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«авЗ^Р^^^^Ш^ЩНВ'^^^ЯШ Ы.АНТОНЮК, Одержану селеновмісну біомг 
^ й Й Ж ч Т , . *• З ё з а с п і р а н т проростків висушували спочатку пое 

ш ж • І І С т ' Ш ^ ^ В ' • Я н а * РП Н 0"°УХ И М способом протягом 
Ж " Я к " д І ' • ' ї м ' Д ^ И Р ' ' І ' Щ ^ Ш ^ ш ^ Л і Ю П О Г І і і год., а потім при 60° С V сушилы 
Ш К ^ ш Ш Щ ш Ш ш Ш ш Я ^ ^ ^ • ^ Ж ш Ш Я Я к ш . шафі до вологості 10 %. Висуші 
^ и Н Р ^ ^ Ц А ^ Д Д Д Р ^ ^ Я І " І Ь зразки подрібнювали до порошког 

щ Я Ь г . ' « - ' . ' Щ і^уг дібного стану і як селеновмісні біоі 
^ Р ^ ' ^ Ш г Ш Ш Ш Я Щ - " Щ ' гічно активні добавки вносили у хлі( 

^ ^ Щ ш Я Ш Ш Ш Г Вплив селеновмісних рослини 
* * домішок на якість хлібобулочних ви[ 

бів досліджували за допомогою ст; 
дартних методів [1]. При цьому ві 

Селен належить до числа важ- харчовій промисловості с рослини. То- начали такі важливі для хлібопекг 

ливих мікроелементів для ор- му отримання та застосування доба- ського виробництва показники: м 
ганізму людини. У фізіологіч- вок із селенозбагачекої рослинної лотність, розпливчастість та газо; 

них дозах він справляє каталітичну, біомаси становить особливий інте- ворююча здатність тіста. Вміст ce^ 
структурну і регуляторну функції, взає- рес. ну в сухій рослинній біомасі та готое 
модіє з ферментами, вітамінами та Об'єктами досліджень обрано на- хлібобулочних виробах визнача 
біологічними мембранами, захищає сіння різних зернобобових культур флуорометричним методом з виї 
клітини від радіаційного впливу та де- (сої, пшениці, вики), збагачених селе- ристанням 2,3-діамінонафталіну 
яких інтоксикацій [2]. В Україні відмі- ном шляхом пророщування у водних реагенту, що утворює забарвлен 
^ено низький рівень забезпечення ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ 

рії на ЧАЕС. , , , 
Одним з можливих шляхів запобі- у А 

ґання нестачі селену в дієті населення * ' § ч Ж « йр» 
є створення лікарських препаратів або ^Щг У*- $ 
продуктів з підвищеним вмістом цього ^ - щ г 

- гіг»Г,г! №ШШ>}г;П> піґаВШШ! 
ганізмом, тому найчастіше в лікарські ? П - П 1 / і / 
засоби додають селен у складі біома-
си хлібопекарських або пивних дріж-
джів [3]. Існують також інші шляхи розчинах гідроселеніту натрію. Зразки комплекс із селеном [4]. Випікали х 
збагачення продуктів цим мікроеле- дослідних культур попередньо замочу- бобулочні вироби із сейеноймісниі 
ментом. Перспективними об'єктами вали в селеновмісних розчинах з роз- рослинними добавками безопарні 
для біотехнологічної видозміни селену рахунку 20 мкг селену на 1 г сухого способом на основі звичайних хліб 
з метою їх подальшого використання в зерна. Тривалість пророщування на- пекарських дріжджів. 

Збагачені селеном проростки н 
Показники ЯКОСТІ селенозбагачених напівфабрикатів і булочних виробів с і и н я дослідних культур містили I е 

з різними селеновмісними рослинними добавками 2 8 м к г З е в 1 г абсолютно сухої мас 
Показники | Контроль | Зразок 11 Зразок 2 Зразок 3 Одержані біологічно активні добавю 

ТісТ О рослинних домішок сої (зразок ! 

Вологість, % І 42 | 41.8 | 42 ~ Т ~ " 42 пшениці (зразок 2) та вики (зразок З 
Кислотність град • вигляді сухих порошків вносили безг 

початкова 3 2 З З 3 середньо при замішуванні тіста в кіг 
-через 1,5 год. 3^5 3.2 3 2 3 2 кості 2 % до маси борошна. Залеж 
- через 2,5 год. 3.6 3.8 3 8 3.7 В ' Д . П о ч а т к о в о ! Д ° з и с е л е н У в з 6 а і 

— — — — - — —— ченіи рослинніи біомасі вміст мікр 
Тривалість вистоювання, хв. 60 60 60 60 елементів у хлібобулочних вироб 

Діаметр кульки після 2,5 год. . . . був у мёжах 35 - 45 мкг у 100 г буле 
вистоювання, % до початкового 1 3 9 1 1 9 ки. В контрольний варіант добав 

___»4_ не вносили. 
, Хліб При аналізі газоутворюючої здг 

Питомий об'єм, см3/100 г 238 200 205 І 200 ності зразків тіста з доданням сет 
[відношення И/Д (143 048 р.46 0.46 



рослинних добавок вмявле- 3QQ 
ем газу, утвореного під час ! 

