
ванной травяной муке. Однако сохранность каротина в такой муке 
несколько выше как в контроле, гак и п варианте с антноксилангамн. 
Из данных габлиш видно также, чг как в : гссыннол, так и гранули­
рованной .муке, обработанной антиоксидантами, повышается сохран­
ность протеина и՛ сравнению с контрольным вариантом соответствен­
но на 5,7 и 4.2%. При стабилизации травяной муки саиюхином на­
блюдается повышение сохранности суммы легкогклролизусмых угле­
водов на 10%. а при использовании препарат а ДПА на 16%.

Таким образом, антиокислитель ДИА в эффективной дозе (0,02%) 
обеспечивает сохранение в течение 6 месяцев каротина, хлорофилла и 
витамина С в рассыпной муке па 67—70%. < гранулированной—на 
72 78%, или почти в 2 раза уменьшает потери каротина, .хлорофилла 
и в 1,5 раза витамина С по сравнению с контрольным вариантом.
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АМИЛОРИЗИН П20х КАК БИОЛОГИЧЕСКИЙ УЛУЧШИ ГЕЛЬ 
КАЧЕСТВА ХЛЕБА И ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ

Л И ГУСЕВА. Н. и МАСЛИКОВА. О. М АМИРХАНЯН, М Л! АМИРХАНЯН
Всесоюзный научно-исследовательский ннстнту։ .хлебопекарной 
промышленности. Москва; Армянский филиал ВНИИ химических 

рс-Зкгивоя, особо чистых химических лсщесги. Ереван

Пока шло, что ферментный препарат амплорн.шни П20х. выделенный . 
А.-;регр:11:1ч огутае. является эффективным биологическим улучшитслем ка­
чества полуфабрикатов л готовых мучных пвделпй. а также активатором 
сухих, прессованных л жидких дрожжей.

Сокращения: АС амилсллтичсскан активность, И(. рои-олн!лческая акпшвоечь
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i արվել, որ ֆերմենսւային պրեպարատ աս իւ«րիզին I12()X-f ստացված* 
ASpCSglUtlS OryZUV-իր, հանէքիսանում է, կիսաֆէսրրիկատների և հացի որակի 
րարձրացման կեն и ա г աՆակ աս Լֆծկտիվ ւքիէոց, ինչպես 4 ՛որ, 'եւ/Ոէկ և ւէաէքքված 
իէմ որ ասն կեր ի ակտ իվ ացս։ ց իշ:

The enzyme preparation amilorysin П20х, isolated from Aspergillus ory- 
sac, has been proved io be an elective biological agent ;n improving 
the quality of semi-manufactured and ready-made goods, as well as an 
activator u! dry, fiquld and pressed yeasts.

Лмилоризин—дрожжи—хлеб и хлебобулочные изделия.

Для направленного регулар։ вания ферментных процессов в гесте, осо­
бенно при переработке муки г ш ниженной ферментативной активно­
стью, важное значение имеет применение в хлебопечении ферментных 
препаратов [4j.

В работе представлены результаты изучения влияния ферментного 
препарата амилоризина 1120ч из процесс накопления сбраживаемых 
сахаров в мучных полуфабрикатах и на качество хлеба из пшеничной 
муки.

Материал и методика. Амнлврвлнн П20*. выделяли н * технического ферментного 
препарата амялорнзнна II Юх, полученного из Aspergillus иг угае [2] Для лого 
вмихорнзнна ПЮх суспендировали п воде при соотношении фермент вода, рапном 
1:33. и при pH 7.0 и ։ емлературс 22е осуществляли экстрактно ферментов в течение 
Двух часов. Экстрах։ подвергали фракционному осаждению спиртом. Осадок, об­
разующийся в жлервалс между 40 и 75%-ным насыщением спиртом, выделяли цен- 
трифугнрованнем на сепараторе-классификаторе А1-АСС при 4170 об/мин и замора­
живали. Замороженный препарат сушили в сублимационной сушилке марки КС-30 
фирмы «Фритер (Чехословакия) до достижения температуры продукта 20*. Сухой 
препарат амплорйз'нн П20х подвергали дроблению на дробилке марки ДДК-36 н нс- 
пользовали в хлебопечении [11 АС активность исследуемого образца препарата со­
ставляли 4400 ед/г НС активность—24 ед.т препарата. АС и ПС активности опрс 
делили согласно ГОСТу 20264.4 74 и ГОССТу 20264.3-74 соответственно.

