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УДК 664.661:664.696.3 
 
ТЕХНОЛОГІЇ ПШЕНИЧНОГО ХЛІБА З ВИКОРИСТАННЯМ 
ПРОДУКТІВ ПЕРЕРОБКИ ЗАРОДКІВ ВІВСА І КУКУРУДЗИ   

 
9Г.В. Степанькова 

 
 Удосконалено технологію пшеничного хліба з використанням 
шроту зародків  в івса та жм иху зародків  кукурудзи. Особливістю 
використання добавок у технології пшеничного хл іба є їх внесення на 
стадії замісу тіста разом із пшеничним  борошном , а також скорочення 
тривалості дозрівання тіста на 10…30 хв , підвищення розрахункової 
вологості пшеничного тіста за рахунок високої водопоглинальної 
здатності шроту та жм иху. Розроблено асортим ент виробів із 
дослідними добавкам и. Установлено, що внесення шроту зародків  в івса та 
жм иху зародків  кукурудзи підвищує вм іст у виробах харчових волокон, 
білка, вітамінів  групи В, в ітаміну Е, м інеральних речовин. 
 Ключові слова: пшеничний хл іб, шрот зародків в івса, жмих 
зародків  кукурудзи, опара, тісто. 
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ТЕХНОЛОГИИ ПШЕНИЧНОГО ХЛЕБА  
С ИСПОЛЬЗОВ АНИЕМ ПРОДУКТОВ ПЕРЕРАБОТКИ 

ЗАРОДЫШЕЙ ОВСА И КУКУРУЗЫ  
 

Г.В. Степанькова 
 

 Усовершенствована технология пшеничного хлеба с использованием 
шрота зародышей овса и жм ыха зародышей кукурузы. Особенностью 
использования добавок в  технологии пшеничного хлеба является их 
внесение на стадии зам еса теста в  сухом  виде вм есте с пшеничной м укой, 
а также сокращение врем ени брожения теста на 10…30 мин, повышение 
расчетной влажности пшеничного теста за счет высокой 
водопоглотительной способности шрота и жм ыха. Разработан 
ассортим ент изделий с исследуем ым и добавками. Установлено, что 
внесение шрота зародышей овса и жм ыха зародышей кукурузы повышает 
содержание в  изделиях пищевых волокон, белка, витаминов  группы В, 
витам ина Е, м инеральных веществ .  
 Ключевые слова: пшеничный хлеб, шрот зародышей овса, жм ых 
зародышей кукурузы, опара, тесто. 
 

TECHNOLOGIES OF WHEAT BREAD WITH THE USE OF OAT 
AND MAIZE GERM PRODUCTS 

 
G. Stepankova 

 
 The manufacture of wheat bread with the use of oat germ extraction cake 
and maize germ is improved. It is cleared up that the additives under research are to 
be added into the dough in quantity 10…20%  from the total mass of flour for the 
provision of high level of organoleptic, physical and chemical quality parameters. 
The peculiarity of using additives in the technology of wheat bread is their 
introduction at the stage of doughing. High water-absorbing ability of oilcake 
predetermines the growth of the calculated humidity of wheat dough. Introduction of 
oat germ extraction cake and oilcake of maize germ results in the intensification of 
biochemical and microbiological processes in the dough that allows reducing the 
duration of its ripening 10…30 minutes. The assortment of bread with the 
investigated additives is elaborated. The quantities of nutritive and biologically 
active substances are calculated for the elaborated bakery products. It is found that 
introduction of oat germ extraction cake and maize germ oilcake facilitates the 
increase of dietary fibers, protein, B vitamins, vitamin E, minerals, and reduces 
energy value. The developed products were approbated in industrial production; the 
recipes. 

Keywords: wheat bread, oat germs extraction cakes, maize germs oilcake, 
leaven dough. 
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 Постановка проблеми у загальному вигляді. Одним із  
сучасних напрямів розвитку харчової промисловості є створення  
продуктів оздоровчого призначення з підвищеним вмістом 
фізіологічно функціональних інгредієнтів. Згідно з принципами 
збагачення продуктів харчування одним із перспективних базових 
об’єктів для їх створення є хліб, який є продуктом повсякденного 
споживання, але містить недостатню кількість таких необхідних для  
життєдіяльності людини нутрієнтів як харчові волокна, вітаміни,  
мінеральні речовини тощо. 

