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з точки зору оздоровчого харчування лецитини природнього походження являються 
ефективними поліпшувачами хлібопекарських властивостей борошна.

Основними технологічними функціями лецитинів у харчових системах є емуль-
гування, комплексоутворення з крохмалем, взаємодія з білками, зміна в’язкості та мо-
дифікація кристалів, що обумовлюється хімічною будовою даних сполук. Лецитин міс-
тить полярну гідрофільну (негативно заряджений залишок фосфорної кислоти і катіон-
на група основи холіну) та неполярну гідрофобну (радикали вищих жирних кислот) 
групи, які розміщуються на протилежних кінцях молекули. Гідрофільна група забезпе-
чує розчинність у воді, гідрофобна – в жирі. При приготуванні емульсій фосфоліпіди 
лецитину, завдяки їх дифільній будові, орієнтуються на межі поділу двох фаз, зменшу-
ючи поверхневий натяг. Завдяки хімічній природі лецитин використовують для вироб-
ництва хліба з покращеними властивостями. Внесення фосфоліпіду при замішуванні 
тіста сприяє підвищенню його газоутримувальної здатності, що призводить до збере-
ження виділеного СО2 в процесі спиртового бродіння тістових напівфабрикатів, внаслі-
док чого покращуються структура пористості та питомий об’єм готового хліба. Крім 
того, додавання лецитину сприяє подовженню терміну збереження свіжості готових 
виробів, що пояснюється утворенням комплексів емульгатора з амілозою крохмалю, 
внаслідок чого уповільнюється процес її кристалізації.

Враховуючи технологічні функції лецитину в хлібопеченні та його корисні вла-
стивості, актуальним являється використання даної ПАР для поліпшення якості хліба 
для хворих на целіакію. Відсутність у безглютеновому борошні білків, що утворюють 
клейковину, представляє труднощі при виробництві хліба з високими якісними харак-
теристиками, так як із рецептури виключається пшеничне борошно. Це пов’язано з ни-
зькою газоутримувальною здатністю безглютенового тіста, внаслідок чого вуглекислий 
газ, який утворюється при бродінні, втрачається та, як наслідок, не призводить до роз-
пушення тістових заготовок. З огляду на наведені дані, можна стверджувати про доці-
льність застосування в технології безглютенового хліба лецитину природнього прохо-
дження для покращення його якісних показників, оскільки забезпечення високої якості 
хлібобулочних виробів значною мірою залежать від газоутримувальної здатності тіста.

Науковий керівник – доктор технічних наук, професор – Доценко В.Ф.

ВИКОРИСТАННЯ ВТОРИННИХ ПРОДУКТІВ ПЕРЕРОБКИ 
ХЕНОМЕЛЕСУ В ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБІВ 

З ДРІЖДЖОВОГО ТІСТА

Микитенко М. П ., студентка V курсу, факультету ХТГРТБ, 
Вищий навчальний заклад Укооспілки «Полтавський університет 

економіки і торгівлі», м. Полтава

Бoрoшняні вирoби займають особливе місце у харчуванні населення і значнoї 
пoпулярнoсті набуває пригoтування свіжoї випічки у бoрoшняних цехах, щo вхoдять у 
структуру закладів рестoраннoгo господарства. Особливо зростає кількість ресторанів 
швидкого обслуговування, які пропонують широкий асортимент продукції основою 
якої є вироби з дріжджового тіста (бургери, тости, паніні, хот-доги, корн-доги тощо). 
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Зазвичай дріжджове тісто для цих виробів готується за технологією відкладеного випі-
кання, що зумовлює використання цілої низки харчових добавок, які в свою чергу здат-
ні негативно впливати на здоров’я людей.
Одним із способів вирішення проблеми є використання рослинної сировини, яка за сво-
їми властивостями здатна не лише позитивно впливати на структурно-механічні, фізи-
ко-хімічні властивості виробів, а також підвищує їх харчову та біологічну цінність.
Цінною сировиною є хеномелес, що активно культивується на території України і во-
лодіє унікальним хімічним складом. Він містить значну кількість пектинових та фено-
льних речовин, органічних кислот, є лідером серед рослин за вмістом L- аскорбінової 
кислоти.

Попередніми дослідженнями встановлено, що хеномелес та продукти його пере-
робки позитивно впливають на структурно-механічні та фізико-хімічні властивості 
дріжджового тіста, виготовленого безопарним способом. Вичавки з хеномелесу також 
характеризуються значним вмістом біологічно активних речовин, що підтверджує пер-
спективність їх переробки для отримання порошку і подальшого використання в техно-
логії борошняних виробів з дріжджового тіста 

Встановлено, що оптимальними умовами отримання порошку з вичавок 
хеномелесу є висушування в пароконвектоматі при температурі 60 ⁰С протягом двох 
годин з подальшим подрібненням до розміру часток 160 мкм. Порошок з хеномелесу 
має меншу вологість, вищу кислотність та більший розмір часток у порівнянні з 
пшеничним борошном, але характеризується майже вдвічі більшою водопоглинальною 
здатністю. 

Досліджено вплив порошку з хеномелесу на інтенсивність бродіння тіста і вста-
новлено, що використання його у якoсті прирoдньoгo пoліпшувaчa влaстивoстей 
дріжджoвoгo тістa сприяє інтенсифікaції біoхімічних процесів у тісті тa пoкрaщенню 
йoгo структурнo–мехaнічних влaстивoстей і найкращі результати досягаються при ви-
користанні 1,5 % порошку. Збільшення біомаси дріжджів дозволяє отримати якісний 
виріб після розморожування.

Органолептичні показники виробів з внесеною добавкою характеризуються поя-
вою приємного світло-коричневого кольору скоринки та світлого м’якушу, гарним при-
смаком і ароматом. При дослідженні фізико-хімічних показників було відзначено: під-
вищення показника пористості на 10 %, фoрмoстійкoсті – нa 16 %, питoмого oб’єму –
нa 17 % у пoрівнянні з кoнтрoльним зрaзкoм.

Таким чином, проведені дослідження свідчать про доцільність використання по-
рошку з вичавок хеномелесу при виробництві борошняних виробів з дріжджового тіста 
з відкладеною випічкою, які можуть бути рекомендовані як новий вид булочних виро-
бів. 

Науковий керівник – доктор технічних наук, професор  Хомич Г.П.
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