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ХАРЧОВІ ІНГРЕДІЄНТИ ТА ДОБАВКИ 
 

УДК 664.654:664.641.4:644.644    

 

ВПЛИВ БОРОШНА З БУЛЬБ ЧУФИ НА ПЕРЕБІГ ПРОЦЕСІВ 

ДОЗРІВАННЯ ТІСТА ТА ЯКІСТЬ ХЛІБА ПШЕНИЧНОГО  

 

С.Г. Олійник, Г.В. Степанькова, С.В. Недвіга, В.Р. Юдіна 

 
Доведено, що в разі внесення 10...20% борошна з бульб чуфи замість 

пшеничного прискорюється газо- та кислотоутворення в тісті, що дозволяє 

скоротити тривалість його дозрівання на 11,0...17,0%. Тісто з добавкою 

більше розпливається, проте характеризується меншою міцністю адгезії. Для 

отримання хліба з високими органолептичними та фізико-хімічними 

властивостями рекомендовано використовувати не більше 15% борошна з 

бульб чуфи. 

Ключові слова: борошно з бульб чуфи, газоутворення, титрована 

кислотність, пористість, питомий об’єм. 

 

IMPACT OF CHUFA FLOUR ON DOUGH MATURATION 

PROCESSES AND QUALITY OF WHEAT BREAD 

  

S. Oliinyk, G. Stepankova, S. Nedviga, V. Yudina  
 

The effects of partial substitution of wheat flour with chufa flour at levels of 

10…20% on dough maturation processes, its structural and mechanical properties, 

and the quality of the bread are investigated. Replacing wheat flour with chufa flour 

leads to the intensification of the microbiological processes of dough maturation, 

namely, the acceleration of alcoholic and lactic acid fermentation. This manifested in 

an increase in the amount of released carbon dioxide by 14,0...33,0%, and the titrated 

acidity of the dough by 12,1...27,3%. The intensification of microbiological processes 

allows for a reduction in dough maturation time by 11,0…17,0%. Acceleration of 

alcoholic and lactic acid fermentation in the dough occurs due to the activation of 

yeast and lactic acid bacteria in the presence of mono- and disaccharides, vitamins, 

and minerals added to the dough with chufa flour. At the same time, replacing part of 

the wheat flour with an additive increases dough spreadability and reduces adhesion 

strength. 

Organoleptic analysis data of baked products indicate that with an increased 

dosage of chufa flour, the bread crust develops a more intense coloration compared 

to the control sample. This is due to the higher content of mono- and disaccharides in 

the test samples, which participate in Maillard reactions and sugar caramelization 

during baking. The bread with the additive had a pronounced sweet taste and an 

almond aroma. The addition of 20% chufa flour led to the appearance of crunchiness 

of the additive during chewing. Bread samples containing up to 15% additive have 
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high porosity, specific volume, and dimensional stability, and the addition of 20% 

chufa flour leads to a significant decrease in these parameters compared to the 

control sample. 

Keywords: chufa flour, gas formation, titrated acidity, porosity, specific 

volume. 

 

Постановка проблеми в загальному вигляді. Хлібобулочні 

вироби відіграють важливу соціальну роль у житті суспільства, оскільки 

щоденно споживаються усіма верствами населення, незалежно від статі, 

віку та рівня доходів. Згідно з аналітичними даними консалтингової 

компанії Pro-Consulting, третину ринку хлібобулочних виробів в 

Україні складає хліб [1]. Разом з тим, хліб, особливо з пшеничного 

сортового борошна, характеризується невисоким вмістом харчових 

волокон, багатьох вітамінів, мінеральних та інших біологічно активних 

речовин. Значною мірою це зумовлено видаленням під час виробництва 

борошна багатих на есенціальні нутрієнти анатомічних частин зерна. 

