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В ступ . Випікання хліба з нетрадиційною  сировиною  останнім часом викликає 
великій інтерес у  галузі хлібопечення. Н етрадиційну сировину додаю ть з метою  
збагачення хліба мінеральними речовинами, вітамінами, харчовими волокнами.

Ц інність хліба із  пш ениці - беззаперечна, однак ця благородна рослина не здатна  
забезпечити його всіма цінними для здоров’я лю дини нутрієнтами, які містяться у  
зерні інш их культур. Як збагачувач пш еничного хліба сучасна світова наука про  
харчування розглядає таку культуру, яка д ійсно здатна радикально поліпш ити хліб як 
продукт здорового харчування. Ц е добре відомий нам ячмінь.

П еревагою  ячменю є більш  високий, чим в пш ениці вміст кальцію і магнію. 
Також є дуж е важливо, щ о в ячмені співвіднош ення кальцію до  ф осф ору складає 
1:3,8, а в пш ениці 1:6,8. У  відповідності д о  норм харчування найкраще 
співвіднош ення кальцію до  фосф ору 1:1.5.

Отже, ячмінь містить біологічно-активні речовини і м ож е сприяти підвищ еню  
харчової цінності продукту та низькій калорійності.

М ат ер іал и  і м етоди . Для виготовлення хлібобулочних виробів використовували  
ячмінний концентрат на воді у  співвіднош енні 1:2 (дозування у  кількості 50 % д о  
маси борош на - зразок №  2 і 75 % до  маси борош на -  зразок №  3), і на молочній  
сироватці у  співвіднош енні 1:2 (дозування у  кількості 50%  до маси борош на -  зразок  
№  4). В  якості контролю зразок №  1 без додавання ячмінного концентрату.

Р езул ь тати . Д ослідж ено вплив р ізних дозувань концентрату на показники якості 
тіста та готових виробів. Результати досл ідж ень показали, що додавання концентрату 
ячменю на сироватці у  кількості 50%  до маси борош на у  тісто з пш еничного борош на  
перш ого сорту призводить до  підвищ ення його кислотності на 0 ,8-1 ,0  град порівняно  
з контрольним зразком. Ц е обум овлено тим що в концентраті містяться органічні 
кислоти, які впливають на інтенсивність бродіння. Такі умови прискорюють 
дозрівання тіста та скорочують технологічний процес приготування хліба.

П роведені дослідж ення показали, що додавання концентрату ячменю  значно 
підвищ ує формостійкість тіста та зменш ує його розпливання .

Результати досл ідж ень показали, що найбільш у газоутворювальну здатність мав 
зразок № 1 (контроль), у  зразках з використанням концентрату на воді, кількість 
виділеного діоксиду вуглецю  зменш ується прямопропорційно зі збільшенням  
дозування концентрату, при додаванні концентрату на молочній сироватці 
газоутворювальна здатність покращується.

А наліз показників готових виробів показав, що використання концентрату  
ячменю впливає на органолептичні показники виробів, а саме на колір скоринки, 
еластичність м ’якушки, смак і запах. Х ліб  з доданням концентрату ячменю  
відрізняється приємним смаком та ароматом.

В и сн ов к и . П роведені досл ідж ення показали, що введення 50%  концентрату  
ячменю на сироватці д о  маси борош на є оптимальним і позитивно впливає на фізико- 
хім ічні на органолептичні показники якості пш еничного хліба і дозволяє створити  
виріб профілактичного призначення.
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