
В
и к о р и с т а н н я вис івок для збагачення продукт і в 
х а р ч о в и м и в о л о к н а м и є досить е ф е к т и в н и м і ши-
р о к о в п р о в а д ж у є т ь с я для с т в о р е н н я вироб ів 
ф у н к ц і о н а л ь н о г о п р и з н а ч е н н я у хл ібопеченн і , п р и 
в и г о т о в л е н н і к о н д и т е р с ь к и х вироб ів , сухих сн іданк ів 

та ін. [1 ,2 ,3 ] . О с т а н н і м часом н и з к а малих переробних п ідприємств 
виготовляє м а к а р о н н і в и р о б и з вис івками. Проте, науково 
о б ґ р у н т о в а н о ї т е х н о л о г і ї ви готовлення таких вироб ів на д а н и й 
час немає. Н е з в а ж а ю ч и на п о р і в н я н о просту технолог ію ї хнього 
виготовлення , м а к а р о н н і в и р о б и є досить с к л а д н и м об 'єктом 
сушіння. Це п р о д у к т , я к и й потребує к у л і н а р н о г о приготування , 
що слід в р а х о в у в а т и п р и формуванн і йо го якост і . 

Нами в и в ч е н о вплив харчових п ш е н и ч н и х вис івок на як ість і 
технолог ічн і п р о ц е с и виготовлення макаронних вироб ів [4, 5] та 
встановлено, щ о м а к с и м а л ь н о м о ж л и в е дозування вис івок п р и 
використанн і д л я ї х н ь о г о п р и г о т у в а н н я б о р о ш н а 2 сорту стано-
вить 2 0 % д о м а с и б о р о ш н а . П р и цьому вміст харчових волокон 
у м а к а р о н н и х в и р о б а х становить 10,3%, в т о м у числі к л і т к о в и н и 
- 2,1%. У разі б і л ь ш о г о дозування вис івок по г і ршуються смаков і 
властивост і м а к а р о н н и х вироб ів : в о н и п о г а н о розжовуються , 
в ідчувається в к л ю ч е н н я вис івкових часточок . Вироби мають дещо 
м е н ш у м іцн ість , п р и ї хньому вар інн і незначно зростає перех ід су-
хих р е ч о в и н у в а р и л ь н у воду. Ймов ірно , п р и зменшенн і розм ір ів 
вис івок ( зб ільшенн і їхньої дисперсност і ) м о ж н а зб ільшити дозу-
вання вис івок , зба гативши макаронн і в и р о б и х а р ч о в и м и волок-
нами без п о г і р ш е н н я їхньої якост і . Кр ім того, і снують досл ідження 
впливу вис івок р і з н о ї дисперсност і на як ість і харчову ц інність 
хліба [б], я к і д о в о д я т ь , що у разі застосування п о д р і б н е н и х на 
дез інтегратор і ( Т а л и с ь к и й СКТБ «Дезінтегратор») вис івок зростає 
засвоюваність б ілк ів , м інеральних речовин , щ о містяться у 
вис івках, о с к і л ь к и б іолог і чно ц інн і речовини , щ о знаходяться в 
кл ітинах вис івок , у з в и ч а й н о м у стані недоступн і д і ї травних соків. 
За д о п о м о г о ю т о н к о г о подр ібнення можна д о с я г н у т и р у й н у в а н н я 
ст інок кл і тин і в и д а л е н н я ї х н ь о г о вмісту [6]. 

Тому в дан ій р о б о т і автори досл іджували вплив вис івок р ізної 
дисперсност і на я к і с т ь м а к а р о н н и х вироб ів з метою пол іпшення 
їхньої я к о с т і та з б і л ь ш е н н я в них харчових волокон . Кр ім того, 
вивчали т е х н о л о г і ч н і властивост і вис івок р і зно ї дисперсност і . 

