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Анотація. У статті досліджено можливості коригування властивостей борошна різної якості те-

хнологічними добавками для покращення показників якості хліба. Проведено аналіз основних показників 

якості борошна хлібопекарського вищого ґатунку, представлених у торговій мережі м. Одеси. 

Проведено дослідження впливу різних технологічних добавок на реологічні властивості тістових за-

готовок, отриманих з борошна незадовільної якості. Встановлено, що їх дія відрізняється від гаранто-

ваної виробниками, виявлено неоднозначні залежності між збільшенням дозування препаратів та показ-
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никами якості випічки. АВведення препаратів амілолітичної дії (Alfamalt A 6003, Alfamalt HCC, Фунгаміл 

SG 2500) однозначно позитивно відбилося на хлібопекарських властивостях пробної випічки: збільшився 

загальний та питомий об’єм, пористість та об’ємний вихід хлібу у порівнянні із контрольним зразком. 

При порівнянні означених препаратів амілолітичної дії на якість хліба із борошна незадовільної якості 

можна зробити висновок, що найменш інтенсивний вплив має Alfamalt A 6003 у максимальному дозуван-

ні. Встановлено позитивний вплив на хлібопекарські властивості борошна із незадовільною якістю пре-

паратів амілотітичної дії та Porit L навіть при мінімальному дозуванні. Крім того, внесення препара-

тів не тільки покращує якість хлібопекарських виробів, а й робить їх ще кращими ніж вироби з борошна 

задовільної якості. Будь-яку технологічну добавку слід використовувати при коригуванні (стабілізації) 

показників якості борошна на борошномельних заводах лише на підставі попередніх лабораторних дос-

ліджень як мінімум за пробною випічкою хлібу або на підставі застосовування інноваційних приладів для 

прогнозування зміни технологічних властивостей борошна. 

У статті обґрунтовано оптимальне дозування технологічних добавок для спрямованої зміни якості 

готової продукції борошномельних заводів України. 

 

Abstract. The article investigates the possibilities of adjusting the properties of flour of various quality with 

technological additives to improve the quality of bread. The analysis of the basic baking quality indicators of 

patent flour, presented in the trading network of Odessa city, was carried out. 

The study of the influence of various technological additives on the rheological properties of test dough 

preparations obtained from unsatisfactory quality flour has been carried out. It is established that their action 

differs from the guaranteed manufacturers, and there are ambiguous relationships between the increase in dos-

age of additives and the indications of the quality of baking. 

The introduction of amylolytic drugs (Alfamalt A 6003, Alfamalt HCC, Fungamil SG 2500) clearly had a 

positive effect on the baking properties of test baking: the specific volume, porosity and volume of bread in-

creased compared with the control sample. When comparing these drugs with an amylolytic effect on the quality 

of bread made from flour with unsatisfactory technological properties, we can conclude that Alfamalt A 6003 

has the least intensive effect in the maximum dosage. 

The positive influence on the baking properties of flour with poor quality of amylotitic action and Porit L 

even with min dosage has been established. In addition, the addition of additives not only improves the quality of 

baking products, but also makes them even better than products of flour of satisfactory quality. Any technologi-

cal additive should be used when adjusting (stabilizing) the quality indicators of flour in flour mills only on the 

basis of previous laboratory tests, at least on a test baking bread or using innovative devices in predicting 

changes in technological properties of flour. 

The article substantiates the optimal dosage of technological additives for the purposeful change of the 

quality of the finished product of flour-mill plants in Ukraine. 

Ключові слова: хлібопекарське пшеничне борошно, показники якості борошна, технологічні добав-

ки, хлібопекарські властивості. 

Keywords: baking wheat flour, indicators of flour quality technological additives, baking properties 

 

Науковці відмічають, що в останні десятиріччя в Україні в силу різних причин спостерігається тен-

денція до погіршення якості зерна пшениці, що в свою чергу призводить до дестабілізації якості сирови-

ни для виготовлення хлібобулочних виробів – борошна [1 - 4]. Це змушує виробників на борошномель-

них заводах вживати інноваційні рішення щодо спрямованої зміни властивостей борошна, у тому числі 

за допомогою різних технологічних добавок-коректорів [5 - 7]. 

