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оєднання суттєвого порушення струк-
1 тури харчування та незадовільної єко-
I логічної ситуації негативно познача-

ється на стані здоровая та тривалості життя 
населення України. Нестача мікронутрієнтів у 
харчуванні людини є причиною виникнення 
серйозних функціональних змін в організмі. 
Зокрема дефіцит се-
лену призводить до 
розвитку таких зах-
ворювань, як г іпер-
тонічна хвороба, сер-
цева недостатність, 
селенодефіцитна міо-
патія, атеросклероз, 
онкологічні захворю-
вання та ін. [4]. 

Аналіз стану забез-
печення селеном ра-
ціонів харчування жи-
телів України свідчить 
про зниження рівня 
споживання мікрое-
лементів, що зумов-
л ю є н е о б х і д н і с т ь 
створення функц іо -
нальних харчових про-
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ВПЛИВ селєновмісного солоду сої на швидкість 
газоутворення в тісті 

селену є нетоксичними порівняно з селе-
ніт* та селенат-іонами, мають більшу біоло-
гічну ефективність: краще засвоюються 
організмом і довше затримуються в ньому 
[5]. Вважається, що селен повинен додава-
тися у формі , в як ій він міститься в нату-
ральних продуктах. 

На сьогодні існують розробки отримання 
ферментованих продуктів із застосуванням 
мікробної б іомаси, збагаченої селеном. 
Так, у Польщі запропоновано технологію 
виготовлення хлібобулочних пшеничних ви-
робів на основі селенозбагаченої закваски, 
що складається з молочнокислих бактерій і 

д р і ж д ж і в . В Рос і ї 
досліджується МОЖ-
ЛИВІСТЬ використан-
ня в хлібопекарській 
промисловості селе-
нозбагачених др іж-
джів, біологічно ак-
тивних ("Селен-Віта-
сил") та мінеральних 
( "Неоселен" ) доба-
вок. У Китаї розроб-
лено технологію ви-
готовлення хліба та 
кекс ів , в рецептуру 
яких додають збага-
чен і с е л е н о м про-
ростки бобових. В Ук-
раїні подібні техно-
логії відсутні. 

Тому одним з акту-
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дуктів спеціального призначення, доступних 
широким верствам населення. Одним з дійо-
вих способ і в профілактики селенодеф і цитно-
го стану є розробка та включення до щоден-
ного раціону хлібобулочних виробів, збагаче-
них селеном у біологічно доступній та безпеч-
ній формі. 

Відомо, що в продуктах харчування селен 
знаходиться в двовалентній органічній фор-
мі, причому в продуктах тваринного поход-
ження переважають селеноцистеїн, а в рос-
линних - селенометіонін. Органічні форми 

альних напрямів розвитку хлібопекарської 
промисловості є створення сортів хліба оз-
доровчо -профілактичного призначення, 
збагачених мікронутрієнтами, зокрема се-
леном. При р о з р о б ц і ф у н к ц і о н а л ь н и х 
харчових продукт ів важливою у м о в о ю є 
дотримання принципу, з г ідно з я ким за-
гальне надходження мікронутрієнтів в до-
бовому раціоні, в тому числі враховуючи 
і збагачені продукти, не повинно переви-
щувати верхні безпечні р івні його спожи-
вання [1]. Добова норма споживання се-



Сучасні технології 
різних країнах світу складає від 40 

d мкг, в Україні - 70 мкг для чолові-
50 мкг для ж інок [3]. 

ідповідно до вимог нутриціології що-
І д о збагачення харчових продуктів 
рїмікронутрієнтами, кількість хлібобу-

іних виробів, що відповідає середньодобо-
нормі вживання (277 г норма, затвердже-

Кабінетом Міністрів України для розрахун-
зпоживчого кошика) повинна містити мік-
іутрієнти у кількості ЗО...50 % добової пот-
ій в ньому. Таким чином, збагачення хлі-
іулочних виробів селеном необхідно про-
йти у межах 5..,12 мкг Se/ЮО г. 
Науковцями НУХТу розроблено техноло-
і селенозбагачення солоду бобових (ТУ У 
9-02070938-035-2003 "Солод селеновміс-
і") шляхом пророщування насіння з попе-
інім його замочуванням у водних розчи-
с неорганічних солей селену. На основі 
зведених досліджень встановлено, що 
іьша частина акумульованого селену 
...68 %) входить до складу внутрішньо-
тинної білкової фракції, що гарантує біо-
"ічну нешкідливість селеновмісного со-
іу та високий ступінь збереження селе-
під час термічного оброблення. Вміст 
ієну в селеновмісному солоді в кількості 
0,..18,0 мкг/г сухих речовин солоду і дос-
іна для засвоювання метаболізована 
рма дають можливість рекомендувати 
0 як добавку для збагачення хлібобулоч-
с виробів цим мікроелементом. 
\У!етою роботи був вибір раціональних спо-
іів збагачення хлібобулочних виробів селе-
л у процесі приготування напівфабрикатів 
бопекарського виробництва, технологія 
їх передбачає накопичення біомаси та під-
цення активності бродильної мікрофлори. 