Ефективним шляхом покращення нутрієнтного складу хліба є 

застосування у якості рецептурних компонентів нетрадиційних видів 

рослинної сировини з високою харчовою цінністю. Перспективною 

сировиною для збагачення хліба фізіологічно-функціональними 

інгредієнтами є борошно з бульб чуфи (Cyperus esculentus), що 

зумовлено високим вмістом в ньому моно- і поліненасичених жирних 

кислот, харчових волокон, мінеральних речовин, вітамінів [2, 3]. На 

сьогодні накопичено значний досвід застосування у технологіях хліба 

нетрадиційних видів борошна. 

Установлено, що часткова заміна пшеничного борошна на лляне, 

гречане, кукурудзяне та інші види борошна [4‒7] не тільки сприяє 

підвищенню харчової цінності хліба, але й по різному впливає на 

інтенсивність та спрямованість процесів, що відбуваються під час його 

приготування і зумовлюють якість продукту.  
З огляду на вищеозначене, під час розробки технології хліба з 

використанням борошна з бульб чуфи значної уваги необхідно 

приділити вивченню його впливу на формування якості виробів на всіх 

етапах технологічного процесу. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Чуфа (Cyperus 

esculentus L.) – багаторічна трав’яниста рослина родини осокових 

(Cyperaceae), плодами якої є дрібні, горіхоподібні солодкі бульби з 

мигдалевим смаком та ароматом. Батьківщиною чуфи вважають 

Північну Африку та Середземномор’я, а нині вона вирощується в різних 

країнах світу під назвами «тигровий горіх», «земляний мигдаль», 

«смикавець їстівний» [2, 8‒10]. В Україні чуфа активно культивувалася 

ще в 30-х роках XX століття [11] і сьогодні, після забуття, її 
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культивування тільки відроджується [12]. Сьогодні найбільшим 

експортером чуфи та продуктів її переробки в світі вважається Іспанія 

[13].  

Аналітичний огляд наукових даних вітчизняних і закордонних 

вчених показав, що бульби чуфи в залежності від сорту та регіону 

вирощування можуть містити 17…28% жирів, серед яких вміст 

ненасичених жирних кислот складає до 75…83%. Основними 

представниками ненасичених жирних кислот є олеїнова (до 70%) та 

лінолева (до 8,3%) жирні кислоти. Вміст вуглеводів у бульбах чуфи 

складає 40,0…68,0%, серед них 11,0…20,0% моно- та дисахаридів, 

20,0…30,0% крохмалю, 11,0…13,0% харчових волокон [8‒10]. У 

бульбах чуфи невисокий вміст білка (7,0...8,0 г/100 г), в якому, за 

даними науковців, міститься 8 незамінних та 9 замінних амінокислот. 

Серед незамінних амінокислот присутній фенілаланін (290 мг / 100 г 

білку), лізин та лейцин (по 200 мг/ 100г білку), валін (150 мг / 100 г 

білку), тирозин (140 мг / 100 г білку) [10]. Бульби чуфи містять вітаміни 

Е, В9, С, D, Р, а також мінеральні речовини натрій, фосфор, калій, 

магній, залізо цинк тощо [8‒10].  

Чуфа є майже безвідходною культурою, завдяки багатому 

хімічному складу продукти її переробки знаходять застосування в 

різних галузях харчової промисловості. Із бульб чуфи виготовляють 

сурогат кави, тонізуючий напій «оршад» [2, 14], ферментовані напої 

[15], молочно-рослинні десерти [16], морозиво [17], додають у м’ясні 

продукти. 

Одним з основних продуктів переробки чуфи є борошно, що 

містить в собі практично всі морфологічні складові бульб. Завдяки 

своєму унікальному солодкувато-горіховому смаку борошно з бульб 

чуфи, особливо виготовлене із жовтого її різновиду [3], знайшло 

широке застосування у кондитерській галузі як замінник горіха. 

Борошно з бульб чуфи використовують для виробництва горіхових мас, 

а також у технології печива [18], макарунсів [19], тістечок [20]. У 

технології макаронних виробів борошно з бульб чуфи рекомендовано 

застосовувати у кількості 10…30% від маси пшеничного борошна [21]. 

Також ББЧ знайшло застосування у технології макаронних виробів або 

у кількості 50% разом із нутовим борошном [22].  

