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Эффективным средством регулирования технологического процесса в; 
хлебопекарной промышленности, улучшения качества хлеба и продле
ния срока сохранения его свежести при переработке мук.։ с различны
ми хлебопекарными свойствами является применение улучшающих до
бавок [4] Пр՛., этом наиболее рационально не г. льзнваиие улучшлте- 
лей разного принципа действия, чти позволяет одновременно воздей
ствовать на основные компоненты муки и дополнительною сырья, по
высить эффективность каждого компонента за сче՜ синергизма их дей
ствия в тем самым снизить расход у луч жителей, упросгить способы их 
внесения в процессе тестоириготрвлепия.

В хлебопекарной промышленности зарубежных стран широко при
меняются комплексные ул уч ши гели в виде паст. порошков, шблетон. 
ьклочающих ферментные препараты, поверхностно-активные вещества, 
окислители, минеральные соли и другие компоненты.

В нашей стране разработке комплексных улучнштелей также уде
ляется ссрьеш<ю внимание [2, 5]. Во ВНИИ хлебопекарной промыш
ленности предложены для внедрения порошкообразные, комплексные 
улуяшители хлеба <УКХ). содержащие ферментный препарат амило- 
рнзин II Юх, бромат калия, аскорбиновую кислоту, фосфорнокислые я 
аммонийные соли [6],

Внедеине в состав УКХ аскорбиновой кислоты и бромата калия об
условлено их окислительными свойствами р тесте. Фосфорнокислые и 
аммонийные соли являются дополнительными источниками фосфора и 
еммония для жизнедеятельности дрожжей. И ны аммония влияют гак- 
же на реологические свойства теста повышают устойчивость теста к 
растяжению и увеличивают время его образования. Полифосфаты и 
смеси фосфатов выполняют в тесте роль эмульгаторов, разрыхлителей.
стабилизаторов и активаторов ферментных систем муки, дрожжей и 
ферментного препарата, повышают водой. :.| -и:ельн\н> способнее:ь 
муки и формоустойчивость изделий, их сп «бность к сохранению све
жести (6, 8].

Существенную роль играют ферментные препараты, главным обр;.-
.:ом гмилазы и протеазы, влияющие на биохимические и микрпбш логи
ческие процессы, определяющие газорбразуюшую способность и реоло
гические свойства теста. В присутствии амилолитических прсиарз г.
в тесте образуются сахара, интенсифицируется ipouecc брожения, про
исходит накопление вкусе- и ароматических веществ.
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В данной работе приводятся результаты изучения возможности ис
пользования в составе УКХ амилорнзина 1120.x.

Амилоризш! 1120Х иыделсн из технического ферментного препарата а.милорнзняз 
П10х.. Для этою водную сусдензню дмилоризнна ПЮх при pH 7,0 и температуре 
30—35° подвергают экстракции л течение двух часов. Осадок отделяют ценгрнфугн- 
рованнем. Супернатант подвергают фракционному осаждению спиртами. Осадок, 
обсазуюшнйся при 50—75’Х>-ном насыщении спиртом, выделяют центрифугированием 
при 4170 об/мин, замораживают н подвергаю՜ лиофильной сушке. Сухой препараг 
амплоршшнл П20х подвергают дроблению, просеивают к используют в хлебопечении 
[I]. Препарат имеет амилолитическую актинность. равную 4400 ед/г, протеолнтп ■с- 
скую—60 ед/г и осахаривающую—14600 ед/г

На основе препарата были изготовлены экспериментальные образцы шести ви.тоз 
комплексных смесей с оптимальным соотношением компонентов:՜ 1. амнлорнзин П20\, 
лскоринноозя кислота \1:5); 2. амилоряэяп П2()х. аскорбиновая кисло:л, -аммоний сер
нокислый (1:5:2); 3. амилоризни П20х, тринолифосфат натрия (1.10); 4. одплорнэин 
П20х. трилолнфосфат натрия, аммонии сернокислый (I 10:2): 5. з.мнлорязнн П20>.. 
бромат калия (10.25); 6. л.мллорнзин П20х. бромат калпм, аммоний сернокислый 
(1.0.25:12).

В лабораторных условиях с УКХ выпекали пшеничный хлеб ил муки первого сср- 
т.1 с нормальными хлебопекарными свойствами безонарпым способом. Лмилпри ли 
вносили в количестве 4,5 ед АС. УКХ—из расчета 2.25 сд AG на 100 г муки при 
месе теста. При оценке хлеба определяли удельный объем, кислотность п форме֊ 
устойчивость изделий, структурно-мехаиичоекке свойства мякиша (пористость, общую. 
Частичную я упругую деформацию сжатия на пенетрометре АР-4), в соответствии. с 
действующими ГОСТами л методиками [7].

В табл. ’ приведены результаты опенки качества образцов хлеба, 
приготовленных без УКХ (контроль), с з.милоризином П20х (контроль 
2) и с УКХ (опыт).
Таблица 1. Влияние УК.Х на физико-химические показатели пшеничною хлеба

, Показатели
Контроль Опыт с УКХ

1 2 I 2 3 4 5 6

Удельный объем, см3,г 
Пористость, % 
Фррмоустойчнность 
Кислотность, град.

3.40 3.80 3.88
76 80 82
0.42 0.38 0.40
1.8 2.0 2.0

3.84 3.96
82 83
0.40 0.41
2.0 2.0

3.90 4.00 3.96
84 85 85
0.40 0.44 0.44
2.0 2.0 2.0

Сжимаемость мякиша на пенетрометре, ел. прибора

АН сж.
АН упр.
АН ил.

