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У зв'язку з погіршенням 
екологічних умов довкілля 

дієтологи все більше уваги 
приділяють біологічно активним 

харчовим волокнам (ХВ), 
що здатні виводити з організму 

токсичні речовини 
й поліпшувати роботу 

кишкового тракту. 

РОЗРІЗНЯЮТЬ розчинні х в І нерозчинні , д о розчин-
них належить пектин, його добова норма вживання 
має бути 5 - 6 г. Нерозчинні ХВ - клітковина, геміце-

люлоза, л і гн ін рослинної сировини. Добова норма їх на 
думку різних дослідник ів - 25 -50 г. Джерелом пектину й 
нерозчинних ХВ визнано фруктові та овочеві порошки: 
яблучний, морквяний, буряковий, гарбузовий та інші, які 
виготовляють з нативної сировини або вичавок. Але в 
них відносно невелика к ільк ість ХВ: 3 - 8 % пектину й 
7 - 1 2 - клітковини. Відомі модифікован і пектиновмісн і 
порошки, такі як гелеутворюючий низькометиксильова-
ний, містять 1 2 - 2 0 % пектину і 1 5 - 2 7 % ХВ. 

У нашому університеті розроблено нову техноло-
гію виготовлення яблучного пектиновмісного порош-
ку з вичавок (ЯПП) та бурякового з жому (БПП) з ви-
соким вмістом пектину і ХВ. Ця технологія передбачає 
видалення із сировини водорозчинних речовин, наступ-
ний г ідроліз її орган ічними кислотами харчової якості , 
пресування, сушіння відпресованої сировини та її под-
рібнення. На в ідміну від в ідомих ці пектиновмісн і по-
рошки (ПВП) містять значно більше пектину й нерозчин-
них ХВ. Так, у яблучному порошку пектину на рівні 
16,6%, нерозчинних ХВ-51, у буряковому, в ідповідно -
23 і 57%. Ці порошки містять також значну к ільк ість ор-
ганічних кислот - 3 ,6%. 

Застосування в хлібопеченні раніше відомих порош-
ків, таких як нативні яблучний і буряковий, морквяний, 
цитрусовий, а також модифікованих яблучних - гелеут-

ворюючий, низькометоксильований св ідчить про пер-
спективність їх у виготовленні хлібобулочних виробів оз-
доровчої дії. 

Використання в хлібопеченні яблучного й бурякового 
порошків з високим вмістом ХВ і органічних кислот, 
одержаних за технолог ією НУХТу, не вивчали. Тому на-
ше завдання - дослідити вплив цих пектиновмісних 
порошків на технологічний процес і якість хліба. 

Тісто готували безопарним способом волог і стю 
4 3 - 4 4 % з борошна першого сорту. Досл іджуван і ПВП 
вносили в к ількості 3 і 5 % до маси борошна. Тісто доз-
рівало до готовності, яку контролювали органолептично 
й методом визначення титрованої кислотності . Сформо-
вані т істові заготовки вистоювали до готовності й випі-
кали в печі 3LU-3. 

Зміну технологічних характеристик нап івфабрикат ів 
і показник ів якості готової продукці ї вивчали залежно 
від дозування ПВП, способів їх внесення та приготуван-
ня тіста, його рецептури. Як свідчать результати дослід-
жень (див. таблицю), залежно від к ількост і доданого 
ПВП, п ідвищується початкова кислотність тіста - на 
0 ,4 -0 ,8 град. П ідвищення кислотності корелює із зни-
ж е н н я м рН тіста. 

У тісті з ПВП внаслідок активізаці ї г ідролітичних про-
цесів кислореагуючі речовини накопичуються інтенсив-
ніше, н іж у тісті без добавок. 

Зростання кислотності, наявність у ПВП водорозчин-
них речовин - білків, моно- і дицукр ів - п ідвищують ін-
тенсивність бродіння, що супроводжується збільшен-
ням к ількості виділеного за час бродіння і вистоювання 
діоксиду вуглецю. Тривалість дозрівання тіста з ПВП 
скорочується на 30 -40 хв. 