У роботах [23, 24] доведено можливість виготовлення 

безглютенового хліба з використанням борошна з бульб чуфи у суміші 

з рисовим або нутовим борошном. Автори [24] рекомендують 

зменшувати рецептурну кількість шортенінгу в тісті за рахунок 

високого вмісту жиру в борошні з бульб чуфи. 
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У роботах [25‒27] обґрунтовано доцільність застосування 

борошна з бульб чуфи у технології хліба пшеничного. Зокрема, 

автори [25] відмічають, що заміна пшеничного борошна на 10, 20 і 

30% ББЧ сприяє збільшенню вмісту жирів, харчових волокон, а 

також таких фенольних речовин як катехінів, ферулової та корічної 

кислот, рутину. У роботі [26] також встановлено підвищення 

харчової цінності хліба за рахунок заміни 10…50% пшеничного 

борошна на борошно з бульб чуфи. Разом з тим, спостерігається 

зниження об’єму хліба, що дослідники пов’язують зі зменшенням 

пружності та еластичності тіста з добавкою. Результати вивчення 

сенсорних характеристик і питомого об’єму різних сортів хліба з 

додаванням 5…30% борошна з бульб чуфи взамін пшеничного 

показали зниження питомого об’єму всіх зразків виробів, проте 

сенсорні характеристики варіювалися залежно від виду хліба [27]. 

Таким чином, результати аналізу літературних джерел щодо 

застосування борошна з бульб чуфи в технології хліба свідчать, що 

більшість досліджень присвячені вивченню впливу його різних 

дозувань на харчову цінність та показники якості випеченого хліба. 

Нами не знайдено системних даних щодо перебігу процесів дозрівання 

тіста за додавання борошна з бульб чуфи, розуміння яких дозволяє 

корегувати технологічні параметри виробництва хліба для забезпечення 

його якості. 
Метою статті є дослідження впливу борошна з бульб чуфи на 

процеси, що відбуваються під час дозрівання тіста та якість хліба з 

пшеничного борошна.  

Для досягнення поставленої мети визначали: 

– перебіг мікробіологічних процесів дозрівання тіста з додаванням 

борошна з бульб чуфи за показниками газо- та кислотоутворення в 

ньому; 
– вплив борошна з бульб чуфи на структурно-механічні властивості 

тіста за зміною розпливання його кульки та міцності адгезії; 
– вплив борошна з бульб чуфи на фізико-хімічні та органолептичні 

показники якості хліба. 
Виклад основного матеріалу дослідження. У дослідженнях 

використовували борошно з бульб чуфи (ТУ У 10.9-2866908921-001:2022, 

виробник JB Natural Foods, S. L., Іспанія) (рис. 1), борошно пшеничне 

вищого сорту (ГСТУ 46.004-99, виробник ДП Новопокровський комбінат 

хлібопродуктів, Україна), дріжджі хлібопекарські пресовані (ДСТУ 4812-

2007, виробник ТОВ «ВАЛЕКС», Україна), сіль кухонну (ДСТУ 3583-2015, 

виробник ДП «Солевиварювальний Дрогобицький завод», Україна), воду 

питну (ДСТУ 7525:2014). 
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Рис. 1. Борошно з бульб чуфи 

 

Дані щодо фізико-хімічних і органолептичних показників якості 

борошна з бульб чуфи наведено в табл. 1. 

Таблиця 1 
Фізико-хімічні та органолептичні показники якості борошна з бульб чуфи 

Показник Значення показника 

Титрована кислотність, град 4,8 

Масова частка вологи, % 12,0 

Зовнішній вигляд грубодисперсний сухий 

порошкоподібний продукт 

Колір світло-кремовий 

Смак солодкуватий, горіховий 

Запах горіховий 

Гранулометричний склад, % 

>250 мкм 

 

73,5±0,5 

 

Дані хімічного складу борошна з бульб чуфи наведено в табл. 2. 

