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Мета. Мета статті — проаналізувати сучасний ринок борошняних сумішей для виго-
товлення хліба, борошняних виробів та страв. Запропонувати шляхи удосконалення рецеп-
турного складу та розширення асортименту борошняних сумішей для закладів ресторанного 
господарства. Встановити ефективність включення до складу борошняних сумішей фізіо-
логічно функціональних харчових інгредієнтів, таких як харчові волокна картоплі та солод 
житній ферментований. Дослідити особливості та встановити раціональні способи приго-
тування тіста із запропонованих борошняних сумішей. Оцінити органолептичні та фізико-
хімічні показники якості готових виробів на основі борошняних сумішей. Визначити вплив 
розроблених сумішей на харчову та енергетичну цінність готової продукції.

Методи. У роботі було використано методи аналізу, порівняння, системного підходу, 
загально прийняті і спеціальні методики. Загальний хімічний склад борошняних сумішей та 
аналіз якості готових хлібобулочних виробів було визначено за стандартними методиками.

Результати. Проведено аналіз ринку борошняних сумішей та встановлено доцільність 
включення до їх складу функціональних інгредієнтів. Вивчено хімічний склад і фізико-хімічні 
властивості харчових волокон картоплі та солоду житнього ферментованого, виявлено мож-
ливість їх застосування у виробництві борошняних сумішей для закладів ресторанного госпо-
дарства. На основі проведених досліджень рецептурного складу та технологічних аспектів 
виробництва запропоновано два зразки борошняних сумішей із функціональними добавками 
для виробництва житньо-пшеничного хліба. Проведено порівняльну оцінку готових виробів 
з контрольним зразком  — хлібом «Столичним» за органолептичними та фізико-хімічними 
показниками. Визначено харчову та енергетичну цінності отриманих виробів. Експеримен-
тально підтверджена доцільність використання борошняних сумішей у закладах ресторан-
ного господарства з метою розширення асортименту функціональних хлібобулочних виробів.

Ключові слова: хліб, харчові волокна картоплі, солод житній ферментований, тісто, бо-
рошняні суміші.

Постановка проблеми. Створення індустрії здорового харчування, основою якої ста-
нуть нові технології та нові харчові продукти, визначається необхідністю забезпечити на-
селення країни здоровим, функціональним харчуванням як основним елементом підви-
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щення якості життя людини, поліпшення стану її здоров’я та забезпечення майбутнього 
нації. Усе більшої популярності серед виробників продукції ресторанного господарства 
України знаходять нові харчові продукти — борошняні суміші. Це обумовлено простотою 
та швидкістю виготовлення з них готових виробів.

Борошняна суміш — це суміш різних сортів борошна та іншої сировини у відповід-
ному співвідношенні для виробництва хлібних виробів, борошняних страв та кондитер-
ських виробів тощо. Такі суміші у своєму складі містять всі необхідні інгредієнти для ви-
робництва хліба, борошняних виробів чи страв.

Традиційними для населення нашої країни є хлібобулочні вироби із суміші житнього 
та пшеничного борошна. Проте складність технології їх виготовлення обмежує виробни-
цтво таких виробів на мінівиробництвах, зокрема в умовах закладів ресторанного госпо-
дарства.

У зв’язку з цим надзвичайно важливим питанням є розширення асортименту, підви-
щення смакових переваг, поліпшення хімічного складу, а також прискорення і вдоскона-
лення процесу приготування хлібобулочних виробів у закладах ресторанного господар-
ства шляхом використання борошняних сумішей [1].

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Сьогодні у виробництві житніх і житньо-
пшеничних сортів хліба в закладах ресторанного господарства широко використовують 
комплексні поліпшувачі, які містять ферментні препарати, емульгатори, підкислювачі, 
солод або солодові препарати, органічні кислоти тощо. Розроблений в НУХТ підкислю-
вач «Оптимальний-1» застосовується для прискорення виготовлення хліба, поліпшення 
якості і збереження свіжості пшеничного і житньо-пшеничного хліба [2]. Він містить 
лимонну і аскорбінову кислоту, суху молочну сироватку, камедь гуару, суміш фермент-
них препаратів та солод житній ферментований. Підкислювач дає можливість виробля-
ти хлібні вироби з поліпшеними структурно-механічними властивостями зі зменшенням 
тривалості виробничого процесу [2; 3; 4].

Для підвищення харчової та споживчої цінностей хлібобулочних виробів актуальним 
є застосування нетрадиційних видів сировини тваринного і рослинного проходження, 
яка багата на фізіологічно функціональні інгредієнти.

Серед фізіологічно функціональних харчових інгредієнтів важливе значення для 
здоров’я людини у профілактиці та лікуванні низки захворювань мають харчові волокна. 
Доцільним у цьому напрямі є використання продуктів переробки зерна, зокрема солоду, 
та нової нетрадиційної сировини, а саме харчових волокон картоплі, які містять велику 
кількість харчових волокон, макро- та мікроелементів [5; 6; 7].

