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Щодо особливостей внесення і впливу на технологічний процес ХВ – це ком-
плекс біополімерів, який в залежності від будови мають різні фізичні властивості, а са-
ме: здатність утримувати вологу, іонообмінні властивості, поведінку при кулінарній 
обробці, вплив на готовий продукт.

Серед широкого асортименту існуючих джерел ХВ у Національному університе-
ті харчових технологій ведеться наукове дослідження щодо можливості використання 
нетрадиційної сировини, а саме харчових волокон гороху (ХВГ), що отримують з сер-
цевини насіння гороху. Нова сировина має білий колір, нейтральний смак та запах, роз-
сипчасту консистенцію, високу водо утримуючу та емульгуючи здатність, що дозволяє 
його використання у більшості продуктів харчування без вагомого впливу на органоле-
птичні властивості. Цей продукт являє собою природний комплекс розчинних і нероз-
чинних харчових волокон у кількості 61,6%, структурно пов'язаних з волокнами натив-
ного крохмалю і білковими молекулами. 

На кафедрі технології ресторанної та аюрведичної продукції Національного уні-
верситету харчових технологій проведено дослідження щодо розширення асортименту 
житньо-пшеничних хлібних виробів, збагачених ХВГ, виготовлених за прискореною 
технологією.

За результатами ряду проведених досліджень встановлено, що внесення до ре-
цептур 5% ХВГ до маси борошна за умови споживання хлібних виробів у кількості 100 
г забезпечує задоволення 10-12% у харчових волокнах від добової потреби, завдяки чо-
му такий продукт можна називати функціональним.

Внесення харчових волокон гороху дещо погіршує структурно-механічні влас-
тивості готових виробів, такі як пористість та питомий об’єм, але отримані результати 
не поступаються зразкам, виготовленим за традиційною технологією на густих житніх 
заквасках. Також внесення ХВГ дозволяє пролонгувати збереження свіжості таких ви-
робів, що позитивним аспектом при використання нової сировини у прискорених тех-
нологіях.

Отже використання нової сировини дозволяє розширити асортимент продукції 
функціонального призначення без втрат якості житньо-пшеничних хлібних виробів.

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Зуйко В.І.

ПЕРСПЕКТИВА ГРЕЧАНОЇ КЛІТКОВИНИ 
У ВИРОБНИЦТВІ МАКАРОННИХ ВИРОБІВ

Калина В.С., канд. техн. наук, доцент, 
Гола А.В., магістр факультету ТЗПСГП 

Дніпровський державний аграрно-економічний університет, м. Дніпро

Клітковина – це целюлоза, найпоширеніший в природі полісахарид (полівугле-
вод), що складає основну частину оболонок рослинних клітин. Велика кількість клітко-
вини (до 80 %) зосереджена у висівках різних злакових культур, а саме у зерні гречки. 
Як прийнято, висівки називають «відходами» борошномельного виробництва, але саме 
в них зосереджено чимало рослинного білка і клітковини, яку необхідно використову-
вати як додаткове джерело нерозчинних харчових волокон, амінокислот, білків, вітамі-
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нів, макро- та мікроелементів. Клітковина сприяє поліпшенню перистальтики кишеч-
ника, пришвидшує переварювання та пересування їжі по травному тракту, впливає на 
зниження рівня холестерину в крові [1].

Щоденне вживання клітковини зменшує ймовірність виникнення інсульту, рос-
линне волокно зменшує відчуття голоду, виводить токсини, радіонукліди та тяжкі ме-
тали, сприятливо впливає на мікрофлору кишечнику [2]. 

Після вивчення властивостей гречки, вчені прийшли до висновку, що макаронні 
вироби з додаванням гречаного борошна містять у п’ять разів більше, ніж інші мака-
ронні вироби, мінеральних сполук і вітамінів В1 і В2, фолієву кислоту і рутин а також 
ніацинамід, який чинить протиалергенну дію [3].

На даний час в Україні дуже мало підприємств, які практикують технологію ви-
готовлення макаронних виробів функціонального призначення з додаванням висівок, 
харчових волокон, цільнозернового борошна, загалом цим займаються малі підприємс-
тва і дані рецептури не набули широкого використання, адже вони є науково не обґрун-
тованими і потребують вдосконалення [4].   

Виготовлення нового функціонального продукту дасть можливість розширити 
асортимент продукції, стати конкурентоспроможним на українському ринку і за межа-
ми країни та нести оздоровчий характер. Низький рівень жирів і підвищений вміст клі-
тковини дасть змогу макаронним виробам стати незамінним продуктом для корисного 
збалансованого харчування.

Асортимент макаронних виробів функціонального призначення можна розшири-
ти за рахунок використання зернових продуктів. 

Додавання гречаної клітковини в макаронні вироби підвищить харчову цінність 
виробів,  забезпечить добову норму вживання клітковини, а саме 30 г на добу.

Науковий керівник – д.т.н., професор Чурсінов Ю.О.
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