На сьогоднішній день асортимент хлібобулочних виробів  
оздоровчого призначення не можна вважати достатнім. У цьому 
зв’язку розробка технології хліба із залученням нових видів сировини 
з багатим хімічним складом є актуальною. 
 Аналіз останніх досліджень і публікацій. Досвід збагачення  
хлібобулочних виробів фізіологічно функціональними інгредієнтами 
свідчить, що з цією метою доцільно використовувати продукти 
переробки зернової сировини, які є багатим джерелом харчових 
волокон, вітамінів, мінеральних речовин тощо. Аналіз наукових 
публікацій показав, що з цією метою в технологіях хлібобулочних 
виробів широко застосовуються зародки пшениці та продукти їх 
переробки, крупи, зернові пластівці, мучки, висівки тощо [1–7].  
Внесення такої сировини впливає не тільки на хімічний склад хліба,  
але й на формування якості напівфабрикатів і готової продукції на всіх 
етапах технологічного процесу. 
 З метою збагачення хлібобулочних виробів нами запропоновано 
використовувати продукти переробки зародків вівса та кукурудзи, що 
випускаються вітчизняними підприємствами ТОВ ТД «Таврійські 
Млинарі» (м. Одеса) і НВ ТОВ «Житомирбіопродукт» (м. Житомир).  
Шрот зародків вівса (ШЗВ) і жмих зародків кукурудзи (ЖЗК) являють 
собою дрібнодисперговані порошки, 60% часток яких мають розмір не 
більше 10 мкм. Хімічний склад ШЗВ і ЖЗК характеризується  
підвищеним вмістом харчових волокон (23,3 і 24,5%), білка (23,0 і 
20,0%), а також вітаміну Е, вітамінів групи В, мінеральних речовин.  
Дослідні добавки мають підвищену водопоглинальну і водоутримуючу 
здатності, нижчу ферментативну активність порівняно зі пшеничним 
борошном вищого ґатунку [8; 9], а високий вміст вітамінів і 
мінеральних речовин у них сприяє активізації бродильної мікрофлори,  
що в результаті сприяє інтенсифікації процесів газоутворення та 
кислотонакопичення в тісті з їх додаванням [10].  
 Отже, ШЗВ і ЖЗК є перспектив ною сировиною для  
виготовлення хлібобулочних виробів оздоровчого призначення. 
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 Метою досліджень, результати яких надані в цій статті, є 
удосконалення технології пшеничного хліба з використанням шроту 
зародків вівса і жмиху зародків кукурудзи. 

Виклад основного матеріалу дослідження. Удосконалення  
технології пшеничного хліба здійснювали на базі  безопарного 
способу. У ході роботи керув алися результатами досліджень, що були 
проведені раніше на модельних системах, а саме: 

– для забезпечення покриття добової потреби людини в  
харчових волокнах, вітамінах, мінеральних речовин на 30…50%, а 
також із метою отримання високих органолептичних і фізико-хімічних 
показників якості хліба ШЗВ і ЖЗК рекомендується вносити в тісто у 
кількості 10…20% від маси борошна [8]; 

– дослідні добавки вносяться на стадії замішування тіста в  
сухому вигляді разом із пшеничним борошном; 

– існує необхідність підвищення розрахункової вологості тіста 
через високі показники водопоглинальної та водоутримуючої  
здатності дослідних добавок [9]; 

– за рахунок високого вмісту в добавках вітамінів, мінеральних 
речовин і амінокислот їх додавання у тісто сприяє активації  
бродильної мікрофлори, інтенсифікації газоутворення та 
кислотонакопичення в тісті. Це є підставою для скорочення тривалості  
дозрівання тіста з добавками на 10…30 хв [10]; 

– за наявності в тісті ШЗВ у раціональних дозуваннях вироби 
набувають непривабливого відтінку, у зв’язку з цим в разі 
використання ці єї добавки рекомендовано вносити компоненти 
рецептури, що будуть сприяти його маскуванню. 

