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Функцiонально-технологiчнi властивостi заморожених
тiстових напiвфабрикатiв, крiоконсервацiя готових

хлiбопродуктiв

В Українi набуває поширення практика розвинених країн свiту що-
до виробництва свiжого хлiба та хлiбобулочних виробiв iз заморожених
напiвфабрикатiв або консервованих готових хлiбопродуктiв iз допiкан-
ням в умовах готельно-ресторанних комплексiв. Такi пiдходи є еконо-
мiчно доцiльними, оскiльки, сприяють економiї виробничих ресурсiв та
часу, надають можливiсть забезпечувати вiдвiдувачiв свiжоспеченими
хлiбобулочними виробами [1].

На жаль, крiоконсерварцiя тiстових напiвфабрикатiв сприяє пригнi-
ченню активностi бродильної мiкрофлори тiста. Особливо це стосується
функцiональних хлiбопродуктiв, отриманих на основi закваски iз пiдви-
щеним титром молочнокислих бактерiй без додавання хлiбопекарських
дрiжджiв. Для вирiшення поставленого питання необхiдно використо-
вувати консорцiум чистих культур молочнокислих бактерiй, який є то-
лерантним до низьких температур, а також крiопротектори, якi дозволя-
ють зберегти високий ступiнь життєздатностi клiтин заквасочної ком-
позицiї iз чистих культур молочнокислих бактерiй. Принцип захисної
дiї крiопротекторiв або спецiальних компонентiв захисних середовищ
оснований на здатностi створювати бiльш мiцнi зв’язки з молекулами
води, нiж зв’язок молекул води мiж собою, внаслiдок чого вiдтермiно-
вується час на утворення кристалiв i гальмується процес формування
правильної кристалiчної решiтки льоду. Але головним критерiєм, який
висувається до крiопротекторiв, є статус харчових та небезпечних про-
дуктiв, особливо якщо йде мова про функцiональнi хлiбобулочнi ви-
роби. На жаль, виробники частiше використовують речовини хiмiчно-
го походження задля покращення реологiчних, структурно-механiчних
властивостей тiста в практицi заморожування тiстових напiвфабри-
катiв. Експериментами доведено доцiльнiсть використання крiопроте-
кторiв (функцiональних компонентiв) — пребiотику лактулоза, шротiв
олiйних культур у складi тiстових заготовок, якi володiють високим
вмiстом слизових речовин, омега-3 та омега-6 жирних кислот, котрi пiд
час заморожування напiвфабрикатiв проявляють захиснi функцiї вiдно-
сно клiтин мiкроорганiзмiв бродильної мiкрофлори тiста.
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