Приготування зразків тіста та хліба  

Контрольний зразок тіста замішували до однорідної маси у 

тістомісильній машині KitchenAid із пшеничного борошна вищого 

сорту, 3% хлібопекарських пресованих дріжджів, 1,5% солі кухонної і 

води. Вологість тіста становила 43,5%. Під час приготування дослідних 

зразків 10, 15 і 20% пшеничного борошна замінювали на відповідну 

кількість борошна з бульб чуфи.  

Дозрівання всіх зразків тіста проводили за температури 30±2 ºС, 

тривалість дозрівання визначали за кривою швидкості газоутворення 

(рис. 1а). Далі формували тістові заготовки, які піддавали вистоюванню 

за температури 36±2 ºС та відносної вологості 80±5%, потім випікали за 

температури 210±10 ºС протягом 25±2 хв.  
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Таблиця 2 
Вміст поживних і біологічно активних речовин у борошні з бульб чуфи  

Найменування речовини Масова частка речовини 

Білки, г 7,0±0,4 

Жири, г 28,3±1,4 

Вуглеводи, г 43,0±2,2 

у т. ч. моно- та дицукриди 13,3±0,7 

крохмаль 25,0±1,2 

харчові волокна: 11,7±0,6 

Вітаміни:  

Е, мг 10,0±0,5 

В9 141,0±7,0 

C 4,59±0,20 

D 0,41±0,02 

Мінеральні речовини, мг:  

Натрій 79,0±3,95 

Калій 458,0±22,5 

Кальцій 70,0±3,0 

Магній 87,0±4,3 

Фосфор 28,0±1,4 

Залізо 5,8±0,16 

Цинк 4,0±0,2 

 

Методи досліджень мікробіологічних і структурно-механічних 

властивостей тіста 

Газоутворювальну здатність тіста визначали волюмометричним 

методом на приладі Яго-Островського за загальною кількістю 

виділеного СО2 під час бродіння за методикою [28].  

Титровану кислотність напівфабрикатів визначали стандартним 

титрометичним методом [29]. Розпливання кульки тіста визначали 

протягом 180 хв ферментації за методикою [28]. 

Міцність адгезії дріжджового тіста визначали за калібрувальним 

графіком залежності зусилля відриву Fвід від розтяжності пружини L 

(см) [30]. Час взаємодії тіста з контактуючою пластиною адгезіометра, 

що виготовлено із сталі марки Ст3 Rz30, був сталою величиною і 

складав 30 с, температура тіста становила 20ºС, напруга контактування 

також була постійною. Зусилля відриву розраховували за силою 

відриву, віднесеної до одиниці площі контакту (Sk) за проміжок часу, 
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необхідного для порушення зв'язку між тістом і твердою площиною за 

формулою: 

                 𝐹від =
𝑚⋅𝑔

𝑆𝑘
, [𝐹від] =

Н

м2
= Па,                            (1) 

де 𝑆𝑘– площа контакту, 16 см2. 

Методи оцінки якості хліба  

Визначення органолептичних та фізико-хімічних показників 

якості визначали після повного остигання зразків хліба. 

Органолептичні показники якості хліба (зовнішній вигляд, колір 

і стан скоринки, стан м’якушки, смак, запах) визначали за 

загальноприйнятими методиками шляхом оцінювання форми та 

поверхні виробів, кольору їх скоринки та м’якушки, стану пористості та 

еластичності виробів, а також проводили оцінку смаку та запаху хліба [28].  

Фізико-хімічні показники якості виробів, такі як вологість, 

титровану кислотність, пористість, питомий об’єм визначали за 

стандартними методиками згідно з ДСТУ 7045:2009. Формостійкість 

виробів визначали шляхом розрахунку відношення висоти до діаметру 

подового хліба (H/D) [28]. 

Статистична обробка 

Експериментальні дані обробляли з використанням електронних 

таблиць MS Office Excel. Результати досліджень розраховували як 

середнє не менше ніж трьох повторностей. Статистичну значущість 

отриманих результатів визначали за р<0,05. Дані в таблицях 

представляють середнє значення показника ± стандартне відхилення.  