50 65 75
30 27 40
20 32 35

72 77
42
30 35

75 80 78
39 45 48
36 35 30

Установлено, что внесение амилорнзина П20х в полной дозе по
сравнению с применением его н составе комплексных улучшителей ме
нее эффективно. Присутствие в УКХ аскорбиновой кислоты, и особен-
но бромата калия, способствует повышению формоустойчивости изде
лий; увеличению их удельного объема, улучшению струхтурно-мехапи-
ческих свойств мякиша пористости и сжимаемости на пенетрометре.
Аналогичные данные получены при использовании УКХ. содержащих
трн.чол и фосф а т натрин Введение в комплексные смеси третьего ком-
попента- аммония сернокислого֊ способствует ускорению созрей?.пил
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теста, осветлению мякиша, улучшению вкусовых и ароматических 
свойств хлеба.

Исследовалось глюке влияние УКХ на основе амилорлзина П20х, 
содержащих бромат калия, бромат калия и аммоний сернокислый, три- 
пол ифосфат натрия, тринолпфосфат натрия и аммонии сернокислый, на 
накопление сбраживаемых углеводов в пшеничном тесте.

Мсшо- л днеахармды опреде.тн.’Ш методом газожидкостной хроматографии в .виде 
трнмстилснлильных нршиполных [3] Для этой цели : отопили бездрожж^вое тесто 
влажностью -14,5% из 100 г пшеничной мткн первого сорта с нормальными хаебопс- 
парными свойствам» При ымеес теста в образны вносили УКХ ш расчета 2.25ед. 
АС. на Ю<1 ։՛ муки, они рольные образны готовили без улучшитеяей (контроль 1) нс 
.:м;:.и-р|н11ш>м П20х (1,5 е.: АС'100 г муки1 Содержание сахаров определяли через 
Зч после начала гермост.чтнропяинм теста при 30 ±2°.

Результаты анализов приведены в табл. 2.
Таблица 2. Влияние УКХ на накопление моно- и дисахаридов в пшеничном тесте

Содержание < лхаров. ։••» сухую массу
Сахара------------------------------------------------------------------------------------

контроль опыт с УКХ

Арабиноза 0.024 0.025 0.025 0.020 0.020 0.020
Ксилоза 0.024 0.025 0.0'20 о.оо2 0.020 0.020
Фрукто ы 0.21К 0.529 0.473 0.500 0 216 О.З(И
Глюкоза 0.65-3 1.490 1.019 1 002 0.755 0.799
•Сахароза 0.179 Л. 326 0.200 0.200 0 167 0.214
-Малыш.'! 2.930 4.607 3.888 3 900 3.560 3.572

Сумма 4.028 7.002 5.620 5.652 4.747 4.929

Полученные данные свидетельствуют о том, что использование 
УКХ, предусматривающее снижение дозы препарата в 2 раза, но срав- 
• ?нню с контролем 2 (внесение препарата в полной юзе), приводит к 
'шженпю содержания сбраживаемых сахаров в тесто—глюкозы, фрук 

т..-.։ы и .мальтозы. Суммарное их количество уменьшается по сравне
нию с контролем 2 на 1,48- 2,25% и увеличивается по сравнению с 
контролем 1 на 0,9- 1,6%. Наиболее низкое накопление сахаров отме
чается в вариантах с УКХ. содержащих бромат калия Между тем. не
смотря на менее интенсивное образование сбраживаемых сахаров, ка
чество хлеба, приготовленного с УКХ. лучше, чем при использовании 
а.милоризнна в полной дозе. Это свидетельствует о существенном вли
янии минеральных компонентов комплексных смесей на структурно- 
механические свойства теста и качество хлеба.

Таким образом, результаты проведенных исследований показали 
целесообразность использования в хлебопекарном производстве а.ми- 
лрризнпа П20х в составе комплексных улучшитслей, содержащих до
полнительно аммоний сернокислый, трнпо.тифосфаг натрия и окислите
ли (бромат калия или аскорбиновую кислоту). Применение комплекс
ных улучшитслей позволяет снизить расход препарата в 2 раза без 
изменения технологического эффекта
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Применение определенных доз радиации наряду со стимулирующим 
лен. гнием на рост и массу цыплят < первые четыре месяца постнаталь- 
лиго периода вызывает некоторое снижение иммунитета на инфекцион
ные заболевания [2]

Метод гистохимического анализа веществ, являющихся сектором 
микроструктур железистого и мускульного желудков, дает возможность 
судить бб организации защитного барьера желудка эмбрионов [7]

Железистый жслу юн лтии характеризуется наличием гетерогенно
го защитного барьера, отличающегося многообразием углеводного 
1 ж гака ՛нейтральный углеводный компонент, сульфо- и сиалосахар -

В настоящем исследовании приводятся результаты гистохимическо
го прсдслення углеводного состава эпителиальных структур слизистой 
•болочки пищевода с зобом, железистого и мускульного отделов же 

лутка, печени л гребеп1кон облученных эмбрионов кур.

'•/«терпи..- ч мс1> 1цка (Иьек.о” нгелг.тивлнпя служили яйца -лр । -риди бельм 
ж-, -фн. однократно перед ни-.убацвгй облученные рентгепопс !мп лучами ч дом П 
и 0.75 Гр (25 и 75 рл ГехтШчсею’е условия: ;-ппарлт РУЧ 17 ;филыр 0,5 мм । .։ — 
1.0 м\г 411. чонгн'к'гь .кик 16 р.-'мин Опыты проводили нз ^мбричнлх 6-, 9-, 11-, 17
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