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НАПРЯМИ ВДОСКОНАЛЕННЯ ВИРОБНИЦТВА 

НОВИХ ЗЕРНОВИХ ХЛІБЦІВ 

 

Значек Р.Р., асист. 

Мардар М.Р., д-р техн. наук, проф. 

Одеська національна академія харчових технологій 

 

Аналітичний огляд літературних та патентних джерел 

вітчизняних і зарубіжних авторів показав, що в Україні наукові 

дослідження з розробки науково обґрунтованих рецептур та 

виробництва нових зернових хлібців, збагачених необхідними 

есенціальними компонентами, майже не проводяться. Формування 

рецептурних композицій хлібців за рахунок нової сировини та 

введення до складу природних добавок рослинного походження 

дозволить підвищити їх споживні властивості та максимально 

збалансувати співвідношення основних харчових речовин. У зв’язку з 

цим проведені дослідження з розроблення нових зернових хлібців 

підвищеної харчової цінності на основі спельти з використанням 

вітчизняних природних компонентів, а саме порошків шипшини, 

горобини, розторопші та екстракту зеленого чаю.  

Рослинні добавки (порошки розторопші, шипшини, горобини)  

вводили до складу хлібців у кількості 2,5%; 5,0%; 7,5%, екстракт 

зеленого чаю в кількості 0,25%; 0,5%; 0,75%. Контрольний та дослідні 

зразки оцінювали за органолептичними (зовнішній вигляд, колір, 

структура, смак і запах) і фізико-хімічними показниками (масова 

частка вологи, кислотність, об’ємна маса, ступінь набухання, 

вологоутримувальна здатність).  

Результати органолептичних і фізико-хімічних досліджень 

дозволяють обґрунтувати, що введений до складу зернових хлібців 

рецептурний склад рослинних компонентів, а саме порошку горобини 

5,0%, порошку шипшини 5,0%, порошку розторопші 5,0%, екстракту 

зеленого чаю 0,5%, є оптимальним. Це дає можливість отримати 

продукти з добрими споживними властивостями, зокрема ці вироби 

відзначалися привабливим зовнішнім виглядом, хрусткою структурою, 

приємним світло-кремовим кольором, добрим смаком та яскраво 

вираженим запахом застосованих добавок. 

Дослідні зразки і промислова партія зернових хлібців, 

збагачених рослинними добавками, вироблені на ПП «Каштан» 

(м. Харків) за схемою, наведеною на рис. 1. 
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Рис. 1. Структурно-технологічна схема отримання нових зернових хлібців 

 

На першій стадії процесу здійснювали підготовку сировини. Як 

основну сировину використовували зерно спельти. Його піддавали 

просіюванню, магнітному очищенню, лущенню і дозуванню. Після 

підготовки зерна додавали рослинні добавки, а саме тонкодисперсні 

порошки з розміром частинок до 0,25 мм, отримані методом 

сублімаційного сушіння (порошки розторопші, горобини, шипшини, 

екстракту зеленого чаю) та кухонну сіль, які попередньо також 

піддавали просіюванню, магнітному очищенню та дозуванню. До 

підготовлених сухих інгредієнтів додавали воду і перемішували 

протягом 5 хв до одержання однорідної маси й перерозподілу 

поверхнево-зв’язаної вологи (відбувався процес відволоження). 

Отриману суміш направляли в спеціальний апарат для вибуху, де 

відбувалася її термічна і механічна обробка за такого режиму: 

тривалість 5–8 с, t=140…190 °С, Р=2–3 МПа. Далі хлібці 

охолоджували (t=20…25 °С). Основним обладнанням є установка для 

виробництва цільнозернових спучених зерен марки УВХ-80х8. У 

результаті отримували хлібці з пшениці спельти з рослинною 

добавкою у формі круглих брикетів.  

Соціальний ефект від виробництва та споживання нових 

зернових хлібців полягає в розширенні асортименту та забезпеченні 

споживачів продуктами з поліпшеними споживними й 

антиоксидантними властивостями за рахунок використання тільки 

вітчизняних натуральних компонентів. 
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