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ЗАСТОСУВАННЯ НАЧИНОК ІЗ СВІЖОЇ СИРОВИНИ,  

ТАК І З АСЕПТИЧНОГО КОНСЕРВУВАННЯ У «ВІДКЛАДЕНОМУ» 

ВИПІКАННІ ХЛІБОБУЛОЧНИХ ВИРОБІВ 

 

Анотація. Технологія приготування хлібобулочних виробів за технологією «відкладеного» 

випікання набуває широкого поширення і в даний час реалізується в хлібопекарській 

промисловості і на підприємствах харчування України. Застосування начинки у технології 

використання асептичних напівфабрикатів із плодів та овочів при виробництві 

хлібобулочних виробів «відкладеного» випікання, - спрямована на поліпшення показників 

якості готових виробів, виготовлених за технологією «відкладеного» випікання, 

впровадження безвідходної технології, за рахунок задоволення потреб населення в будь-

який час доби отримати свіжовипечений хліб, шляхом впровадження інноваційних 

технологій і використання сучасного обладнання. У даній роботі представлені теоретичні 

результати проведених досліджень у додаванні начинок у хлібобулочні вироби. 

Ключові слова: відкладене випікання, асептичне консервування, заморожені 

напівфабрикати, начинки. 

 

Для підвищення харчової цінності хлібобулочних виробів бажано за 

рахунок відносного зниження кількості засвоюваних вуглеводів підвищити 

вміст мінеральних речовин, харчових волокон, вітамінів завдяки внесенню 

додаткової сировини. Тому застосування при технології «відкладеного» 

випікання поліпшуючих добавок, які відіграють роль вітамінного і 

мінерального харчування, є доцільним. У зв’язку з цим застосовували 

добавки, як поліпшувач на основі трави посівної люцерни, яка 

характеризується багатим вмістом біологічно активних речовин – незамінних 
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амінокислот, флавоноїдів, вуглеводів, білків, мінеральних речовин і вітамінів. 

Тож її можна розглядати як перспективне джерело добавок, які підвищують 

харчову цінність виробів [1]. 

Дослідження хімічного складу такої природної сировини, як плодово – 

ягідне пюре, порошкоподібні продукти з вижимок овочів і фруктів, повидло, 

показали їх високу харчову цінність і можливість використання в 

хлібопекарній промисловості для створення нових сортів хлібобулочних 

виробів з відповідними властивостями [2]. 

Ефективність застосування плодово-ягідних продуктів визначається тим, 

що вни є нешкідливими добавками природного походження і відрізняються 

високим вмістом найважливіших компонентів – вітамінів, органічних кислот, 

мінеральних речовин, вуглеводів, клітковини, пектину, а також відповідними 

технологічними властивостями. При замішуванні тіста додають свіжі плоди, 

наприклад айву і абрикоси, цедру цитрусових плодів. Абрикоси і айва є 

постачальниками мінеральних речовин, вітамінів, високоцінних вуглеводів, 

пектинових речовин, ніжної клітковини. Насамперед, абрикоси збагачують 

нові вироби вітаміном А і залізом, а 14 завдяки айві отримуємо вироби, 

збагачені вітамінами РР, Р, нутрієнтами – калієм, кальцієм, натрієм, залізом, 

які дуже важливі для нормального функціонування організму людини [3]. 

Цитрусові плоди представляють велику цінність, в них є лимонна 

кислота, глюкоза, водорозчинний пектин, сахароза, фруктоза, з 

мікроелементів – калій, багато кальцію і фосфору. Цедра цих плодів багата на 

вітамін С – 120–180 мг%, до 490 мг% вітаміну Р, а також вітаміни В1, В2, 

каротин, в ній сконцентровані ефірні масла, глюкозиди, пектинові речовини, 

клітковина. Цедру переробляють на порошок, отримують вітамін Р і пектин, 

які додають в тісто при замішуванні для випічки хлібобулочних виробів [4]. 

Плоди хурми використовують в сушеному вигляді, відрізняються високим 

вмістом йоду – 580 мкг в 10 г сушеної хурми, а також значною кількістю 

вітамінів Р, Д, В12, С, А [5]. У вигляді пюре використовують бульби цикорію, 

які вважають гарним кровоочисним засобом та покращує обмін речовин, 

підвищує апетит, стимулює центральну нервову систему, підсилює секрецію 



 
RECENT SCIENTIFIC INVESTIGATION 

424 

шлункового і кишкового соку. Пюре із бульб цикорію вводили при замісі тіста 

в кількості 12,5 % до маси борошна. В результаті отримуємо вироби 

профілактичного напрямку, в тому числі діабетичного, з вмістом інуліну – 

4,56 % [6]. 

Широкого застосування набули часник і продукти його переробки – 

джерело біологічно активних речовин. Отримані різні препарати в вигляді 

порошків, паст, екстрактів, хімічно очищених компонентів вводять в тісто. В 

результаті – збагачені хлібобулочні вироби цільового призначення [7]. Як 

збагачувачі харчовими волокнами широкого застосування набули фруктові та 

овочеві порошки – це концентрат соку та плодової м’якоті, який містить білки, 

клітинну протоплазму, моноцукри, мінеральні та пектинові речовини. 

