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За даними ФАО  / ВООЗ, останні 20 
років катастрофічних масштабів на- 
__>була проблема надмірної ваги у д і­

тей та ож иріння - у дорослого населення, 
внаслідок енергетичного дисбалансу м іж  
калоріями, які надходять в організм та вит­
раченими калоріями. Також, варто врахову­
вати, що проблема переїдання в ЗО % ви­
падків викликана так званим "прихованим 
голодом", тобто пов'язана з дефіцитом не­
обхідних м ікронутрієнтів в організм і, внас­
лідок зм ін у структурі харчування населен­
ня на користь висококалорійних продуктів з 
низьким вмістом есенціальних речовин.

Надмірна вага і ожиріння є основною 
причиною розвитку таких неінфекційних 
хвороб, як діабет, серцево-судинні захво­
рювання, порушення стану опорно-рухо- 
вого апарату, деякі онкологічні»захворю­
вання. В Україні близько 25 % населення 
має ті чи інші захворювання, викликані 
надмірною вагою [1].

Н а й б іл ь ш  п о ш и р е н и м  
способом лікування і проф і­
лактики хвороб обміну речо­
вин є дієтотерапія, в основі 
якої лежить зниж ення спо­
живання легкозасвоюваних 
вуглеводів, надання перева­
ги продуктам, що м істять у 
великій кількості харчові во­
локна (ХВ). Т аким  чином , 
враховуючи важ ливу роль 
а л ім е н та р н и х  ф а кто р ів  у 
ф ормуванні здоров'я насе­
лення, першочерговим зав­
данням хлібопекарської га­

лузі є створення виробів оздоровчого приз­
начення, здатних забезпечити організм лю­
дини цінними нутрієнтами, не перевантажу­
ючи його зайвими калоріями.

Для профілактики і лікування хвороб 
обміну речовин в дієтотерапії застосову­
ються дієтичні хлібобулочні вироби зі 
зниженим вмістом вуглеводів, за рахунок 
заміни частини борошна сухою або си­
рою пшеничною клейковиною. Такі виро­
би містять від 20 до 50 % білка.

Промисловістю виробляється хліб білко­
во-пшеничний з суміш і пшеничного борош­
на вищого сорту та сухої пшеничної клейко­
вини (СПК), у співвідношенні 80:20, відпо­
відно, також містить др іждж і, соняшникову 
олію, кухонну сіль.

Зазначені вироби м ісять незначну кіль­
кість харчових волокон, мінеральних речо­
вин та вітамінів, оскільки виготовляються з 
високорафінованого борошна. Тому, на на­
шу думку, для підвищення харчової ціннос­
ті білково-пш еничного хліба, доцільним є 
використання суцільнозмеленого пшенич­
ного борошна замість сортового. Але, нез­
важаючи на всі переваги борошна високого 
виходу, хліб з нього характеризується пев- 
ною одноманітністю основних компонентів 
(пшеничне борошно, СПК), тому не вирішує 
питання підвищення біологічної цінності ви­
робів, оскільки білок пшениці лім ітований 
за л ізином та треоніном. З огляду на це, 
нами були проведені дослідження по ви­
робництву білково-пшеничного хліба з ви-
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Таблиця 1. Показники технологічного процесу та якості б ілко­
во-пшеничного хліба круп'яними пластівцями і  20 % С П К

Показники

Кон­
троль

№1
(бо­

рошно
в/с)

Контроль  
№ 2 (су­
цільноз­
мелене 
борош- 

но)

Внесено гречаних  
пластівців, % , за­

мість маси суціль­
нозмеленого бо­

рошна

10 15 20

Тісто

Кислотність, град.
- початкова 2,8 3,4 3,8 4,0 4,2

- кінцева 3,2 4,2 4,8 5,0 5,2

Тривалість вистоювання, хв. 60 50 48 45 41
Газоутворення за період 
бродіння, см3/100 г 524 632 640 656 672

