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2. ФАКТОРИ ФОРМУВАННЯ СКЛАДУ МУЛЬТИЗЕРНОВОЇ ОСНОВИ 

ДЛЯ МЮСЛІ 

Л. В. Махинько, В. М. Ковбаса, А.В. Бондаренко 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Зернова продукція, представлена на ринку, виготовлена за технологіями, які 

дають змогу зберегти цінні природні властивості зерна та створити продукти, 

зручні для споживання. Це різноманітні сухі сніданки, мюслі, снеки, зернові 

пластівці швидкого приготування, хлібці та ін. В даній роботі проведено 

дослідження щодо аналізу фізико-хімічних та деяких структурно-механічних 

властивостей мультизернової основи для мюслі.  

Традиційно мюслі випускають у вигляді сумішей, основою яких (близько 80 

%) є продукти перероблення зернових у вигляді пластівців, кульок, кілець тощо. 

Для виробництва цих компонентів використовують різні технології: 

високотемпературну екструзію, гідротермічне оброблення з подальшим 

плющенням та/або обсмажуванням, глазуруванням. Залежно від виду сировини та 

обраного способу її оброблення отримують зернові продукти, що можуть суттєво 

відрізнятися за органолептичними, фізико-хімічними (ступінь набухання, 

розчинність, водопоглинальна здатність) та деякими структурно-механічними 

(міцність) властивостями. Відмінність властивостей різних компонентів сумішей 

мюслі призводить до різної поведінки їх в процесі приготування й, відповідно, 

погіршення органолептичних властивостей готової страви. Крім того, через різну 

текстуру, об’ємну масу, компоненти зернової основи підлягають самосортуванню 

в споживчій упаковці, що також створює незручності під час споживання [1]. 

Нами проводились дослідження щодо вивчення основних властивостей 

зернових компонентів, виготовлених за різною технологією, з метою підбору 

раціонального складу мюслі. 

Визначення здатності до набухання, як одного з найбільш важливих 

показників, проводили в молоці жирністю 2,6 % за різних температур. Так, 
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наприклад, було досліджено здатність до набухання  пшеничних пластівців 

виготовлених різними способами. 

 

Рис. 1 – Ступінь набухання  пшеничних пластівців  

 

Як видно з представлених даних пластівці, виготовлені за екструзійною 

технологією мають значно вищий ступінь набухання. Показник водопоглинальної 

здатності цих пластівців становить 3,8 г/г, а виготовлених плющенням 2,8 г/г. 

Також екструдати мали менший показник об’ємної маси в 1,6 разів порівняно з 

плющеними пластівцями. Це можна пояснити різною інтенсивністю протікання 

процесів клейстеризації та деструкції крохмалю зерна за різних способів 

оброблення.  

Таким чином, одержані дані можуть слугувати основою при розробленні 

складу мультизернової основи для мюслі. 
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