Вуглеводи в порошках найчастіше представлені у вигляді глюкози та 

фруктози, які забезпечують легку засвоюваність в організмі людини і є 

головними носіями енергії для людини. Ці харчові порошки містять також 

значну кількість мікроелементів та макроелементів, що впливають на ріст і 

розвиток організму людини [8]. Досліджено борошняні вироби з 

використанням яблучного порошку (3%), суміші із яблук (2%) та порошку із 

моркви (1%). Бактерицидні властивості на спроможність яблучно – морквяних 

пектинів кращі від пшеничних [9]. Перспективною сировиною для 

виробництва борошняних виробів вважається цукровий буряк, однак відомі 

добавки з нього не знайшли широкого застосування із-за трудомісткості і 

тривалості їх отримання, поганих органолептичних властивостей. 

Налагоджено виробництво порошку та паст із цукрового буряку. Отримують 

вироби, збагачені харчовими волокнами [10]. 

В останні роки з'явилося значна кількість досліджень і рекомендацій з 

використання фруктових та овочевих добавок у виробництві хлібобулочних 

виробів [11]. Як добавки використовують, в основному, такі продукти 

переробки рослинної сировини як пюре, пасти, підвари, соки, екстракти, 

пластівці, порошки, а також відходи консервного виробництва. Застосування 

тих чи інших видів і форм рослинної сировини у виробництві борошняної 

продукції вимагає оцінки ефективності їхнього використання з погляду 
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збереження біологічно активних речовин, технологічності, вартості і мети 

введення. Пюре – гомогенизовані чи протерті маси, які отримують зі свіжої чи 

підданої тепловій обробці рослинної сировини з вмістом сухих речовин у них 

– 7...13 %. Технологічні властивості пюре з варених плодів і овочів у 

вирішальній ступені залежать від характеру зміни полісахаридного комплексу 

клітинних стінок при гідротермічній обробці. У процесі теплової обробки 

відбувається розм'якшення рослинної тканини, обумовлене деструкцією 

полісахаридів, головним чином, протопектину, вміст якого зменшується і 

збільшується за кількістю розчинного пектину [12]. Значна кількість праць 

присвячена розробці рецептур і технологій борошняних виробів з добавками 

пюре з моркви і буряка. Окрему групу становлять вироби, призначені для 

людей із певними видами захворювань. Доведено ефективність використання 

заквасок спонтанного бродіння з кукурудзяного, гречаного та рисового 

борошна в технології безглютенового хліба. Ці закваски інтенсифікують 

накопичення кислот у тісті та пришвидшують процеси його дозрівання. У 

результаті життєдіяльності молочнокислих бактерій готовий хліб має яскраво 

виражені смак і аромат, спостерігається їхній позитивний вплив на об’єм хліба 

та його пористість.[13-14]. Показано, що використання таких пюре поліпшує 

органолептичні показники борошняних виробів, дозволяє одержати 

продукцію зниженої калорійності, збагачену рядом корисних для людини 

речовин, і знизити її собівартість завдяки економії основної сировини [15]. В 

ХДУХТ [16] запропонований спосіб виробництва хлібобулочних виробів, у 

які вводять морквяне пюре, а також препарати вітамінів. 

У роботах [17-20] показана можливість використання порошків з айви у 

виробництві хлібобулочних і борошняних кондитерських виробів. 

Встановлено, що введення цих порошків сприяє підвищенню харчової 

цінності виробів і поліпшенню органолептичних показників завдяки наявності 

в їхньому складі вуглеводів, значну частину яких складають моно- і 

дисахариди, які легко бродять хлібопекарними дріжджами і молочнокислими 

бактеріями, а також беруть участь у формуванні смаку й аромату готових 

виробів. Як нетрадиційну сировину для хліба пропонується використовувати 
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клітковину насіння гарбуза - продукт, що є джерелом біологічно активних 

речовин: вітамінів, макро- і мікроелементів, клітковини. Клітковина - це 

чудовий сорбент, який ефективно знижує рівень холестерину в крові. Також 

клітковина сорбує велику кількість токсичних з’єднань, які ми отримуємо з 

оточуючого середовища (екзотоксини, екзотоксини) або, які утворюються в 

організмі в прцесі життєдіяльності(ендотоксини). Високий рівень споживання 

клітковини знижує ризик розвитку злоякісних і доброякісних пухлин товстого 

кишківника. Клітковина знижує рівень глюкози і інсуліна в крові. 

Дослідження проводили на тестових моделях із додаванням клітковини з 

насіння гарбуза у кількості 5,7,10%. Досліджено вплив різних дозувань 

клітковини на органолептичні властивості хліба. Отримані дані з різним 

відсотковим дозуванням клітковини свідчать про те, що готовий випечений 

хліб не кришиться, рівномірно-пористий, з розвиненою м’якушкою. 

