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38%. ВЗЗ добавки з насіння гарбуза становить 273,5%. 
Розроблена добавка з насіння гарбуза та досліджено можливість її викори-

стання в технології мʼясопродуктів спеціального призначення. Досліджено воло-
гозвʼязуючу здатність (273,5%), органолептичне оцінювання якості та визначено 
амінокислотний склад. За результатами проведених досліджень отримано про-
дукт, який має високі органолептичні властивості та покращений амінокислотний 
склад до 85%. 

Обгрунтовано чотири рецептури шинок з використанням добавки з насіння 
гарбуза та без її використання. Органолептична оцінка показала, що заміна мʼя-
сної сировини на добавку від 5 до 10% не впливає істотно на сенсорні характе-
ристики продукту, введення ж понад 10% приводило до погіршення виду на роз-
різі, зміни смаку та аромату та є неприйнятним для споживача. Заміна мʼясної 
складової у кількості 7% на розроблену добавку підвищує амінокислотне збалан-
сування їх з 79% до 85%. 

Досліджено харчову добавку з насіння гарбуза, яка володіє високими волого-
зв’язуючими характеристиками (273,5%) та якісним амінокислотним складом 
(коефіцієнт унітарності дорівнює 0,66). Нова добавка з насіння гарбуза при дода-
ванні у склад реструктурованих шинок в кількості 7% покращує амінокислотну 
збалансованість до 85%.  
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Хлібні вироби є важливою складовою харчування споживачів різних вікових 

груп. Водночас відомо, що хімічний склад хлібобулочної продукції не відповідає 
сучасним вимогам нутриціології як за збалансованістю макронутрієнтів, так і за 
окремими мікронутрієнтами та їх співвідношенням. Серед мінеральних речовин 
кальцій посідає одне з головних місць, особливо в харчуванні дітей і підлітків [1]. 
Але в традиційних хлібних виробах вміст кальцію низький, а його співвідношення 
з фосфором далеке від рекомендованого, тому використання у технології 
хлібопечення сировини, багатої на кальцій, є перспективним шляхом підвищення 
харчової цінності готових виробів. Така робота проводилася вже досить давно, 
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починаючи від перших варіантів внесення як джерела кальцію крейди й за-
кінчуючи пропозиціями використання як високоефективних джерел кальцію 
його органічних солей (наприклад, цитратів) [2]. Важливим висновком таких до-
сліджень була констатація факту, що найдоцільнішим способом збагачення хліб-
них виробів кальцієм є використання доступної природньої сировини, що містить 
цей мінерал в органічній формі. Прикладом такої сировини є різноманітні молочні 
продукти. Практика хлібопечення накопичила значну кількість рецептур, до 
складу яких входять як нативне молоко, так і його більш концентровані форми 
(згущене, сухе, знежирене) чи продукти переробки молока (маслянка, сироватки, 
кисломолочний сир, сметана тощо). Готові вироби, виготовлені за такими 
рецептурами, мають значно збалансованіший хімічний склад як за мак-
ронутрієнтами (оскільки у більшості випадків таким збагаченням досягається 
підвищення вмісту білка), так і за окремими мінеральними речовинами [3]. 

Водночас слід враховувати, що з дорослішанням людини здатність її організму 
ефективно засвоювати молочний цукор лактозу може знижуватися. Дієтологи 
вважають такий стан непереносимістю лактози, що супроводжується неприєм-
ними відчуттями в кишечнику, нудотою та проносом. Тож ідея використання 
різних форм молочних продуктів у виробах масового споживання повинна вра-
ховувати подібні можливі ускладнення і пропонувати способи їх вирішення. Од-
ним з них є використання молочнокислих продуктів, адже технологія їх виготов-
лення передбачає часткове розщеплення лактози молочнокислими бактеріями. 
Тож залишкова кількість молочного цукру в готовому виробі може суттєво (за-
лежно від виду продукції та особливостей технології) знижуватися, що мінімізує 
негативний ефект від споживання таких виробів людьми з непереносимістю лак-
този. Іншим варіантом вирішення цієї проблеми є виготовлення лінійки безлак-
тозних виробів, технологія отримання яких передбачає різні способи і заходи щодо 
максимального зниження вмісту молочного цукру в кінцевому продукті [4]. 

Мета дослідження полягала в тому, щоб оцінити перспективність використан-
ня безлактозного кефіру в технології хліба з пшеничного борошна першого сорту. 
Для цього було проведено комплекс теоретичних, розрахункових і лабораторних 
досліджень щодо оцінювання доцільності внесення обраної сировини в рецептуру 
цього виробу, впливу безлактозного кефіру на перебіг технологічного процесу і 
якість та харчову цінність кінцевої продукції. Основну увагу зосередили на 
можливості підвищення вмісту білка у виробі та покращенні показника кальцієво-
фосфорної збалансованості. 

За даними виробника, особливістю технології виготовлення безлактозного ке-
фіру є використання ферменту лактази, що сприяє прискореному розщепленню 
лактози. При цьому інші показники харчової цінності готового виробу та його 
споживчі характеристики не змінюються, порівняно з продукцією, виготовленою 
за традиційною технологією. Проведене порівняльне оцінювання продукції різ-
них виробників за органолептичними показниками і наведеними на етикетках 
даними щодо хімічного складу підтвердили цю заяву. 