На д а н и й час б о р о ш н о м е л ь н і п ідприємства виготовляють 
вис івки к о р м о в і п ш е н и ч н і та ж и т н і за ДСТУ 3016-95 і вис івки 
харчов і п ш е н и ч н і та ж и т н і (ТУ У 00951706-004-98). Цими норма-
т и в н и м и д о к у м е н т а м и регламентуються так і п о к а з н и к и якост і 
вис івок : масова частка вологи , к ільк ість білка, к и с л о т н е число 
жиру , вміст т о к с и ч н и х елементів, Гранулометричний ж е склад 
вис івок не н о р м у є т ь с я . Це дає змогу п ідприємствам допуска-
ти в ідмінн ість у р о з м і р а х часточок вис івок , щ о трапляється п р и 
застосуванн і р і з н и х схем помелу, а також на замовлення с п о ж и -

Як показують досл ідження В.А. М о р г у н [7], п р и в ідбиранн і 
вис івок з д р а н и х систем їхн ій середн ій р о з м і р становить 833 мкм , 
а вміст харчових в о л о к о н у них - 51,5%. Вис івки з розмельних си-
стем мають середн ій р о з м і р 371 мкм , вміст харчових волокон -
41,6-44%. В останньому випадку у вис івках зб ільшується к ільк ість 
к р о х м а л ю д о 30,8%, в той час я к у вис івках із драних систем 
м іститься 25,6%. 

Отже, я к щ о в ідбирати при помелі зерна фракц і ї б ільш др ібних 
вис івок , то в них , безумовно, буде зменшуватися вміст харчових 
волокон . З о гляду на це б ільш доц ільно вис івки подр ібнювати . Не-
зважаючи на те, щ о в о н и в а ж к о п іддаються розмелюванню, існує 
ряд способ ів з м е н ш и т и ї х н ю крупн ість . В.А. М о р г у н подрібнювала 
вис івки на к у л ь к о в о м у млин і [7], Л.Ю. Годунова пропонує 
подр ібнювати ї х на дез інтегратор і та модерн і зован ій молотков ій 
д р о б а р ц і [6]. 

В н а ш и х д о с л і д ж е н н я х п о д р і б н е н н я в и с і в о к з д і й с н ю в а л и на 
м л и н к у «Мр ія» б е з п е р е р в н о ї дії, р о б о ч и м о р г а н о м я к о г о є ба-
рабан із н а с і ч к а м и , п р и ч о т и р ь о х к р а т н о м у р о з м е л і . Д л я харак-
т е р и с т и к и т е х н о л о г і ч н и х властивостей в и с і в о к в и з н а ч а л и ї х н ю 
к р у п н і с т ь , в о д о п о г л и н а л ь н у здатн ість , а в т о л і т и ч н у активн і с ть . 
П о р і в н ю в а л и в и с і в к и х а р ч о в і п ш е н и ч н і , х а р ч о в і п ш е н и ч н і 
п о д р і б н е н і та в и с і в к и к о р м о в і п ш е н и ч н і . К о р м о в і в и с і в к и ви-
к о р и с т о в у в а л и для п о р і в н я н н я я к б ільш к р у п н і . М а к а р о н н і 
в и р о б и в и г о т о в л я л и з б о р о ш н а 2 с о р т у із в м і с т о м к л е й к о в и -
н и 22,4%. Д о з у в а н н я в и с і в о к к о р м о в и х і х а р ч о в и х с т а н о в и л о 
20%, я к б у л о в с т а н о в л е н о ран іше . П о д р і б н е н і в и с і в к и вносили 
у к і л ь к о с т і 20%, 2 5 % та 30%. Т і с т о з а м і ш у в а л и в л а б о р а т о р н о -
му п р е с і М А К М А - М з м а с о в о ю ч а с т к о ю в о л о г и 36%, т р и в а л і с т ь 
зам ісу с т а н о в и л а 10 хв. 

В и з н а ч е н н я г р а н у л о м е т р и ч н о г о с кладу п о д р і б н е н и х 
в и с і в о к з д і й с н ю в а л и на л а з е р н о м у г р а н у л о м е т р і Маз іе г з і ге г 
М ісго . Для н е п о д р і б н е н и х в и с і в о к ц е й м е т о д н е м о ж л и в о було 
з а с т о с у в а т и ч е р е з д о с и т ь к р у п н і ч а с т и н к и , т о м у ї х анал ізували 
м е т о д о м р о з с і ю в а н н я на ситах . В о д о п о г л и н а л ь н у здатн ість 
х а р а к т е р и з у в а л и в і д н о ш е н н я м к і л ь к о с т і п о г л и н у т о ї в о д и д о 
п о ч а т к о в о ї м а с и і в и з н а ч а л и м е т о д о м , р о з р о б л е н и м на кафедр і 
х л і б о п е к а р с ь к и х і к о н д и т е р с ь к и х в и р о б і в [8]. Автол і тичну 
а к т и в н і с т ь д о с л і д ж у в а л и м е т о д о м а в т о л і т и ч н о ї п р о б и з г і д н о із 
ГОСТ 27495. 