 На першому етапі нами досліджені властивості ті ста з  
добавками в раціональних дозуваннях 10…20 % від маси борошна, які 
вносили на стадії замішування тіста разом із борошном. Тривалість 
дозрівання тіста з добавками була скорочена відповідно до отриманих 
раніше даних зміни швидкості газоутворення [10] і становила для 
зразків тіста з 10, 15 та 20% ШЗВ – 180, 170 та 160 хв, а для зразків 
тіста з 10, 15 та 20% ЖЗК – 170, 160 та 150 хв. Контрольний зразок 
тіста виготовлявся без добавок, його бродіння тривало 180 хв. 
Результати експериментів наведені в табл. 1. 
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Таблиця 1 
Показники якості тіста з додаванням ШЗВ і ЖЗК  

безопарним способом 
 

Характеристика показників якості тіста 
Зразки з додаванням, % від маси борошна 

ШЗВ ЖЗК Показник 
Конт-

рольний 
зразок (без 
добавки) 

10 15 20 10 15 20 

Тривалість 
дозрівання, хв 180 180 170 160 170 160 150 
Вологість, % 43,0 44,0 44,5 45,0 44,0 44,5 45,0 
Кислотність, 
град: 
початкова 
кінцева 

 
 

1,6 
2,7 

 
 

2,5 
3,8 

 
 

2,7 
4,0 

 
 

2,9 
4,2 

 
 

2,8 
4,0 

 
 

3,0 
4,3 

 
 

3,3 
4,6 

Газоутворення, 
см3/ 100 г 784 930 939 929 898,0 964,4 952,2 
Збільшення  
об’єму тіста, % 210,0 193,0 182,2 170,0 199,0 190,0 182,3 

 
Із наведених даних видно, що початкова титров ана 

кислотність тіста з ШЗВ і ЖЗК вища контрольного зразка на 0,9…1,3 
і 1,0…1,7 град за рахунок високої титрованої кислотності дослідних 
добавок. Кислотонакопичення в дослідних зразках здійснювалося  
більш інтенсивно, що дозволило за скорочений термін дозрівання  
отримати показник титрованої кислотності навіть дещо вищий ніж у 
контрольному зразку за 180 хв.  

Кількість виділеного вуглекислого газу за скороченого терміну 
бродіння тіста з добавками також більша, проте питомий об’єм тіста 
на 8,0…19,0 і 5,2…13,2% менший відносно контрольного зразка.  
Причиною цьому є нижча газоутримув альна здатність тіста в разі 
заміни пшеничного борошна на безклейковинну сировину, якою є 
дослідні добавки [11].  

На основі отриманих даних нами запропоновано рецептури і  
технології хлібця «До сніданку» та пшеничного хліба «Корнет», 
прототипами яких стали технологія хлібця та хліба з пшеничного 
борошна, що випускаються ТОВ «Українсько-словенське 
підприємство «Хлібопекарський комплекс «Кулиничівський».  

Особливостями технології хлібця «До сніданку» є застосування  
10% ШЗВ від маси борошна та внесення до рецептури концентрату 
квасного сусла в кількості 5% із метою маскування неприв абливого 
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кольору м’якушки. Тривалість дозрівання тіста для цього виробу 
складає 170 хв. Хліб «Корнет» виготовляється з додаванням 15% ЖЗК  
від маси борошна, а тривалість бродіння тіста становить 160 хв. 
Бродіння контрольних зразків тіста, виготовлених за прототипом,  
здійснюв алося протягом 180 хв.  

Визначення органолептичних показників якості хліба показало,  
що всі вироби мають правильну форму, випуклу в ерхню скоринку без  
підривів та тріщин. Дослідні зразки порівняно з контрольними мали 
пропечену, але менш еластичну м’якушку, розвинуту, однорідну 
пористість. Хлібець «До сніданку» відрізнявся яскраво забарвленою 
коричневою скоринкою та приємним світло-коричневим кольором 
м’якушки за рахунок внесення до рецептури концентрату квасного 
сусла, що також обумов ило приємний солодовий присмак і аромат 
виробу. Пшеничний хліб «Корнет» мав світло-коричневу скоринку, 
світло-жовту м’якушку та приємний кукурудзяний присмак і запах.  

Фізико-хімічні показники якості нових виробів наведені в табл. 2. 
Із наведених даних видно, що розроблені вироби мають вищий 
показник вологості за рахунок високих показників водопоглинальної і  
водоутримуючої  здатності дослідних добавок порівняно з  пшеничним 
борошном. Показник титрованої кислотності хліба з добавками вищий,  
а пористість та питомий об’єм дещо нижчі контрольного зразка, що 
корелює з закономірностями зміни характеристик тіста з цими 
добавками (табл. 1).  