Харчові волокна картоплі (ХВК) — це гіпоалергенний та тонкодисперсний порошок 
світло-сірого кольору. До складу ХВК входять геміцелюлози, пектинові речовини, целю-
лоза і лігнін. Харчові волокна картоплі сприятимуть виведенню з організму важких мета-
лів, покращенню обміну речовин. Харчові волокна покращують роботу шлунково-киш-
кового тракту, а також є хорошим засобом у боротьбі з ожирінням.

Харчові волокна картоплі мають високі гідрофільні властивості і здатні зв’язувати до 
10–15 г води на 1 г продукту [6]. Завдяки високій вологоутримувальній і жирозв’язувальній 
здатності їх доцільно використовувати для збагачення хлібобулочних виробів. Харчові 
волокна картоплі характеризуються високою вологопоглинальною здатністю, що сприяє 
підвищенню виходу готових виробів.

Солод — це продукт штучного пророщення зерна, переважно ячменю та жита, рід-
ше рису, пшениці, вівса та проса, у спеціально створених і регульованих умовах. Проро-
щування використовують для активізації в зерні гідролітичних ферментів, в основному 
амілолітичних і протеолітичних. Для ферментації солоду пророщене зерно деякий час ви-
тримують при підвищеній температурі. Завдяки цьому солод втрачає вологу, набуває ха-
рактерного приємного специфічного смаку, аромату та кольору — від жовто-коричневого 
до червоно-коричневого [8].

У дослідженнях використовували солод житній ферментований, який містить 70 % 
вуглеводів, близько 10 % білка та 2 % жиру. Нині його широко використовують для при-
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готування житніх, житньо-пшеничних, солодових сортів хліба, пряників, печива, кексів, 
напоїв та квасу [8; 9; 10; 11].

Мета статті — розроблення борошняних сумішей, збагачених функціональними хар-
човими інгредієнтами, для виробництва житньо-пшеничного хліба у закладах ресторан-
ного господарства.

Виклад основного матеріалу дослідження. У роботі в якості контрольного зразка, 
як об’єкт дослідження було обрано стандартну рецептуру хліба «Столичний» (ДСТУ 
4583:2006), який готували за прискореною технологією з використанням підкислювача 
«Оптимальний-1».

Для досліджень було розроблено 2 зразки борошняних сумішей. До складу першо-
го зразка борошняної суміші (БС № 1), для виготовлення хліба, збагаченого харчовими 
волокнами картоплі, ввійшли: житнє і пшеничне борошно, сухі хлібопекарські дріжджі, 
сіль, цукор, підкислювач «Оптимальний-1» та додатково внесені 5 % харчових волокон 
картоплі від загальної маси борошна. Кількість внесення волокон встановлювали з роз-
рахунку забезпечення 30–50 % від добової потреби організму в харчових волокнах при 
споживанні загальноприйнятої добової маси хліба, збагаченого харчовими волокнами.

До складу другого зразка борошняної суміші (БС № 2), для виготовлення хліба за-
варного ввійшли: житнє і пшеничне борошно, сухі хлібопекарські дріжджі, сіль, цукор, 
підкислювач «Оптимальний-1», солод житній ферментований.

Тісто готували прискореним способом. До готової сухої борошняної суміші додавали 
підготовлену воду t = 32–34°С та замішували тісто вологістю 47 %. Тривалість бродіння 
тіста становила 60 хвилин. Вистоювання сформованих напівфабрикатів здійснювалось до 
готовності. Випікання виробів проводили в пекарській шафі при температурі 200 °С.

Для оцінки якості хлібобулочних виробів, виготовлених з використанням сухої бо-
рошняної суміші із додаванням харчових волокон картоплі, в хімічних лабораторіях На-
ціонального університету харчових технологій було проведено низку фізико-хімічних та 
органолептичних досліджень. Визначали кислотність, вологість тіста та якість готових 
виробів за стандартними методиками [1]. Результати досліджень наведено в табл. 1.

Таблиця 1 — Показники технологічного процесу та якості дослідних зразків хліба  
на основі борошняних сумішей

Показники якості
Хліб «Столичний»

(контроль) 
Хліб, збагачений ХВК

(на основі БС № 1)
Хліб «Заварний»

(на основі БС № 2)

Кислотність тіста кінцева, град 7,2 7,4 7,6
Тривалість бродіння, хв 60 60 60

Тривалість вистоювання, хв 50 40 30
Хліб

Питомий об’єм, см3/100г 196 196 210
Пористість, % 63 63 63

Кислотність, град 6,2 6,4 6,8
Характеристика м’якушки Пропечена, еластична, не волога на дотик, без слідів непромісу
Характеристика пористості Рівномірна, дрібна, тонкостінна
Смак та аромат Властивий даному виробу, без стороннього присмаку та запаху.

