовіталом" 

– у три рази. Таким чином, результати двох поперед-

ніх дослідженнь з активності молочнокислих бактерій 

і динаміки кислотоутворення цілком узгоджуються 

між собою. 

Слід сказати також про роль хімічної будови су-

льфату і лактату заліза в закисанні середовища. За до-

помогою модельного досліду виявлено зниження рН 

їх водних розчинів з часом. Двовалентне залізо є за-

лишком слабкої основи, тому гідроліз сполук з цим 

мікроелементом супроводжується збільшенням акти-

вної кислотності за рахунок утворення вільних іонів 

водню. Можливо, частково саме цим процесом зумо-

влені менші значення рН у тісті з солями заліза. 

Встановлено, що досліджувані носії заліза впли-

вають не лише на збільшення біомаси молочнокислих 

бактерій, а й дріжджів. Так, у середовищі з "Гемовіта-

лом" і лактатом заліза кількість дріжджових клітин 

більша у 6 разів, а з сульфатом заліза у 3 рази, порів-

няно з контролем.  

Оцінку якості готового житньо-пшеничного хлі-

ба, збагаченого залізом, проводили за показниками 

питомого об'єму, пористості та формостійкості (H/D). 

Результати представлено в табл. 2. 

Аналіз отриманих даних показує 

зниження питомого об'єму і пористості 

житньо-пшеничного хліба з носіями заліза 

на 4-7 %. Зменшення об'єму житніх сортів 

хліба може відбуватися внаслідок різкого 

збільшення газоутворення, що призводить 

до порушення нестійкої пористої структу-

ри житнього тіста, яке характеризується 

низькою газоутримувальною здатністю 

[4]. Таке пояснення з високою ймовірніс-

тю можна вважати точним для даного ви-

падку, враховуючи помітне збільшення числа дріж-

джових клітин у зразках з препаратами заліза. 

Відмічено збільшення формостійкості подового 

хліба з носіями заліза. Проте механізм  впливу доба-

вок на формостійкість різний. Сульфат і лактат заліза 

впливають на зміцнення тіста за рахунок хімічної ак-

тивності двовалентного заліза, при чому в сульфаті 

залізо активніше, що помітно з отриманих даних. За 

участю двовалентного заліза та кисню у тісті відбува-

ється ряд окисно-відновних реакцій, які зумовлюють 

появу нових зв'язків (переважно дисульфідних) між 

полімерами білка. Крім того, досліджувані солі заліза 

впливають на гідрофільність білків тіста збільшенням 

кислотності середовища під час гідролізу. При цьому 

тісто укріплюється за рахунок зв'язування білками ві-

льної вологи. У випадку з "Гемовіталом" укріплення 

Таблиця 1  

Кількість молочнокислих бактерій та дріжджів у рідких  

житніх заквасках з носіями заліза 

Вид  

мікрофлори 

Закваска 

без  

носіїв  

заліза 

Закваски з додаванням,  

г/100г закваски 

"гемовіталу" 

4,1 

сульфату 

заліза 

0,024 

лактату 

заліза 

0,024 

Молочнокислі  

бактерії, КУО/см3 
3,0 · 109 9,0 · 109 1,0 · 1010 2,0 · 1010 

Дріжджі, КУО/см3 3,0 · 108 2,0 · 109 1,0 · 109 2,0 · 109 
 

  

Рис. 4. Динаміка зміни титрованої кислотності  

у житньо-пшеничному тісті з носіями заліза 
Рис. 5. Динаміка зміни активної кислотності  

у житньо-пшеничному тісті з носіями заліза 

Таблиця 2 

Показники якості житньо-пшеничного хліба  

з носіями заліза 

Показники 

Без  

добавок 

(контроль) 

З внесенням, % до маси борошна 

„гемовіталу” 

3,4 

сульфату 

заліза 

0,0204 

лактату 

заліза 

0,0204 

Питомий 

об’єм, 

см3/100 г 

374 348 352 360 

Пористість, 

% 
60 55 57 58 

Н/D 0,35 0,45 0,42 0,38 
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тіста також пов'язане зі зменшенням кількості вільної 

вологи, проте через значну гідрофільність білків самої 

добавки. 

Висновки 

Незважаючи на зменшення питомого об'єму та 

пористості, готові вироби, збагачені залізом, характе-

ризуються цілком прийнятними органолептичними та 

фізико-хімічними показниками, що дає змогу рекоме-

ндувати їх для масового виробництва і споживання. 

Виробництво житньо-пшеничного хліба, збага- 

ченого залізом, не потребує переоснащення існуючих 

виробництв та внесення змін у параметри технологіч-

ного процесу. 

Високий попит на хлібобулочні вироби дає змо-

гу стверджувати про доцільність збагачення їх залізом 

з метою профілактики залізодефіцитних станів за 

умови наведення на етикетці даних про вміст заліза у 

100 г продукту та відсоток покриття добової потреби 

в даному мікроелементі за рахунок вживання 277 г 

хліба. 
Поступила 02.2013 

СПИСОК ЛІТЕРАТУРИ 
1. Оздоровительное и диетическое питание: цикл лекций. Часть І [Текст] / под ред. В.И. Циприяна. – К.: "Логос", 2001. – 336 с. 
2. Губеня, В.О. Порівняльна характеристика та ефективність застосування носіїв заліза для створення хлібобулочних виробів антианемічно-

го призначення [Текст] / В.О. Губеня, Г.М. Лявинець, М.М. Антонюк, Н.П. Бондар, Л.Ю. Арсеньєва // Обладнання та технології харчових 

виробництв: темат. зб. наук. пр./ Донец. нац. ун-т. економіки і торгівлі ім. М. Туган-Барановського. – 2012. – Вип. 28. – с. 363-368 
3. Губеня, В.О. Порівняльна оцінка впливу носіїв двовалентного заліза на структурно-механічні властивості тіста та якість хліба [Текст] / 

В.О. Губеня, Л.Ю. Арсеньєва // Хлібопекарська і кондитерська промисловість України. – 2008. –   № 11, с. 13 

4. Козьмина, Н.П. Биохимия хлебопечения [Текст] / Н.П. Козьмина – М.: Пищевая промышленность, 1971. – 439 с. 

