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Актуальним завданням хлібопекарської галузі є розробка 

технологій хліба підвищеної харчової цінності. Серед збагачувальної 

сировини інтерес представляють вторинні продукти олієжирової 

промисловості – шроти насіння вівса (ШНВ) та зародків пшениці 

(ШЗП). Вони містять значну кількість вітамінів та мінеральних 

речовин, білку (особливо ШЗП) та харчових волокон. Характерною 

особливістю ШНВ є наявність β -глюкану, що позитивно впливає на 

здоров’я людини знижуючи ризик захворювань серцево-судинної 

системи. Отже, доцільним є сумісне застосування ШНВ і ШЗП для 

збагачення хліба, у тому числі і житньо-пшеничного.  

Контрольний та дослідні зразки тіста та хліба готували 

однофазним способом із житнього обдирного та пшеничного борошна 

1 сорту у співвідношенні 1:1 з використанням 2,5% сухої житньої 

закваски, 1,5% солі кухонної та 2,0% дріжджів хлібопекарських 

пресованих до маси борошна відповідно. До  дослідних зразків вносили 

суміш шротів у кількості 10–20% від загальної маси борошна, 

співвідношення ШНВ та ШЗП у суміші становило 50:50 (суміш 1) та 

60:40 (суміш 2). 

За результатами досліджень встановлено, що хліб із дослідними 

сумішами мав солодкуватий присмак, легкий вівсяний аромат, 

інтенсивніше забарвлені м’якушка та скоринка. Проте фізико -хім ічні 

показники хліба, такі як пористість та питомий об’єм знижувались із 

сумішшю 1 на 4,8–9,5%, питомий об’єм  – на 9,1–22,7%, а за додавання 

суміші 2 зміни показників з 10% зовсім не значні і можуть бути в зоні 

похибки вимірювань, тоді як додавання 15 та 20% – знижує їх на  

4,8–7,9 та 9,1–18,2% відповідно.   

Таким чином, для подальших досліджень нами рекомендується 

використовувати суміш ШНВ та ШЗП із співвідношенням компонентів 

60:40 відповідно в кількості 10–20% від загальної маси борошна. 

 


	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій продуктів харчування, нанотехнологій та біотехнологій оздоровчих продуктів, удосконалення процесів, апаратів харчових виробництв і холодильної техніки, товарознавства та управління якістю. Розглянуто результати фундаментальних досліджень у галузі фізики, хімії, математики та механіки. Велику увагу приділено проблемам екології та охорони праці, упровадженню новітніх інформаційних технологій.