За результатами досліджень встановили, що використання борошняної суміші з хар-
човими волокнами картоплі (БС № 1) та солодом житнім ферментованим (БС № 2) під-
вищує кінцеву кислотність тіста внаслідок вмісту в них нетрадиційної сировини, в резуль-
таті чого кислотність хліба дещо збільшується порівняно з контрольним зразком.

За рахунок внесеного підкислювача «Оптимальний-1» значно скоротився термін 
бродіння тіста, що позитивно впливає на тривалість приготування хліба та дозволяє ре-
комендувати цю технологію для закладів ресторанного господарства. Аналіз органолеп-
тичної оцінки якості готових виробів показав, що додавання харчових волокон картоплі 
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до складу борошняних сумішей позитивно впливає на якість готових виробів, оскільки 
покращується не тільки зовнішній вигляд, а насамперед хліб набуває приємного смаку та 
запашного аромату. Також додавання волокон покращує пористість хліба, колір та стан 
м’якушки хліба на основі борошняних сумішей.

Харчова цінність — це комплекс властивостей харчових продуктів, що забезпечують 
фізіологічні потреби організму людини в основних поживних речовинах та енергії. Хі-
мічний склад та енергетичну цінність готових виробів визначали розрахунковим методом 
(табл. 2).

Таблиця 2 — Порівняльна характеристика хімічного складу  
та енергетичної цінності 100 г дослідних зразків хліба  

на основі борошняних сумішей 

№ Показники
Хліб «Столичний»

(контроль) 

Хліб збагачений 
ХВК

(на основі БС № 1)

Хліб  
«Заварний»

(на основі БС № 2)
1 Білки, г 6,25 5,82 6,32
2 Жири, г 0,98 0,92 1,01
3 Вуглеводи, г 39,2 37,2 49,2
4 Харчові волокна, г 3,5 7,4 3,8
5 Калорійність, ккал 190,7 180,1 210,2

Аналізуючи дані табл. 2, слід зазначити, що внесення до складу борошняної суміші 
харчових волокон картоплі сприяє значному підвищенню вмісту харчових волокон в 
готових виробах, а додавання солоду житнього ферментованого — збільшенню вмісту 
білка. При цьому калорійність всіх зразків хліба залишається в межах 180…210 ккал в 
100 г хліба.

Висновки. Таким чином, аналізуючи вимоги концепції збалансованого і здорового 
харчування сучасної людини можна зробити висновок, що для закладів ресторанного гос-
подарства доцільно використовувати вже готові борошняні суміші для стандартних ре-
цептур випічки хліба, борошняних виробів та страв, котрим споживачі надають перевагу.

Удосконалення рецептури цих борошняних сумішей функціональними інгредієн-
тами дозволить не лише покращити органолептичні та фізико-хімічні показники якості 
готових виробів, але й перетворити звичайний хліб на джерело необхідних та корисних 
нашому організму функціональних інгредієнтів.
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Objective. To analyze the modern market of flour mixtures for the bread manufacture, flour prod-
ucts and dishes. The purposes of the article are: to suggest the ways to improve the recipe and expand 
the range of flour mixtures for restaurants; to establish the effectiveness of inclusion of physically func-
tional food ingredients such as potato dietary fiber and fermented rye malt in the compositions of flour 
mixtures; to investigate the features of the proposed flour mixtures and establish rational ways of its 
using while preparing the dough; to evaluate organoleptic and physicochemical quality indicators of 
foods made with the use of proposed flour mixtures; to determine the impact of the developed mixtures 
on the nutritional and energy value of foods.

Methods. In the work there were used methods of analysis, comparison, and system approach as 
well as standard and special techniques. The total chemical composition of flour mixtures and quality 
analysis of baked foods were determined by standard methods.

Results. The analysis of the flour mixture market was carried out and the expediency of functional 
ingredients inclusion in the flour mixtures was established. It was investigated the chemical composi-
tion and physicochemical properties of potato dietary fibers and fermented rye malt. The possibility 
of their use in the production of flour mixtures for restaurants was revealed. Based on the research of 
the prescription and technological aspects of production of two samples of flour mixtures made with 
functional additives for the production of rye-wheat bread were proposed. A comparative evaluation of 
baked food with a control sample (bread “Stolychnyi”) by organoleptic and physicochemical param-
eters was made. The nutritional and energy values of new foods were determined. The expediency of 
using flour mixtures in restaurants in order to expand the range of functional bakery foods was experi-
mentally confirmed.

Keywords: bread, potato dietary fiber, fermented rye malt, dough, flour mixtures.


