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Було проведено дослідження антиоксидантних властивостей концентрату ри-
сового протеїну. Визначали загальний вміст фенольних сполук спектрофотомет-
рично за методом Фоліна-Чокальтеу, вміст фенольних кислот — фотометричним 
методом, вміст флавоноїдів — методом абсорбційної спектрофотометрії та за-
гальну антиоксидантну активність — спектрофотометрично за допомогою аналі-
зу DPPH (табл. 1). 

Встановлено, що вміст загальних фенолів у концентраті рисового протеїну ви-
щий на 6%, ніж у пшеничному борошні, фенольних кислот — на 67%, однак фла-
воноїдів менше на 35%, а загальна антиоксидантна активність аналогічна пшени-
чному борошну.  

Таблиця 1. Антиоксидантні сполуки та властивості високобілкової сировини у 
порівнянні з пшеничним борошном 

Показник   Пшеничне борошно Концентрат рисового протеїну 
Загальний вміст фенольних сполук, 
мгЕГК/г 2,51±0,02 2,66±0,03 

Вміст фенольних кислот, мгЕКК/г 0,32±0,01 0,99±0,01 
Вміст флавоноїдів, мгКЕ/г 1,69±0,03 1,10±0,01 
Загальна антиоксидантна активність, 
мг TEAC/г 0,37±0,01 0,37±0,01 

Примітка: результати представлені як середнє значення ± стандартне відхилення трьох 
повторів.  

 
Крім того, доведено, що в концентраті рисового протеїну у 6,6 раза більше 

білка, ніж у пшеничному борошні вищого сорту. При цьому вміст харчових во-
локон нижчий у 3,4 раза. 

Для визначення ступеня забезпечення добової потреби в білку за рахунок вжи-
вання хліба з концентратом рисового протеїну готували вироби з борошна пше-
ничного вищого сорту з додаванням 3% пресованих хлібопекарських дріжджів, 
1,5% солі та 3% соняшникового лецитину з доданням 4—16% концентрату рисо-
вого протеїну. Хліб виготовляли на диспергованій фазі з 30% борошна, дріжджів, 
соняшникового лецитину. Замішували протягом 5 хв, тривалість бродіння — 30 хв. 
Тісто на диспергованій фазі замішували протягом 15 хв, тривалість бродіння — 
60 хв. Встановлено, що вміст білка підвищився на 12,7—86,1% в хлібі зі збільшен-
ням дозування концентрату рисового протеїну [5]. Кількість жиру підвищилась 
незначно, оскільки вміст ліпідів у добавці невисокий, також знизився вміст вугле-
водів на 8,6—11,2%, харчових волокон — на 1,0—9,4%. 

За даними оптимізації методом математичного моделювання, а саме матема-
тичного планування багатофакторного експерименту, який виконували відповід-
но до D-оптимального плану для поліномів другого ступеня, встановлено, що оп-
тимальною кількістю концентрату рисового протеїну є 4% до маси борошна для 
отримання хліба підвищеної харчової цінності та з гарними структурно-механіч-
ними характеристиками, оскільки сировина, в якій відсутні клейковинні білки, 
значно впливає на конформаційні зміни структурних одиниць в тісті [6] та струк-
турно-механічні властивості тіста і хліба [7]. При вживанні добової норми хліба з 
4% концентрату рисового протеїну підвищився ступінь забезпечення добової по-
треби в білку на 2,7%. Отримані дані свідчать про цінність цієї сировини з точки 
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