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Досліджувані добавки сприяють поліпшенню збереження виробами свіжості. Це можна по-
яснити збільшенням в тісті кількості білків. Внесення білкових речовин робить структуру 
пор м’якушки міцнішою внаслідок підсилення гідратаційних зв’язків, а це стримує витрату 
вологи крохмалем під час зберігання виробів. У разі додання в тісто ферменту амілолітичної 
дії знижується швидкість рекристалізації амілопектинової фракції крохмалю, що затримує 
його ретроградацію. Вміст карбоксиметилцелюлози, мальтодекстрину в комплексних хлібо-
пекарських поліпшувачах сприяє утриманню вологи під час зберігання за рахунок 
зв’язування ними води.

Висновки. Отже, дослідження показали, що використання розроблених комплексних 
хлібопекарських поліпшувачів подовжує тривалість зберігання готових хлібобулочних виро-
бів. Дослідженнями встановлено, що у разі застосування комплексних хлібопекарських по-
ліпшувачів зменшується кришкуватість готових виробів, збільшується набухання та покра-
щуються реологічні властивості м’якушки, що дозволяє подовжити термін збереження виро-
бами свіжості протягом 72 год.
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ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ ПОДРІБНЕНОГО НАСІННЯ
ЛЬОНУ ЗОЛОТОГО НА ФОРМУВАННЯ ПРУЖНО-ЕЛАСТИЧНИХ 

ВЛАСТИВОСТЕЙ ТІСТА

Бондаренко Ю.В. к.т.н., доц.,Андронович Г.М.,Варчук А.П.
Національний університет харчових технологій

Вступ. Для збагачення традиційних хлібобулочних виробів фізіологічно-активними 
речовинами нетрадиційних видів сировини широко застосовують олійні культури [1-4], зок-
рема насіння льону. Популярність серед олійних культур лляного насіння зумовлена тим, що 
воно є цінним джерелом білка, жиру, багатого α-ліноленовою кислотою, розчинних і нероз-
чинних харчових волокон і лігнанів [5]. У виробництві харчових продуктів широко застосо-
вують різні продукти переробки насіння льону: лляну олію, частково знежирене лляне боро-
шно, повністю знежирене лляне борошно, екстракти слизу лляного насіння, оболонки лляно-
го насіння. У кожному із цих продуктів переробки льону, як правило, переважає лише один
із біологічно активних компонентів насіння льону. Ціле ж насіння льону є комплексним 
носієм важливих фізіологічно-активних речовин. Однак, споживачам, які страждають на га-
стрит та виразкові хвороби, дієтологи рекомендують обмежити вживання виробів з цілим 
насінням. 
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Тому для надання хлібобулочним виробам функціональних властивостей внаслідок їх 
збагачення льоном, можливо використовувати у рецептурі подрібнене насіння льону.

Матеріали і методи.У дослідженнях використовували сорт льону золотистого, який 
було внесено в реєстр сортів рослин України у 2005 році. Характерною ознакою його є жо-
втий колір насіння, в насінні міститься олії – 49,0-51,0 % з високим вмістом ліноленової кис-
лоти (понад 70 %).За літературними даними [6] відомо, що білки насіння льону представлені 
водорозчинними (від 46% до 65%), солераствореними (від 16% до 28%) і лугорозчинними 
(від 13% до 17%) фракціями. Спирторозчинна фракція - проламіни - відсутня в складі льня-
ного білка. Відмінною особливістю насіння льону є високий вміст в ньому, порівняно з пше-
ничним борошном, некрохмальних полісахаридів, які представленні водорозчинними фрак-
ціями – слизями, що активно приймають участь в структуроутворенні харчових систем. Зва-
жаючи на це внесення насіння льону в тістову систему здійснюватиме значний вплив на фо-
рмування його структурно-механічних властивостей. 

У дослідженнях використовували насіння льону золотого, яке подрібнювали на лабо-
раторному млині до крупності частинок, що проходять через дротяне сито з розміром чару-
нок 0,8 мм. Дозування подрібненого насіння льону золотого становило 20 % до маси борош-
на. З літературних даних відомо, що для збільшення виділення слизів з насіння, його попере-
дньо замочують. Дослідження пружньо-еластичних характеристик тіста проводили у разі 
додавання подрібненого насіння льону золотого (ПНЛЗ) у сухому та замоченому вигляді. 
Пружньо-еластичні характеристики тіста вивчали на фаринографі фірми «Brabender» та аль-
веографі фірми «Chopin». Кількість та якість клейковини визначали за стандартними мето-
диками.