 
Таблиця 2 

 
Фізико-хімічні показники якості хліба з ШЗВ і ЖЗК 

 
Характеристика показників якості зразків хліба  

із заміною пшеничного борошна 
на ШЗВ на ЖЗК 

Показник Хліб без 
добавок 
(конт-
роль) 

Хлібець  
«До 

сніданку»  
(з 10% ШЗВ 

від маси 
борошна) 

Хліб без 
добавок 
(конт-
роль) 

Хліб 
«Корнет» 

(з 15% 
ЖЗК від 

маси 
борошна) 

Вологість, % 41,0 42,2 42,5 43,4 
Кислотність, 
град 3,0 4,2 3,0 4,8 
Пористість, % 73,0 71,0 73,0 69,0 
Питомий 
об’єм, см3/ г 3,2 3,0 3,2 3,0 
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Для оцінки міри забезпечення добової потреби людини у 
біологічно активних і поживних речовинах у дослідних виробах 
визначали інтегральний скор білку, харчових волокон, вітамінів та 
мінеральних речовин (табл. 3).  

 
Таблиця 3 

Забезпечення добової потреби в поживних та біологічно активних 
речовинах за умов споживання 277 г хліба з ШЗВ і ЖЗК 

 
Інтегральний скор поживних та біологічно 

активних речовин у зразках хліба,  
% від добової потреби 

з ШЗВ з ЖЗК 

Показник 
Добова 

потреба, 
г Хліб без 

добавок 
(конт-
роль) 

Хлібець 
«До 

сніданку» 
(з 10% 

ШЗВ від 
маси 

борошна) 

Хліб без 
добавок 
(конт-
роль) 

Хліб 
«Корнет» 

(з 15% 
ЖЗК від 

маси 
борошна) 

Білки, г 55,0 37,3 39,9 36,9 39,4 
Жири, г 56,0 13,0 12,0 4,0 6,2 
Вуглеводи, г 320,0 47,1 43,2 45,2 39,1 
Харчові 
волокна, г 25,0 17,1 33,2 17,4 42,0 
Вітаміни, 
мг: 

В1 

 
1,5 

 
20,0 

 
24,0 

 
20,3 

 
27,7 

РР 15,0 13,9 16,0 13,9 20,1 
Е 15,0 15,9 21,2 16,3 48,9 

Мінеральні 
речовини, 
мг:  

кальцій 
 

800,0 
 

4,6 
 

5,3 
 

4,9 
 

6,4 
магній 400,0 8,1 20,7 7,9 17,9 
фосфор 1200,0 14,6 15,8 14,6 16,2 
залізо 17,0 14,3 29,7 13,7 36,7 

 
Розрахункові дані свідчать, що споживання добової норми (277 г) 

хлібця «До сніданку» і хліба «Корнет» дозволяє покрити потребу 
організму в харчових волокнах на 33,2 і 42,0%, тоді як вживання хліба 
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без добавки – лиш е на 17,1 і 17,4% відповідно. У нових виробах 
значно підвищується інтегральний скор вітамінів. Так вживання хлібця 
«До сніданку» і хліба «Корнет» сприяє забезпеченню добової потреби 
у вітаміні В1 на 24,0 і 27,7%, у вітаміні РР на 16,0 і 20,1%, у вітаміні Е 
на 21,2 і 48,9% відповідно. Значно вищий у нових виробах і вміст 
магнію та заліза порівняно з контрольними зразками.  

На нову продукцію розроблено та затверджено в об’єднанні  
підприємств хлібопекарської промисловості «Укрхлібпром» 
нормативну документацію, а саме: РЦУ 00389676.6267:2014 і 
технологічну інструкцію ТІУ 00389676.6267:2014 на хлібець  
«До сніданку», РЦУ 00389676.6266:2014 і ТІУ 00389676.6266:2014 на 
пшеничний хліб «Корнет». Удосконалені технології пройшли 
апробацію та в проваджені на Українсько-словенському підприємстві  
«Хлібопекарський комплекс «Кулиничівський».  

Висновки. Таким чином, нами удосконалено безопарний спосіб 
виробництва пшеничного хліба з використанням шроту зародків вівса і 
жмиху зародків кукурудзи, внесення яких дозволяє отримати в ироби з  
підвищеним вмістом харчових волокон, вітамінів, мінеральних 
речовин, а також забезпечити високі органолептичні та фізико-хімічні  
показники якості за скороченого терміну дозрівання тіста. 
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