Позитивний вплив ЯПП і БПП на структурно-меха-
нічні властивості тіста простежується в поліпшенні на 
7 - 1 8 % його формоутримуючої здатності, яку визна-
чали за розпливанням кульки тіста. Це можна поясни-
ти високою г ідрофільн істю ХВ, що зумовлює зменшен-
ня вільної води в тісті . 

Буряковий пектиновмісний порошок виразніше впли-
ває на зменшення розпливання тіста. Це пояснюється 
низькою етерифікац ією бурякового пектину, завдяки 
чому він більш реакційно здатний щодо інших біополі-
мер ів т іста. За об 'ємом, порист істю, д е ф о р м а ц і є ю 
м 'якушки хліб з ПВП лише на 2 - 3 % поступається кон-
трольному, проте задовольняє вимоги нормативної до-
кументаці ї на хліб з борошна першого сорту. Причина 
цього - зниження еластичності тіста, зумовлене висо-
кою в 'язк істю тіста з ПВП. 

У разі внесення ЯПП і БПП (5% і б ільше до маси бо-
рошна) м 'якушка стає жорсткою, пори товстост інними, 
поверхня нерівною. М'якушка хліба з ЯПП трохи темніє 
через вміст у них барвних речовин. Бурякові порошки на 
колір м 'якушки хліба майже не впливають. 

У хліба з ПВП була значно вища кислотність, н і ж у 
контрольного зразка. З доданням 5 % порошк ів кислот-
ність хліба перевищувала передбачену нормативною 
документац ією на хліб з пшеничного борошна. Тож , 
оптимальна доза внесення ПВП у тісто - 3 % до маси 
борошна. 



З метою створення оптимальних умов для набухання 
пектинових речовин і нерозчинних ХВ порошки перед 
доданням у тісто замочували у воді при гідромодулі 
1:10 і температурі води 35-40°С протягом 30-40 хв. 
Встановлено, що з а м о ч у в а н н я п о р о ш к і в позитивно 
впливає на структурно -механ і чн і властивост і т іста , 
зб ільшуються його об 'єм і пористість хліба. На як ість 
хліба з порошками позитивно впливає подовження три-
валості зам ішування т іста до 15 хв. Внаслідок посилен-
ня механічної обробки тіста п ідвищується інтенсивність 
бродіння. Газоутворююча здатність зростає на 8 - 1 2 % , 
поліпшується еластичність тіста, а отже, і як ість виробів 
з нього. Це - результат поглиблення набухання б ілк ів , 
харчових волокон, внаслідок чого знижується частка 
рідкої фази тіста й формується краща його структура. 

Вплив пектиновмісних порошків 
на технологічний процес і якість хліба 

Показники 
Внесення ПВП, % до маси борошна 

Показники 
Без добавок ЯПП-3 ЯПП-5 БПП-3 БПП-5 

Тісто 

Титрована кислотність, град: 

початкова 2,0 2,4 2,6 2,6 2,8 

кінцева 2,8 3,4 3,6 3,6 3,8 

рН: 

початкова 6,43 6,03 6,01 5,93 5,88 

кінцева 6,17 5,93 5,78 5,85 5,76 

Тривалість бродіння, хв. 170 140 130 140 130 

Тривалість вистоювання, хв. 60 62 64 63 65 

Газоутворення 
за час бродіння 
і вистоювання, cwVlOOr 

524 560 570 556 568 

Розпливання кульки тіста 
за час бродіння, % 

180 161 156 160 154 

Підйомна сила, хв. 10 8 8 8 8 
Хліб 

Питомий об'єм, сіАіОО г 3,20 3,10 3,00 3,16 3,08 

Формостійкість, h/d 0,40 0,46 0,48 0,46 0,48 

Пористість, % 73 71 70 71 70 

Кислотність, град 2,6 3,2 3,4 3,4 3,6 

Деформація м'якушки, од. пенетрометра, через: 

4 год. 

загальна 84 75 72 77 76 

пластична 74 64 63 68 66 

пружна 10 9 9 9 10 

24 год. 

