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· Проведен анализ биологического и механического разрыхления, выявлены принципы и физико-химические закономерности протекающих процессов, дано научное обоснование формирования разрыхленной структуры сбивной тестовой массы и мякиша хлеба с точки зрения теории устойчивости дисперсных систем ДЛФО. Предложена физическая модель процесса деструкции крахмала и белка пшеничной муки в сбивном бездрожжевом тесте.
· Установлены методом математического моделирования и оптимизации рациональные параметры приготовления сбивного теста из пшеничной муки первого сорта, смеси ржаной и пшеничной, из муки цельносмолотого зерна, биоактивированного зерна пшеницы, с добавлением мучной композитной смеси: давление сжатого воздуха - 0,4 МПа, частота вращения месильного органа — 6,7-8,3 с'1, продолжительность перемешивания (ферментативного гидролиза) - 3-9 мин, продолжительность сбивания - 3-12 мин, обеспечивающие значение
л
объемной массы теста в пределах 0,3-0,4 г/см .
· Выбраны и даны практические рекомендации по использованию рецептурных ингредиентов для производства хлеба функционального назначения, основанные на принципах современной нутрициологии в соответствии с нормами физиологических потребностей при профилактическом питании или при лечении различных групп населения.
· Научно обоснованы и разработаны технологии хлеба функционального назначения, базирующиеся на теории термодинамики тонких пленок и дисперсных систем, из пшеничной муки первого сорта, смеси ржаной и пшеничной, с мучными композитными смесями, из муки цельносмолотых различных видов зерновых культур, из биоактивированного зерна пшеницы, замороженных полуфабрикатов в соответствии с иерархическим многоуровневым дина-
мическим процессом. Установлено, что дополнительное сырье интенсифицирует скорость реакции меланоидинообразования, что обеспечивает полноценный цвет, вкус и аромат изделий. Выявлено, что процесс замораживания сбивных бездрожжевых полуфабрикатов способствует повышению микробиологической чистоты хлеба на 39 %, увеличивает длительность сохранения его свежести на 36 ч.	*
· Доказано методом электронной микроскопии, что тесто, полученное
механическим и биологическим разрыхлением, характеризуется единой структурной природой. Выявлено, что сбивание рецептурных компонентов оказывает положительное влияние на формирование более устойчивой микропористой структуры теста, что обеспечивается образованием белково-углеводной матрицы за счет равномерного обволакивания пленкой клейковины крахмальных зерен.	•
· Разработаны методики определения структурно-механических свойств сбивного теста, учитывающие динамику их изменения. Получены математические модели эффективной вязкости теста от его влажности, интенсивности сбивания и давления сжатого воздуха, позволяющие прогнозировать и регулировать реологические свойства сбивного полуфабриката.
· Выявлено, что хлеб, полученный путем механического разрыхления, характеризуется средним значением ГИ (от 63 до 69 %) и более низким по сравнению с изделиями, разрыхленными биологическим способом (72-83 %). Установлено, что потребление 100 г разработанных изделий обеспечит степень удовлетворения суточной нормы потребления белка на 6-12 %, жира не более 1 %, углеводов 8-12 %, пищевых волокон на 15-26 %., минеральных веществ - 6-30 %, витаминов 6-12 %, аминокислот - 6-12 %.
· Разработана методика оценки кислотно-щелочного баланса организма и даны рекомендации по корректировке его в сторону улучшения. Предложена и реализована в виде программы на ЭВМ методика расчета рациона индивидуального питания для различных возрастных групп населения, учитывающая покрытие основных показателях пищевой ценности в рационе за счет хлеба, способствующая оптимальному здоровью путем предупреждения несбалансированности питания.
· Разработана и утверждена техническая документация (18 комплектов) на производство новых видов хлеба. Медико-клиническими испытаниями доказана целесообразность включения сбивного хлеба функционального назначения в рационы питания населения для оптимизации лечения и профилактики сердечнососудистых заболеваний, органов пищеварения, нарушений обменных функций организма.
Установлено, что механический способ разрыхления теста сокращает технологический цикл от 2 до 5,5 ч, исключает затраты сухих веществ при брожении на 3-5,5 %, увеличивает выход хлеба на 12-15 %, позволяет перерабатывать муку с низкими хлебопекарными свойствами, экономически целесообразен, так как ожидаемый экономический эффект от реализации 1 т изделий составляет от 3,5 до 5,5 тыс. р., апробирован в производстве и внедрен в учебный процесс.
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