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ЗБАГАЧЕННЯ ХЛІБОБУЛОЧНИХ ВИРОБІВ 
ХАРЧОВИМИ ВОЛОКНАМИ

Хлібобулочні вироби, як продукти масового споживання, 
найбільш доступні для корекції харчової та біологічної цінності 
раціону людини. Незважаючи на досить широкий вітчизняний 
асортимент цих виробів, частка функціональних в загальному об'ємі 
виробництва — не перевищує 1.. .2 %.

Основною сировиною для виробництва хлібобулочних виробів є 
борошно пшеничне, отримання якого супроводжується суттєвими 
втратами харчових волокон,білка,мінеральних речовин, вітамінів, що 
видаляються разом з такими цінними компонентами зерна, іх зародок, 
алейроновий шар і багатошарові оболонки. Саме тому, під час 
розроблення рецептур нових хлібобулочних виробів з метою надання 
їм функціональних властивостей необхідно цілеспрямовано 
оптимізувати їх хімічний склад, використовуючи різні види сировини, 
багаті на харчові волокна, мінеральні речовини, вітаміни, 
антиоксиданти та інші цінні компоненти.

Одним з перспективних напрямків вирішення проблеми 
зниження дефіциту харчових волокон є раціональне використання 
рослинної сировини та продуктів її переробки.

Провівши огляд наукової літератури щодо впливу харчових 
волокон на технологічні процеси і якість готових хлібобулочних 
виробів, була поставлена мета розробити оптимальну рецептуру 
хлібобулочних виробів збагачених фізіологічно-функціональним 
інгредієнтом — пшеничними висівками. При розробленні такої 
рецептури враховували фізіологічні і технологічні властивості 
сировини, медико-біологічні рекомендації щодо її складу та 
технологічні аспекти, що забезпечують якість виробу.

Науковцями доведено, що пшеничні висівки є одним з 
найцінніших джерел харчових волокон, яке містить (%): білки — 
1 6 .1 8  %, крохмаль — 1 4 .2 6  %, клітковину — 5 . 1 5  %, мінеральні 
речовини -  2 . 7  %, та вітаміни (мг %): РР -  9..14, В1 -  1 ,0 .1 ,2 , Е -  
2 1 .  33. Їх білки більш цінні порівняно з білками пшеничного борошна 
по амінокислотному складу.
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Пшеничні висівки мають понижену калорійність, є 
регуляторами хорошого обміну речовин в організмі людини, завдяки 
«перистальтичній» дії покращують роботу шлунково-кишкового 
тракту, сприяють виведенню з організму зайвого холестерину, 
продуктів розпаду, знижують рівень глюкози в крові, сприяють 
розвитку корисних бактерій та бактеріальному синтезу вітамінів групи 
В і РР, створюють відчуття насичення, запобігаючи зловживанню 
висококалорійною їжею, знижують енергетичну цінність продукту, 
мають протизапальні, послаблюючі та загальнозміцнюючі властивості

В експериментальних дослідженнях використовували таку 
сировину: борошно пшеничне першого сорту, дріжджі пресовані 
хлібопекарські, сіль кухонна. Для виготовлення дослідних зразків в 
рецептуру хлібобулочних виробів додавали пшеничні висівки 
промислового виробництва. В процесі досліджень вивчали вплив 
різної кількості пшеничних висівок на перебіг біохімічних процесів та 
структурно-механічні властивості тіста, якість напівфабрикатів і 
хлібобулочних виробів загальноприйнятими хімічними, фізико- 
хімічними, органолептичними методами технохімічного контролю 
хлібопекарського виробництва.

При досліджені хліба з додаванням висівок виявлено, що тісто і 
готові вироби з висівками мають більшу масову частку вологи, що 
пов'язано з високою водопоглинальною та водоутримувальною 
здатністю цієї сировини. Зі збільшенням вмісту висівок зменшується 
питомий об' єм та показник пористості готового виробу, що, очевидно, 
пов' язано зі зниженням газоутворювальної здатності тіста.

З додаванням висівок знижується підйомна сила тіста на 
14...24 % в порівнянні з контролем. Це, очевидно пояснюється 
негативним впливом ПВ газоутримувальну та газоутворювальну 
здатність тіста -  погіршуються показники пружності та еластичності 
клейковинного каркасу. Спостерігається включення дрібних частинок 
висівок до складу сухої клейковини, що пояснює зниження 
розтяжності та пружності клейковини. Разом із висівками вносяться 
білки, які не здатні утворювати клейковину та сприяють збільшенню 
рідкої фази тіста, що впливає на показник гідратації клейковини.

М'якушка з додаванням висівок менш розпушена, ніж при 
традиційній рецептурі пшеничного хліба і її деформація зменшувалась 
зі збільшенням вмісту пшеничних висівок.

Отже, внесення висівок до рецептури хлібобулочних виробів 
потребує використання поліпшувача, який би нівелював негативний 
вплив харчових волокон на реологічні властивості тіста, що являються 
наслідком їх дегідратуючих властивостей на клейковину борошна.
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