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СЕКЦІЯ 1 

 
АКТУАЛЬНІ ПРОБЛЕМИ РОЗВИТКУ, ТЕХНОЛОГІЧНИЙ АУДИТ 
ТА ЕКОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ХАРЧОВОЇ, ЗЕРНОПЕРЕРОБНОЇ, 
КОМБІКОРМОВОЇ, ХЛІБОПЕКАРСЬКОЇ І КОНДИТЕРСЬКОЇ 

ПРОМИСЛОВОСТІ. 
ПРОГНОЗУВАННЯ РОЗВИТКУ ТЕХНОЛОГІЙ ВИРОБНИЦТВА 

ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 
З МЕТОЮ ОДЕРЖАННЯ ЯКІСНОЇ БЕЗПЕЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ 
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ЗЕРНОВІ ХЛІБНІ ВИРОБИ НА ОСНОВІ 
ТРЬОХКОМПОНЕНТНИХ СУМІШЕЙ 

 
Макарова О. В., канд. техн. наук, доцент, Іванова Г. С., канд. техн. наук, ст. викладач, 

Умріхіна І. А., зав. лабораторією 
Одеська національна академія харчових технологій 

 
Ефективним шляхом підвищення харчової цінності та урізноманітнення асортименту 

хлібних виробів є використання для їх виробництва композитних сумішей із продуктів пере-
робки зернових, круп’яних і олійних культур, в тому числі і побічних. Особливості хімічного 
складу, фізіологічні і технологічні властивості компонентів сумішей обумовлюють можливо-
сті удосконалювати технології і рецептури традиційних виробів для надання їм функціона-
льних властивостей та розробляти хлібобулочну продукцію з оздоровлювальним аспек-
том [1]. 

Хлібобулочні вироби на основі цілого зерна можна віднести до функціональних про-
дуктів завдяки вмісту досить повного комплексу поживних і біологічно-активних речовин 
зернівки. Незважаючи на переваги хлібних виробів на зерновій основі, вони поступаються за 
якістю виробам із сортового борошна, що впливає на їх попит, адже для споживачів при ви-
борі продукції найбільш значущими є їх органолептичні показники. Більш низька якість хлі-
ба з диспергованої зернової маси обумовлена тривалим перебуванням зерна в воді, при яко-
му спостерігається перехід його зі стану спокою до активної життєдіяльності. При цьому по-
силюються гідролітичні процеси, що викликають розщеплення складних високомолекуляр-
них запасних речовин і утворення низькомолекулярних сполук, а у подальшому — розрі-
дження зернового тіста. Це призводить до отримання хліба з низькою формостійкістю, лип-
ким і заминаючим м'якушем. Тому важливою проблемою є підвищення якості виробів на зе-
рновій основі. 

Метою представленої роботи є обґрунтування доцільності використання багатоком-
понентних сумішей в технології зернових хлібних виробів — хліба і булочки. Попередніми 
дослідженнями визначено вплив складу зернових сумішей з диспергованої зернової маси 
(ДЗМ) і борошна з крихти пластівців на структурно-реологічні властивості тіста і якість зер-
нового хліба. Встановлено, що внесення борошна з крихти пластівців (пшеничних, вівсяних, 
пшоняних) при співвідношенні компонентів 25:75 дозволяє стабілізувати структурно-
реологічні властивості зернового тіста — інтенсивність розрідження за зміною ефективної 
в'язкості напівфабрикатів в процесі бродіння знижується на 29...37 %, адгезійна напруга — 
на 7,1...21 % [2]. 

Одним із шляхів підвищення попиту на зернові хлібні вироби є урізноманітнення їх 
смакових властивостей. Тому нами запропоновано в рецептуру хліба та булочки вносити олі-
євмісну сировину — подрібнені кунжут (КП) і шрот льону (ШЛ). При проведенні досліджень 
для порівняльного аналізу зразки зернових хлібних виробів готували на основі диспергованої 
зернової маси з сильного зерна; з суміші ДЗМ і борошна з крихти пластівців (БКП) при спів-
відношенні компонентів 25:75; а також з додатковим внесенням КП і ШЛ в кількості 
2,5…7,5 % від маси суміші. Тісто готували безопарним прискореним способом. 

Зважаючи, що режими роботи технологічного обладнання обумовлюються фізико-
механічними властивостями напівфабрикатів, були досліджені структурно-реологічні харак-
теристики тіста на основі зернових сумішей, а саме, гранична напруга зсуву, розпливання, 
адгезійні властивості зернового тіста. 

