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пшеничним хлібним виробам, безумовну їх перевагу над пшеничними аналогами з 
точки зору функціональності, виробництво такої продукції ускладнено технологіч-
ними особливостями, пов’язаними з вуглеводно-амілазним та білково-протеїназним 
комплексами житнього борошна. Існує необхідність використання заквасок, підтри-
мання належної кислотності яких є трудоємним і часозатратрим процесом. Це  є ос-
новною перешкодою у впровадженні технології житніх і житньо-пшеничних виробів 
у виробничий процес підприємств малої потужності, міні-пекарень та закладів рес-
торанного господарства.

Це призводить до унеможливлення виготовлення такої продукції на підпри-
ємствах  малої потужності та у закладах ресторанного господарства. 

З метою вирішення даної проблеми та розширення асортименту хлібних ви-
робів було розроблено 2 полікомпонентні підкислювачі «Оптимальний 1» та «Опти-
мальний 2», що містять у своєму складі ферментні препарати комплексної дії, орга-
нічні кислоти, гідроколоїд, солод житній ферментований та суху молочну сироватку. 
Ці добавки у синергізмі дії дозволяють принципово змінити підхід до технологічно-
го процесу, забезпечуючи скорочення тривалості виробництва хліба з суміші жит-
нього і пшеничного борошна у 2,5-3 рази порівняно з виробами за традиційною тех-
нологією. Також зникає потреба використання та приготування заквасок, що є безза-
перечною перевагою запропонованої удосконаленої технології. Використання полі 
компонентних підкислювачів забезпечує інтенсифікацію газоутворення на 21-32% 
порівняно з контролем за традиційною технологією,що сприяє підвищенню питомо-
го об’єму і пористості готових виробів. 

Житньо-пшеничні хлібні вироби, окрім вищої харчової та біологічної цінності 
порівняно з виробами пшеничними, характеризуються значної кислотністю за раху-
нок високого вмісту нелетких кислот, які утворюються у процесі тривалого бродін-
ня. Це дещо обмежує контингент потенційних споживачів. Але використання зазна-
чених добавок за рахунок скорочення тривалості бродіння дозволяють зменшити кі-
нцеву кислотність хлібних виробів, що також є позитивним результатом викорис-
тання розроблених  полі компонентних підкислювачів.

Отже, удосконалення технології житньо-пшеничних хлібних виробів шляхом 
використання нових добавок комплексної дії дозволяє не лише спростити процес 
приготування житньо-пшеничного хліба, а й сприяє покращенню якості готових ви-
робів.

ХЛІБНІ ПАЛИЧКИ ПІДВИЩЕНОЇ БІОЛОГІЧНОЇ ЦІННОСТІ 

Сінанова  Анна, Усатюк Світлана 
Національний університет харчових технологій

м. Київ, Україна

Вступ. Хлібобулочні вироби зниженої вологості користуються великим попитом 
у молодих людей. Проте хлібні палички містять недостатньо жирів, кальцію, заліза, ка-
лію, фосфору, кальцію. Тому перспективним є збагачення їх вівсяним борошном та на-
сінням кунжуту. 

Вівсяне борошно, окрім джерела нутрієнтів, може поліпшувати роботу серцево-
судинної, нервової, травної систем, зміцнювати кістки, нігті та зуби, покращувати стан 
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волосся та шкіри. Насіння кунжуту здатне позитивно впливати на склад крові, покра-
щувати стан волосся та нігтів, знижувати рівень холестерину в крові, перешкоджати 
утворенню ракових клітин. 

Матеріали і методи. Об’єктом дослідження є хлібні паличкизбагачені вівсяним 
борошном та насінням кунжуту. Для визначення вмісту мінеральних речовин, білків, 
жирів, вуглеводів та мінеральних речовин використовували стандартизовані методики. 
Відсоток задоволення добової потреби у білках, жирах, вуглеводах і мінеральних речо-
вин при споживанні 100 г продукту визначено розрахунковим методом.

Результати. Розроблено рецептури хлібних паличок із додаванням різної кіль-
кості вівсяного борошна та кунжуту. До складу першої І рецептури вносили 1% вівся-
ного борошна та 4% насіння кунжуту, ІІ – 2% вівсяного борошна та 8% насіння кунжу-
ту, ІІІ – 6% вівсяного борошна та 9% насіння кунжуту.

У хлібних паличках виготовлених з додаванням вівсяного борошна та насіння 
кунжуту було визначено вміст білків, жирів, вуглеводів і мінеральних речовин та вста-
новлено відсоток задоволення добової потреби в них жінок віком 18..29 років І групи 
інтенсивності праці при споживанні 100 г готового продукту.

Відсоток задоволення добових потреб у білках, жирах, вуглеводах при спожи-
ванні 100 г продукту виготовленого з додаванням 6% вівсяного борошна та 9% насіння 
кунжуту наведено у таблиці 1, у мінеральних речовинах - у таблиці 2.

Таблиця 1. – Відсоток задоволення добової потреби у білках, жирах, вуглеводах

Варіант рецеп-
тури

Білки, % Вуглеводи, % Жири, %

Базова рецепту-
ра

19,26 21,76 2,08

1 19,74 21,11 5,63
2 20,21 20,46 9,17
3 19,63 20,26 10,59

Таблиця 2. – Відсоток задоволення добової потреби у мінеральних речовинах

Варіант рецеп-
тури Ca, % Na, % Fe, % K, % P, %

Базова рецеп-
тура

3,12 31,07 8,41 3,88 8,15

1 8,45 31,13 12,06 4,35 10,57
2 13,78 31,20 15,70 4,82 12,98
3 15,23 31,22 17,23 5,19 14,73

Висновок. У результаті проведених досліджень встановлено, що при споживан-
ні 100 г хлібних паличок збагачених 6% вівсяного борошна та 9% насіння кунжуту, до-
бове забезпечення жінок віком 18..29 років І групи інтенсивності праці у кальцію пере-
вищує майже в 3 рази, у порівнянні з базовою рецептурою,  залізі – в 2 рази, калію – на 
1,31%, фосфору – на 6,58%. 
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