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7. КОМПЛЕКСНИЙ ПІДХІД ПРИ ФОРМУВАННІ РЕЦЕПТУР  

ХЛІБОБУЛОЧНИХ ВИРОБІВ ЗНИЖЕНОЇ ВОЛОГОСТІ 

Н.Ю. Соколова, О.В. Макарова, С.О. Второва, Л.В. Гордієнко 

Одеська національна академія харчових технологій, Одеса, Україна 

 

Для стабілізації якості, гальмування окислювального псування жирів та 

мікробіологічного псування хлібобулочних виробів зниженої вологості таких як 

сухарики, здобні сухарі, хрусткі хлібці та ін. виробники все частіше змушені 

використовувати поліпшувачі синтетичної природи для мінімізації повернень і 

втрат грошових вкладень.  

Поліпшувачі часто мультикомпонентні і включають емульгатори, ферменти, 

модифікований крохмаль, бензойну кислоту та ін. [1]. Поширення використання 

таких харчових добавок при виробництві цієї групи продуктів пов'язано не тільки з 

простотою їх застосування, але й через відсутність альтернативи.  У той же час 

європейський і український ринок потребує продукції, що не містить додатково 

внесених синтетичних сполук, оскільки споживач все частіше вимагає 

«натуральності», обираючи той чи інший продукт харчування. Одним зі шляхів 

вирішення цієї проблеми може бути комплексна модифікація існуючих рецептур за 

рахунок використання нетрадиційної борошняної, лікарської та пряно-ароматичної 

сировини, продуктів переробки іншої натуральної сировини з високим вмістом 

біологічно-активних речовин як поодинці, так і у їх комбінації. Поліфункціональні 

властивості такої сировини не лише дають можливість урізноманітнити смакові 

характеристики, покращити якість, харчову цінність виробів, але й перевести їх у 

площину дієтичного або спеціального призначення.  

В результаті серії досліджень та оптимізації рецептурних композицій 

встановлено можливість використання нехлібопекарних видів борошна (нутового, 

сочевичного, з зеленої гречки), водних екстрактів стевії, хмелю, ромашки та 

кропиви у технології здобних хлібобулочних виробів зниженої вологості. 

При вдосконаленні як рецептури, так і технологічного процесу 
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буловивченоцілий комплекс фізико-хімічних властивостей напівфабрикатів, 

готових виробів. Виявлено, що при виготовленні виробів саме зниженої вологості 

внесення вищезазначеної борошняної сировини у діапазоні 5…20 % дозволяло 

отримати напівфабрикати з необхідними структурно-механічними властивостями.   

За результатами досліджень обґрунтовано можливість виключення стадії 

бродіння тіста. Напівфабрикат для сухарної плити підлягав формування відразу 

після замісу: бродіння тіста та його вистоювання відбувалось одночасно протягом 

42…45 хв затемператури 40 °C, відносної вологостіповітря 75 %. Для виключення з 

рецептури цукру та задоволення смакових потреб споживачів у звичному 

солодкому смаку запропоновано використання водного екстракту стевії  у 

комбінації з 1 % фруктози до маси сипких компонентів. Високу ефективність у 

гальмування окисних змін у жировому компоненті при зберіганні здобних сухарів 

показали водні екстракти хмелю та кропиви. 

Обґрунтовано і експериментально підтверджено ефективність 

використання зазначеної рослинної сировини у рецептурній композиції для 

зниження енергетичної цінності в середньому на 38…40 % та зменшення вмісту 

легкозасвоюваних вуглеводів, покращення харчової цінності порівняно 

з традиційними здобними сухарями при збереженні цими виробами високих 

якісних характеристик протягом зберігання. Разом з цим модифікація 

рецептури дозволяє зменшити тривалість технологічного циклу і зайнятість 

обладнання, що має позитивно вплинути на інвестиційну привабливість 

технології. 

Таким чиномрозроблено концептуально нові види хлібобулочних виробів 

зниженої вологості, харчова цінність яких відповідає сучасному баченню 

нутріціологів, а рецептурний склад – вимогам споживачів, що прагнуть вживати 

продукти з категорії «cleanlabel». 
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