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Останнім часом низькотемпературні технології набувають поширення і в Україні. (В 
Києві – хлібокомбінат № 10, у Львові – хлібозавод № 2). Наприклад, ДП ПАТ «Київхліб» 
«Хлібокомбінат № 10» виробляє листкові вироби з різноманітними начинками, які піддають 
шоковому заморожуванню за температури мінус 33 ºС. Під час замішування тіста для цих 
виробів використовують лід. Підприємства, що виробляють заморожені напівфабрикати, 
часто пропонують партнерство з торговими точками, в яких буде випікатися їх продукція. 
Необхідне обладнання для таких точок – конвекційна піч з вистійною шафою та морозильна 
камера.

На території України цей сегмент ринку ще не набув широкого поширення, але тут 
можна відзначити великий потенціал для виробників хлібобулочних виробів, виготовлених 
за технологією «відкладеного випікання». Так само варто необхідність в удосконаленні цієї 
технології і поліпшення продукції на вітчизняному ринку виробництва хлібобулочних 
виробів.

ВИКОРИСТАННЯ НЕТРАДИЦІЙНИХ ДОБАВОК ЛІКУВАЛЬНОЇ АБО 
ПРОФІЛАКТИЧНОЇ ДІЇ У ВИРОБНИЦТВІ ХЛІБОБУЛОЧНИХ 

ВИРОБІВ

Павловський С.М., к.т.н. доц.
Одеська національна академія харчових технологій

Для отримання хлібобулочних і кулінарних дріжджових виробів доброї якості активно 
використовують різні види покращувачів і активаторів. Практичний інтерес представляють 
порошки, отримані з топінамбура і кунжутового шроту, що відрізняються цінним хімічним 
складом.

Об'єктом досліджень стало просте дріжджове тісто для випічки хлібобулочних 
виробів, отримане опарним і безопарним способом. Попередній аналіз якості борошна 
показав її середні хлібопекарські властивості (табл. 1).

Таблиця 1 – Показники якості хлібопекарського борошна
Показники якості борошна Показники якості клейковини

вологість, % кислотність,
град

вихід,
%

вологість,  
%

ІДК,
од.пр.

розтяжність,
см

13 2,8-3,2 28 40 95 15

Пшеничне тісто готували безопарним способом. Комплексну добавку у вигляді суміші 
порошків топінамбура і кунжута в співвідношенні 50 на 50 % вводили в тісто у кількості 
20 % від маси борошна додатково до рецептурних інгредієнтів і замість борошна. В ході 
експерименту вивчали хімічні і структурно-механічні показники якості тісту і готових 
виробів.

Таблиця 2 – Показники якості напівфабрикатів і готових виробів

Показники якості

Досліджувані зразки
1 2 3

контроль 20 % добавки 
додатково до 
рецептури

20 % добавки 
замість борошна

Вологість тіста, % 39 44 33
Кислотність тіста, % 2 4,2 3,4
Затрати на упікання, % 12,5 7,5 9,5
Висота хліба, см 8,5 12,5 10,3

ничне тісто готничне тісто гот
намбура і намб
орошорош

2,88-3,23,

боробор

кислотніскисл
градгра

ькі влькі

ця 1ця 1 – ПоказПоказ
ошнаошна

тьть,,

і а
жутовогжутовог

просте дріжджросте дріж
арним спосорним спосо
вості (тавості (та

рних дріжджрних дріждж
ктиваторів. Прктиваторів. Пр
го шроту, щго шроту, щ

т.н. доц.н. доц.
харчових техночових техно

жових вови
ракрак

ЛІЛ
ХЛІБОБІБ

нолол

ІКУВАЛЬНІКУВАЛ
ОБУЛОЧНЛОЧ



63

Пористість хліба, % 71 76 73
Об’єм хліба, см3 860 1260 910
Вологість хліба 37 42 39

Отримані результати (табл. 2) свідчать що, тісто з 20 % добавки (зразок 2) має 
підвищену кислотністю і вологістю порівняно із контрольним зразком; затрати на упікання 
готових виробів з цього тіста в порівнянні із стандартним зразком знизились на 40 % – з 12,5 
до 7,5 %. У виробах з 20 % добавки і скороченим змістом рецептурної кількості борошна 
(зразок 3) затрати на упікання знизились в порівнянні з контролем на 24 %, що дозволяє 
припустити добру водоутримуючу здатність порошків, що вводяться, і їх активну участь в 
структуроутворенні пшеничного тіста. Пористість готових виробів з 20 % добавки (зразок 2) 
покращала на 8 %, а виробів з добавкою і скороченим змістом борошна і дріжджів (зразок 3) 
– на 4% в порівнянні з контрольним зразком. Ці дані корелюють з об'ємним виходом готових 
виробів, який в зразку з 20 % добавки (зразок 2) зріс майже в півтора рази, а в зразку № 3
об'ємний вихід виробів зріс в порівнянні з контролем на 6 %.  

