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(57) Спосіб виробництва пшенично-житнього хліба 
з харчовою добавкою, яка містить гемове залізо, 
що включає підготовку сировини, заміс, бродіння 
тіста, розділяння тіста на шматки, формування 
тістових заготовок, вистоювання, випікання, охо-
лодження, пакування, зберігання та реалізацію 
виробів, який відрізняється тим, що на стадії за-
місу тіста вноситься 3-6 % харчової добавки "Ге-
мовітал" від вмісту борошна. 

 
 

 
 

Корисна модель відноситься до харчової про-
мисловості, а саме до виробництва пшенично-
житнього хліба з використанням харчової добавки 
"Гемовітал" на основі крові забійних тварин, який 
може бути використаний для поліпшення білково-
мінерального харчування населення України. 

Найбільш близьким до корисної моделі є спо-
сіб виробництва пшеничного та житнього хліба з 
харчовим чорним альбуміном (суха кров забійних 
тварин). Харчовий чорний альбумін вносили у кі-
лькості 1,0-2,0% до маси пшеничного борошна та 
2,5-5,0% до маси житнього борошна [1]. 

Недоліком цього способу є присмак крові. 
В основу корисної моделі поставлена задача 

розробки способу виробництва пшенично-
житнього хліба "Бадьорість" з додаванням харчо-
вої добавки "Гемовітал", яка призначена для зба-
гачення продуктів харчування цінним тваринним 
білком та гемовим залізом, що легко засвоюється 
організмом людини, дефіцит яких відмічається у 
раціонах харчування населення. 

Поставлена задача досягається тим, що в за-
пропонованому способі передбачено підготовку 
сировини, заміс тіста, бродіння, формування тісто-
вих заготовок, вистоювання, випікання виробів, 
охолодження, пакування, зберігання та реалізацію 
виробів, який відрізняється тим, що на стадії замі-
су тіста вноситься 3-6% харчової добавки "Гемові-
тал" від вмісту борошна. Харчова добавка "Гемові-
тал" - це порошкоподібна речовина, що 
виготовлена з крові забійних тварин і є носієм ге-

мового заліза переважно у двовалентному (1г/кг) 
легкозасвоюваному стані; повноцінного білка та 
харчових волокон [2]. 

Технічний результат рішення, що заявляється, 
характеризується основними ознаками: 

провідна функціональна характеристика про-
дукту - хліб містить гемове залізо у легкозасвою-
ваній формі, завдяки внесенню харчової добавки 
"Гемовітал"; 

наявність у хлібі тваринного білка, дефіцит 
якого спостерігається в раціонах харчування насе-
лення. 

Приклад конкретного виконання. Тісто для ви-
готовлення хліба пшенично-житнього «Бадьо-
рість» замішують на традиційній густій заквасці. 
Для замісу тіста дозують закваску, муку пшеничну 
та житню, концентрат квасного сусла, цукрово-
солевий розчин, родзинки, коріандр, харчову до-
бавку «Гемовітал». Після замісу тісто ставлять на 
бродіння при t=30-32°С протягом 60 хвилин. Тісто 
розділяють на шматки та кладуть у змащенні рос-
линною олією форми. Форми ставлять в шафу для 
заключного вистоювання при t=35-38°С на 60 хви-
лин. Після вистоювання тістові заготовки випіка-
ють при t=240-250° С протягом 40 хвилин. Вигото-
влений хліб охолоджують, пакують у матеріали, 
дозволені для пакування хлібобулочної продукції, 
зберігають протягом встановлених термінів. 

Отриманий продукт має показники, наведені в 
таблиці. 
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Таблиця 
 

Показники якості пшенично-житнього хліба "Бадьорість" 
 

Назва показника Характеристика показника 

Органолептичні показники 

Форма Правильна, відповідна виду хліба. 

Поверхня Без тріщин, відповідна виду хліба. 

Колір Темно-коричневий. 

Стан м'якушки Пропечена, без слідів непромісу 

Смак Відповідний даному виду хліба, без стороннього присмаку. 

Запах Відповідний даному виду хліба, без стороннього запаху. 

Фізико-хімічні показники 

Кислотність м'якушки, град. 8-10 

Вологість м'якушки, % 40-44 

Пористість м'якушки 48-50 

 
Пшенично-житній хліб "Бадьорість" має приє-

мний смак без стороннього присмаку та традицій-
ний запах, темно-коричневий колір, який є відпові-
дним житньому хлібу, містить гемове залізо у 
легкодоступній формі від 1,5 до 3мг. на 100гр. 
продукту, та білок від 8,5 до 10,4% на 100гр. про-
дукту. Таким чином хліб "Бадьорість" не тільки не 
відрізняється від традиційних сортів пшенично-
житнього хлібу, але має в своєму складі гемове 

залізо та білок. 
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