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Основной продукт питания хлеб до нас доходит, пройдя через много 
различных этапов.  На  качество   хлеба - напрямую   влияют:  особенности  
сорта  пшеницы, качество    семян,     структура    земли,     климатические    
условия,    присутствие заболеваний и вредителей, технология помола, 
технология выпечки хлеба, если   взять   во   внимание   основное   сырье   
хлеба        пшеницу, необходимо обеспечить: 
• Тщательный контроль качества при закупе зерна; 
• Раздельное хранение зерна по показателям качества; 
• Подготовить    оптимальную    партию    зерна,   из    имеющегося    зерна с 
наименьшими затратами; 
• Постоянное качество производимой продукции. 
 
 Обоснование: Обратить особое внимание на использование 
улучшителей качества муки на основе натуральных компонентов 
(кукурузного крахмала), так как в Казахстане есть все возможности и 
конкурентоспособные преимущества для производства экологически чистой 
продукции. 
 
 Проблема: В Казахстане между производителями муки развивается 
конкуренция, с каждым годом ухудшается качество выращиваемой пшеницы 
(из-за нарушений агротехнологий и погодных условий), возрастает 
потребность на рынке качественных хлебобулочных изделий. 
 
 Цель работы: изучить материалы разных источников освещения темы 
и практически подтвердить выдвинутую гипотезу. 
 
 Гипотеза: Если вводить в муку ферментный кукурузный крахмал, 
повысятся хлебопекарные достоинства муки, реологические свойства теста, 



продукция хлебопечения станет пользоваться спросом у покупателей и 
возрастёт конкурентоспособность производителей хлебобулочных изделий. 
 
 Метод исследования: собственный эксперимент 
 
 Объект исследования: ферментированный кукурузный крахмал. 
 
 Предмет исследования: пшеничная мука высшего сорта 
Карабалыкской  мельницы. 

Настоящий проект  выполнен на основе научно-исследовательской 
работы учащейся по теме «Влияние  ферментированного кукурузного 
крахмала на хлебопекарные свойства муки и реологические свойства теста». 
 Цель научного проекта заключается в изучении материалов разных 
источников освещения данной темы и практического подтверждения 
выдвинутой гипотезы. 
 Автор проекта пытается самостоятельно проанализировать значение и 
методы повышения хлебопекарных достоинств муки. 

Работа  состоит из трех этапов литературного обзора, 
исследовательской части и заключения. 

Новизна исследования заключается в том, что предпринята попытка 
дать ответ на актуальный вопрос, каким образом можно улучшить 
хлебопекарные достоинства муки? 

Результатом работы являются собственные выводы, основанные на 
результатах собственных исследований - пробной выпечки хлеба. 

Ценность этой работы заключается в том, что предпринята 
самостоятельная попытка исследовать воздействие ферментированного 
кукурузного крахмала на повышение хлебопекарных достоинств муки. 

Для подтверждения основных положений исследования Тамирис 
использовала официальные данные о необходимости повышения 
хлебопекарных достоинств муки в Казахстане изучив статьи  специальной 
литературы и профессиональных журналов за последние годы, 
самостоятельно проведя исследовательскую часть работы,  что 
свидетельствует об умении учащейся вести аналитическую и 
экспериментальную работу. 

Тема учащейся раскрыта в соответствии с планом работы в полном 
объеме, для аргументирования выводов научной работы приведены 
фотографии эксперимента в исследовательской части по проведению 
пробной выпечки .(двух образцов с разной концентрацией вводимого 
ферментированного крахмала и одного контрольного образца без внесения 
улучшителфя.) 
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