Основними перевагами кефіру як сировини для хлібопечення є: 
- традиційний природний продукт ферментації, що підвищуватиме впізнава-

ність і споживчу привабливість готових виробів; 
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- наявність активних молочнокислих бактерій у поєднанні з класичними дріж-
джами здатне скоротити тривалість дозрівання напівфабрикатів; 

- продукти молочнокислого бродіння, внесені з кефіром, надаватимуть хліб-
ним виробам приємного смаку й аромату, властивого традиційній продукції; 

- можна очікувати покращення засвоюваності хліба, виготовленого з додаван-
ням кефіру, та загального позитивного впливу на життєдіяльність організму, бе-
ручи до уваги відому пробіотичну дію кефіру [5]. 

Для забезпечення відчутного ефекту від внесення обраного виду сировини і 
беручи до уваги високий вміст у його складі вологи (понад 85%), було прийнято 
рішення заміняти ним частину води в рецептурі хліба: 50%, 75% і з повною за-
міною на кефір. Оскільки продукт належить до групи кисломолочних і має здат-
ність прискорювати технологічний процес хлібопечення, вироби готували безо-
парним способом. Перед внесенням кефір змішували з рецептурною кількістю 
води і підігрівали до заданої температури.  

Виготовлені вироби характеризувалися яскраво вираженим смаком і арома-
том, мали трохи темніше забарвлення скоринки і дещо гіршу еластичність м’я-
кушки. Додатковим підтвердженням впливу внесення кефіру на структурно-ме-
ханічні характеристики тіста є незначне (на 10...15%) зниження показника пито-
мого об’єму формових виробів з одночасним підвищенням показника формо-
стійкості з 0,40 до 0,44 пропорційно до кількості внесеної сировини. Причиною 
цього може бути як зниження загальної кількості вільної вологи у тісті (опосе-
редкованим свідченням цього може бути зниження величини упікання хліба на 
0,5...1,5%), так і вплив внесених з кефіром додаткових органічних кислот на клей-
ковинний комплекс тіста. Тому темою подальших досліджень буде вивчення ди-
наміки зміни основних показників клейковини у зразках з додаванням різної 
кількості обраної сировини, а також вплив її внесення на величину газоутво-
рювальної та газоутримувальної здатності тіста. Зважаючи на наявність у виробі 
із заміною всієї рецептурної кількості води на кефір досить відчутного солодкого 
присмаку, також буде розглянуто можливість використання цього виду сировини 
в технології булочних і здобних виробів. Адже ці види хлібопекарської продукції 
користуються більшою популярністю у дітей та молоді, організм яких на стадії 
зростання відчуває більшу потребу в регулярному надходженні легкоза-
своюваного кальцію. Але вже зараз можна стверджувати, що безлактозний кефір 
є перспективною сировиною для хлібопечення. Адже він відіграватиме позитивну 
роль як на стадії виготовлення продукції, так і у формуванні її позитивних 
споживчих якостей, маючи значний соціальний ефект. 
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Вміст білка у морозиві залежить від його типу, компонентного складу, а також 
може регламентуватися на державному рівні. Для морозива сироваткового від-
сутні законодавчі та/або міжнародні вимоги щодо його хімічного складу, зокрема 
вмісту білка. За суттєвого зниження білка в сироватці, як основній сировині, стає 
неможливим забезпечити в морозиві його стандартний рівень вмісту (2,5—
4,0%), що знижує харчову цінність продукту та зумовлює виникнення вад смаку, 
консистенції й текстури. Для приведення показників сироваткового морозива до 
загальноприйнятого за вмістом білка рівня доцільно підібрати молочну основу, 
що у складі продукту забезпечить виконання певних технологічних функцій.  

Найдешевшим джерелом сироваткових білків у складі морозива є сироватка 
згущена та суха. Однак сироватка містить до 70—75% лактози від загального 
вмісту сухих речовин, надлишок якої в морозиві спричинює кристалізацію [1]. 
Зниження вмісту лактози або її виключення зі складу морозива шляхом фермен-
тативного гідролізу запобігає виникненню вад консистенції під час зберігання. 
Окрім технологічного ефекту від гідролізу лактози, що запобігатиме її кристалі-
зації та виникненню вад якості морозива, є й інші переваги від застосування цього 
процесу. Під час гідролізу відбувається розщеплення лактози на моносахариди 
(глюкоза та галактоза). Якщо глюкоза міститься в овочах і фруктах, то галактоза 
в чистому вигляді у продуктах харчування не зустрічається [2]. Лактоза займає 
одне з останніх місць за відносною шкалою солодкості. Порівняно із сахарозою, 
вона в 5—6 разів менш солодка та має індекс солодкості на рівні 16 умовних 
одиниць. Водночас продукти її гідролізу мають значно вищий ступінь солодкості, 
що для глюкози складає 73 одиниці, а для галактози — 32. Завдяки накопиченню 
галактози та глюкози продукт має виражений солодкий присмак, що надає 
можливість не використовувати цукор у рецептурному складі харчових продуктів. 

Авторами зроблено припущення, що відновлення сухої демінералізованої си-
роватки до масової частки сухих речовин 10—40% з їх подальшим гідролізом 
дасть змогу отримати рідкі концентрати, які в складі морозива сироваткового: 

- частково замінять цукор за рахунок підвищеної солодкості моносахаридів у 

https://doi.org/10.3390/foods12132553
https://doi.org/10.3390/app%209194101
https://doi.org/10.3390/app%209194101
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