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(57) Хліб з суцільнозмеленого зерна пшениці, що
містить борошно, дріжджі, сіль, який відрізняєть-

ся тим, що як борошно містить пшеничне борошно
високого виходу підвищеної дисперсності, до якого
додають суху пшеничну клейковину, ферментати-
вноактивне соєве борошно при такому співвідно-
шенні інгредієнтів, мас. %:

пшеничне борошно високого вихо-
ду підвищеної дисперсності 96,0-98,0
суха пшенична клейковина 1,5-2,5
ферментативноактивне соєве бо-
рошно 0,5-1,5,

при цьому додатково містить дріжджі, сіль, олію
соняшникову та закваску-підкислювач при такому
співвідношенні інгредієнтів, у мас. % до вищенаве-
деної кількості борошна:

дріжджі 2,0-3,0
сіль 1,5-2,0
олія соняшникова 1,0-3,0
закваска-підкислювач 1,5-10,0.

Винахід відноситься до харчової промислово-
сті, а саме до хлібопекарської галузі і може бути
використаний при виробництві хліба покращеної
якості з борошна високого виходу.

Найбільш близьким до заявленого є хліб пше-
ничний з пшеничного обойного борошна (ГОСТ
27842 - 88), рецептура якого складається з насту-
пних інгредієнтів, %:

Борошно пшеничне обойне 100,0
Дріжджі 0,5
Сіль 1,3
Недоліком даного складу є низькі споживчи

властивості виробів - невеликий об'єм, груба товс-
тостінна пористість м'якушки, нерівномірне, не-
привабливе забарвлення скоринки, слабко вира-
жений смак і аромат.

В основу винаходу поставлена задача створи-
ти хліб покращеної якості з пшеничного борошна
високого виходу підвищеної дисперсності, розши-
рити асортимент виробів оздоровчого характеру, з
високим вмістом харчових волокон, забезпечити їх
стабільну якість.

Поставлена задача вирішується тим, що хліб
містить борошно, дріжджі, сіль. Згідно виноходу, в
якості борошна використовують пшеничне борош-

но високого виходу підвищеної дисперсності, до
якого додають суху пшеничну клейковину (СПК),
ферментативноактивне соєве борошно, олію со-
няшникову, закваску-підкислювач при співвідно-
шенні інгредієнтів:

Пшеничне борошно високого
виходу підвищеної дисперсності 96,0-98,0
Дріжджі 2,0-3,0
Сіль 1,5-2,0
Суха пшенична клейковина 1,5-2,5
Ферментативноактивне соєве
борошно 0,5-1,5
Олія соняшникова 1,0-3,0
Закваска-підкислювач 1,5-10,0
Причинно-наслідковий зв'язок між запропоно-

ваними ознаками і очікуваним технічним результа-
том полягає в наступному.

Пропонується готувати тісто з пшеничного бо-
рошна високого виходу підвищеної дисперсності,
наприклад, з борошна „Здоров'я" (ТУ У 15.6-
02128514-006-2005), виготовленого з суцільнозме-
леного зерна пшениці. Це борошно за виходом і
хімічним складом близьке до борошна пшеничного
обойного, але має значно меншу крупність, що
забезпечує йому кращі хлібопекарські властивості
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в порівнянні з борошном пшеничним обойним, і
відповідно більш високі споживчі властивості ви-
робів. Високий вміст харчових волокон в борошні
„Здоров'я" забезпечує хлібу оздоровчі властивості.
Харчові волокна завдяки високій гідрофільності та
адсорбційній здатності сприяють виведенню з ор-
ганізму канцерогенних речовин, холестерину та
інших шкідливих продуктів обміну.

Внесення сухої пшеничної клейковини (СПК) і
ферментативноактивного соєвого борошна по-
кращує структурно-механічні властивості тіста,
підвищуються його газоутримувальна, формоут-
римувальна, водопоглинальна здатності, поліпшу-
ється еластичність клейковинного каркасу, інтен-
сифікується процес бродіння. В наслідок цього
готовівіфоби мають гарний об'єм, високі показники
пористості і формостійкості, еластичну м'якушку з
добре развитою пористістю, гладку випуклу пове-
рхню. СПК і соєве борошно додатково збагачують
хліб білками і подовжують термін збереження ним
свіжості.

Додавання закваски-підкислювача, наприклад,
підкислювача „Ефективний" (ТУ У 02070938.015-
2000), забезпечує оптимальний кислотний режим в
тісті, що сприяє кращому набуханню його колоїд-

них частинок. Підвищення кислотності тіста скоро-
чує тривалість бродіння тіста, поліпшуються сма-
кові якості виробів. Соняшникова олія надає тісту
пластичності, покращує його реологічні властивос-
ті, збагачує хліб ненасиченими жирними кислота-
ми і вітаміном Е.

Приклади отримання продукту.
Для одержання продукту складають рецептур-

ну суміш із наступних інгредієнтів, %:
Борошно „Здоров'я" 98,0
Дріжджі 2,0
Сіль 1,5
Суха пшенична клейковина 1,5
Ферментативноактивне соєве борош-
но 0,5
Олія соняшникова 1,0
Закваска-підкислювач 1,5
Таким чином, запропановане співвідношення

рецептурних компонентів дозволяє отримати хліб
покращеної якості з пшеничного борошна високого
виходу, з високим вмістом харчових волокон, які
стимулюють діяльність шлунково-кишкового трак-
ту,  виводять з організму шкідливі продукти обміну
речовин, радіонукліди, важкі метали.

Таблиця 1

Приклади отримання складу

Рецептурні компоненти, %

№
п/п Борошно

„Здоров'я" Дріжджі Сіль СПК

Фермента-
тивноактивне
соєве боро-

шно

Олія со-
няшникова

Закваска-
підкислювач

Примітки Висновки

1 98,8 1,5 1,3 1,0 0,2 0,5 1,0

Тісто недостат-
ньо виброджене,
хліб має прісний

смак, нерівну
поверхню

Склад реце-
птури не за-

безпечує
стабільну

якість хліба
2 98,0 2,0 1,5 1,5 0,5 1,0 1,5
3 97,0 2,5 1,5 2,0 1,0 2,0 4,0

4 96,0 3,0 1,5 2,5 1,5 3,0 10,0

Рецептура за-
безпечує отри-
мання хліба з

добрими органо-
лептичними по-

казниками

Склад реце-
птури забез-
печує стабі-
льну якість
хліба з бо-

рошна висо-
кого виходу

5 97,5 3,5 2,5 0,5 2,0 4,0 11,0

Погіршуються
структурно-

механічні влас-
тивості тіста та
смакові власти-

вості виробів

Склад реце-
птури не за-

безпечує
стабільну

якість хліба
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