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ЛЬОВИЧ, ГЛАЗУНОВА АЛЬОНА ВОЛОДИМИРІВ-
НА
(73) ХАРКІВСЬКИЙ ДЕРЖАВНИЙ УНІВЕРСИТЕТ
ХАРЧУВАННЯ ТА ТОРГІВЛІ

(57) Спосіб виготовлення пшеничного хліба з під-
вищеною біологічною цінністю, що включає заміс
тіста із борошна пшеничного вищого або першого
ґатунку, дріжджів пресованих, солі кухонної харчо-
вої і води, бродіння, формування, вистійку, випіч-
ку, який відрізняється тим, що як рецептурний
компонент тіста використовують ціле або подріб-
нене ядро крупнонасіннєвого соняшнику, яке до-
дається при замісі після другої обминки у кількості
5-20 % до маси борошна.

Корисна модель відноситься до харчової про-
мисловості, зокрема до хлібопекарської галузі, і
може бути використаний для виготовлення хліба
та булочних виробів з підвищеною біологічною і
споживчою цінністю.

Відомий спосіб виготовлення хліба гірчичного
з пшеничного борошна першого або другого ґатун-
ку, що включає заміс тіста із суміші борошна пше-
ничного, пресованих дріжджів, солі кухонної хар-
чової, цукру-піску, гірчичної олії і води, його
бродіння, формування, вистійку і випічку [1].

Недоліком цього способу є низька F-вітамінна
активність готового виробу, яка забезпечується
вмістом лінолевої кислоти в ньому. До того ж гір-
чична олія містить високу частку гліцеридів еруко-
вої кислоти,  які викликають вкрай небажані фізіо-
логічні наслідки при споживанні.

Найбільш близьким технічним рішенням до
корисної моделі є спосіб виготовлення хліба із
суміші пшеничного борошна вищого або першого
ґатунку, пресованих дріжджів, солі кухонної харчо-
вої і води, який включає бродіння, формування,
вистійку і випічку, в рецептурному складі якого
використовується борошно з насіння льону у кіль-
кості 25%, суха клейковина 6,7...10,0% і аскорбіно-
ва кислота у кількості 0,005...0,009% до маси бо-
рошна пшеничного [2].

Недоліком цього способу є те, що при викори-
станні насіння льону та сухої клейковини значно
підвищується собівартість готового виробу і
ускладнюється процедура його виготовлення.

В основу корисної моделі поставлено задачу
усунення цих недоліків і покрашення органолепти-
чних та фізико-хімічних показників хліба з борошна
пшеничного, розширення асортименту хлібобуло-
чних виробів спеціального призначення і спро-
щення технології їх виготовлення шляхом внесен-
ня до складу рецептури ядра насіння соняшнику в
цілому або подрібненому виді.

Поставлена задача вирішується тим, що у ві-
домому способі виготовлення хліба, який включає
заміс тіста із борошна пшеничного вищого або
першого ґатунку, дріжджів пресованих, солі кухон-
ної харчової і води, бродіння, формування, вистій-
ку, випічку, згідно корисної моделі в якості рецеп-
турного компоненту тіста використовується ціле
або подрібнене ядро крупнонасіннєвого соняшни-
ку, яке додається при замісі після другої обминки у
кількості 5...20% до маси борошна.

Використання соняшнику в рецептурі пшенич-
ного хліба дозволяє значно збільшити його F-
вітамінну активність за рахунок підвищення вмісту
лінолевої кислоти. В результаті застосування ціло-
го або подрібненого насіння соняшнику в якості
збагачувальної добавки покращуються органолеп-
тичні та фізико-хімічні показники хліба з борошна
пшеничного вищого або першого ґатунку, розши-
рюється асортимент хлібобулочних виробів спеці-
ального призначення, підвищується їх споживча та
біологічна цінність, знижується собівартість і вини-
кає можливість виключення сухої клейковини з
рецептури.
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Приклади приготування хліба згідно запропо-

нованого способу (розрахунок на 300г борошна):
Приклад 1 (з додаванням в тісто 5% насіння

соняшнику).
300г борошна змішують з дріжджовою суспен-

зією, яка виготовлена у співвідношенні води і дрі-
жджів 1:3, сольового розчину густиною 1,19г/см3 і
170см3 води. Бродіння тіста триває 180хв., після
другої обминки додають ціле ядро насіння соняш-
нику у кількості 5% (15г) до маси борошна пшени-
чного вищого ґатунку. Далі тісто піддають форму-
ванню і направляють на вистійку і випічку,  що
триває 43 і 29хв. відповідно.

Приклад 2 (з додаванням в тісто 10% насіння
соняшнику).

Спосіб здійснюється таким же чином,  як і в
прикладі 1, але після другої обминки додають ціле
ядро насіння соняшнику у кількості 10% (30г) до
маси борошна пшеничного вищого ґатунку. Далі
тісто піддають формуванню і направляють на ви-
стійку, що триває 44хв.

Приклад 3 (з додаванням в тісто 15% насіння
соняшнику).

Спосіб здійснюється таким же чином,  як і в
прикладі 1, але після другої обминки додають ціле
ядро насіння соняшнику у кількості 15% (45г) до
маси борошна пшеничного вищого ґатунку. Далі
тісто піддають формуванню і направляють на ви-
стійку, що триває 45хв.

Приклад 4 (з додаванням в тісто 20% насіння
соняшнику).

Спосіб здійснюється таким же чином,  як і в
прикладі 1, але після другої обминки додають ціле
ядро насіння соняшника у кількості 20%  (60г)  до
маси борошна пшеничного вищого ґатунку. Далі
тісто піддають формуванню і направляють на ви-
стійку, що триває 46хв.

Порівняльні характеристики органолептичних
та фізико-хімічних показників готового хліба, що
отримано згідно пропонованого способу наведено
в таблиці.

Таблиця

Органолептичні і фізико-хімічні показники готових виробів.

Показники Згідно з відо-
мого способу Згідно з пропонованого способу по прикладам

1 2 3 4
1 2 3 4 5 6

1. Органолептичні
1.1 Зовнішній вид хліба:
- форма Правильна
- поверхня Без тріщин і підривів, глянцева

- колір скоринки Світло-
коричневий Від світло до темно-золотистого відтінку

1.2 Стан м'якіша:
- рівномірність Рівномірний Рівномірний
- еластичність М'який М'який, ніжний

- пористість Дрібна, рівно-
мірна

Дрібна, розвинена, рівномірно розподілена по всьому простору
зрізу м'якіша

1.3 Смак

Добре вира-
жений, без
стороннього
присмаку

Добре виражений, з характерним смаком насіння ядра соняш-
ника, без стороннього присмаком

1.4 Запах

Добре вира-
жений, без
стороннього
запаху

Добре виражений, з характерним запахом насіння ядра соня-
шника, без стороннього запаху

2. Фізико-хімічні
2.1 Вологість, % 42,0 42,4 42,4 42,3 42,3
2.2 Кислотність, град 3,2 3,2 3,2 3,3 3,3
2.3 Пористість, % 70,0 72,3 74,0 75,9 76,0
2.4 Питомий об'єм 278,5 332,2 348,5 350,2 349,0

Використання пропонованого способу вигото-
влення пшеничного хліба дозволяє покращити
його органолептичні та фізико-хімічні показники,
розширити асортимент хлібобулочних виробів
спеціального призначення, знизити їх собівартість
і спростити технології їх виготовлення.
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