Розпливання кульки тіста за 
період бродіння, % до по­
чаткового діаметру

176 168 159 148 146

Питомий об'єм тіста в кінці 
бродіння, см3/г 3,04 2,98 2,91 2,87 2,81

Хліб

Питомий об'єм, см3/г 3,6 3,44 3,39 3,31 3,23
Пористість, % 87 85 84 83 81
Формостійкість подового 
хліба, НЮ 0,45 0,47 0,49 0,52 0,53

Кислотність, град 2,7 3,6 4,1 4,3 4,4
Кришкуватість, %, через:
- 4 год. 0,2 0,2 0,2 0,1 0,2
- 24 год. 3,8 2,6 0,3 0,4 0,9
- 48 год. 9,1 8,9 0,9 3,0 7,5

Кількість води, яку поглинає м'якушка, %, через:
- 4 год. 452 479 480 485 490

- 24 год. 414 413 421 432 443
- 48 год. 375 398 403 419 425

Деформація м'якушки загальна, од. пенетр. через:
- 4 год. 104 108 104 101 98
- 24 год. 97 102 98 95 92
- 48 год. 86 91 90 87 82

Збереження свіжості, % 83 84 85 86 84

к о р и с т а н н я м  г р е ч а н и х  
пластівців, здатних збага­
тити вироби цінним білком 
та інш ими фіз іолог ічно-  
функціональними інгреді­
єнтами круп'яної культури.

Гречані пластівці м іс ­
тять значну кількість 
б іол о гічно  активних 

речовин і харчових волокон, 
мають збалансований аміно­
кислотний склад. Характер­
ним для цього продукту є ви­
сокий вм іст в ітам ін ів  групи 
В, Р і РР, а також фосфору, 
калію, кальцію, магнію  і за­
ліза. У медицині гречку ціну­
ють за наявність в ній знач­
ної кількості рутину - речови­
ни, що сприяє зм іц н е н н ю  
стінок кровоносних судин [2].

Для з'ясування можливос­
ті заміни сортового борошна 
на суцільнозмелене та вне- 
с е н н я  до  р е ц е п т у р и  
круп'яних пластівців було 
проведене лабораторне випі­
кання хліба. В якості контро­
лю № 1 готували білково- 
пшеничний хліб з борошна 
вищого сорту та СПК, у спів­
відношенні 80:20, відповідно.
Контролем № 2 слугував зра­
зок хліба, виготовлений затією 
ж  рецептурою, але з заміною 
борошна вищого сорту суціль- 
нозмеленим. З контрольними 
зразками порівнювали зразки 
хліба, що містили у своєму 
складі додатково гречані плас­
тівці у кількості 10, 15 та 20 % 
замість маси суцільнозмеле- 
ного пш еничного борошна, 
кількість СПК не змінювалася 
і складала 20 % суміші. Тобто, 
сп івв ід но ш е нн я  борош на, 
пластівців та СПК в сумішах було, відповідно 
70:10:20, 65:15:20 та 60:20:20. Дозування інших 
компонентів рецептури лишили без змін.

Встановлено (табл. 1), що контрольний 
зрізок № 2 (з суцільнозмеленого борошна), 
п ор івняно  з контрольним  зразком  № 1 
(з борошна вищого сорту) має менший на 
3,1 % об'єм та на 4,5 % нижчий показник 
пористості, що пов'язано з відмінностями в 
х ім ічном у складі цих двох видів борошна. 
Суцільнозмелене борошно містить значну

Над чим працюють науковці

кількість ХВ та пентозанів, які впливають 
на водопоглинальну здатність та структур­
но-механічні властивості тіста з нього. З од­
ного боку, значна кількість ХВ дещо погір­
шує газоутримувальну здатність тіста, а з 
іншого - забезпечує йому високу водопогли­
нальну здатність, що сприяє зб ільш енню  
виходу тіста та, відповідно, готових виробів.