Результати досліджень та їх обговорення 

Під час дозрівання тіста одночасно відбуваються складні 

мікробіологічні, біохімічні, колоїдні та фізико-хімічні процеси, взаємний 

вплив, інтенсивність і спрямованість яких значною мірою зумовлюють 

якість готового хліба [31]. Зокрема, інтенсивність спиртового бродіння, 

здатність тіста утримувати діоксид вуглецю впливають на розпушеність, 

об’єм та структуру хліба. Молочна та інші органічні кислоти, що 

утворюються у результаті молочнокислого бродіння, відіграють важливу 

роль у створенні сприятливих умов для біохімічних процесів, активності 

бродильної мікрофлори, смако-ароматичних властивостей виробів. У 

цьому зв’язку досліджували вплив борошна з бульб чуфи (ББЧ) на 

газоутворення та кислотоутворення в тісті, а також на зміну його 

розпливання та адгезію.  
Результати визначення інтенсивності накопичення діоксиду 

вуглецю у присутності борошна з бульб чуфи представлені на  
рис. 2 а, б. Додавання ББЧ впливає на газоутворювальну здатність тіста, 
про що свідчать наведені на рис. 1а експериментальні дані. Загальна 
кількість виділеного за період експерименту СО2 у зразках з 10…20% 
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ББЧ була на 14,0…33,0% вище, ніж у контрольному, що пояснюється 
прискоренням газоутворення в них (рис. 2б). На даному рисунку, що 
демонструє кінетику накопичення в тісті СО2, наявні два екстремуми. 
Поява першого екстремуму свідчить про настання дефіциту в тісті 
легкодоступних цукрів, які асимілюються дріжджами під час бродіння 
у першу чергу. Подальший спад швидкості газоутворення спричинений 
перебудовою ферментативного комплексу дріжджів на зброджування 
мальтози, що утворилася у результаті амілолізу крохмалю. Час настання 
другого екстремуму, що пов’язаний з дефіцитом мальтози – основного 
енергетичного матеріалу для життєдіяльності дріжджів, вважається 
оптимальною тривалістю дозрівання тіста. З наведених на рис. 1б даних 
видно, що швидкість газоутворення у дослідних зразках тіста вища, ніж 
у контрольному протягом всього періоду експерименту. Час настання 
першого екстремуму у всіх зразках відрізняється не суттєво, разом з тим 
спостерігається менш виражене затухання швидкості газоутворення під 
час перебудови дріжджів на зброджування мальтози. Другий екстремум 
на кривій газоутворення у контрольному зразку настає через 180 хв від 
початку бродіння, у зразках з 10…20 % ББЧ – на 20…30 хв раніше. З 
одного боку, інтенсифікація газоутворення в дослідних зразках тіста 
може бути спричинена прискоренням спиртового бродіння в тісті за 
рахунок додаткового внесення разом з ББЧ легкодоступних для 
дріжджів моно- та дисахаридів. З іншого боку, стимулюючу дію на 
активність дріжджових клітин надають вітаміни і мінеральні речовини 
борошна з бульб чуфи (табл. 2). За внесення 20% ББЧ швидкість 
газоутворення у тісті дещо сповільнюється. Це може бути пов’язано із 
вищим вмістом у цьому зразку тіста внесеного з ББЧ жиру, який огортає 
дріжджові клітини, тим самим погіршуючи умови їх живлення [31].  
 

  
а б 

 
Рис. 2. Загальна кількість СО2  та зміна швидкості газоутворення  

в тісті: 1 – без добавки (контроль); 2, 3, 4 – із заміною 10, 15, 20% 

пшеничного борошна на відповідну кількість ББЧ 
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Результати досліджень інтенсивності газоутворення тіста дають 

підставу для скорочення тривалості дозрівання на 11,0...17,0% з метою 

забезпечення достатньої розпушеності тістових заготовок та пористості 

готових виробів.  

