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Хлібобулочні вироби займають особливе місце в раціоні людини. В останні роки 
технологія приготування хлібобулочних виробів із  заморожених напівфабрикатів на-
буває все більшого поширення, оскільки дозволяє оперативно реагувати на потреби ри-
нку в забезпеченні населення свіжими виробами в широкому асортименті, скоротити 
витрати на транспортування готової продукції, централізовано контролювати якість і 
безпеку хліба на стадії приготування напівфабрикатів, значно розширити мережу пека-
рень в місцях реалізації за рахунок створення міні-пекарень з неповним набором устат-
кування. Необхідність зменшення роботи в нічні зміни, економія людських ресурсів, а 
також розширення асортименту виробів для кінцевого покупця є ключовим фактором 
того, що обладнання шокової заморозки - невід'ємний інструмент всіх сучасних пека-
рень. Шокове заморожування до - 18 ° С дозволяє працювати більш ефективно, змен-
шуючи час на підготовку продукції, скорочуючи обсяги необхідних приміщень для 
зберігання готових виробів та підвищуючи якість та безпечність продукції [1,2].

У попередніх дослідженнях визначали вплив лецитину та аскорбінової кислоти 
на якість хлібобулочних виробів функціонального призначення, виготовлених за тех-
нологією відкладеного випікання. В якості добавок лікувально-профілактичної дії ви-
користовували порошок лецитину соняшнику. Лецитин  відіграє значну роль у клітин-
ному метаболізмі, процесах детоксикації та регенерації клітини. Має виражені мембра-
ностабілізуючі, гепатопротекторні властивості, відновлює і зберігає клітинну структуру 
печінки, знижує рівень холестерину в крові. Лецитин при виробництві заморожених 
напівфарикатів використовується в якості жирової сировини, яка захищає дріжджові 
клітини від низьких температур[3].Також для збагачення асортименту пшенично-
житніх сортів хліба із заморожених напівфабрикатів та збагачення корисними речови-
нами хлібобулочних виробів вносили до рецептури насіння льону. Типовий склад лля-
ного насіння: жири - до 45%, білки - до 22%, харчові волокна - до 28%, а також цукру, 
ароматичні кислоти, лігніни - 6%. Зольність - до 5%.

На основі проведених досліджень удосконалено рецептурний склад хлібобулоч-
них виробів з суміші пшеничного та житнього борошна із заморожених напівфабрика-
тів. Результати досліджень фізико-хімічних і структурно-механічнихпоказників  хліба 
дозволяють зробити висновок про можливість виробництва хліба з заморожених напів-
фабрикатів високої якості за рахунок сумісного використання лецитину, насіння льону, 
аскорбінової кислоти, різних видів борошна та коректування  технологічних парамет-
рів.
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ПІДВИЩЕННЯ БІОЛОГІЧНОЇ ЦІННОСТІ БОРОШНЯНИХ 
ВИРОБІВ З ЗАСТОСУВАННЯМ БОРОШНА ЩИРИЦІ

Савчук О.О. магістрант ІІ курсу факультету ГРТБ
Національний університет харчових технологій

м. Київ, Україна

Розвиток науки та техніки забезпечує населення нововведеннями, що полегшу-
ють повсякденне життя, проте не завжди підприємства при їх розробці враховують по-
дальший вплив на навколишнє середовища та  здоров’я людей загалом. Збільшення кі-
лькості ще не досліджених захворювань серед населення призводить до пошуку альте-
рнативних методів для їх запобігання в майбутньому. 

Пропонується розширити асортимент виробів з тіста завдяки підвищенню нут-
риціологічної цінності борошняних продуктів додавання борошна зі щириці. Плоди 
щириці (Amaranthusretroflexus L.) мають приємний горіховий смак та виражений аро-
мат. Насіння за зовнішнім виглядом сочевицеподібної форми 1-1,25 мм у довжину, 0,5-
0,75 мм у діаметрі, кольору залежно від виду. У своєму складі зерна борошна зі щириці 
містять: 13,15 % білків, 6,81% ліпідів, 56,8% вуглеводів, 6,5 % харчових волокон, ком-
плекс поліненасичених жирних кислот, вітамінів, макро- і мікроелементів, а також інші 
біологічно активні речовини, що мають різноманітні лікувально-профілактичні власти-
вості (сквален, фітостероли, фосфоліпіди, залізо, кальцій).  

У табл. 1 наведена порівняльна характеристика біологічної цінності та збалансо-
ваності білків традиційних видів хлібопекарського борошна пшеничного, житнього та 
борошна зі щириці.

З табл. 1 видно, що борошно зі щириці містить у своєму складі збільшений вміст
незамінних амінокислот, які підвищують біологічну цінність готових виробів. Для зба-
гачення борошняних кулінарних виробів рекомендується додавати частково  знежирене 
борошно зі щириці, адже цільнозернове борошно містить забагато ліпідів, які помітно 
знижують термін зберігання борошняних напівфабрикатів та готових виробів.
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