Результати. Результати досліджень пружно-еластичних показників тіста на фарино-
графі (табл. 1) свідчать, що внесення ПНЛЗ у сухому та замоченому стані подовжує три-
валість замішування тіста, порівняно з контролем, відповідно на 6 та 4 хв, відповідно. При 
цьому у разі використання замоченого ПНЛЗ тривалість утворення тіста скорочується на 2 
хв, порівняно з використанням сухого.

Таблиця 2 – Структурно-механічні властивості тіста за фаринографом (n=3, p≤0,95)

Показники Контроль
Внесено ПНЛЗ 20 % до маси бо-

рошна
сухого замоченого

Консистенція, од. приладу 500 500 500
Водопоглинальна здатність, см3/100 г 59,4 60,8 62,2

Тривалість утворення, хв 1,5 7,5 5,5
Еластичність, од. приладу 140 110 110

Стабільність, хв 5,5 7,0 9,0
Розрідження, од. приладу 70 140 130

У разі додання сухого та замоченого подрібненого насіння льону зменшується еласти-
чність тіста та зростає його розрідження. Це є наслідком того, що водорозчинні харчові во-
локна та водорозчинні білки льону зумовлюють збільшення утворення рідкої фази тіста. 

Певну роль у цьому відіграють процеси, що відбуваються під дією гідролітичних фе-
рментів.Зменшення еластичності тіста підтверджено даними, одержаними за допомогою аль-
веографа Шопена (табл. 2).Обробка альвеограм показала, що зразки тіста з льоном мають 
більшу пружність і меншу розтяжність порівняно з контролем. 

Це, очевидно, пов’язано з впливом складових льону на біополімери тіста і в першу 
чергу на білки. При цьому відношення P/L збільшується  при використанні і сухого і замоче-
ного ПНЛЗ, але більше у зразку із замоченим подрібненим насінням льону.
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Таблиця 2 – Пружно-еластичні властивості тіста (за альвеографом), n=3, р≤0,95

Показники Контроль
Внесено подрібненого насіння 
льону 20 % до маси борошна
сухого замоченого

Пружність, Р, мм 113 106 105
Розтяжність, L, мм 77 44 40

P/L 1,47 2,41 2,63
Площа альвеограми, S, см2 19,5 14,8 14,1

Питома робота деформації, W, 10 о.а. 346 176 154

Для цілісного розуміння впливу подрібненого насіння льону на формування пружно-
еластичних властивостей тіста було досліджено його вплив на кількість та якість
клейковини.Встановлено, що внесення ПНЛЗ і в сухому і в замоченому стані зумовлює сут-
тєве зниження кількості клейковини, порівняно з контролем, на 25% та 59 %, відповідно. 
Поряд з цим, внесення ПНЛЗ призводить до розслаблення клейковини і перешкоджає агре-
гації шматочків клейковини - вона стає незв'язною, особливо у випадку замочування. У 
зв’язку з цим, у зразку із замоченим ПНЛЗ клейковина за розтяжністю коротка та задовільної 
еластичності.

Висновки. Таким чином, проведені дослідження свідчать, що внесення ПНЛЗ вна-
слідок значного вмісту водорозчинних полісахаридів – слизів, перешкоджає утворенню в 
тісті цілісного клейковинного каркасу, погіршує еластичність тіста. Це потрібно врахувати 
під час розроблення технологічних параметрів виготовлення хліба з додаванням ПНЛЗ.
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ВПЛИВ СУМІШІ ПРОРОЩЕНИХ ЗЕРЕН НА ЗМІНУ КІЛЬКОСТІ 
ТА ЯКОСТІ КЛЕЙКОВИНИ ТІСТА

Бурченко Л.М., Білик О.А. к.т.н., доц.
Національний університет харчових технологій

Вступ.Одним із джерел здорового харчування є пророщені зерна злакових культур: 
пшениця, овес, ячмінь, кукурудза. Пророщені зерна включають в себе весь набір інгредієн-
тів, необхідних для раціонального харчування: білки, легкозасвоювані вуглеводи, кліткови-
ну, жирні кислоти, мінеральні речовини, вітаміни, а також ферменти [1]. Завдяки такій ком-
позиції ці компоненти суміші виступають синергістами, підтримуючи і підсилюючи ефект 
один одного. Завдяки збалансованому амінокислотному складу білка, вмісту харчових воло-
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