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Вступ. Нестача харчових волокон у раціоні людини вважається фактором, що 
підвищує ризик розвитку та поширення таких захворювань як гіперліпідемія, 
діабет, ожиріння, рак товстої кишки. Хлібобулочні вироби -  це доступні кожному 
споживачеві харчові продукти, що можуть бути носієм харчових волокон.

Матеріали та методи. Застосовані аналітичні методи обробки наукових праць 
та інтернет-ресурсів.
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Результати. Для виготовлення хлібобулочних виробів з підвищеним вмістом 

харчових волокон використовують цільнозмелене борошно або до сортового 
борошна додають висівки. Такі вироби мають кращі, ніж вироби з сортового 
борошна, функціональні властивості, однак для них характерні нижчі споживчі 
характеристики внаслідок підвищеного вмісту клітковини та водорозчинних 
полісахаридів, які негативно впливають на формування клейковинного каркасу 
тіста. У такому випадку науковці розглядають можливість застосування ферменту 
ксиланази.

У процесі приготування тіста ксиланаза гідролізує пентозан до ксилози, 
ксилобіози та інших речовин. При цьому вивільняється вода, яка поглинається 
клейковиною, тому використання у тісті з цільнозмеленого борошна або сортового з 
додаванням висівок ксиланази сприяє розвитку глютенової мережі. Завдяки цьому 
покращується еластичність та розтяжність тіста, підвищується об'єм хліба. Крім 
того під дією ксиланази накопичуються низькомолекулярні цукри, які є додатковим 
живленням для бродіння дріжджів, що сприяє підвищенню газоутворення у тісті та 
скороченню тривалості його бродіння [1].

У роботі [2] встановлено, що питомий об’єм хліба з цільнозмеленого борошна, 
підвищується та покращується еластичність його м’якушки у разі додавання 
ферменту ксиланази у кількості 8 г на 100 кг борошна.

Висновок. Використання ферменту ксиланази є перспективним заходом для 
покращання споживчих характеристик хлібобулочних виробів, виготовлених з 
цільнозмеленого борошна або з сортового борошна з додаванням висівок.
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