У залежності від функціонального призначення та технологічних властивостей застосовуються без-

ліч харчових хлібопекарських добавок як вітчизняних, так і закордонних виробників, які класифікують за 

такими групами: поліпшувачі окисної дії; поліпшувачі відновної дії; модифіковані крохмалі; ферментні 

препарати; поверхнево-активні речовини (емульгатори); органічні кислоти; мінеральні солі; консерванти; 

ароматичні та смакові добавки [8]. Актуальним є дослідження впливу деяких добавок на якість борошна 

із незадовільними хлібопекарськими властивостями. 

Метою роботи є дослідження можливості коригування властивостей борошна різної якості техноло-

гічними добавками для покращення показників якості хліба. 

Для досягнення поставленої мети необхідно вирішити такі задачі: 

– визначити основні показники якості борошна хлібопекарського вищого ґатунку, представлених у 

торговій мережі м. Одеси; 

– дослідити показники якості пробної випічки хліба; 
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– обґрунтувати оптимальне дозування технологічних добавок для спрямованої зміни якості готової 

продукції борошномельних заводів України. 

Об’єкти дослідження – технологічні властивості сировини та пробної випічки хліба. 

Предметами досліджень є борошно пшеничне хлібопекарське вищого ґатунку торгівельних марок 

«Хуторок», «Копійка», «Фуршет»; ферментні препарати амілолітичної дії: фірми «Мюленхімі ГмбХ» 

(Німеччина) Alphamalt 6003, Alphamalt HCC, фірми «Новозаймс» Фунгаміл SG 2500; амінокислота цис-

теїн гідрохлорид Porit L(«Мюленхімі ГмбХ», Німеччина). 

Дослідницьку частину роботи проводили в лабораторних умовах на кафедрі технології переробки зе-

рна ОНАХТ. Визначення всіх показників борошна проводили згідно зі стандартними методиками. 

У роботі для проведення пробної випічки хлібу із досліджуваних зразків борошна тісто готували бе-

зопарним способом у відповідності із рекомендаціями, наведеними у ГОСТ 27669 - 88 «Мука пшеничная 

хлебопекарная. Метод пробной лабораторной выпечки» із додаванням технологічних добавок згідно з 

рекомендаціями виробників (табл. 1). 

Оцінку якості лабораторних 

зразків хліба проводили наступного 

дня після випікання протягом 

8…24 год після випічки. При цьому 

визначали органолептичні (колір 

скоринки, характер і стан поверхні, 

смак, запах, колір м’якуша, розмір 

та рівномірність розподілу пор) та 

фізико-хімічні показники: масу, 

об’ємний вихід, питомий об’єм хлі-

ба, пористість. 

У дослідженні використовували борошно вищого ґатунку пшеничне хлібопекарське різних торгових 

марок, представлених у торгових мережах м. Одеси, показники якості яких наведені в табл. 2. 

Таблиця 2 – Показники якості зразків борошна вищого ґатунку пшеничного хлібопекарського 

Найменування 

зразка 

Органолептичні 

властивості 
Вологість, % 

Кількість клей-

ковини, % 

Якість клей-

ковини, од. 

Число 

падіння, с 

ТМ «Хуторок» 
Білий, без сторонніх 

смаків і запахів 
11,8±0,2 26,6±0,2 

65±0,5 

(І група) 
290±10 

ТМ «Копійка» 
Білий, без сторонніх 

смаків і запахів 
13,2±0,2 23,4±0,2 

35±0,5 

(ІІ група) 
300±10 

ТМ «Фуршет» 
Білий, без сторонніх 

смаків і запахів 
14,6±0,2 21,4±0,2 

65±0,5 

(І група) 
380±10 

З отриманих результатів (табл. 2) зазначимо, що тільки один зразок за всіма показниками відповідає 

вимогам діючого стандарту для борошна вищого ґатунку – це борошно ТМ «Хуторок». У зразках хлібо-

пекарського борошна ТМ «Копійка» та ТМ «Фуршет» вміст клейковини не перевищує 24 %, що непри-

пустимо для борошна вищого гатунку. Зразок ТМ «Фуршет» за всіма показниками якості відповідає дру-

гому гатунку хлібопекарського борошна. Борошно ТМ «Копійка» має дещо більший вміст клейковини, 

однак якість її незадовільна (ІІ група) – достатньо міцна. 