УДК 664:613.2:006.015.8 

ДИМОВ И.Е., ассистент, ГЕОРГИЕВА А.В., доктор, доцент 

Тракийский университет – Стара Загора, Факультет „Техника и технологии” – Ямбол, Болгария 

ИССЛЕДОВАНИЕ ВОЗМОЖНОСТЕЙ ПРОИЗВОДСТВА ХЛЕБА, 

ОБОГАЩЕННОГО СУХОЙ КОФЕЙНОЙ СМЕСЬЮ „ИНКА” 

ЧАСТЬ 1. ФИЗИКОХИМИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ ОБОГАЩЕННОЙ 

ПШЕНИЧНОЙ МУКИ И ТЕСТА 

В статье исследована возможность создания пшеничных 
мучных смесей, обогащенных сухой кофейной смесью „Инка”. В 

работе рассмотрены некоторые из основных физикохимических па-

раметров пшеничных мучных смесей (влажность, титрованная кис-
лотность, зольность, количество и качество сырой клейковины) и 

теста (его подъемна сила) на базе пшеничной муки типа 500 и до-

бавки различного количества сухой кофейной смеси „Инка”. Уста-

новлены режимы основных технологических операций производ-

ства хлеба из различных обогащенных смесей. 

Ключевые слова: пшеничная мука, сухая кофейная смесь 
„Инка”, обогащенные мучные смеси, тесто, технологические 

режимы. 

This paper studies the possibilities for making wheat flour mix-
tures enriched with dry coffee blend "Inka". Some of the key physico-

chemical parameters of wheat flour blends (moisture, acidity, ash con-

tent, quantity and quality of wet gluten), and dough (its lifting power), 
based on wheat flour type 500 and the addition of different amounts of 

dry coffee blend "Inka " are definited in this paper. There are descrip-

tions and conclusions of the major technological modes of operations for 
makig bread from various enriched mixtures. 

Keywords: wheat flour, dry coffee blend "Inka", enriched flour 

mixes, dough, technological modes. 

Сухая кофейная смесь „Инка” является экстрак-

том жареных корней цикория, кукурузной муки, ржи, 

ячменя, сахарной свеклы. Она предназначена для 

больных сердцем и сахарным диабетом. 

Основным ингредиентом смеси ”Инки” является 

цикорий. Он имеет сладкий вкус, благодаря содержа-

нию инулина (до 61 %), и поэтому используется как 

здоровый, низкокалорийный заменитель сахара  и как 

добавка в сухую пищу для собак [3]. Цикорий, из-

вестный как „Синяя желчь” и „Синий молочай”, явля-

ется медицинским, пищевым и декоративным расте-

нием. Сушеные, нарезанные и обжаренные корни ци-

кория используются как заменитель кофе, но в отли-

чие от него, напиток из цикория не имеет тонизиру-

ющие свойства, потому что в нем нет кофеина. 

Еще древние египтяне использовали цикорий в 

пище, оценивая его целебные свойства. Он повышает 

аппетит и улучшает пищеварение, снижает уровень 

сахара в крови, оказывает успокаивающее действие на 

центральную нервную систему, укрепляет сердце, за-

ряжает организм энергией и помогает усвоению каль-

ция и магния. Чай из цикория помогает при гастритах, 

энтеритах, колитах, улучшает работу печени и желчи 

(отсюда и болгарское название ”Синяя желчь”). Ци-

корий обладает мочегонным эффектом и особенно 

подходит для отеков сердечного происхождения [8]. 

Корни цикория обладают лечебными свойствами 

благодаря содержанию инулина (до 61 %), фруктозы 

(до 3 % массы сухого вещества), набору ценных ве-

ществ – левулезы (10-20 %), белков – 3,6 %, жира – 

0,3 %, гликозидов, пектиновых веществ, холина, ду-

бильных веществ (танинов). Влияние такого продукта 

содержащего инулин (мука из корней артишока) не 

оказывает значительного влияния на влажность при 

его добавлении к муке типа 500 [2]. 

Установлено, что в корнях цикория содержатся 

33 микро- и макроэлементов, из которых в больших 

количествах – никель, цирконий, ванадий, железо, 

хром, цинк, медь и витамины A, E, B1, B2, B12, PP, C. 

Корни цикория не имеют побочных эффектов и 

не являются токсичными. Тем не менее после дли-

тельного использования они могут значительно повы-

сить секрецию желудочного сока в организме [5]. 

Ячмень, как неотъемлемая часть сухой кофейной 

смеси ”Инка”, добавленный в муку, обогащает ее  

целлюлозой, жирами, крахмалом, лизином, белками, 

декстрином, минеральными солями и витаминами A, 

B, D, E. Питательные вещества ячменя используются 

организмом на 89 %. 

Рожь, как одна из составляющих смеси “Инка”, 

добавленная в муку, соответственно в хлеб, снижает 

риск развития сахарного диабета II степени. Она яв-

ляется богатым источником магния – минерала, кото-

рый действует как кофермент более чем 300 фермен- 