л дослідних зразків, істотно не _ 
іявся від контрольного значен- ш / / J * 

•ис. 1). Тому при виготовленні 6у- £ І У/Х - • - к о н т р о л ь 
іних виробів ІЗ СЄЛЄНОВМІСНИМИ 2 Л / / 

т СОЯ 
слинними дом ішками доцільно 
ержувати тісто за рецептурою діє- й 1 5 0 у К - ' ^ ~ ~ — * — п ш е н и ц я 
-іних борошняних продуктів без до- g вика 
ння цукру. Під час визначення зміни " 100 | — І й ї р ^ ^ * ~~ ~~"—~ 
іидкост і газоутворення тіста відмі- о 
но, що в контролі крива має класич- 50 ~ — — — — — — — 
залежність та два екстремуми, тоді J f 
у зразку № 3 з добавками вики 0 * — — - — Д - - - -4—--——І--———-J 

остерігається наявність трьох піків 0 50 100 150 200 250 
іс. 2). У цілому процес газовиділен-
в дослідних зразках проходив ана- Тривалість, хв 

гічно контрольному варіанту Рис / Газоутворення тіста з доданням селеновмісних рослинних добавок 

Для визначення впливу рослин-
них добавок на якість готових ну м'якушку. ІЗодночас вироби з рос- мікроелементі. Таким чином, резуль-
виробів проведено пробні ви- линними добавками відрізнялися від тати проведених досліджень свідчать 

іки. встановлено, що булочки з ви- контролю темнішою м'якушкою, що про можливість використання селе-
ристанням селенозбагачених рос- спричинено рівномірним вкрапленням новмісних рослинних добавок при ви-
нних домішок майже не відрізни- рослинних домішок. готовленні хлібобулочних виробів. 
^ ^ ^ ^ ^ j ^ j j ^ ^ ^ ^ ^ ^ Внесення домішок із збагачених селе-
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W 2. Ермаков В В., Ковальский В.В. Би-
ологическое значение селена. - М.: 

ься від контролю (див. таблицю). Отже, в хлібобулочних виробах з Наука, 1974. - 220 с. 
дослідних зразках незначною мірою домішками проростків завдяки збіль- 3. Снітинський В.В., Антоняк Г.Л. Ью-
льшувалося накопичення кислоти шенню пористості та еластичності хімічна роль селену//Укр. біохім. жур-
зменшувалося розпливання тіста. м'якушки якісні показники поліпшу- нал. - 1994. - № 5. - С. З -16. 

аліз зміни величини розпливання ються. Булочка масою 100 г залежно 4. Standart methods for examination of 
іьки тіста показав, що при додаван- від дози добавки містила селен у та- water and wastewater, 18th edition. // 
до борошна селенозбагачених рос- кій кількості, що забезпечує 25 % від American public health association. -
-іних домішок цей показник поліп- добової потреби людини в цьому 1992. - Р. З - 90. 
ється. Так, у контрольному варіан- :.-. ' :-/ . ' .. ; 
ціаметр кульки після 2,5 год. вис-
овання був 152 % до початкового, 

як у дослідних зразках ця вели- ш 1.5 — — ———.- • . - — - — 
на неістотно зменшувалася. -5 —»—контроль 
При органолептичному аналізі хлі- 2 / / ^ v / V . У" — с о я 
зулочних виробів установлено, що ^ 1 - Ъ і ' • Ь . г ~~ ~ " " 
ючки, виготовлені з використанням 5 / / \ —*—пшениця 
іенозбагачених проростків, у всіх 0 5 . . - JL . г •.,..•• Д вика 
зіантах мали специфічний прием- \ 

насичений запах та освіжаючий і , / \ 
/ісмак, тобто порівняно з контролем 0 ! ~нг> ^ ~ Д * : ~ 
сть продуктів за смаковими власти- 0 50 100 150 200 250 300 
:тями поліпшувалася. Булочки з Тривалість, хв 
ліинними добавками як і контроль-
ні зразок, мали дрібну рівномірну Рис. 2. Швидкість газоутворення тіста з доданням селеновмісних рос-
жостінну пористість, м'яку еластич- линнихдобавок 
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