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Аннотация  
В технологиях переработки зерна пшеницы, в частности при получении цельнозернового хлеба, важной 

производственной операцией является гидратация. Её основные «узкие» места – большая длительность 

и развитие сапрофитной микрофлоры зерна. Это определяет актуальность подбора условий гидратации 
с целью повышения производительности этой операции и микробиологической безопасности готовой 

продукции. В работе проведено исследование влияния цитолитического ферментного препарата 

«NS50012» (Novozymes) в дозировке 0.75 ед./г на процесс гидратации зерна мягкой пшеницы сорта 

«Йолдыз», и характеристики, полученных на его основе, полуфабрикатов и готового цельнозернового 
хлеба. Установлено, что воздействие ферментного препарата не интенсифицирует процесс гидратации 

зерна по времени, при этом ферментативный гидролиз структурных полисахаридов плодовых оболочек 

позволяет получить более гомогенную массу при измельчении гидратированного зерна. Показано, что 
гидратация зерна пшеницы в растворе ферментного препарата снижает в ходе процесса развитие 

сапрофитной микрофлоры, в частности, плесневых грибов. Определено, что опара и тесто на основе 

измельченной массы зерна пшеницы, гидратированного в растворе ферментного препарата, обладают в 
1.3 раза большей подъемной силой. Можно предположить, что это обусловлено большим содержанием 

в гидратированном зерне простых углеводов доступных для сбраживания, накопленных в ходе фер-

ментативного гидролиза. Цельнозерновой хлеб, полученный на основе зерна пшеницы, гидратирован-

ного в растворе ферментного препарата, по сравнению с хлебом на основе зерна, гидратированного в 
воде, отличается более выраженным вкусом, ароматом, запахом, имеет лучшую разжевываемость и 

эластичность, и почти на 12% большую пористость. Таким образом, экспериментально обоснована 

эффективность применения цитолитического ферментного препарата «NS50012» (Novozymes) при 
получении цельнозернового пшеничного хлеба.  
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Abstract 
In wheat grain processing technologies, particularly in the production of whole grain bread, a critical 
manufacturing step is hydration. The main challenges here are the extended duration of the process and the 
development of saprophytic microflora in the grain. This highlights the importance of optimizing hydration 
conditions to increase process efficiency and ensure the microbiological safety of the end-product. This study 
investigates the effect of the cytolytic enzyme preparation "NS50012" (Novozymes) at a dosage of 0.75 units/g 
on the hydration process of soft wheat grain of the "Yoldyz" variety and the characteristics of the resulting 
semi-finished products and whole grain bread. It was found that the enzyme treatment does not accelerate the 
hydration time; however, enzymatic hydrolysis of the structural polysaccharides of the grain husks results in a 
more homogeneous mass during the milling of the hydrated grain. The study shows that hydrating wheat grain 
in the enzyme solution reduces the growth of saprophytic microflora, particularly mold fungi, during the 
process. It was also determined that the sponge and dough made from the milled hydrated grain treated with 
the enzyme solution exhibit 1.3 times greater leavening power. This is presumably due to the higher content 
of simple carbohydrates available for fermentation, accumulated through enzymatic hydrolysis. Compared to 
bread made from grain hydrated in water, whole grain bread produced from grain hydrated with the enzyme 
exhibits a more pronounced taste, aroma, and smell, with better chewiness and elasticity, and nearly 12% 
greater porosity. Thus, the effectiveness of the cytolytic enzyme preparation "NS50012" (Novozymes) in 
producing whole wheat bread based on wheat grain hydration with the enzyme solution has been 
experimentally substantiated. 

 