Сахариобрн г. юшун> способность амнлорн шма П20х оценивали по накоплению 
редуцирующих сахаров в безлрожжевом civ и заварках из пшеничной муки перво­
го п второго сортов с нормальной саха.нюбр.1 ■՛֊ • ..й •• автолитической способностью 
Тесто готовили влажностью 44,5'.-», тнаркк ий Г. сто термостат провал и при тем­
пературе 30±2°, заварки—50±2 в кченне трех часов. При замесе теста фермент­
ный препарат вносили в количестве 4,5 > д АС, в заварку, охлажденную до 50е,— 
15,5ед АС на 100 г муки. Контрольные иарнанты тиу-фабрикатов готовили бел вне­
сения ферментного препарата.

Содержание сахаров определяли Методом Бер։рана [6j сразу после приготовле­
ния полуфабрикатов и n.pi । каждый «лс термостатирования. 11 целях установления 
направленности и интенсивное г и процесса образования моно- и дпеахармдов исполь­
зовали метод газо-жидкостной хроматограф» п для анализа три мети лепя ильных про­
изводных сахаров [3]

Технологические испытания амилор»: пив П20х проводили н лабюр .՛ >р։<ых усло­
виях при выпечке хлеба из .муки первого со «та опарным и б.‘зо1к; ՝п чм ено обзмн и 
в производственных условиях (мебнчомбина. . 1՛՜.. ւ >«ингр;< при пы чк булочки 
невском нз муки яысшсго сорта массой 0.2 к՜ ՛ ։iUn ли ու из му„п д шип сорта 
массой 0,2 кг е хлеб.; пшеничного из муки вмешеги со; -щеси; 0.5 кг опарным 
способом.

Качество изделий оценивали по уде-чьяо.му объему, пористости, сжимаемости мяки­
ша на пенетрометре и органолептически.

Результат,,, и обсуждение. Результаты, приведенные п табл I 
свидетельствуют о том, что в полуфабрикатах, содержащих амкторн-
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Таблица I. Влияние а мило риз и и а П20.х на накопление редуцирующих Сахарова 
хесте и заварках и։ пшеничной муки первого и второго сортов

Содержите рмуцируюшкх сахарит, 
՛;. мальтазы на с\хо ։ нес

Продо л жи ----------------------------------------------------------------------
'чм.,*и- ’’ ''сзлрожжевом тесте п заварках

Р •вання ч
контроль опыт контроль опыт

При и. 1к>.1ь;ш;'-лнин муки п.-рною сорта

0 1 .Кб 1.86 11 93 11.91
I 2.16 Зд»5 2ч 40 3 44
2 2 «5 1.25 И |Ч 33 48
3 3.46 4.86 33 47 42 90

При использовании муки второго со.«та

0 2 32 •2.32 12.77 12 77
। 3.0 < ■3 54 26 6-..1 35.03

•> 3 51 4.74 29 61 49,31
3 4 52 5 73 32.15 53.00

•.нп Г120х, на протяжении всего периода гидролиза накапливается са-
харон значительно больше, чем в контроле

Дрожжи непосредственно усваивают глюкозу. которая образуется 
в процессе брожения теста из сахарозы, мальтозы, фруктозы, лактозы 
и других сахаров при участии ферментов дрожжей, муки и амнлори- 
знна Л20х. Поэтому к группе обнаруживаемых сахаров относят не 
только глюкозу, но и большинство моно- и тпеахаридов [4|

Состав и количество моно- и шеахаридов, образующихся при тер­
мостатировании без дрожжевого теста из .пшеничной муки первого сор­
та. приведены н табл. 2.

