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Цель исследования – изучить влияние грибка 

Тибетского на качество булочки молочной. За-
дачи исследования: сравнить качество булочек 
молочных, приготовленных с использованием 
цельного молока, сквашенного тибетским гриб-
ком; оценить физико-химические показатели 
качества образцов, выработанных с использо-
ванием цельного и сквашенного молока. В каче-
стве материалов использовали исходное сырье 
согласно разрабатываемой рецептуре (тибет-
ский гриб, мука пшеничная высшего сорта, 
дрожжи хлебопекарные прессованные, вода, соль 
поваренная пищевая). Обоснована необходи-
мость разработки булочных изделий из пшенич-
ной муки и молока, сквашенного тибетским гри-
бом. Изучено влияние тибетского гриба на по-

требительские качества разработанного про-
дукта, в зависимости от вносимых компонен-
тов. Представлена технология производства 
булочки молочной на основе молока, сквашенно-
го тибетским грибом. Описаны рецептура и 
исследованы органолептические и физико-
химические показатели. Установлено, что ор-
ганолептические показатели внешнего вида 
образцов (форма, поверхность, мякиш и цвет) и 
состояние мякиша находятся на высоком уров-
не. Незначительные отличия во вкусе и запахе 
обусловлены добавлением вносимого расти-
тельного компонента, улучшающего аромати-
ческий профиль булочки молочной. Установлена 
возможность сокращения количества вносимых 
дрожжей в процессе приготовления образцов, 
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что позволило сохранить качество готовых 
изделий на уровне контроля. Оценена актив-
ность развития бродильной микрофлоры. Наи-
лучший показатель наблюдался у образцов, где 
обычное молоко было заменено сквашенным ти-
бетским грибком, но при этом количество 
дрожжей было то же, что и в контроле. Высокая 
активность объяснена высокой активностью 
симбиотической закваски тибетского грибка, в 
состав которой помимо молочнокислых бакте-
рий входят дрожжи и уксуснокислые бактерии. 

Ключевые слова: молочная булочка, рецеп-
тура, тибетский гриб, технология, микрофло-
ра, сквашенное молоко. 

 
The research objective was to study the influence 

of Tibetan mushroom on the quality of milk bun. The 
research problems were to compare the quality of 
milk buns, made of whole milk, fermented Tibetan 
fungus; to estimate physical and chemical indicators 
of the quality of the samples developed with use of 
whole and fermented milk. As materials initial raw 
materials were used, according to the developed 
compounding (Tibetan mushroom, premium wheat 
flour, pressed baker's yeast, water, food table salt). 
The need of the development of bakeries of products 
from wheat flour and milk, fermented by Tibetan 
mushroom was proved. The influence of Tibetan 
mushroom on consumer qualities of developed prod-
uct, depending on brought components was studied. 
The production technology of milk bun on the basis of 
milk, fermented by Tibetan mushroom was submitted. 
The compounding and organoleptic and physical and 
chemical indicators were investigated. It was estab-
lished that organoleptic indicators of appearance of 
samples (the form, the surface, a crumb and color) 
and the condition of a crumb were at high level. In-
significant differences in the taste and smell were 
caused by addition of brought vegetable component 
improving aromatic profile of milk bun. The possibility 
of reduction of amount of brought yeast in the course 
of preparation of samples that allowed keeping the 
quality of finished products at the level of control was 
established. The activity of the development of fer-
mentative microflora was estimated. The best indica-
tor was observed in the samples where usual milk 
was replaced by fermented Tibetan fungus, but thus 
the amount of yeast was the same, as in control. 
High activity was explained by high activity of symbi-
otic ferment of Tibetan fungus which part besides 
lactic bacteria was yeast and acetic bacteria. 

Keywords: milk bun, compounding, Tibetan 
mushroom, technology, microflora, fermented milk. 

 
Введение. Основной задачей хлебопекарной 

промышленности является как бесперебойное 
снабжение населения хлебом, так и повышение 
его качества и пищевой ценности. В этом плане 
необходимо не только увеличение производимого 
продовольственного зерна за счет улучшения аг-
ротехники его выращивания и повышения таким 
путем его урожайности, но и решение ряда задач 
и мероприятий по улучшению качества хлеба, со-
става и пищевой (белковой) ценности и техноло-
гических (хлебопекарных и макаронных) свойств 
продовольственного зерна.  