Матеріали та методи 
Цля збагачення мінерального складу 
бобулочних виробів селеном використо-
зали селеновмісний солод сої. У кон-
зльний варіант добавку не вносили. Ос-
зні показники якості напівфабрикатів та 
ба характеризували за стандартними 
тодами технохімічного контролю хлібо-
(арського виробництва [2]. Масову час-
( селену в нап івфабрикатах і готових 
бобулочних виробах визначали флуо-
метричним методом на флуорометр і 
рми "Turner" (USA) із використанням 
-діамінонафталіна, в якост і реагента, 
1 утворює забарвлений комплекс із се-
ном [5]. Випічку хлібобулочних виробів 
зводили опарним способом. 

Таблиця 1. Показники якості рідких 
житніх заквасок 

Показники 
Закваска 

Показники без добавки 
(контроль) 

із селеновміс-
ним солодом сої 

Вологість, % 72,0 72,5 
Тривалість 
заквашування, хв. 210 180 

Кінцева 
кислотність, град. 9,4 9,4 

Вміст селену, мкг/г 0,01 0,22 

Таблиця 2. Показники якості житньо-пшенич-
ного тіста та хліба, збагаченого селеном 

Показники 
Без - , 

добавок 
(контроль) 

3 додаванням 
селеновмісно-
го солоду сої 

Показники якості тіста 

Вологість, % 49,5 49,5 

Кислотність, град. 10,0 10,5 
Збільшення питомого 
об'єму*, % до початкового 140,0 146,5 

Газоутворення, см3/.Ю0 г 260 337 

Показники якості хліба 

Питомий об'єм, см3/г 2,0 2,2 

Відношення H/D 0,34 0,38 

Пористість, % 68 72 

Кислотність, град. 9,0 9,5 

Вміст селену, мкг/100 г 1,0 9,8 
Покриття добової потреби 
в селені за рахунок спожи-
вання 277 г хліба, % 

4,0 38,9 

за період бродіння та вистоювання 

Результати та обговорення 
Газоутворення є інтегральною характеристи-

кою спиртового бродіння, оскільки відображає 
як активність дріжджових клітин, так і забезпе-
чення їх харчуванням (цукрами та азотовмісни-
ми речовинами), Підвищене газоутворення від-
мічено у зразку тіста з селеновмісним солодом 
сої - на 33 % більше, порівняно з контролем, 
що зумовлено наявністю власних цукрів у скла-
ді цієї рослинної добавки та активнішим утво-
ренням мальтози під дією амілаз солоду. 

Відомо, що для дріжджів характерно яви-
ще діауксії , тобто послідовного зброджу-
вання цукрів, що зумовлено різною швид-
кістю їх дифузії у дріжджову клітину. Криві 

Закінчення на стор. 41. 
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( ічення. Початок на стор. 32 і 33. Фізичні властивості дослідного зразка тіс-

та покращувалися, що виявлялося у вищій га-
ЛЛІНИ швидкості газоутворення в процесі зоутримувальній здатності напівфабрикату -

бродіння тіста без добавок та з їх внесенням на 6,5 % а б с порівняно з контролем. Збагаче-
мають декілька піків, як і характеризують ні селеном )оіібобулочні вироби характери-
послідовне засвоєння глюкози, фруктози та зувалися більшим питомим об'ємом, по-
мальтози (див. рис.). ристістю, формостійкістю, на 10,0 %, 4,0 % 

Встановлено, що при додаванні рос- і 11,7 % відповідно порівняно з хлібом без 

линного носія селену засвоєння глю- добавок. 
•кози дріжджами уповільнювалося на Органолептична оцінка якості готових ви-