Оц ін ку якост і м а к а р о н н и х вироб ів п р о в о д и л и за органолеп-
т и ч н и м и , ф і зико -х ім і чними п о к а з н и к а м и та в а р и л ь н и м и властиво-
стями [9,10] . Визначали перетравлюван ість білка методом іп УІІГО 
за м е т о д и к о ю А.А. П о к р о в с ь к о г о та І.Д. Єртанова [11]. Аналізували 
доступн ість д і ї травних фермент ів л ю д и н и білка макаронних 
вироб ів із б о р о ш н а 2 сорту з дозуванням 20% неподр ібнених і 
п о д р і б н е н и х харчових п ш е н и ч н и х вис івок . 

Дан і з визначення г р а н у л о м е т р и ч н о г о складу вис івок наведе-
но в табл. 1 та 2. 
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Я Таблиця 1. Д и с п е р с н и й склад вис івок подр ібнених харчових 

'. і тав виІЩйкрозміром,мкм,% Середній розмір Сировина 
ДО 30,5 від 30,5 до 88,9 від 88,9 до 163,8 ВІД 163,8 до 190,ввід 190,8до 222,3 від 222,3 до 259 частиноГмкТ 

Висівки харчові 
юдрібнені 15,7 6,9 22,5 п 1 

Н Таблиця 2. Дисперсний склад вис івок харчових неподр ібнених 

Назва Прохід з сита Схід сит»№ (розмір отворів сит, мкм), % і! Середній 
продукту №43(150) 43 (165) 29(260) : 23(330) 045(420) 056(560) : 1 

|і розмір части-

Висівки харчові І ^ 
неподрібнені 6,6 | 18 | 60 | 10 - ! » . 

Для зручності аналізу за цими даними було зроблено узагаль-
нення щодо розмірів часточок з урахуванням розмірів сит (табл, 3). 

Як свідчать дані табл. 1, розмір часточок подрібнених висівок 
набл ижений до круп ності борошна(в ід30до200мкм) ,втойчасяк 
висівки харчові більш н іжу 2 рази крупніші. 

Таблиця 3. Дисперсним склад харчових 

Таблиця 4. Результати 
т і с и р о в и н и 

Аналіз водопоглинальної здатності борошна 
висівок (табл. 5) дає змогу пояснити механізм їхнього впливу на 
процеси утворення тіста й обгрунтувати технологічні параметри 
його приготування. 

1 Таблиця 5. Водопоглинальна здатність с и р о в и н и 

Одержані дан і свідчать, що пшеничн і вис івки мають в 
3,5-4 рази більшу водопоглинальну здатн ість, н іж б о р о ш н о 
2 сорту. Це може бути зумовлено ї хньою к а п і л я р н о ю струк -
турою, завдяки я к і й вони поглинають значну частину води. 
Подр ібнення вис івок дещо знижує ї хню водопоглинальну 
здатність. Відповідно, використання вис івок збільшує водо-
поглинальну здатність суміші, але лише на 16-25%, що менше 
за розрахункову середньозважену (42%), Очевидно, це м о ж е 
бути наслідком р ізної швидкост і зв 'язування води б ілками 
борошна та вис івками. Подр ібнення вис івок не впливає на 
водопоглинальну здатність суміші . 