Дополнительно к этому технологам хлебопе-
карного производства следует применять специ-
альные технологические мероприятия и добавки-
улучшители, продлевающие период свежести 
хлеба. Приготовление хлеба на молоке или сыво-
ротке способствует сохранению свежести хлеба 
[1–3]. 

Применение улучшителей в хлебопечении не 
только способствует увеличению срока свежести 
изделий, а также является эффективным средст-
вом регулирования технологического процесса 
изготовления хлеба, получения теста с установ-
ленными свойствами, усовершенствования каче-
ства хлеба согласно всем органолептическим и 
физико-химическим признакам [4, 5].  

В связи с этим особый интерес представляет 
изучение влияния тибетского грибка на качество 
хлебобулочных изделий. 

Тибетский грибок представляет собой желеоб-
разные и неравномерные зерна, образованные 
симбиотической ассоциацией дрожжей и молоч-
нокислых бактерий, которая вызывает кислотно-
спиртовое брожение путем переработки лактозы в 
молоке. Он обладает иммуномодулирующими, 
противомикробными, противовоспалительными 
свойствами и также способствует улучшению ра-
боты пищеварительного тракта [6, 7]. 

В данном исследовании использовали заква-
ску из тибетского молочного гриба производителя 
ООО «Современная технология». 

Цель исследования: изучить влияние грибка 
тибетского на качество булочки молочной.  

Задачи исследования: сравнить качество бу-
лочек молочных, приготовленных с использова-
нием цельного молока, сквашенного тибетским 
грибком; оценить физико-химические показатели 
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качества образцов, выработанных с использова-
нием цельного и сквашенного молока. 

Материалы и методы исследования. В ка-
честве материалов использовали исходное сы-
рье, согласно разрабатываемой рецептуры (ти-
бетский гриб, мука пшеничная высшего сорта, 
дрожжи хлебопекарные прессованные, вода, соль 
поваренная пищевая). 

На различных этапах технологического про-
цесса было задействовано следующее лабора-
торное и промышленное оборудование: 

– тестомесильная машина; 
– расстоечный шкаф; 
– духовой шкаф. 
При исследовании показателей качества об-

разцов применяли общепринятые и специальные 
методы испытаний [8, 9]. 

Результаты исследования и их обсуждение. 
Для достижения поставленной цели цельное и 
сквашенное молоко использовали в рецептуре 
булочки молочной, выпекаемой из пшеничной му-
ки высшего сорта.  

При этом были опробованы следующие варианты:  
1 – контроль;  
2 – замена цельного молока сквашенным мо-

локом; 
3 – замена цельного молока сквашенным мо-

локом и сокращение количества 35 % дрожжей на 
25 %;  

4 – замена цельного молока сквашенным мо-
локом и сокращение количества дрожжей на 50 %.  

Рецептура данных вариантов представлена в 
таблице 1. Здесь же приведены технологические 
параметры производства булочки. 

  
Таблица 1 

Рецептура вариантов булочек молочных, приготовленных с применением  
цельного и сквашенного молока 

 

Показатель 

Расход сырья на 100 кг муки, кг 

Вариант 

1 (контроль) 2  3  4  

Сырье 

Мука пшеничная  
высшего сорта 

100 100 100 100 

Дрожжи хлебопекар-
ные прессованные 

2,0 2,0 1,5 1,0 

Соль поваренная  
пищевая 

1,0 1,0 1,0 1,0 

Вода (из расчета) 14 14 14 14 

Молоко 57 - - - 

Молоко, сквашенное 
тибетским грибком 

- 57 57 57 

Технологический параметр 

τ брожения, мин 180 90 90 90 

τ расстойки, мин 50 50 50 50 

τ выпечки, мин 15–16 15–16 15–16 15–16 

 
Для того чтобы выявить, зависит ли активность 

бродильной микрофлоры от наличия закваски и 

количества вносимых дрожжей, определяли газо-

образование в тесте на приборе АГ-1М в течение 

5 ч. Результаты представлены на рисунке 2. 