Таблица 2. Влияние амнлорнзина П20х на накопление моно- и диелхаридов в тесте 
из пшеничной муки первого сорта

Содержанте Сахарой, ՛ н։ > ух й весПротолжи-

рив.зния , ч. гллкоза фруктоза ■ а.хаго >л маль озл сумма

Контри,՛ ь 0 <». 144 0.051 0.292 0 501 1.291
2 О 35 I 0 10$) 0.235 1 ч,6 •2.573
3 о 653 0 218 0.179 2.9 !<> 3.980

Опы । о и 222 0,185 0.136 ■2 263 2..406
3 0.926 ։> 2’2 0.166 3.5 И 4 к-|5

В исследуемых образцах теста идентифицированы глюкоза, фрук­
тоза. мальтоза, сахароза и в следовых количествах арабиноза н кси 
лоза. Доминирующей является мальтоза, которая составляет ше тре­
ти от общей концентрации сахаров. За счет собственных амилаз муки 
(контроль) в тесте за грн часа автолиза накапливается около 4,0% об­
наруживаемых сахаров, в присутствии амнлорнзина П20х на 1.0% 
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больше, о основном за счет мальтозы (0.61%) и частично глюкозы 
(0,27%).

Обогащение теста в присутствии ферментного препарата сбражи­
ваемыми сахарами оказывает положительное влияние на процесс газо­
образования, структурно-механические свойств;; полуфабрикатов и го­
товых изделий.

В табл. 3 приведены (анные ■> качестве хлеба и хлебобулочных из­
делий, полученных при использован к г. ферментного препарата амнло 
ризина П20х.

Таблица 3. Влияние амилоршнна Н2(»х на качество хлеба и хлебобулочных 
изделий

Физике-химически? пока>•։теки

Наименр анис ими л »и Цл;н нты удельный норн- 
ос'гьем. <. тесть 

мл а %

ж им а е- сод ерж .я п । е
мен и» на не- сахара, %а 
н.-триметре, мальтозы и 
с։ прибора сухой вес

Хлеб пшеничный ! сорт, й.-л- 3.2(1 80 30 2.3՛»
опариый сщ.соб коп гр .ль л 52 83 42 3.48

•Ожарный способ Оиы; 4.30 80 31 1.84
контроль 4.60 81 Зв 2.90

Булочка невским и. с.. 0 2 кг опыт 3 20 76 3.78
КиШ| ОЛЬ 3 <50 77 — ! 28

Сайка листовая ! с.. .0,2 кг 61Ы 1 3 60 76 з.12
контроль 4 ГО 74 — 3.50

Хлеб пшеничный в. с., 0.5 «а опыт 3 20 75 — •2.06
3 СО 78 2.60

Использование амилоризина 1!20х способствует улучшению каче­
ства изделий: удельный объем изделий увеличивается на 10 14%, по­
ристость мякиша —на 2 4%, сжимаемость на пенетрометре на 40% 
при безопарном и на 27% при .шарпом способах гестоведения, содер­
жание редуцирующих сахаров возрастает на 0.4 1,0% на сухой вес. 
Ио органической оценке, мякиш изделий, приготовленных с препа­
ратом, но сравнению с контролем, был нежнее. эластичнее, имел рав­
номерную и тонкостенную пористость, изделия чме.;и более интенсивны 
окрашенную корку и характеризовались более выраженным вкусом и 
ароматом.

