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В ступ . Перспективним напрямком розвитку хлібопекарської галузі в Україні, з 
метою  створення хл ібобулочних виробів лікувально-профілактичного призначення, 
є збільш ення о б ’єм у випуску хліба з використанням композиційних сум іш ей на 
основі продуктів переробки круп’яних культур, зокрема пластівців.

М ат ер іал и  та  м етоди . П ід  час дослідж ень використовували борош но пшеничне 
П рА Т «Київмлин», пластівці гречані ТОВ «Сквирський комбінат хлібопродуктів», 
пластівці вівсяні ТОВ «Телец», пластівці ячмінні ТОВ «Новоукраїнка». Визначали  
показники, щ о характеризують технологічний процес та якість виробів, виготовлених  
з сум іш і борош на та пластівців. Контролем було тісто з пшеничного борош на без  
додавання пластівців.

Р езул ь тати . Встановлено, що в тісті з додаванням круп’яних пластівців  
зміню ється співвіднош ення вільної та зв ’язаної вологи, а саме зростає кількість 
вільної води. Ц е позначається на структурі тіста, яке протягом 30 хв після 
замішування м ає більш  рідку консистенцію , н іж  контрольний зразок. А ле п ід  час 
подальш ого дозрівання тісто стає більш  пружним та еластичним, що є наслідком  
поглинання води пластівцями.

Кислотність тіста з вівсяними та гречаними пластівцями дещ о збільшується, 
порівняно з контролем. Й мовірно, це пов’язано з особливостями хім ічного складу  
зернівки гречки та вівса.

Додавання пластівців круп’яних культур покращило формоутримувальну  
здатність тіста. Пояснюється це наявністю в їх  складі харчових волокон, пектинових 
речовин та пентозанів, які сприяють високій водопоглинальній та водоутримувальній  
здатності.

Визначення процесу газоутворення в тісті показало, що протягом перш ої години  
бродіння виділення д іоксиду вуглецю в зразках с пластівцями дещ о уповільнюється, 
але через 3 год сумарне газоутворення в тісті з продуктами переробки круп’яних  
культур вище, н іж  у  контроля. Інтенсифікацію процесу бродіння можна п ов’язати з 
технологією  виготовлення пластівців, яка передбачає їх  гідротермічну обробку та 
наявність у  складі пластівців клейстеризований крохмаль.

В и сн ов к и . Отже, поєднання пш еничного борош на з продуктами переробки  
круп’яних культур, а саме з ячмінними, вівсяними та гречаними пластівцями, не 
лише підвищ ує біологічну цінність виробів, а й дозволяє в певній мірі 
інтенсифікувати процес газоутворення та покращити формоутримувальну здатність  
тістових заготовок. Подальш а робота буде спрямована на визначення оптимальних  
показників технологічного процесу та на розробку рецептур виробів оздоровчого  
призначення з додаванням пластівців круп’яних культур.
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