Результати досліджень свідчать, що внесення олієвмісної сировини до складу зернової 
суміші для приготування хліба супроводжувалося зниженням міцності і підвищенням розп-
ливання тістових заготовок. Така залежність, можливо, пояснюється збільшенням масової 
частки жиру в тісті за рахунок наявності його в КП і ШЛ, частина якого з'єднується з білка-
ми, крохмалем та іншими компонентами, решта знаходиться у вигляді емульсії в рідкій фазі 
тіста, утворюючи в ньому прошарок, що сприяє пластифікації напівфабрикатів [3]. Так, гра-
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нична напруга зсуву тіста з КП через 90 хв бродіння знижувалась на 4,3, 8,7 і 13 % в порів-
нянні з тістом на основі суміші із ДЗМ і БКПП. При цьому треба зазначити, що розпливання 
зернового тіста з внесенням кунжуту було нижче ніж розпливання контрольного зразка, при-
готовленого на ДЗМ. 

При внесенні подрібнених кунжуту і шроту льону у склад зернової булочки зменшу-
вали рецептурну кількість жиру в еквівалентній кількості за сухими речовинами ліпідів. Ви-
користання ШЛ при виробництві зернової булочки супроводжувалося зменшенням розпли-
вання і зниженням адгезійних властивостей напівфабрикатів. Це пояснюється наявністю у 
ШЛ полісахаридів, які виконують роль загущувачів і структуроутворювачів. 

Вологість тіста під час приготування хліба і булочки на суміші з внесенням КП і ШЛ 
змінювалася незначно. Більш низька вологість зернового тіста з внесенням даних компонен-
тів обумовлена меншою кількістю води, яку вносили при замісі для отримання тіста необхід-
ної консистенції, в результаті високого вмісту жиру в насінні кунжуту і льону. 

Аналіз показників якості хлібної продукції на основі трьохкомпонентних сумішей по-
казав, що зернові вироби, до складу суміші яких вносили КП або ШЛ характеризувалися 
більш високими якісними характеристиками. Так, при використанні для приготування хліба 
зернових сумішей з КП спостерігалося підвищення його пористості на 4…9 % порівняно з 
контролем. Це ймовірно, пов'язано зі збільшенням масової частки жиру, що виконує роль 
пластифікатора. При цьому підвищується здатність плівок губчастого каркаса клейковини 
тіста розтягуватися без розриву під тиском газових бульбашок в процесі бродіння і в перший 
період випікання, що, незважаючи на зниження інтенсивності бродіння тіста з КП, супрово-
джується поліпшенням структури пористості виробів. Внесення ШЛ сприяло підвищенню 
пористості на 2,5…4 % при одночасному покращенні формостійкості булочки порівняно зі 
зразками, приготовленими на основі ДЗМ і БКП. 

Збільшився і питомий об’єм виробів при використанні для їх приготування КП і ШЛ. 
Підвищення питомого об’єму, ймовірно, обумовлено збільшенням вмісту жирової складової 
і полісахаридів, наявність яких підвищує газоутримувальну здатність тістових заготовок на 
першій стадії випікання і уповільнює утворення на поверхні тістової заготовки скоринки. 
При цьому забезпечується можливість збільшення об’єму тістової заготовки при випіканні 
більш тривалий час [3]. 

Використання олієвмісної сировини при виробництві хлібних виробів на основі зер-
нових сумішей дозволило збагатити їх такими дефіцитними нутрієнтами як поліненасичені 
жирні кислоти, кальцій, магній, харчові волокна та ін. Зерновий хліб і булочка, в рецептуру 
яких вносили КП і ШЛ, характеризувалися правильною формою, гладкою поверхнею і сухим 
на дотик м’якушем. Слід зазначити, що продукція з використанням для їх приготування КП і 
ШЛ мали більш яскраво виражений приємний смак і аромат. 

Таким чином, за результатами експериментальних досліджень доведена технологічна 
доцільність використання трьохкомпонентних сумішей з диспергованої зернової маси, бо-
рошна з крихти пластівців, кунжуту подрібненого кунжуту або шроту льону при виробництві 
зернового хліба і булочки. Встановлено, що внесення до складу олієвмісної сировини сприяє 
поліпшенню якості виробів на зерновій основі — підвищенню їх питомого об’єму, пористос-
ті при одночасному поліпшенні органолептичних показників продукції. 
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