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изготовленному со сгущенным молоком. Посторонний солоноватый
или иной привкус в изделиях отсутствует. Содержащийся в сыворотке
белок, а также олигофруктоза повышают пенообразующую способ-
ность сбивной конфетной массы и снижают ее плотность на 25 кг/м3.

Полученные результаты экспериментальных исследований ис-
пользованы для разработки технологии производства конфет со сбив-
ными корпусами функционального назначения. Промышленная апро-
бация технологии осуществлена в производственных условиях ОАО
«Красный пищевик».
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Хлебопекарная промышленность Беларуси сформировалась к
концу XX века в крупнейшую отрасль производства пищевых продук-
тов, способную удовлетворять потребность населения страны в основ-
ном продукте питания, покрывающего до 40% энергетической ценно-
сти пищевого рациона. Отрасль создана около 75 лет и представляет
собой широкую сеть хлебозаводов и хлебопекарен, обеспечивающих
хлебом население любой местности. Основная задача, стоящая перед
отраслью, – обеспечение населения качественной хлебопекарной про-
дукцией в таком ассортименте и количестве, которые бы соответство-
вали его каждодневным запросам.
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Хлеб является не только основным продуктом питания, но и объ-
ектом социальной политики государства. Хлебопекарная отрасль
наиболее восприимчива к рыночным изменениям и зависит от колеба-
ния спроса на хлебобулочные изделия.

Потребление хлебобулочных изделий зависит от ряда факторов,
основными из которых являются: традиции и привычки потребителя,
цена на хлеб, уровень денежных доходов населения, взаимосвязь с
потреблением других продуктов питания.

Основная задача, стоящая перед отраслью, – обеспечение населе-
ния качественной продукцией в соответствии со спросом на нее.

Целью нашей работы было изучение возможности совершенство-
вания качества хлебобулочных изделий, производимых на РУПП
«ГродноХлебпром». Объектом исследования являлся крендель «Заба-
ва». Рассматривались органолептические и физико-химические пока-
затели, а также расход сырья, необходимый для производства кренде-
ля.

Для улучшения вкусовых качеств кренделя был введен в рецеп-
туру их изготовления ароматизатор идентичный натуральному «Вани-
лин», а для повышения пищевой ценности − сухое обезжиренное мо-
локо.

Для  повышения качества и увеличения объёма изделия исполь-
зовался комплексный улучшитель «Плисса-15». Данный улучшитель
активизирует процесс брожения − время брожения теста сокращается
на 10-20 мин. Хорошо себя проявляет также при ускоренном способе
тестоведения при выработке булочных и сдобных изделий. Улучшает
реологические свойства теста, способствует хорошей разделке тесто-
вых заготовок бараночных и сухарных изделий, обеспечивая при этом
хорошую форму изделий. Дозирование добавок осуществлялось в су-
хом виде при равномерном перемешивании с мукой при замесе опары
или теста. Окончательная расстойка тестовых заготовок 45-70 мин при
температуре 45-55°С и относительной влажности воздуха 70-80%.

В ходе сравнения влажности теста [1]  приготовленного по ис-
ходной рецептуре и теста с добавками были получены следующие ре-
зультаты: 37,0% и 36,8% соответственно. Показатели кислотности [2]
оказались следующими:2,7 и 2,6 град. Внесение добавок практически
не отразилась на таких показателях, как массовые доли сахара и жира.

Изучался также состав готовой продукции по следующим показа-
телям: форма, вкус и аромат изделия, пропеченность и пористость мя-
киша [3].

В результате проведенных преобразований изделие крендель
«Забава» приобрело легкий аромат ванилина; улучшилась пропечен-
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ность и эластичность мякиша, благодаря добавлению сухого обезжи-
ренного молока, а также при помощи комплексного улучшителя
«Плисса-15» был увеличен объем кренделя, тем самым придав изде-
лию более воздушную и легкую форму.

Результаты сравнения физико-химических показателей кренделя
«Забава» с внесением и без внесения добавок показали незначительное
изменение в пищевой ценности кренделя, а именно повышение содер-
жания белка и соответственно некоторое увеличение энергетической
ценности продукта.
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Около 200 лет назад биополимеры хитин и хитозан обратили на
себя внимание учёных. В 1811 г. французский химик H. Braconnot при
исследовании состава грибов открыл хитин и дал ему название «фун-
гин». В 1823 г. A. Odier выделил хитин из надкрылий насекомых и
назвал его «хитин». В 1878 G. Ledderhose установил, что в состав хи-
тина входит глюкозамин и уксусная кислота, но только в 1931 г.
Rammelberg идентифицировал фунгин и хитин и присвоил им общее
название «хитин». Хитизон впервые был получен в 1859 г. C. Rouget.
Исследования развивались очень медленно, привлекая внимание сна-
чала биологов, а затем химиков-органиков и были сосредоточены во
Франции и Германии. С получением хитозана стало ясно, что он мо-
жет иметь практическое значение, и его начали интенсивно исследо-
вать в разных странах, в том числе и в России.
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