загальна 69 67 64 68 62 

пластична 60 58 55 57 53 

пружна 9 9 9 9 9 

Стан поверхні 
та забарвлення 

Гладка 
без тріщин 
і підривів 

Нерівна 
Гладка 

без тріщин 
і підривів 

Нерівна 

Колір м'якушки Світла Трохи 
затемнена 

Виразно 
затемнена 

Світла 

Структура 
пористості 

Рівномірна 
тонкостінна 

Рівномірна 
менш 

тонкостінна 

Рівномірна 
товстостінна Рівномірна Товстостінна 

Смак 
Притаманний 

хлібу 
Незначний 

присмак 
Притаманний 

хлібу 
Незначний 

присмак 

Аромат Притаманний хлібу 

Ми визначали т а к о ж о п т и м а л ь н и й спос іб приготу-
вання т іста з ПВП. Готували його на великих густих 
опарах із 6 5 % всього борошна і б е з о п а р н и м спосо-
бом. К р и т е р і є м при цьому була як і с ть готових виро-
бів. Встановлено, що т істо, приготовлене на опар і , 
дозр і ває за ЗО хв. Хліб, випечений з цьо го т іста , за 
о б ' є м о м був к р а щ и м , н і ж б е з о п а р н и м с п о с о б о м на 
5 , 2 % (з ЯПП) і 9 , 8 % (з БПП). У цього хл іба виявились 
к р а щ и м и й ор ганолептичн і п о к а з н и к и . М ' я к у ш к а хл іба 
була б ільш еластичною, м е н ш ж о р с т к о ю . П о к а з н и к 
загально ї і пружно ї д е ф о р м а ц і ї м ' я к у ш к и з б і л ь ш и в с я 
на 1 1 - 1 5 % . 

Пол іпшує стан м ' я к у ш к и і смаков і властивост і виро-
бів додання в т істо з пектиновими п о р о ш к а м и 3 % цук-
ру і 2 % жиру до маси борошна. Цукор т а к о ж сприяє 

ж и в л е н н ю м і к р о ф л о р и , що під-
вищує газоутворення в т іст і , а 
ж и р покращує структурно-меха-
н ічн і властивост і т іста. 

У т істі з яблучними та буря-
к о в и м и п е к т и н о в м і с н и м и по-
рошками з внесенням цукру і 
жиру на 1 0 - 1 2 % п ідвищується 
газоутворююча здатн ість, на 3 - 5 
хв. скорочується тривалість вис-
тоювання т істових заготовок , де-
що послаблюється його структу-
ра. Як ість такого хліба порівня-
но з тим, що містить лише ПВП, 
зростає. Питомий об 'єм підви-
щується на 11 ,2 -12 ,8%, порис-
т ість - на 2 % , пол іпшується ко-
л ір скоринки хліба. 

Особливост і х і м і ч н о г о скла-
ду ПВП позитивно впливають 
на тривал ість з б е р е ж е н н я хлі-
бом с в і ж о с т і . Д о с л і д ж е н н я де-
ф о р м а ц і ї м ' я к у ш к и через 4 і 24 
год . з б е р і г а н н я в и я в и л и , що 
хліб з ПВП черств іє п о в і л ь н і ш е . 
Через 24 год. з б е р і г а н н я за-
гальна д е ф о р м а ц і я м ' я к у ш к и 
хліба з ЯПП і БПП з м е н ш у є т ь с я 
на 1 0 - 1 2 % , тод і як хл іба без 
добавок - на 1 8 % . 

Результати досліджень під-
тверджують можливість збага-
чення хлібобулочних виробів 
ХВ. Для цього сл ід вносити пек-
тинові порошки в к ількост і 3 % 
до маси борошна. 

Т істо м о ж н а готувати як 
опарним, так і безопарним спо-
собом, застосовуючи подовжене 
або інтенсивне зам ішування тіс-
та з доданням цукру й жиру . 

Так і технолог ічн і заходи за-
безпечують виготовлення як існої 
продукці ї оздоровчої дії. 


