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Технологія відкладеного випікання в даний час активно розвивається. Різні варіанти цієї 

технології вже давно і успішно користуються у світовій практиці. В Україні ця технологія все 
ще відноситься до розряду перспективних. До технології відкладеного випікання відноситься: 
приготування готового до формування замороженого тіста, заморожених (готових до 
вистоювання та випікання) тістових заготовок, частково випечених тістових заготовок, 
випечених заморожених виробів. Часткове випікання ділиться на класичне, експрес-випікання і 
частково випечена бріош. Технологія часткового випікання близька до традиційної, але все ж 
має деякі відмінності: наприклад, необхідно використовувати борошно тільки високої якості, з 
високим вмістом клейковини; для замісу тіста використовується менша кількість води; тісто 
більш міцне для кращого збереження структури частково випеченого хліба. 

Виробництво хлібобулочних виробів лікувально-профілактичного призначення на основі 
технології відкладеного випікання дозволить розширити асортимент хлібобулочних виробів 
шляхом введення на ринок свіжовипечених хлібобулочних виробів масового та 
функціонального призначення та забезпечити населення України широким асортиментом 
свіжовипечених хлібобулочних виробів без збільшення персоналу і техніки.  

У дослідженнях визначали вплив різних способів тістоприготування на якість 
хлібобулочних виробів функціонального призначення, виготовлених за технологією 
відкладеного випікання. В якості добавок лікувально-профілактичної дії використовували 
порошок лецитину соняшнику і екстракт плодів шипшини. Застосування екстракту шипшини в 
технології хлібобулочних виробів із пшеничного борошна сприяє підвищенню якості готових 
виробів. Екстракт з плодів шипшини містить велику кількість вітамінів С, Р і К, флавоноїдів, 
каротиноїдів, дубильних речовин, пектинів, має загальнозміцнюючу та протизапальну дію. 
Добавка при виробництві заморожених напівфабрикатів використовується в якості 
натурального поліпшувача окисної дії, завдяки високому вмісту вітаміну С, за допомогою 
якого підвищується «сила» борошна, покращуються структурно-механічні властивості, 
збільшується об’єм хліба та зменшується розпливання подових виробів. Лецитин  відіграє 
значну роль у клітинному метаболізмі, процесах детоксикації та регенерації клітини. Має 
виражені мембраностабілізуючі, гепатопротекторні властивості, відновлює і зберігає клітинну 
структуру печінки, знижує рівень холестерину в крові. Лецитин при виробництві заморожених 
напівфабрикатів використовується в якості жирової сировини, яка захищає дріжджові клітини 
від низьких температур. 

Лабораторну випічку хліба з добавками порошку лецитину та екстракту шипшини 
проводили з додаванням їх у кількості 5 % до маси борошна. Аналізуючи отримані результати 
досліджень можна зробити висновок, що хліб, приготовлений за технологією часткового 
випікання на рідкій опарі, не має виражених відмінностей за органолептичними та фізико-
хімічними показниками у порівнянні з безопарним способом. У готових виробів на густих 
опарах, приготованих за технологією часткового випікання, виявлені найнижчі показники 
якості, порівняно з іншими зразками (на рідких опарах і безопарним способом). Так само варто 
відзначити поліпшення органолептичних показників готових виробів із заморожених 



напівфабрикатів з добавкою екстракту плодів шипшини в кількості 5 % до маси борошна. 
Обумовлено це високим вмістом вітаміну С в плодах шипшини, який виконує роль 
покращувача окисної дії і позитивно впливає на стан білково-протеїназного комплексу 
борошна. Тому впровадження такої технології у виробництво за наявності низки переваг є 
доцільним. 
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