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10. ВПЛИВ ЛЛЯНОЇ ТА РИЖІЄВОЇ ОЛІЇ НА ПОКАЗНИКИ ЯКОСТІ 

ХЛІБА З КЛІТКОВИНОЮ З НАСІННЯ ГАРБУЗА ТА ПОРОШКОМ 

ПЛОДІВ ШИПШИНИ 

Шевченко А.О. 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

У світі гостро стоїть проблема забезпечення продовольчої безпеки. 

Зважаючи на укладення Угоди про асоціацію між Україною, з однієї сторони, та 

Європейським Союзом, Європейським співтовариством з атомної енергії і їхніми 

державами-членами, з іншої сторони відповідно до Указу Президента України 

Про цілі сталого розвитку України на період до 2030 року, яка узгоджується зі 

Стратегією сталого розвитку ЄС, одним із векторів України та світу є орієнтація 

на сталий розвиток виробництва.  

У концепції Угоди та закону України «Про Стратегію сталого розвитку 

України до 2030 року» важливе місце займає утилізація відходів харчової 

промисловості. Перспективним є використання продуктів переробки рослинних 

культур з метою мінімізації відходів. Клітковина з насіння гарбуза є цінною 

сировиною, оскільки вона містить біологічно активні речовини, вживання яких 

знижує ризик виникнення запальних процесів.  

Гарбузове насіння має особливо високий вміст бета-каротину, тому 

споживання продуктів його переробки допомагає запобігти шкірним 

захворюванням і підтримати зір. Оскільки бета-каротин є жиророзчинним, його 

біодоступність підвищується в присутності ліпідів [1]. Цінними за 

жирнокислотним складом та оздоровчими властивостями є олії лляна та рижієва, 

оскільки вони мають гарне співвідношення ω-6: ω-3. Рижієва олія містить 24,8% 

α-ліноленової кислоти [2].  

Попередніми дослідженнями встановлено, що клітковина з насіння гарбуза 

негативно впливає на реологічні характеристики тіста для хлібобулочних виробів 

з цією сировиною [3].  

Тому з метою кращого засвоєння компонентів клітковини з насіння гарбуза 
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та покращення структурно-механічних властивостей хліба, до рецептури 

включали клітковину з насіння гарбуза – 5 % на заміну пшеничного борошна, 

концентрат гарбузового протеїну – 5 % до маси борошна, соняшниковий лецитин 

– 3%, порошок шипшини – 2 %. Контролем був хліб без олій (Таблиця 1).  

 

Таблиця 1. Показники якості хліба з лляною та рижієвою оліями 

Показник Контроль Хліб з олією 

лляною рижієвою 

Питомий об’єм, см3/100 

г 
216±1 222±2 224±1 

Формостійкість, H/D  0,59±0,1 0,57±0,1 0,57±0,1 

Пористість, %  72±1 75±1 76±1 

Кислотність кінцева, 

град  
2,2±0,1 2,2±0,1 2,2±0,1 

 

Встановлено збільшення питомого об’єму хліба з оліями на 2,8% з лляною та 

3,7% з рижієвою, а також покращення пористості на 4,2% та 5,5%, відповідно. Це 

пояснюється тим, що олії утворюють жирову плівку, що сприяє утримуванню 

вуглекислого газу, що виділяється дріжджами під час бродіння. Крім того, олії 

позитивно впливають на розтяжність клейковини та еластичність тіста.  
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