Таким образом, амилори.зин П20х является эффективным биологи­
ческим улучшится см качества полуфабрикатов и готовых изделий в 
может использоваться в хлебопекарной промышленности при ирона 
иодствс хлеба и хлебобулочных изделий из пшеничной муки, .ля оса­
харивания полуфабрикатов, используемых в целях активации сухих и 
прессованных дрожжей, а также к производстве жидких трожжеп
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ПУТИ СОЗДАНИЯ НОВЫХ ФОРМ ТВЕРДОЙ 
ПШЕНИЦЫ НА ГЕКСАПДОИДНОМ УРОВНЕ

С Л ГАЛСТЯН АВАНЕСЯН
Институт имледелня Гисагролрома АрмСС.Р. ( иемвнехля ДОС.

Обсуждаются некоторые результаты работ по сиип*<у тисрдой пшеницы 
на гексаплоидяпм уровне. Синтез осуществляли скрещиванием по- 
лонопидного рекомбинанта Fi։ гибрида и аоиикумхперсикум с одной ге-, 
•• poiinojiiofi формой меткой пшеницы Приводятся оценки некоторой ча­
сти боаыиого pi иообр.иии вновь созданного подвида гексанлопдной 
ПНКНИЦЫ 7 ... ■ ■ ՛ ՛ ■ tbsp ЙЛМ Av.lli пи МИКЛрОННЫМ
свойствам. Выделены две. предпочтительно «спаи-, уемые для inroruiHe- 
ния высокосортных макарон линии.

Pllbuipljift,/ !.Ն Արսռպչո/ււյ ,{րա Ju. կսւրոՆաւքւՆ բորենի и [Ai թ հղման
Ч*"4 սւարիա^ աշխատանքների որոշ արղյռնքՆեր. իրաղՈրՅվեք / պՈ/ո-
'■•Ւ1ւո“1 1 հք-րրՒդէ միջակա. F;| վերաղ^պակցորղի ս,„ փա.
փո.կ gnpLbf. 'ԼսւերՈղիղոօ. Ւ(, ձևի արամ ախաչմաև միջոցով. կերվել 1.ն Հեք 
սապ/ոիդ ց^րեն/, -յրյրԼ^Ա^ս, եորաոաԼղԼ ենթաաեսակիև F. Of ճI V U Ki I. . SubSp. 
hexapulon i(t։rr; A *Ги/^ряЬ--//։Ь Հա^էւՈէքւյաննհրի
^Նս>Հս.տւսկսւհնէ.ր(- երկս՛. ■ րո յւսրԼր!.. ib րարձր մակարոնային Հ...41 կո.(>յո.ն-
նէք.

Sonic results oi t’-e u'ork of macaroni wheat synthesis In the hexaplold 
level have been discussed. Synthesis is accomplished by crossing the po- 
lonotype recombinant of E._ hybrid polonium x persicum with one of (he 
betero/igoie forms c: soft ahtal. Estimations of some part 6։ great va­
rieties of anew created subspecies of hexaplold wheat T. aestivuni L. 
subsp. hexapol ■•nicum according to macaron ;՝r ipcrt e$ have been 
xi.ited. Two hi jhquaib. • vc ones art distinguished i-.- ording to macaro­
ni peculiarities.

Hiu.’Huna T6epcuLr.—noACHonep;uKy.H—ceKcanQ.taHUKt.M

Как пзвесгно [5—9. I .ил ui.,c«>Ktn<a*k‘CTFv=-:u,\ макарон, спагетти »r 
лапши использу!.. t .н.л.к»՛ T durum и некоторые .трутне ниn.i родствен­
ной ему группы О ш.։к<| i. -.i большой прихотливое: и их и срднингель- 
на низкой урожайности [5. 9. 11] нередко сырьем для макарон и дру- 
»н.х подобных изделий служит мягкая пшеница

Исходя из -того, мы гидалнев целью обойти указанные недостат­
ки ПХ Н.'М JIvJK'HOC.t ВЫСОКИХ МЗКЛрОНЦЫХ СВОЙСТВ ИЛ Ifhcail.loll 1НЫЙ уро-
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