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Корисна модель належить до харчової промисловості, зокрема до виробництва 
хлібобулочних виробів з пшеничного борошна, і може бути використана як на підприємствах 
галузі, так і у сфері громадського харчування. 

Найбільш близькою до заявленої є рецептура хліба пшеничного [Дробот В.І. "Довідник з 
технології хлібопекарського виробництва" 1998. - 108 с.,], з наступним співвідношенням 5 

інгредієнтів, мас. %: 
борошно пшеничне вищого 
сорту 

97,75 

дріжджі хлібопекарські 
пресовані 0,98 
сіль 1,27. 
Недоліками даної рецептури є: знижена біологічна цінність готових виробів внаслідок 

використання пшеничного борошна вищого сорту, недостатня збалансованість за поживними 
речовинами, не оптимальне співвідношення білків та вуглеводів, недостатній вміст деяких 
вітамінів та поліненасичених жирних кислот. 10 

В основу корисної моделі поставлено задачу створити хліб пшеничний високої якості, 
підвищеної харчової цінності, збагачений білком, вітамінами та поліненасиченими жирними 
кислотами. 

Поставлена задача вирішується тим, що до рецептурного складу хліба входить борошно 
пшеничне вищого сорту, сіль та дріжджі хлібопекарські пресовані. Згідно з корисною моделлю, 15 

додатково вносять борошно зародків кукурудзи з наступним співвідношенням інгредієнтів, мас. 
%: 

борошно пшеничне вищого 
сорту 

78,2…87,98 

борошно зародків кукурудзи 9,77…19,55 
дріжджі хлібопекарські 
пресовані 0,98 
сіль 1,27. 
Причинно-наслідковий зв'язок між сукупністю ознак, що заявляються, та технічним 

результатом полягає в наступному. 
В хліб пшеничний додатково вноситься борошно зародків кукурудзи (БЗК). 20 

БЗК отримували шляхом підсушування зерен кукурудзи, з наступним відділення зародку від 
борошняного та роговидного ендосперму, з подальшим його подрібненням, що дозволяє 
одержати повноцінний функціональний продукт збагачений незамінними амінокислотами, 
білком, мінеральними речовинами та вітамінами. 

За об'єкт дослідження нами було вибрано борошно зародків кукурудзи (БЗК) виробництва 25 

ТОВ "Сквирський комбінат хлібопродуктів", як сировину енергоємну та біологічно повноцінну. 
Характеристика хліба пшеничного з різних співвідношень рецептурних інгредієнтів наведена 

в табл. 1. 
 

Таблиця 1 
 

№ 
п/п 

Сировина 

Висновки Борошно 
пшеничне 

БЗК Дріжджі сухі Сіль 

1. 92,86 4,89 0,98 1,27 
Не забезпечуються необхідні 
показники якості 

2. 87,98 9,77 0,98 1.27 Найкращі показники якості готових 
виробів (зменшений показник 
кришкуватості, збільшений вихід, 
подовжений термін зберігання) 

3. 83,09 14,66 0,98 1,27 

4. 78,2 19,55 0,98 1,27 

5. 68,43 29,32 0,98 1,27 
Погіршуються показники якості 
готових виробів, а саме зовнішній 
вигляд 

 30 

Внесення борошна зародку кукурудзи у кількості 9,77-19,55 % сприятиме підвищенню 
харчової цінності, отримання виробів з високими органолептичними показниками та сприятиме 
розширенню асортименту хлібобулочних виробів підвищеної біологічної цінності. 
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Співвідношення компонентів в хлібі, що заявляється, забезпечує оптимальний вміст 
корисних речовин в готових виробах, його структуру та смакові якості, харчову цінність, 
структурно-механічні та органолептичні властивості. 

Сукупність всіх ознак заявленої рецептури дозволяє розробити хліб пшеничний особливого 
складу, виробництво якого дозволить розширити асортимент хлібобулочних виробів підвищеної 5 

біологічної цінності, збалансований за поживними речовинами. 
Отриманий виробів має наступні органолептичні та фізико-хімічні показники якості, що 

наведені в таблицях 2-4. 
 

Таблиця 2 
 

Органолептичні показники хліба пшеничного 
 

Показник Характеристика 

Зовнішній вигляд 
Форма Правильна 

Поверхня Гладенька 

Колір коринки Світло-коричневий 

Стан м'якушки: 
Колір. 
Рівномірність забарвлення. 
Еластичність 

 
Злегка жовтуватий. 
Рівномірне. 
Добра 

Смак та запах 
Властивий хлібу, з легким присмаком та запахом 
кукурудзи 

 10 

Таблиця 3 
 

Фізико-хімічні показники хліба пшеничного 
 

Виріб 
Найменування показника 

Вологість м'якушки, % Кислотність м'якушки, град Пористість, % 

Хліб пшеничний 44,0±0,1 3,0±0,1 73±1 

 
Таблиця 4 

 
Харчова та енергетична цінність 

 

Виріб Білки, г Жири, г Вуглеводи, г 
Енергетична цінність, 

ккал 

Хліб пшеничний 10,5 3,72 68,9 351 

 
Технічним результатом є розширення асортименту хлібних виробів підвищеної харчової 

цінності та поліпшеними органолептичним показниками. 
 15 

ФОРМУЛА КОРИСНОЇ МОДЕЛІ 
  

Хліб пшеничний, що містить борошно пшеничне вищого сорту, дріжджі пресовані, сіль кухонну 
кам'яну, який відрізняється тим, що додатково містить борошно зародків кукурудзи з 
наступним співвідношенням інгредієнтів, мас. %: 20 

борошно пшеничне вищого 
сорту 

78,2…87,98 

борошно зародків кукурудзи 9,77…19,55 
дріжджі хлібопекарські 
пресовані 

0,98 

сіль 1,27. 
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