На показники пористості і об'ємного виходу готових виробів впливають газо- і 
цукроутворювальна здатності борошна. Поліпшення цих показників свідчить о позитивнім 
впливі добавок на процес бродіння тіста. 

Аналіз органолептичних показників якості готових виробів показав поліпшення 
кольору скоринки в зразках з добавкою, а саме – колір вийшов рівний золотисто-коричневий, 
інтенсивніший, і рівномірний, чим в контрольному зразку. У контрольних зразках внаслідок 
низької газо- і цукроутворювальної здатності виникає нестача незброджених цукрів, що 
призводить до появи в процесі випічки блідої скоринки. В ході експерименту 
відпрацьовували технологічну стадію введення добавки порошків топінамбура і кунжуту, а 
саме, вводили в опару додатково до рецептурної кількості борошна (зразок 1), в тісто (зразок 
2) і із заміною борошна на добавку (зразок 3). Експериментальні дані представлені в 
таблиці 3. 

Таблиця 3 – Показники якості напівфабрикатів і готових виробів

Показники якості 
напівфабрикатів і готових 

виробів

Досліджувані зразки

К
он
т-

ро
ль

 

1 2 3
20 % добавки в 

опару
20 % добавки в 

тісто
20 % добавки в 
тісто замість 
борошна

Кислотність опари, град при 
тривалості бродіння:
60 хв. 1,0 1,4 1,0 1,0
120 хв 1,6 2,0 1,6 1,6
180 хв 2,0 3,0 2,0 2,0
Кислотність тіста, град 3,0 4,4 4,0 3,2
Вологість тіста, % 44 48 46 46
Пористість хліба, % 72 78 76 73
Затрати на упікання, % 22 18 20 21
Об’єм хліба, см3 600 770 650 630

Отримані результати (табл. 3) свідчать що, введення добавки активізує 
кислотонакопичення в опарі, забезпечуючи дріжджові клітини додатковим харчуванням. 
Готові вироби виходять більше розпушеними, про що свідчить пористість, збільшена на 3-
6 %, і об'ємний вихід, поліпшений на 5 %, при цьому втрати при упіканні зменшуються в два 
рази.

Отже, проведені дослідження показали, що використання суміші порошків 
топінамбура і кунжута внесених в тісто співвідношенні 50 на 50 % у кількості 20 % від маси 
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борошна додатково до рецептурних інгредієнтів і замість борошна сприяє поліпшенню 
якості напівфабрикатів і готових виробів.

Крім того, комплексна добавка порошку топінамбура і кунжутного шроту, збагачує 
готові вироби дефіцитними мінеральними речовинами, харчовими волокнами і покращує їх 
органолептичні показники.

В зв’язку з цим, подальшим напрямком досліджень є більш детальне вивчення впливу 
порошку топінамбура і кунжутного шроту, на фізико-механічні властивості, термін 
зберігання і якість хлібобулочних виробів.
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Одеська національна академія харчових технологій

Аналіз сучасного стану виробництва борошняних кондитерських виробів в Україні, 
яке є основним у формуванні пропозицій для вітчизняного споживача, свідчить про значне 
різноманіття та постійне розширення підприємствами галузі їх асортименту, в тому числі 
вафельної продукції [1, 2].

Для забезпечення високої якості борошняних кондитерських виробів виробники все 
частіше стали використовувати нові й удосконалювати традиційні технології. Однак, 
зважаючи на суттєві відмінності структурно-реологічних властивостей тістових мас,
текстури та смакових характеристик продукції, обумовлених суттєвими відмінностями 
рецептурного складу та співвідношення інгредієнтів, альтернативним вирішенням зазначеної 
проблеми є використання при їх виробництві сировини з необхідними технологічними 
властивостями. При виробництві вафель рекомендовано використання борошна зі слабкою за 
якістю клейковиною, що сприятиме раціоналізації виробництва та підвищенню 
конкурентоспроможності виробів. 

До одних з останніх досягнень вітчизняних селекціонерів відноситься виведення 
нового виду білозерної екстра-м’якої пшениці Білява (зареєстрованого у 2016 р.), борошно з 
якої характеризується високим показником білизни (75 од. прил.) завдяки відсутності 
кольорового пігменту у зерні [3, 4]. Порівняльний аналіз борошна пшеничного 
хлібопекарського в/с (ХПБ) та борошна з білозерної екстра-м’якої пшениці сорту Білява 
(БПБ) показав, що останнє відрізняється меншим вмістом сирої клейковини та нижчою на 
5 % водопоглинальною здатністю. За якісними характеристиками клейковиноутворюючих 
фракцій білка БПБ відноситься до слабкого ІІІ групи якості.

Предметом дослідження були обрані вафлі з рідкого слабоструктурованого тіста –
листові та цукрові, які використовують для виробництва фігурних виробів, та м’які за 
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