Встановлено, що дозування 15% клітковини гарбуза є недоцільним, так як 

призводить до погіршення органолептичних показників хліба. Дозування 5, 7, 

10% клітковини гарбуза сприяє подовженню свіжості хліба. Крім того, 

завдяки високому вмісту в клітковині гарбуза біологічно активних речовин 

хліб дозволить поліпшити раціон харчування людей. Провести порівняння 

ступеня збереження біологічно активних речовин у розглянутих нами 

продуктах переробки рослинної сировини (пюре, пастах, соках і їхніх 

концентратах, порошках), які використовуються у виробництві борошняних 

виробів, досить складно, оскільки це залежить, насамперед, від способів 

одержання цих продуктів і режимів обробки. Очевидним є лише те, що чим 

менше рослинна сировина піддається різним видам впливів, особливо 

термічних, тим більше біологічно цінних компонентів збережеться в ньому. З 

погляду технологічності використання найбільш прийнятними є 

напівфабрикати, що не вимагають додаткових стадій обробки, що довго 

зберігаються і не ускладнюють технологію приготування виробів. 

Ефективність застосування плодово-ягідних продуктів визначається тим, що 

вони є нешкідливими добавками природного походження і відрізняються 

високим вмістом найважливіших компонентів – вітамінів, органічних кислот, 
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мінеральних речовин, вуглеводів, клітковини, пектину, а також відповідними 

технологічними властивостями. При замісі дріжджового тіста додають пюре 

або повидло із плодів та овочів. Цитрусові плоди представляють велику 

цінність, в них є сахароза, глюкоза, фруктоза, водорозчинний пектин, лимонна 

кислота, з мікроелементів – калій, багато кальцію і фосфору. Цедра цих плодів 

багата на вітамін С, Р, В1, В2, каротин, в ній сконцентровані ефірні масла, 

глюкозиди, пектинові речовини, клітковина [21]. Перспективною сировиною 

для виробництва борошняних виробів вважається цукровий буряк, однак 

відомі добавки з нього не знайшли широкого застосування із-за трудомісткості 

і тривалості їх отримання, поганих органолептичних властивостей. 

Налагоджено виробництво паст із цукрового буряку. Отримують вироби, 

збагачені харчовими волокнами [22]. На території України технологія 

«відкладеного випікання» набуває широкого поширення. Так само 

необхідність в удосконаленні цієї технології і поліпшення продукції на 

вітчизняному ринку виробництва хлібобулочних виробів. Тому технологія 

використання асептичних напівфабрикатів із додаванням їх у тісто при 

виробництві хлібобулочних виробів за технологією «відкладеного випікання» 

і зберігання даного продукту, який надалі можна буде допікати та споживати. 

Використання асептичних напівфабрикатів дозволить випускати продукцію 

протягом усього року незалежно від сезону. Спосіб консервування харчових 

продуктів методом теплової стерилізації, і сьогодні залишається одним із 

самих розповсюджених у світі. За цей час досконало розроблено 

мікробіологічні й теплофізичні основи процесу теплової стерилізації та 

створена сучасна техніка для стерилізації продукції. Для згладжування 

сезонності промислового перероблення сільськогосподарської сировини 

запропонована ідея асептичного консервування напівфабрикатів з фруктової, 

овочевої і ягідної сировини в тарі різної місткості. Суть ідеї асептичного 

консервування напівфабрикатів з фруктів, овочів і ягід полягає в тому, що в 

сезон збору урожаю здійснюється тільки часткова, але найбільш важлива 

частина технологічної оброблення сировини - його підготовка 

довготривалого, на період до наступного урожаю, зберіганню і фасуванні 
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виготовлених напівфабрикатів в спеціально підготовлені ємності й тару [23]. 

При цьому перед фасуванням напівфабрикату в асептичних умовах проводять 

короткотермінове високотемпературне оброблення в потоці з наступним 

охолодженням. Високий рівень збереження вітамінів та інших поживних 

речовин на тривалі терміни зберігання цієї замороженої продукції при 

відсутності будь якої теплової обробки, виключення застосування асептичних 

засобів і добавлення цукру роблять її незамінною для дитячого, дієтичного, 

лікувального та профілактичного харчування. Відомо, що використання 

швидкозаморожених продукції при приготуванні їжі дозволяє знизити 

витрати праці і часу: в системі громадського харчування - в 30 разів, в 

домашньому господарстві - до 150 разів [24]. Асептичне консервування 

суттєво зменшує тривалість процесу стерилізації готового продукту перед 

фасуванням в асептичну тару, що дозволяє зберегти якість готової продукції 

водночас зі значною економією енергоресурсів. В Україні впровадження 

асептичного способу консервування до теперішнього часу стримується 

відсутністю науково обґрунтованих рішень. Хлібобулочні вироби є одним з 

найуживаніших продуктів харчування. В сучасних умовах життя встановлено, 

що здоров’я людей зумовлене якістю харчування та екологічними факторами. 

Тому доцільно використовувати овочеву сировину, яка не тільки позитивно 

впливає на технологічний процес і якість готових виробів, але й збагачувати 

їх біологічно активними речовинами. Саме тому розробка технології 

використання асептичних напівфабрикатів із плодів та овочів при виробництві 

хлібобулочних виробів «відкладеного» випікання є актуальним, а їх 

виробництво перспективним. 
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