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4.Вплив насіння льону на бродіння тіста

Бондаренко Ю.В., Андронович Г.М.
Національний університет харчових технологій

Одним з напрямів підвищення харчової цінності продуктів, зокрема 
хлібобулочних, є використання в рецептурах добавок біологічно цінної 
рослинної сировини. Багатим джерелом біологічно активних речовин є насіння 
льону. Насіння льону характеризується вмістом таких харчових 
функціональних речовин, як білки з повноцінним амінокислотним складом, 
есенціальні поліненасичені жирні кислоти (ПНЖК) з переважним вмістом 
ліноленової кислоти, харчові волокна [1].

На кафедрі технології хлібопекарських і кондитерських виробів НУХТ 
були проведені дослідження щодо встановлення максимально можливого з 
технологічної точки зору дозування цілого та подрібненого насіння льону. У 
дослідженнях використовували сорт льону золотого. Авторами було 
встановлено, що ціле насіння льону доцільно включати в рецептуру 
пшеничного хліба в кількості до 15 % до маси борошна, а подрібнене -  до 20 % 
до маси борошна [2, 3].

Одним із основних процесів, що забезпечує дозрівання тіста, є бродіння. 
Дослідження впливу насіння льону на процес бродіння в дослідних зразках 
тіста з додаванням 15 % цілого та 20 % подрібненого насіння льону проводили 
за кількістю виділеного вуглекислого газу за 5 годин бродіння тіста та аналізу 
динаміки його виділення. Контрольним був зразок тіста без додання насіння 
льону.

Для встановлення безпосереднього впливу насіння льону на газоутворення 
в тісті дотримувалися умови, що у прилад АГ-1 поміщають шматки тіста, які 
містили однакову кількість борошна. Тобто змінним фактором, який 
впливатиме на процес, буде кількість доданого цілого або подрібненого насіння 
льону.

Встановлено, що протягом 5 годин бродіння у тісті контрольного зразка 
накопичення вуглекислого газу становило 1075 см3/100 г тіста, а в зразках з 
цілим та подрібненим насінням льону -  1100 та 1275 см3/100 г тіста відповідно. 
Це свідчить, що внесення цілого насіння льону практично не впливає на 
загальне виділення діоксиду вуглецю у тісті, а у разі внесення подрібненого 
насіння льону кількість виділеного вуглекислого газу зростає на 18,5 %

Аналіз кривих динаміки виділення діоксиду вуглецю (рис. 1) свідчить, що 
у контрольному зразку спостерігається двохстадійність бродіння і перебудова 
дріжджів на зброджування мальтози відбувається на 60 хв бродіння. Тісто, з 
внесенням цілого насіння льону має подібний двохстадійний характер 
виділення діоксиду вуглецю, однак перший пік досягається на 30 хв пізніше, 
ніж в контрольному зразку і при цьому кількість виділеного діоксиду вуглецю 
на 37 % більша, ніж в контролі. Напевне, це зумовлено тим, що під час 
екстрагування слизеутворюючих полісахаридів при замочуванні насіння льону
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водою у рідку фазу переходять і інші водорозчинні речовини: білки, цукри, які 
є додатковим живленням для дріжджів.

Рис. 1 -Динаміка виділення діоксиду вуглець у зразках тіста
У зразку з подрібненим насінням льону бродіння характеризується 

виділення діоксиду вуглецю в одну стадію. При цьому досягнення піку 
відбувається майже на 30 хв пізніше, ніж в контрольному зразку. Напевно, з 
подрібненого насіння льону відбувається конкурентне екстрагування 
водорозчинних білкових речовин та полісахаридів, що містять не лише білкові 
асоціати, але й цукри, зокрема глюкозу. Таке покращання живильного 
середовища для дріжджів сприяє тому, що вони не перебудовуються на 
зброджування мальтози.

За даними Елецького І.К. для досягнення хорошої якості виробів 
необхідно процес бродіння тіста припиняти за 30-40 хв до досягнення піку 
виділення діоксиду вуглецю, щоб етап вистоювання тістових припадав на 
максимальне газоутворення. Виходячи з цього можна припустити, що для 
зразку з цілим насінням льону тривалість бродіння становитиме 90 хв, а для 
зразків з подрібненим насінням льону -  до 60 хв.
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