Заміна частини суцільнозмеленого бо­
рошна гречаними пластівцями призводить 
до зниження питомого об'єму та пористості
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Над чим працюють науковці

Профілограми 
ничного хліба з

дослідних зразків, порівня­
но з контролем № 1, відпо­
відно на 5,4 - 6,5 % та 4,9 - 
7,5 %, при цьому покращу­
ється формостійкість виро­
бів, зростає термін збере­
ження ними свіжості.

міст в рецептурі гре- 
¥ чаних пластівц ів  ін- 
ртенсиф ікує  газоутво­

рення в процесі бродіння, а 
підвищена кількість клейко­
вини утримує виділений вуг­
лекислий газ, що дозволяє 
отримати добре розпушену 
м'якушку. Структурно-меха­
нічні властивості тіста пок­
ращуються завдяки знижен­
ню в тісті рідкої фази через 
високу водопоглинальну та 
водоутримувальну здатність гречаних плас­
тівців. Про це свідчить менше розпливання 
кульки тіста з гречаними пластівцями.

З метою врахування всіх факторів, що 
впливають на споживчі характеристики хлі­
ба була проведена геоденічна оцінка готових 
виробів за 9-ти бальною шкалою [3] та побу­
довано профілограми (рис.) за основними 
органолептичними показниками. Отримані 
данні свідчать про покращення споживчої 
якості виробів з суміші суцільнозмеленого 
борошна, СПК та гречаних пластівців.

Так, заміна пшеничного борошна вищого 
сорту суцільнозмеленим, призвела до зни­
ження бального показника виробів. Поряд з 
цим, вироби з внесенням гречаних пластів­
ців, у кількості 10 - 20 %, мали рівномірну 
пористість, довше зберігали свіжість.

Застосування гречаних пластівців у складі 
білково-пшеничного хліба з суцільнозмеленого 
борошна позитивно вплинуло на колір та стан 
м'якушки виробів, їх смакоароматичні характе­
ристики і тим більше, чим більше було внесе­
но пластівців до суміш і. Білково-пшеничний 
хліб з 15 - 20 % пластівців мав приємний та 
виражений, характерний для гречки смак та 
аромат. Білково-пшеничний хліб з гречаними 
пластівцями у кількості 10 % майже не відріз­
нявся за органолептичними показниками від 
контрольного зразка № 2 (з суцільнозмелено­
го пшеничного борошна). Білково-пшеничний 
хліб с суцільнозмеленого борошна та 20 % 
круп'яних пластівців отримав вищу бальну 
оцінку, порівняного з контролем № 2.

Отже, для отримання білково-пшенично­
го хліба з хорошими споживчими власти­
востями та підвищеною харчовою цінніс-

3«в«'!Шй?й
хдіба

ферми)
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Ш м р ш щ '& т  те 
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органолептичних показників якості білково-пше- 
гречаними пластівцями

тю доцільним є використання рецептурної 
композиції з суцільнозмеленого пшенич­
ного борошна, гречаних пластівців, та СПК 
у співвідношенні 60:20:20. Зазначене дозу­
вання незначно знижує фізико-хімічні показ­
ники якості готового виробу, порівняно з ві­
домими видами білково-пшеничного хліба, 
але забезпечує йому гарні споживчі та д іє­
тичні властивості. Високий вміст СПК та на­
явність круп'яних пластівц ів  подовжують 
тривалість збереження виробами свіжості.

Білково-пшеничний хліб з гречаними плас­
тівцями рекомендовано всім верствам насе­
лення, а особливо людям схильним до ожи­
ріння та хворим на цукровий діабет. За ре­
зультатами досліджень розроблено і зат­
верджено об'єднанням підприємств хлібо­
пекарської промисловості "Укрхлібпром" 
рецептури і технологічні інструкції на хліб 
"Білково-гречаний" та отримано патент Ук­
раїни на винахід: Пат. 104226 Україна, МПК 
А 21 D 8/02 (2006.1) "Білково-гречаний хліб".
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