Усі зразки досліджуваного хлібопекарського пшеничного борошна мають заздалегідь високе число 

падіння (особливо зразок ТМ «Фуршет»), що свідчить про знижену активність власних ферментів в бо-

рошні. Таке борошно володіє зниженою цукроутворюючою здатністю, що тому тісто буде погано підні-

матися, об'ємний вихід готового продукту – зменшуватися. 

Таким чином, усі досліджувані зразки борошна потребують спрямованої зміни хлібопекарських вла-

стивостей. Для коригування якості клейковини у борошні ТМ «Копійка» передбачається використання 

технологічних добавок «розслабляючої» дії, таких як, Porit L, Альфамальт НСС, Альфамальт А6003 

(«Muhlenchemie»), що поліпшують розтяжність клейковини та знижують число падіння. Їх використову-

ємо для значного збільшення об’єму виробів, поліпшення еластичності клейковини при збереженні її 

стабільності, пористість стає рівномірною і тонкостінною. Для коригування зниженої амілолітичної ак-

тивності (високе число падіння) у борошні ТМ «Фуршет» застосовували наступні технологічні добавки: 

Porit L, Альфамальт НСС, Альфамальт А6003 («Muhlenchemie»). 

Таблиця 1 – Рекомендоване виробниками дозування 

технологічних добавок 

Технологічна добавка 
Дозування добавки г/100 г борошна 

min max 

Alphamalt A 6003 0,008 0,015 

Alphamalt HCC 0,002 0,012 

Фунгаміл 2500 SG 0,0002 0,001 

Porit L 0,005 0,015 
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Хлібопекарське борошно ТМ «Фуршет» із зниженою амілолітичною активністю ферментів відносять 

до борошна із зниженими хлібопекарські властивостями. Готові вироби із такого борошна мають, як пра-

вило, зменшений об’єм, бліду скоринку, збитий м’якуш з товстостінними порами. Ці недоліки диктують 

також коригування з метою покращення якості борошна. З цією метою також були обрані ті самі техно-

логічні добавки: Alfamalt A 6003, Alfamalt HCC, Фунгаміл SG 2500 та незамінної амінокислоти Porit L, 

що і для борошна ТМ «Копійка». 

Вивчення дії обраних технологічних добавок на хлібопекарські властивості зразків борошна прово-

дили дослідженням властивостей готового хлібопекарського виробу – пробної випічки (табл. 3, 4). 

У якості контролю було обрано 2 зразка із борошна пшеничного хлібопекарного без додавання будь-

яких технологічних добавок: I – власне досліджуване борошно ТМ «Фуршет» та II – борошно ТМ «Ху-

торок». 

Введення препаратів амілолітичної дії (Alfamalt A 6003, Alfamalt HCC, Фунгаміл SG 2500) однознач-

но позитивно відбилося на хлібопекарських властивостях пробної випічки: збільшився загальний та пи-

томий об’єм, пористість та об’ємний вихід хлібу у порівнянні із контрольним зразком I та наблизив зраз-

ки № 2, 3, 4, 5, 6 до якості зразка контроль II. 

