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ВИКОРИСТАННЯ МІКРОБНОГО ПОЛІСАХАРИДУ 

КСАМПАНУ ДЛЯ ПІДВИЩЕННЯ ЯКОСТІ МАФІНІВ  
НА ОСНОВІ ШРОТУ ЗАРОДКІВ ПШЕНИЦІ 

 
6О.В. Самохвалова, К.Р. Касабова 

 
Досл іджено можливість використання мікробного полісахариду 

ксам пану для підвищення якості мафінів , які виготовлені на основ і шроту 
зародків  пшениці з повною заміною в  рецептурі пшеничного борошна. 
Установлено, що його використання дозволяє отримати тісто з належними 
структурно-м еханічними властивостями, готові вироби з високими 
органолептичними та фізико-хім ічними показники якості. 

Ключові слова: мафіни, шрот зародків  пшениці, показники якості, 
ксам пан. 
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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ МИКРОБНОГО ПОЛИСАХАРИДА 
КСАМПАНА ДЛЯ ПОВЫШЕНИЯ КАЧЕСТВА МАФФИНОВ  

НА ОСНОВЕ ШРОТА ЗАРОДЫШЕЙ ПШЕНИЦЫ 
 

О.В. Самохвалова, К.Р. Касабова 
 
Исследована возм ожность использования микробного полисахарида 

ксам пана для повышения качества м аффинов , которые изготовляются на 
основе шрота зародышей пшеницы с полной зам еной в  рецептуре пшеничной 
м уки. Установлено, что его использование позволяет получить тесто с 
необходим ыми структурно-м еханическими свойствами, готовые изделия с 
высокими органолептическими и физико-химическим и показателями 
качества. 

Ключевые слова: м аффины, шрот зародышей пшеницы, показатели 
качества, ксампан. 

 
THE USE MICROBIAL POLYSACCHARIDE XAMPAN  

FOR RAISING MUFFINS QUALITY ON THE GROUNDS 
OF WHEAT GERM EXTRACTION 

 
О. Samokhvalova, К. Кasabova 

 
The possibility of using microbial polysaccharide xampan for raising the 

quality of muffins prepared on the grounds of wheat germ extraction cakes with 
absolute exclusion of wheat flour from the recipe. Wheat germ extraction cakes 
contain a raw of physiologically functional natural ingredients such as protein, 
nutritive fibers (cellulose, hemicellulose, lignin), vitamins and minerals. The 
balanced amount of the preparation required for the provision of quality parameters 
of the product is determined. It is found that use of microbial polysaccharide 
xampan allows to improve such structural-mechanical properties of dough as plastic 
and effective viscosity, modules of immediate elasticity and springiness, adhesion. 
Addition of the preparation improves organoleptic and physical-chemical 
parameters of the quality of ready products with xampan, and increases their 
nutritive quality reducing energetic value. 

Keywords: muffins, wheat germ meal, quality indexes, xanthan. 
 

Постановка проблеми у загальному вигляді. Борошняні 
кондитерські вироби, зокрема мафіни, мають підвищену калорійність і 
незбалансов аний хімічний склад, містять значну кількість 
легкозасвоюв аних вуглеводів, які представлені крохмалем і цукрозою, 
та практично не мають корисних для здоров’я людини речовин. 
Оскільки вони майже щоденно та систематично вживаються 
населенням, актуальним є збагачення їх фізіологічно функціональними 
харчовими інгредієнтами, що сприятиме коригув анню їх хімічного 
складу в бік зниження енергетичної цінності та збільшення кількості 
речовин, необхідних для здорового харчування людини. 
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Аналіз останніх досліджень і публікацій. Аналіз літературних 
джерел показує, що в  промислово розвинених країнах споживання 
високомолекулярних вуглеводів (рослинних харчових волокон), які 
включають комплекс полісахаридів – целюлозу, геміцелюлози, 
пектинові речовини, лігнін – знизилося в 3-4 рази порівняно з тією 
кількістю, яку люди отримували з їжею 100 років тому [1]. 

За результатами досліджень інституту харчування Національної  
академії наук України [2] встановлено, що внаслідок неправильного 
харчування в значної частини населення розвинених країн, уключаючи 
й молоде покоління, спостерігаються значні поруш ення харчового 
раціону: надмірне споживання тваринних жирів, дефіцит 
поліненасичених жирних кислот, окремих повноцінних (тваринних) 
жирів, більшості вітамінів, мінеральних речовин – кальцію, заліза, 
мікроелементів – йоду, фтору, селену, цинку, харчових волокон. Це 
насамперед призводить до передчасного старіння організму, 
порушення діяльності серцево-судинної системи та шлунково-
кишкового тракту тощо. 

