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Вступ. Відповідно до Угоди про асоціацію між Україною, з однієї сторони, та 
Європейським Союзом, Європейським співтовариством з атомної енергії і їхніми 
державами-членами, з іншої сторони відповідно до Указу Президента України Про 
цілі сталого розвитку України на період до 2030 року одним із векторів України та 
світу є орієнтація на сталий розвиток, зокрема на мінімізацію відходів. Спряти цьому 
може використання клітковини з насіння гарбуза в технології хлібобулочних виробів.  

Методи досліджень. З метою регулювання структури та рецептури пшеничного 
хліба використовували клітковину з насіння гарбуза – 5 % на заміну пшеничного 
борошна в суспензії з концентратом гарбузового протеїну – 5 % до маси борошна, 
соняшниковий лецитин – 3%, екстракт плодів шипшини, отриманий із застосуванням 
ультразвуку – 30% екстракту до маси борошна на заміну води та 1% концентрованого 
екстракту (50% СР) до маси борошна. Контролем був хліб без олій та фітосировини. 

Результати і обговорення. Попередніми дослідженнями впливу клітковина з 
насіння гарбуза на технологічний процес виготовлення хлібобулочних виробів з 
пшеничного борошна, встановлено погіршення реологічних характеристик тіста [1]. 

Встановлено збільшення питомого об’єму хліба з екстрактом плодів шипшини та 
оліями на 13,3% з лляною та 15,2% з рижієвою, а також покращення пористості на 
9,5% та 12,3%, відповідно (Таблиця 1). 

Таблиця 1 - Показники якості хліба з лляною та рижієвою оліями 
Показник Контроль Хліб з екстрактом плодів 

шипшини та олією 
Хліб з концентрованим 

екстрактом плодів шипшини та 
олією 

лляною рижієвою лляною рижієвою 

Питомий об’єм, 
см3/100 г 220±1 254±2 258±1 264±2 267±1 

Формостійкість, 
H/D  0,59±0,1 0,61±0,1 0,61±0,1 0,61±0,1 0,61±0,1 

Пористість, %  73±1 80±1 82±1 75±1 76±1 
Кислотність 
кінцева, град  2,2±0,1 2,2±0,1 2,2±0,1 2,2±0,1 2,2±0,1 

*Результати представлені як середнє значення ± стандартне відхилення трьох повторів 
Питомий об’єм хліба з концентрованим екстрактом плодів шипшини та оліями 

збільшився на 17,8% з лляною та 19,2% з рижієвою, а також покращення пористості 
на 2,7% та 4,1%, відповідно. Значно покращується еластичність тіста та хліба. 

Висновок. Таким чином, зважаючи на одержані результати, доцільно 
застосовувати рослинні олії в комплексі з екстрактами плодів шипшини для 
покращення жирнокислотного складу хліба та еластичності його м’якушки. 
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