Спостерігаються наступні закономірності у дії технологічних добавок. Із збільшенням дозування ФП 

якість отриманих хлібопекарських виробів покращується. Так, наприклад, при введенні Alfamalt A 6003 в 

мінімальному дозуванні показники незначно, але покращились у порівнянні із контрольним зразком I, а 

при максимальному дозуванні – загальний об’єм збільшився на 8,5 %, пористість на 5,1 %, питомий 

об’єм – на 12,9 % та об’ємний вихід хлібу на 15,3 % (у порівнянні із контрольним зразком I). При чому 

максимальне дозування означеного ФП дозволяє не тільки скоригувати недоліки борошна, але й суттєво 

покращити властивості готових виробів навіть у порівнянні із виробами, отриманими з борошна оптима-

льної якості (ТМ «Хуторок»). Через покращення процесу бродіння тіста, покращилися і структурно-

механічні властивості тіста, що забезпечило збільшення загального об’єму на 8,5 %, питомого об’єму на 

20,7 % та об’ємного виходу хліба на 1,5 % (у порівнянні із контрольним зразком II). 

Таблиця 3 – Показники якості пробної випічки з борошна вищого гатунку ТМ «Фуршет» 

Найменування 

показників 

Контр. I 

"Хуторок" 

Контр. II 

"Фуршет" 

Зразок із додаванням препарату 

Alphamalt A 6003 Alphamalt HCC 
Фунгаміл 

SG 2500 
Porit L 

min max min max min max min max 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Об’єм, см³ 470 440 465 510 475 500 500 490 450 450 

Питомий 

об’єм, см³/г 
3,1 2,9 3,1 3,5 3,2 3,4 3,4 3,3 3 3,1 

Пористість, % 79 78 81 82 79 79 81 81 79 79 

Об'ємний ви-

хід, см³/г 
126 118 124 136 127 134 134 131 120 120 

Введення ФП Alfamalt HCC також позитивно впливає на процес бродіння тіста, але більш інтенсив-

ного впливу сягає при мінімальному введенні у борошно: загальний об’єм збільшується на 1,1 %, а 

об’ємний вихід виробу – на 7,62  % (у порівнянні із контрольним зразком I). Зі збільшенням дозування до 

максимального тенденція покращення хлібопекарських властивостей зберігається, але вже більш упові-

льнено. 

Якщо порівняти вплив означених ФП амілолітичної дії, то можна зробити висновок, що при мініма-

льному дозуванні слід використвувати Alfamalt HCC з метою отримання виробів з якістю ідентичною 

якості виробів з борошна оптимальної якості (контроль II). З метою отримання максимально можливо 

покращеної якості готових виробів слід використовувати Alfamalt A 6003 у max дозуванні. Вплив ФП 

Фунгаміл – також однозначно позитивний на якість готових виробів, загальний об’єм збільшується на 

6,4 %, питомий об’єм на 6,5 %, об’ємний вихід хлібу на 6,5 %, однак із збільшенням дозування вони є 

сталими у порівнянні із контрольним зразком I та ідентичними якості виробів контрольного зразку II. 

При порівнянні означених препаратів амілолітичної дії на якість хліба із борошна незадовільної яко-

сті можна зробити висновок, що найменш інтенсивний вплив має Alfamalt A 6003 у максимальному до-

зуванні. 
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Цікаво, що дія препарату Porit L на борошно з високим ЧП протилежне у порівнянні із дією борошна 

ТМ «Копійка», в результаті його введення покращуються хлібопекарські властивості, збільшується зага-

льний об’єм пробної випічки на 2,3 % та об’ємний вихід хлібу на 1,7 %. Але із збільшенням дозування 

суттєвого покращення взагалі не спостерігається: показники залишаються сталими за інтенсивністю 

впливу різних технологічних добавок (з обраних) на якість пробної випічки, їх можна поставити у насту-

пному порядку: при максимальному дозуванні препаратів – 1.Alfamalt A 6003, 2.Alfamalt HCC, 

3.Фунгаміл, 4. Porit L; при мінімальному дозуванні препаратів: 1.Фунгаміл, 2.Alfamalt HCC, 3.Alfamalt A 

6003, 4. Porit L. 