Важливим критерієм дозрілості тіста є показник його титрованої 

кислотності, який залежить переважно від інтенсивності 

молочнокислого бродіння. Результати зміни титрованої кислотності 

контрольного та дослідних зразків протягом дозрівання (рис. 3) свідчать 

про більш високий початковий показник титрованої кислотності тіста у 

присутності ББЧ, що пов’язано із вищою, порівняно з пшеничним 

борошном, кислотністю самої добавки (4,8 град). Разом з тим і 

упродовж дозрівання тіста кислотонакопичення у дослідних зразках 

відбувалося інтенсивніше. Згідно з представленими на рис. 2 даними,  за 

період експерименту титрована кислотність контрольного зразка тіста 

збільшилась на 73,7%, а зразків з внесенням 10…20% ББЧ від маси 

борошна – на 85,0…91,0%. Кінцевий показник кислотності у дослідних 

зразків перевищував контрольний на 12,1…27,3%. 

Інтенсивність молочнокислого бродіння, як і спиртового, 

значною мірою залежить від наявності легкодоступних цукрів та 

біологічно активних речовин для життєдіяльності молочнокислих 

бактерій [41], додавання яких разом з ББЧ пояснює прискорення 

кислотонакопичення у дослідних зразках тіста. 

 
 

Рис. 3. Зміна показника титрованої кислотності в тісті: 1 – без добавки 

(контроль); 2, 3, 4 – із заміною 10, 15, 20% пшеничного борошна  

на відповідну кількість ББЧ 
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становити 3,2…3,5 град, що на 6,7…16,7% більше порівняно з 

контрольною. 
Наступним етапом дослідження було визначення розпливання 

кульки тіста (рис. 4).  

 

 
Рис. 4. Вплив ББЧ на розпливання кульки тіста:  

1 – без добавки (контроль); 2, 3, 4 – із заміною 10, 15, 20% пшеничного 

борошна на відповідну кількість ББЧ 

 

Так, за однакових початкових діаметрів кульок тіста через 180 хв 

ферментації зміни показнику розпливання у дослідних зразках з 10% і 

15% ББЧ незначні, тоді як за внесення 20% добавки цей показник вищий 

на 7,5%. Більше розпливання зразків тіста за додавання ББЧ може бути 

пов’язано із зменшенням вмісту клейковини і наявністю жиру в добавці, 

що надає тісту пластичності. 

Важливою характеристикою структурно-механічних 

властивостей є міцність адгезії тіста. На рис. 5 представлені 

експериментальні дані визначення показника міцності адгезії тіста 

через 3 години бродіння.  
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Рис. 5. Вплив борошна з бульб чуфи на міцність адгезії тіста 

 

Отримані дані з результатів визначення показника міцності 

адгезії свідчать про його зменшення у дослідних зразках на 5,0…9,0%, 

що може бути повʼязано із високим вмістом високогідрофільних 

некрохмальних полісахаридів, а також жиру у дослідній добавці.  

Для визначення впливу борошна з бульб чуфи на органолептичні 

та фізико-хімічні властивості хліба проводили лабораторні випікання 

дослідних та контрольного зразків хліба, результати яких представлені 

у табл. 3, 4. 

Дані органолептичного аналізу випечених виробів (табл. 3) 

свідчать, що зі збільшенням дозування ББЧ скоринка хліба набуває 

інтенсивнішого забарвлення порівняно із контрольним зразком. Це 

спричинене вищим вмістом у дослідних зразках моно- та дисахаридів, 

що беруть участь у реакціях меланоїдиноутворення та карамелізації 

цукрів під час випікання виробів [31, 32]. 

Контрольний зразок і хліб з додаванням 10 і 15% ББЧ 

характеризувався еластичною, гарно розпушеною м’якушкою з добре 

розвиненою рівномірною пористістю. 
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Таблиця 3 
Органолептичні показники якості хліба пшеничного з використанням 

борошна з бульб чуфи 

Наймену-

вання 

показників 

Характеристика показників якості 

Хліб без 

добавки 

(контрольний 

зразок) 