20...50 хв. порівняно з контролем, тому приго- робів свідчить, що житньо-пшеничний хліб, 
тування тіста бажано проводити з внесенням збагачений селеном за рахунок внесення се-
добавки у першу фазу приготування тіста, що ленозбагаченого солоду у рідку житню зак-
дасть змогу мікроорганізмам адаптувати васку, за показниками якості не тільки не 
ферментний комплекс до умов середовища, поступався, але й перевершував контрольний 
Досліджували можливість збагачення селе- зразок за пористістю та еластичністю м'якуш-
ном житніх та житньо-пшеничних сортів хліба ки. Готові вироби мали приємний смак та 
за рахунок використання рідкої житньої зак- аромат властивий житньо-пшеничному хлібу, 
васки, в яку попередньо вносили джерело се- Отримані дані дають змогу зробити вис-
лену - селеновмісний солод сої. новок, що використання селенозбагачених 

У рідку житню закваску солод селеновміс- рідких житніх заквасок у приготуванні жит-
ний додавали у виробничому циклі у складі по- ньо-пшеничних сортів хліба сприятиме під-
живної суміші. Дозування селеновмісного со- вищенню вмісту селену в готових виробах 
лоду становило 4,0 % до маси борошна у зак- та поліпшенню їх якісних показників, Вжи-

! васці, або 1,1 % до маси борошна в тісті. Три- вання такого хліба в с е р е д н ь о д о б о в і й 
валість дозрівання контрольного напівфабри- к ількості (277 г/добу) забезпечить близь-
кату складала 3,5 год., закваски з селеновміс- ко 40 % добової потреби організму в селе-
ним солодом - 3 год. при температурі 28 °С. ні, сприятиме покращанню збалансова-

Встановлено, що при використанні селе- ності раціону харчування в цілому, що ма-
! новмісного солоду сої вміст селену у напів- тиме позитивний вплив на стан здоров'я, 
І фабрикаті збільшувався у 22 рази та зменшу- працездатність і тривалість життя насе-

валася тривалість заквашування на ЗО хв. по- лення України, 
рівняно з контролем (табл. 1). Для підтриман-
ня постійної концентрації селену у виробни- Література, 
чій заквасці солод селеновмісний рекомен-
дується вносити під час кожного поновлення 1. Гуліч М.П. Функціональні продукти 
напівфабрикату, замінюючи відповідну кіль- харчування: проблеми, перспективи, аспек-
кість борошна. ти дискусії//Матеріали XIVз 'їзду гігієністів 

Тісто замішували за рецептурою хліба жит- України "Гігієнічна наука та практика на ру-
I ньо-пшеничного простого. Використовували бежі століть"//За редакцією Кундієва Ю.І. 
J борошно пшеничне і-го сорту та житнє обой- та ін. Дніпропетровськ: Арт-Прес. - 2004. • 

не у співвідношенні 40:60. Дозування зак- Том 2. - С. 371-373. 
васки становило 80 % до маси борошна в 2. Дробот В,і. Довідник з технологіїхлі-
тісті. Тривалість бродіння тіста становила бопекарського виробництва. - К.: Руслана, 

\ 40 хв. Вистоювання тістових заготовок про- 1998. - 415 с. 
водили до готовності. Хліб випікали у фор- 3. Наказ МОЗ України Про затверджен-
ий та на поду. Маса тістових заготовок ста- ня Норм фізіологічних потреб населення 
новила 450 та 250 г відповідно. України в основних харчових речовинах та 

Аналіз результатів пробного випікання енергії. 
(табл. 2) свідчить, що використання збагаче- 4. Сучков В.П., Бардов В.Г. Розповсюд-

1 ної селеном житньої закваски призводить до ження мікроелемента селену в об'єктах нав-
| збільшення кислотності тіста на 0,5 град, та колишнього середовища на територіїУкра-
| газоутворення в ньому на 29,6 %, порівняно з їни та його вплив на здоров я населення // 
f контролем. Це зумовлено інтенсифікацією Проблеми Медицини. - 1999. -№5. - С. 5559. 
І життєдіяльності бродильної мікрофлори за 5. Standart methods for examination of 
1 рахунок додаткового внесення легкозасвою- water and wastewater, 18th edition. 
і ваних для дріжджів органічних сполук азоту, //American public health association. • 
1 мікроелемента селену. 1992. - P. 3-90. І тш т̂тштші̂ тттштшії̂ шше̂ ттшт̂ ^̂ ^штш. ХЛ ІбОПвКЗрСЬКЗ І КОНДИТврСЬКЗ ПРОМИСЛОВІСТЬ УКрЗІНИ 41 


