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Гриби -  це унікальний комплекс біологічно-активних речовин, а саме 

харчового протеїну, амінокислот, зокрема незамінних, ненасичених жирних 

кислот, полісахаридів, мікро- та макроелементів, вітамінів. Саме тому вони 

належать до функціональних інгредієнтів і їх доцільно використовувати як 

основу для створення продуктів функціонального, оздоровчого та 

профілактичного призначення. Нами було обрано гливу звичайну, оскільки 

вона широко культивується в Україні завдяки значній продуктивності та 

адаптивним здатностям.

Для додаткового збагачення білком до рецептурної композиції було 

вирішено додати казеїн харчовий, білки якого за амінокислотним складом 

вдало сполучаються з білками пшеничного борошна та гливи.

За допомогою програмного комплексу «Optima» спроектовано 

рецептурну композицію хлібних паличок, збагачених гливою звичайною та 

харчовим казеїном у кількості 25% та 7% до маси борошна відповідно. Окрім 

збільшення кількості білка було підвищено його якість.

Запропоновано вдосконалити технологічний процес виробництва 

збагачених хлібних паличок впровадженням бродильно-формувального 

агрегату (екструдера), де відбувається холодне екструзійне оброблення тіста в
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у м о в а х  п і д в и щ е н о г о  т и с к у ,  а  с а м е  й о г о  д о з р і в а н н я ,  в и с т о ю в а н н я  т а  

ф о р м у в а н н я .

Д о с л і д ж е н о  в п л и в  б і л к о в и х  з б а г а ч у в а ч і в  т а  п і д в и щ е н о г о  т и с к у  н а  п е р е б і г  

м і к р о б і о л о г і ч н и х  п р о ц е с і в  у  т і с т і .  Д л я  ц ь о г о  в и з н а ч а л и  р і в е н ь  г а з о у т в о р е н н я  в  

т і с т і  т а  з м і н у  т и т р о в а н о ї  к и с л о т н о с т і .

Д о с л і д ж е н н я  п о к а з а л и ,  щ о  в н е с е н н я  у  т і с т о  р е ц е п т у р н о ї  к о м п о з и ц і ї  з  

г л и в и  з в и ч а й н о ї  т а  к а з е ї н у  п і д в и щ у є  р і в е н ь  г а з о у т в о р е н н я  в  т і с т і .  В с т а н о в л е н о ,  

щ о  ч е р е з  3  г о д  д о з р і в а н н я  т і с т а  к і л ь к і с т ь  в и д і л е н о г о  в у г л е к и с л о г о  г а з у  н а

2 6 . . . 2 7 %  б і л ь ш а  п о р і в н я н о  з  б а з о в и м  т і с т о м .  Ц е  п о я с н ю є т ь с я  т и м ,  щ о  г л и в а  

а к т и в і з у є  ж и т т є д і я л ь н і с т ь  д р і ж д ж о в и х  к л і т и н  з а  р а х у н о к  в н е с е н н я  д о д а т к о в о г о  

д ж е р е л а  ж и в л е н н я  у  в и г л я д і  з н а ч н о ї  к і л ь к о с т і  з б р о д ж у в а н и х  ц у к р і в ,  п е р е д у с і м  

г л ю к о з и  т а  ф р у к т о з и ,  а  т а к о ж  в і л ь н и х  а м і н о к и с л о т .

З б а г а ч е н е  т і с т о ,  щ о  д о з р і в а л о  в  у м о в а х  п і д в и щ е н о г о  т и с к у ,  м а є  р і в е н ь  

г а з о у т в о р е н н я  в и щ и й ,  н і ж  т е ж  с а м е  т і с т о ,  щ о  д о з р і в а л о  в  у м о в а х  а т м о с ф е р н о г о  

т и с к у .  П р и  ц ь о м у  м а к с и м а л ь н е  г а з о у т в о р е н н я  в  т і с т і  с п о с т е р і г а є т ь с я  в  р а з і  

в и т р и м у в а н н я  й о г о  в  к а м е р і  б р о д и л ь н о - ф о р м у в а л ь н о г о  а г р е г а т у  п р о т я г о м  1 0  

х в .

В с т а н о в л е н о ,  щ о  д о з р і в а н н я  в  у м о в а х  п і д в и щ е н о г о  т и с к у  т а  п і д в и щ е н о г о  

в м і с т у  в у г л е к и с л о г о  г а з у  у  с е р е д о в и щ і  б р о д і н н я  н е  в п л и в а є  н а  н а к о п и ч е н н я  

т и т р о в а н о ї  к и с л о т н о с т і  в  з б а г а ч е н о м у  т і с т і .  Д о з р і в а н н я  в і д б у в а є т ь с я  в  

г е р м е т и ч н о  з а к р и т і й  є м к о с т і  е к с т р у д е р а ,  і  в и д і л е н и й  С О 2 п е р е х о д и т ь  у  т і с т о ,  

п р о т е  м а й ж е  н е  р о з ч и н я є т ь с я .  Ц е  п о в 'я з а н о  з  т и м ,  щ о  в  т і с т і  д л я  з б а г а ч е н и х  

х л і б н и х  п а л и ч о к  в о д а  а д с о р б ц і й н о т а  о с м о т и ч н о  з в 'я з а н а  п о л і м е р а м и  б о р о ш н а ,  

г р и б і в  і  к а з е ї н у  т а  є  н е д о с т у п н о ю  д л я  р о з ч и н е н н я  л е г к о р о з ч и н н и х  с п о л у к  т і с т а  

в н а с л і д о к  н е м о ж л и в о с т і  ї х  д и ф у з і ї  в с е р е д и н у  з а м к н у т о ї  к л і т и н и ,  в  я к і й  

з н а х о д и т ь с я  в о д а .

С т р у к т у р н о - м е х а н і ч н і  в л а с т и в о с т і  з б а г а ч е н о г о  т і с т а  х а р а к т е р и з у в а л и  з а  

з м і н о ю  п и т о м о г о  о б ’є м у  т і с т а .  Д о с л і д ж е н н я  п о к а з а л и ,  щ о  ч и м  м е н ш а  

т р и в а л і с т ь  п е р е б у в а н н я  в  к а м е р і  б р о д и л ь н о - ф о р м у в а л ь н о г о  а г р е г а т у  с а м е
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такого тіста, в якому частка сирої клейковини на 3% менше, ніж в базовому 

тісті, тим більший питомий об’єм тіста.

Таким чином, створено хлібні палички оздоровчого призначення 

«Здоров'я» та удосконалено технологію їх виробництва впровадженням 

бродильно-формувального агрегату. Досліджено перебіг основних процесів у 

збагаченому тісті та встановлено, що оптимальна тривалість дозрівання тіста у 

екструдері становить 10 хв. Такі хлібні палички за якістю не поступаються 

традиційним виробам.