Як видно з даних табл. 6, з і зб ільшенням дисперсност і 
вис івок як ість макаронних вироб ів за о р г а н о л е п т и ч н и м и 
та фізико-х ім ічними показниками покращується , лише при 
дозуванн і 30% подр ібнених вис івок поверхня вироб ів стає 
шорсткою, злам - борошнистий , кислотн ість зб ільшується 
до 4,4 град. М і к р о т р і щ и н и в ідсутн і в усіх зразках. Смакові 
якост і зварених вироб ів у пор і внянн і з к о н т р о л е м дещо 
пог іршуються , особливо в ідчутні тверд і в ключення 
вис івкових часточок у виробах з к о р м о в и м и вис івками. Зі 
зменшенням крупност і вис івкових часточок покращується 
смак, однак зварені вироби дещо втрачають форму. Особли-
во це характерно для вироб ів із дозуванням 30% подр ібнених 
вис івок . При цьому збільшується на 0,9% 8 пор івнянн і з к о н -
тролем перех ід сухих речовин у варильну воду. 

Отже, зб ільшення дисперсност і вис івок покращує 
як ість макаронних виробів , оптимальним дозуванням є 25% 
подр ібнених вис івок , при цьому вміст харчових волокон , за 
нашими визначеннями, становить 11,4%. 

В результат і визначення п е р е т р а в л ю в а н о с т і б ілка 
д о с л і д ж у в а н и х м а к а р о н н и х в и р о б і в встановлено , що вне-
сення п о д р і б н е н и х вис івок с п р и я є п о к р а щ е н н ю перетрав -
лення б ілка як на п е п с и н о в і й , так і на т р и п с и н о в і й стадіях , 
У ц і л о м у перетравлюван і с ть б ілка зростає п р и б л и з н о на 
6%. 

Висновки 

Таким чином, встановлено, що розмір часточок подрібнених 
висівок наближений до крупності борошна, в той час як висівки 
харчові більш ніж у 2 рази крупніші. Зі збільшенням ступеня 
подрібнення висівок показник автолітичної активності зростає, 
але не перевищує допустиму норму 30% для сортового борош-
на. Використання висівок на 16-25% збільшує водопоглинальну 
здатність суміші, подрібнення висівок не впливає на даний показ-

Доведена можливість використання подрібнених харчових 
висівок в кількості 25% до маси борошна без погіршення якості 
макаронних виробів. Вміст харчових волокон у збагачених виро-
бах при цьому збільшується до 11,4%, а перетравлюваність білка 
зростає приблизно на 6%. 

У висівках як периферійних частинах зерна міститься знач-
на кількість ферментів. До того ж залежно від схеми помелу до 
висівок можуть потрапляти зародки, які містять велику кількість 
ферментів. Для того щоб передбачити можливі властивості ма-
каронних виробів під час формування та варіння, визначали 
автолітичну активність борошна та висівок. 

Як показують результати визначення (табл. 4), амілолітична 
активність ферментів пшеничних висівок вища, ніж борош-
на 2 сорту. Зі збільшенням ступеня подрібнення амілолітична 
активність зростає, але не перевищує допустиму норму 30% для 
сортового борошна. Це, очевидно, можна пояснити деструкцією 
крохмальних зерен при подрібненні, внаслідок чого вони стають 
доступнішими для дії ферментів. 



• Таблиця 6. Вплив висівок різної дисперсності на якість макаронних виробів 
Характеристика макаронних виробів 

при внесенні пшеничнихвисівок, % до маси борошна 
контроль (з бо- кормових харчових подрібнених харчових 

20 20 20 25 ЗО 
Органолептичні показники „„ світпо-коричневий 

світло-коричневий, зі 
значними вкраплен- коричневий, із незначними вкрапленнями темно-коричневий, із незначними вкраплен-

нями висівкових часточок 

Стан поверхні гладенька шорстка ледь шорстка шорстка 
Лікротріщини відсутні ... склоподібний І напівсклоподібний | борошнистий 

12,5 12,8 12,6 12,6 12,7 12.7 
кислотність, град. 5,1 1 4 4,2 4,4 
Ліцність, Н 4,3 2,3 3,2 3,4 3.5 3,4 

Варильні властивості 
Збереження форми зберігають форму гірше зберігають форму 

відчуваються тверді включення висівкових менше відчуваються включення висівкових часточок 

Коефіцієнт збільшення маси, Км м 1.5 1,5 1,5 1,4 
Коефіцієнт збільшення об'єму, Ку 1.В 1.8 1,8 1,8 1.8 1,8 
Кількість сухих речовин, що пере-
йшли у варильну воду, % 8.9 8,5 8,4 „ 
Тривалість варіння, хв. 1 » 16 
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