Процесс приготовления булочки молочной с 

добавлением закваски с тибетским грибком отра-

жен на рисунке 1. 
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Рис. 1. Приготовление булочки молочной с добавлением закваски с тибетским грибком 
 

 
 

Рис. 2. Газообразование в тесте 

Вода, дрожжи прессованные,  

мука 

Соль 

Замес теста w = 40 %; τ = 6 мин 

Брожение теста до Ккон= 3,0° 

Разделка m = 300 г 

Заквашенное молоко 

Расстойка: t = 32–35°C; W = 75–

80 %; τ = 50–60 

Формование 

 

Выпечка: t = 220–230 °C; 

τ = 25 мин 

 

Остывание булочки 
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Как видно из рисунка 2, наиболее активно раз-
вивалась бродильная микрофлора 2-го варианта, 
где цельное молоко было заменено сквашенным, 
а количество дрожжей было то же, что и в контро-
ле. Так, за 5 ч брожения в этом варианте выделя-
лось 1350 мл СО2. Наименее активно этот про-
цесс протекал в варианте 4, где количество 
дрожжей было снижено на 50 % и использовалась 
закваска. Через 5 ч там накапливалось всего 890 мл 
углекислого газа.  

Высокую активность варианта 2 можно объяс-
нить высокой активностью симбиотической заква-
ски тибетского грибка, в состав которой, помимо 
молочнокислых бактерий, входят дрожжи и уксус-
нокислые бактерии, способные продуцировать 
большое количество летучих веществ – спирты, 
летучие кислоты, углекислый газ. 

Качество готовых изделий определяли по та-
ким показателям, как кислотность, пористость, 
формоустойчивость, а также по органолептиче-
ским показателям. По органолептическим показа-

телям, таким как состояние пористости, цвет кор-
ки, объем, все же лучшим оставался контрольный 
вариант 1. В опытных же вариантах пористость 
была неравномерная, корка бледного цвета, бу-
лочки немного пониженного объема. Зато вкус и 
аромат у вариантов 2–4 были более выраженны-
ми и приятными, чем в контрольном варианте. 
Причем наилучшим вкусом и ароматом обладали 
булочки, в которые вносилось молоко, сквашен-
ное после 2 дней культивирования. Таким обра-
зом, органолептические свойства и кислотность 
опытных вариантов зависит, прежде всего, от 
продолжительности культивирования закваски 
тибетского грибка.  

Следующим этапом были определены значе-
ния органолептических показателей свежеиспе-
ченных образцов, которые представлены в таб-
лице 3. 

В таблице 2 представлены физико-химические 
показатели качества свежеиспеченных образцов. 

 
Таблица 2 

Физико-химические показатели качества свежеиспеченных образцов 
 

Показатель 
Вариант 

1 (контроль) 2 3 4 
Кислотность, °Н 3,00 4,00 3,70 3,40 
Пористость мякиша, % 86,4 85,3 83,1 82,4 
Формоустойчивость 
(Н:D) 

0,738 0,702 0,656 0,604 

Ароматообразование, 
мл NaHSO3 

4,6 8,1 7,4 5,1 

Содержание летучих 
жирных кислот,  
мл 0,1 NaOH 

3,28 6,7 6,1 4,2 

 
Таблица 3 

Органолептические показатели качества 
 

Показатель 
Вариант 

1 (контроль) 2 3 4 

Внешний вид 
Поверхность глад-

кая, форма пра-
вильная 

Правильная форма, 
поверхность  
глянцевая 

Гладкая правильная 
форма, поверхность 

Выпуклая форма, 
бугристая  

поверхность 
Цвет мякиша Светлый Светлый Светло-бежевый Бежевый 

Характер мякиша 
Пористость  

равномерная, поры 
очень мелкие 

Пористость равно-
мерная, средние 

поры, мягкий мякиш 

Пористость разви-
тая, тонкостенная, 

упругий мякиш 

Пористость умерен-
но сформированная, 

плотный мякиш 

Вкус 
Характерный  

хлебный 
Характерный  

хлебный 

Типичный для хле-
ба, интенсивнее, 
чем у контроля 

Хлебный  
насыщенный 

Аромат 
Хлебный  

характерный 
Хлебный  

характерный 

Аромат сильный, 
насыщенный,  

хлебный 

Интенсивный  
хлебный аромат 



Технология продовольственных продуктов  
 

195 

 

Выводы. Как показало исследование, заме-
на цельного молока сквашенным тибетским 
грибком позволяет сократить количество вноси-
мых дрожжей с 2 % в контрольном варианте до 
1,5 % в опытном, оставляя качество продукции 
на уровне контроля. 

Возможно сокращение продолжительности 
брожения в 2 раза, при этом не наблюдается 
сильно выраженных ухудшений качества гото-
вой булочки молочной.  

Также замена цельного молока сквашенным 
положительно влияет на ароматообразование и 
накопление летучих веществ в готовом изделии. 
Данные  показатели превышали значения кон-
трольного варианта в 1,5–2 раза. 
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