Хліб із заміною пшеничного 

борошна на ББЧ, % 

10 15 20 

Форма, стан 

поверхні 

Форма правильна, поверхня рівна, гладка,  

без підривів та тріщин 

Колір 

скоринки 

Світло-

жовтий 

Світло-

коричне-

вий 

Коричневий 

Стан 

м’якушки 

Еластична, з 

однорідною 

добре  

розвиненою 

пористістю, 

не волога на 

дотик 

Еластична, з 

однорідною добре  

розвиненою 

пористістю, не волога 

на дотик, з 

включеннями добавки 

Менш 

еластична,  

з 

неоднорід-

ною менш 

розвиненою 

пористістю, 

не волога 

на дотик, з 

включен-

нями 

добавки 

Смак і запах 

Без 

стороннього 

смаку і запаху 

Легкий 

солодку-

ватий 

присмак і 

мигдале-

вий аромат 

Вираже-

ний 

солодку-

ватий 

присмак і 

мигдале-

вий 

аромат 

Виражений 

солодкува-

тий 

присмак і 

мигдалевий 

аромат, 

відчуваєть-

ся хрускіт 

під час 

розжову-

вання 

 

Внесення 20% ББЧ призводить до погіршення стану м’якушки. 

Вироби з добавкою мали виражений солодкуватий присмак, 

мигдалевий аромат, які посилювалися за мірою збільшення її дозування. 

Слід зазначити, що під час розжовування хліба з максимальною 
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кількістю ББЧ відчувався хрускіт добавки, що є недопустимим. 

Результати фізико-хімічних показників якості наведено в табл. 4.  

Таблиця 4 
Вплив борошна з бульб чуфи на фізико-хімічні показники якості 

хліба пшеничного  

Найменування 

показників 

Характеристика показників якості 

Хліб без 

добавки 

(контроль-

ний зразок) 

Хліб із заміною пшеничного 

борошна на ББЧ, % 

10 15 20 

Титрована 

кислотність, % 
2,50±0,08 2,70±0,08 2,9±0,08 3,0±0,09 

Питомий об’єм, 

г/см3 
3,20±0,09 3,40±0,10 3,1±0,09 2,80±0,18 

Пористість, % 72,0±2,1 76,0±2,3 71,0±±2,1 67±2,0 

Формостійкість, 

(Н/D) 
0,44±0,01 0,44±0,01 0,43±0,02 0,42±0,01 

 

Установлено, що у всіх дослідних зразках хліба за рахунок 

інтенсифікації процесу кислотонакопичення у присутності ББЧ 

показник титрованої кислотності підвищувався відносно контрольного 

зразка на 8,0…20,0%. За внесенням 10% добавки показник питомого 

об’єму та пористості збільшився на 6,3% і 5,5% відповідно, тоді як за 

використання 15% ББЧ дані показники незначно нижчі контрольного 

зразка. За використання 20% добавки зміни більш виражені і значення 

показників пористості та питомого об’єму менші відносно 

контрольного зразка на 12,5% та 7,0% відповідно, що, на наш погляд, 

може бути пов’язано із заміною значної кількості пшеничного борошна 

на безклейковинну сировину і зниження газоутримувальної здатності 

тіста. Отже, використання ББЧ в кількості 20% від маси пшеничного 

борошна в технології хліба пшеничного є не доцільним. 

Висновки. 1. Установлено, що у разі заміни 10…20% 

пшеничного борошна на борошно з бульб чуфи інтенсифікуються 

мікробіологічні процеси дозрівання тіста, а саме прискорюється 

спиртове і молочнокисле бродіння, що виявляється у збільшенні 

кількості виділеного діоксиду вуглецю на 14,0…33,0% та титрованої 

кислотності тіста на 12,1…27,3%. Це дозволяє скоротити тривалість 

дозрівання тіста на 11,0…17,0%.  

2. Доведено, що порівняно з контрольним зразком, пшеничне 

тісто з додаванням борошна з бульб чуфи більше розпливається, проте 

має нижчу міцність адгезії.  
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3. Для отримання хліба з високими органолептичними та фізико-

хімічними властивостями доцільним є застосування не більше 15% 

борошна з бульб чуфи замість пшеничного.  
4. Подальші дослідження будуть спрямовані на вивчення впливу 

борошна з бульб чуфи на процеси, що відбуваються під час зберігання 

хліба.  
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