В разі застосування борошна із сильною клейковиною ТМ «Копійка» з надмірно пружною і корот-

кою за розтяжністю, для отримання з нього хлібопекарських виробів задовільної якості слід корегувати 

недоліки. Це сягається внесенням певних технологічних добавок, які б інтенсифікували процеси бродін-

ня тіста , підвищили б гідратаційну здатність, збільшили розтяжність клейковини,зменшили б її пруж-

ність. З цією метою було вивчено дію ФП Alfamalt A 6003, Alfamalt HCC, Фунгаміл SG 2500 та незамін-

ної амінокислоти  Porit L.У якості контролю було обрано 2 зразка виробів із борошна пшеничного хлібо-

пекарного без додавання будь-яких технологічних добавок: I - власне досліджуване борошно ТМ «Ко-

пійка» (з задовільно міцною клейковиною) та II - борошно ТМ «Хуторок» (з доброю за якістю клейкови-

ною). 

Таблиця 4 – Показники якості пробної випічки з борошна вищого гатунку ТМ «Копійка» 

Найменування пока-

зників 

Контр. I 

"Хуторок" 

Контр. II 

"Копійка" 

Зразок із дозуванням препарату 

Alphamalt A 

6003 

Alphamalt 

HCC Фунгаміл  SG 2500 Porit L 

min max min max min max min max 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Об’єм, см³ 470 440 445 530 475 500 470 470 435 430 

Питомий об’єм, см³/г 3,1 3,1 3,1 3,7 3,2 3,2 3,3 3,3 3 3 

Пористість, % 79 72 74 77 74 75 73 72 72 73 

Об'ємний вихід, см³/г 126 118 119 142 127 134 126 126 116 115 

Введення препаратів амілолітичної (Alfamalt A 6003, Alfamalt HCC, Фунгаміл SG 2500) однозначно 

позитивно відбилося на хлібопекарських властивостях пробної випічки: збільшився загальний та пито-

мий об’єм, пористість та об’ємний вихід хлібу у порівнянні із контрольним зразком I та наблизив зразки 

№ 2, 3, 4, 5, 6 до якості зразка контроль II. 

Спостерігаються наступні закономірності у дії технологічних добавок. Із збільшенням дозування фе-

рментних препаратів (ФП) якість отриманих хлібопекарських виробів покращується. Так, наприклад, при 

введенні Alfamalt A 6003 в min дозуванні показники незначно, але покращились у порівнянні із контро-

льним зразком I, а при максимальному дозуванні – загальний об’єм збільшився на 20,5 %, пористість на 

6,9 % ,питомий об’єм – на 19,4 % та об’ємний вихід хлібу на 20,3 % (у порівнянні із контрольним зраз-

ком I). При чому max дозування означеного ФП дозволяє не тільки скоригувати недоліки борошна, але й 

суттєво покращити властивості готових виробів навіть у порівнянні із виробами, отриманими з борошна 

оптимальної якості (ТМ «Хуторок»). Через покращення процесу бродіння тіста, покращилися і структур-

но-механічні властивості тіста, що забезпечило збільшення загального об’єму на 12,8 %, питомого 

об’єму на 19,4 % та об’ємного виходу хліба на 12,7 % (у порівнянні із контрольним зразком II). 

Введення ФП Alfamalt HCC також позитивно впливає на процес бродіння тіста, але більш інтенсив-

ного впливу сягає при min введенні у борошно: загальний об’єм збільшується на 7,95 %, а об’ємний ви-

хід виробу – на 7,62 % (у порівнянні із контрольним зразком I). Зі збільшенням дозування до max тенде-

нція покращення хлібопекарських властивостей зберігається, але вже більш уповільнено. Якщо порівня-

ти вплив означених ФП амілолітичної дії, то можна зробити висновок, що при min дозуванні слід вико-

ристовувати Alfamalt HCC з метою отримання виробів з якістю ідентичною якості виробів з борошна 

оптимальної якості (контроль II). З метою отримання максимально можливо покращеної якості готових 

виробів слід використовувати Alfamalt A6003 у максимальному дозуванні. Вплив ФП Фунгаміл також 

однозначно позитивний на якість хліба, загальний об’єм збільшується на 6,8 %, питомий об’єм на 6,5 %, 

об’ємний вихід хлібу на 6,8 %, однак із збільшенням дозування вони є сталими у порівнянні із контроль-

