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та, имеют низкие значения исследуемых показателей и не рекомендуются для прора-
щивания.

Таблица 1 – Семенные свойства зерна и семян

Культура
Энергия 
прорас-
тания, %

Всхожесть, %
нормаль-
но проро-
сшие

ненормально 
проросшие

набухшие загнив-
шие

Гречиха 89±1,5 93±1,3 0 0 7±1,5
Овес 

голозерный 90±1,6 94±1,3 1±1,5 0 5±1,5

Пшеница 79±1,7 86±1,5 4±1,6 0 10±1,8
Маш 97±1,3 100 0 0 0

Амарант белый 35±1,6 61±1,8 4±1,6 35±1,8 0
Амарант черный 27±1,8 63±1,8 0 37±1,8 0

Следовательно, для создания продуктов повышенной пищевой ценности ре-
комендуется использовать зерно гречихи, овса голозерного, пшеницы и семена ма-
ша.

Научный руководитель – к.т.н., доцент Урбанчик Е.Н.

РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ ХЛІБОБУЛОЧНИХ ВИРОБІВ 
ФУНКЦІОНАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ

  
Гребонос К.І., студентка V курсу факультету готельно-ресторанного 

та туристичного бізнесу
Національний університет харчових технологій, м. Київ

Однією з перспективних та прогресивних концепцій харчування є функціональ-
не, що все більше набуває попит у сучасного населення. Це вимагає від науковців і ви-
робників розроблення нових харчових продуктів щоденного вжитку з функціональними 
властивостями.

Як відомо, функціональні продукти призначені для систематичного вживання в їжу 
в складі раціонів людей різних вікових груп, що здатні попереджати виникнення захворю-
вань та покращувати стан здоров’я за рахунок своїх функціональних властивостей. 

Особливе місце серед продуктів харчування займають хлібобулочні вироби. За 
допомогою регулювання їх хімічного складу можна впливати на харчовий раціон і стан 
здоров'я населення.

Серед напрямків розширення асортименту зазначеної продукції принципову по-
зицію займають хлібні вироби, збагачені харчовими волокнами (ХВ). Вживання ХВ не-
обхідне для нормальної діяльності шлунково-кишкового тракту, оскільки забезпечує 
детоксикаційний ефект, виводячи з організму шкідливі метаболіти, радіонукліди, важкі 
метали та ксенобіотики; регулюють рівень холестеролу та цукру в крові.
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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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