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Аннотация. Проблема качества зерна остается актуальной и в аспекте возрождения традиций Саратовского хлебопечения. Цель работы: исследовать смесительную способность сортов твердой пшеницы и мягкой пшеницы для производства Саратовского калача. Это обусловлено тем, что в старину в рецептуре калача  смешивали муку из сортов твердой пшеницы с мукой из сортов мягких в соотношении 25:75, что придавало особые свойства изделию, при высоте 40 см его можно сжать до толщины лепешки, а затем калач вновь восстанавливал  первоначальную форму. Показатели качества пшеницы оценивали по ГОСТ 9353-2016. Содержание белка определяли на анализаторе зерна Инфратек 1241. Водопоглощение мучных смесей и реологические свойства тестовых полуфабрикатов (время образования теста, консистенция, устойчивость, степень разжижения через 10 мин после старта и через 12 мин после максимума, показатели качества) определяли с использованием фаринографа по ГОСТ ISO 5530-1-2013.  Определение реологических свойств с применением альвеографа по ГОСТ Р 51415-99.

На основе результатов фаринографической и альвеографической  оценок в смесях с мягкой пшеницей,  выявили смесительную ценность сортов твердой пшеницы и обосновали количественные соотношения компонентов (твердая пшеница - мягкая пшеница) в смесях. Рекомендуются следующие мучные смеси для производства Саратовского калача: на основе муки из зерна мягкой пшеницы Александрит с мукой из зерна твердой пшеницы сортов Елизаветинская, Луч 25 и Гордеиформе 432 в количестве 15%, на основе муки из зерна мягкой пшеницы Агро СП  с мукой из зерна твердой пшеницы сортов Елизаветинская и Луч 25 в количестве 15%.

Таким образом, основываясь на результатах, полученных на альвеографе и фаринографе, можно считать, что предлагаемые композитные смеси положительно воздействуют на реологические показатели теста. И позволят спрогнозировать повышение формоустойчивости и удельного объема Саратовского калача, что приведет к улучшению его упругих свойств
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MIXING CAPACITY OF DURUM AND SOFT WHEAT VARIETIES FOR THE PRODUCTION OF SARATOV KALACH
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Abstract. The problem of grain quality remains relevant in the aspect of reviving the traditions of Saratov bakery. The purpose of the work: to investigate the mixing ability of durum wheat and soft wheat varieties for the production of Saratov kalach. This is due to the fact that in the old days, in the recipe of the roll, flour from durum wheat varieties was mixed with flour from soft varieties in a ratio of 25:75, which gave special properties to the product, at a height of 40 cm it can be compressed to the thickness of a flatbread, and then the roll again restored its original shape. Wheat quality indicators were evaluated according to GOST 9353-2016. The protein content was determined on the Infratek 1241 grain analyzer. Water absorption of flour mixtures and rheological properties of test semi-finished products (dough formation time, consistency, stability, degree of liquefaction 10 minutes after start and 12 minutes after maximum, quality indicators) were determined using a farinograph according to GOST ISO 5530-1-2013. Determination of rheological properties using an alveograph according to GOST R 51415-99.

Based on the results of pharynographic and alveographic assessments in mixtures with soft wheat, the mixing value of durum wheat varieties was revealed and the quantitative ratios of the components (durum wheat - soft wheat) in the mixtures were substantiated. The following flour mixtures are recommended for the production of Saratov kalach: based on flour from soft wheat grain Alexandrite with flour from durum wheat varieties Elizavetinskaya, Luch 25 and Gordeiforme 432 in an amount of 15%, based on flour from soft wheat grain Agro SP with flour from durum wheat varieties Elizavetinskaya and Luch 25 in an amount of 15%.

Thus, based on the results obtained on the alveograph and pharynograph, it can be assumed that the proposed composite mixtures have a positive effect on the rheological parameters of the test. And they will make it possible to predict an increase in the shape stability and specific volume of the Saratov roll, which will lead to an improvement in its elastic properties
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