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Використання олійних культур в хлібопеченні набуває все більшої 

популярності, оскільки сприяє підвищенню поживної цінності готових виробів. 

До олійних належать культури, в насінні або плодах яких міститься не менше 15% 

олії. Слід зазначити, що ефіроолійні культури належать до окремої групи, адже в 

їх насінні містяться речовини з вираженим ароматом. Використання ефіроолійних 

культур (кмину, коріандру, анісу тощо) є дещо обмеженим (в межах 1-2 % до 

маси борошна), що обумовлено їх значним впливом на аромат виробів, а іноді і 

вираженим гіркуватим присмаком. 

В більшості випадків використовують ядро насіння соняшника, насіння маку, 

кунжуту та льону. Рідше використовують гарбузове та конопляне насіння. 

Компанії-виробники інгредієнтів та поліпшувачів для хлібопекарської 

промисловості пропонують суміші для декору та для збагачення хлібобулочних 

виробів, що містять насіння олійних, ефіроолійних культур та підготовлене 

насіння злакових культур (плющене, подрібнене) та подрібнені сушені овочі. 

Використання насіння олійних культур та збільшення їх вмісту в рецептурі є 

досить перспективним напрямом розширення асортименту продукції зі 

збагаченим хімічним складом. 

Проаналізувавши рецептури виробів відомих виробників, які є на ринку 

України, дійшли висновку, що  в більшості випадків насіння використовують як 

декор, тобто посипають поверхню виробів. На нашу думку в такому підході  є 

певні недоліки. В першу чергу це пов’язано з обмеженою максимальною 

кількістю внесення насіння, яке може закріпитись на поверхні виробу. Олійне 

насіння, що знаходиться на поверхні виробу під час випікання піддається 

інтенсивній тепловій обробці, що призводить до його потемніння та зміни смаку і 

аромату внаслідок реакції меланоїдиноутворення. Відомо також, що ненасичені 

жирні кислоти олії внаслідок дії високої температури зазнають перетворень в 

насінні, внаслідок чого утворюються транс-ізомери жирних кислот. У разі 

використання крупного насіння (наприклад насіння гарбуза), виникає 

нерівномірне розподілення його на поверхні виробу. Всі види насіння олійних 

культур в тій чи іншій мірі обсипаються з поверхні виробів під час охолодження, 

нарізання, пакування та транспортування готової продукції, внаслідок чого 

втрачаються корисні компоненти рецептури. 

Подальші дослідження будуть спрямовані на розроблення композиційної 

суміші насіння олійних культур з метою внесення їх у тісто, дослідження впливу 

на структуру пористості та об’єм готових виробів. 
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