ним зразком I та ідентичними якості виробів контрольного зразку II. При порівнянні означених препара-

тів амілолітичної дії на якість х/б виробів із борошна незадовільної якості можна зробити висновок, що 

найменш інтенсивний вплив має Alfamalt A 6003 у max дозуванні. Вплив препарату незамінної амінокис-
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лоти Porit L має протилежну дію амілолітичним препаратам. Цей препарат відносять до покращувачів 

відновлюваної дії та застосовують для зміни реологічних властивостей пшеничного борошна із занадто 

міцною або короткорваною клейковиною, послаблюючи її. Ефект послаблення сягається за рахунок руй-

нування дисульфідних зв’язків в молекулі білка, які забезпечують пружно-еластичні властивості тіста. 

Дія цього препарату у нашому дослідженні призвела до погіршення хлібопекарські властивостей пшени-

чного борошна (у порівнянні із будь-яким контрольним зразком та дослідними зразками ) оскільки зме-

ншується загальний об’єм виробу на 2,3 %, питомий об’єм на 3,2 %,об’ємний вихід хлібу на 6,8 %. Оче-

видно, ця технологічна добавка при такій якості борошна не може виступати покращувачем, однак може 

бути коректором і рекомендується для використання спрямованої зміни якості для борошняних виробів 

іншого призначення, наприклад, бісквітів. 

Висновки. Проведені дослідження впливу різних технологічних добавок на реологічні властивості 

тістових заготовок, отриманих з борошна незадовільної якості, показали, що їх дія відрізняється від гара-

нтованої виробниками, так само як і неоднозначні залежності між збільшенням дозування препаратів та 

показниками властивостей випічки. 

Позитивно впливає на хлібопекарські властивості борошна із незадовільною якістю препарати амі-

лотітичної дії та Porit L покращуючи властивості хлібопекарських виробів з них, навіть при мінімально-

му дозуванні. Крім того внесення препаратів не тільки покращує якість хлібопекарських виробів, а й ро-

бить їх ще кращими ніж вироби з борошна задовільної якості. Будь-яку технологічну добавку слід вико-

ристовувати при коригуванні (стабілізації) показників якості борошна на борошномельних заводах лише 

на підставі попередніх лабораторних досліджень як мінімум за пробною випічкою хлібу або застосовува-

ти інноваційних приладів при прогнозуванні зміни властивостей борошна. 
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Анотація. У статті проведено аналіз особливостей фізіології годівлі молодняка сільськогосподар-

ської птиці. Доведено, що успішне птахівництво обумовлено використанням сучасних високопродуктив-

них кросів сільськогосподарської птиці зарубіжної селекції. Вони володіють високим потенціалом про-

дуктивності, однак дуже вимогливі до умов утримання і повноцінної годівлі.  

Розроблена поетапна блок-схема системи травлення птиці, в якій наведено детальні умови перет-

равлення комбікорму під час проходження у шлунково-кишковому тракті. 

Обґрунтовано, що для досягнення генетично закладеної продуктивності у вигляді яєць від курей-

несучок та м’яса бройлерів необхідно, в першу чергу, знати особливості травлення та обміну речовин у 

сільськогосподарської птиці. Встановлено, що птиця відрізняється інтенсивним обміном речовин, про 

що свідчать швидкий ріст молодняка та вища порівняно з іншими тваринами температура тіла. Ви-

значено, що оптимальна температура питної води та повітря для зростання, розвитку та засвоєння 

кормів залежить від віку птиці. 

Доведено, що високий рівень продуктивності та пов'язаний з нею рівень конверсії корму в птахівни-

цтві може бути досягнутий лише при якісному утриманні та використанні високоякісних, збалансова-

них за всіма показниками та з високим вмістом протеїну раціонів, до складу яких входять легкозасвою-

вані та відповідно підготовлені кормові компоненти.  

 

Abstract. The analysis of peculiarities of physiology feeding young poultry is carried out in the article. It is 

established that modern poultry farming combines the highest level of mechanization and automation of produc-