Вирішенням питань здорового харчування в Україні займаються  
окремі науково-дослідні установи та спеціалізовані ВНЗ [3; 4]. 
Запровадження інноваційних розробок регламентується відповідними 
програмами та концепціями уряду України: «Здорова нація», 
«Концепція поліпшення продовольчого забезпечення та якості  
харчування населення» тощо. 

Особливий інтерес викликають способи підвищення харчової  
цінності борошняних кондитерських в иробів, які передбачають 
використання відходів борошномельного виробництв а, а саме – 
зародків пшениці. У процесі їх комплексної переробки на  
КП «Білоцерківхлібпродукт» (Україна) отримують низку біологічно 
активних добавок: «Олія із зародків пшениці», «Глюкорн-100», 
дієтична добавка «Шрот зародків пшениці харчовий» (далі – шрот).  
Особливу увагу як збагачувальна добавка привертає до себе шрот, 
який містить низку фізіологічно функціональних інгредієнтів 
природного походження (%): білка – 43,0, целюлози – 12,1, 
геміцелюлози – 11,2, пектинових речовин – 1,0, лігніну – 3,0. Водночас 
він є джерелом значної кількості вітамінів (мг/100 г): Е – 29,4,  
В1 – 0,175, В2 – 0,865, В6 – 0,37, РР – 0,58, каротиноїдів – 2,1. Мінеральні 
речовини представлені кальцієм, залізом, калієм, магнієм [5]. 

Дослідження, проведені авторами [6], показали, що для 
виробництва хліба та хлібобулочних виробів високої якості 
раціональною кількістю шроту зародків пшениці є 15,0% із заміною 
борошна пшеничного. Для виробництв а бісквітного напівфабрикату 
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запропонов ано його використання в кількості 25,0…75,0% із заміною 
пшеничного борошна [7], що дозволяє збагатити вироби харчов ими 
волокнами та надати їм приємного горіхового смаку й запаху.  

Для максимального використання харчового потенціалу шроту 
зародків пшениці фахівцями кафедри технології хліба, кондитерських, 
макаронних виробів і харчоконцентратів ХДУХТ запропоновано 
дослідження можливості повної заміни пшеничного борошна 
добавкою в технології мафінів. Для створення належних структурно-
механічних властивостей безборошняних систем зазвичай 
рекомендується використання загусників різної природи [8].  

Мета статті – дослідити можливість використання мікробного 
полісахариду ксампану для покращення показників якості мафінів на 
основі шроту зародків пшениці з повною заміною пшеничного 
борошна та визначити його вплив на показники якості тіста й готових 
виробів.  

Виклад основного матеріалу дослідження. Об’єктом 
дослідження є технологія мафінів із використанням шроту зародків 
пшениці. 

Показники якості досліджуваної добавки відповідали вимогам 
ТУ У 20608169.002-99 добавка дієтична «Шрот зародків пшениці  
харчовий». Дієтичну добавку вносили в сухому вигляді, замінюючи 
100% пшеничного борошна. За контрольний зразок було обрано тісто 
та мафіни, які виготовляють за традиційною технологією на основі 
пшеничного борошна вищого ґатунку.  

Структурно-механічні властивості тіста (модуль миттєвої 
пружності, високоеластичний модуль, показник пластичної в’язкості 
адгезію), фізико-хімічні (вологість, лужність, питомий об’єм, 
крихкуватість) та органолептичні (зовнішній вигляд, колір та стан 
м’якушки, запах, смак) показники якості мафінів визначали за 
загальноприйнятими методиками. Визначення стану й молекулярної 
рухливості води в тісті для мафінів проводили на імпульсному 
спектрометрі ядерно-магнітного резонансу методом Хана «спінової 
луни». 

Серією пробних випікань установлено, що мафіни з повною 
заміною пшеничного борошна шротом зародків пшениці мають добрі 
органолептичні показники якості, проте ці вироби характеризуються 
невеликим об’ємом, нееластичною, надто крихкою м’якушкою, що 
можна пояснити відсутністю клейковинних білків і крохмалю 
пшеничного борошна, які відповідають за утворення структури 
виробів. Тому для надання необхідних властивостей тісту нами 
запропонов ано застосування структуроутворювача та загусника 
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мікробного полісахариду ксантану (Е415), що випускається під 
торговою маркою «Ксампан» та ефективність використання якого 
доведено нашими попередніми дослідженнями [9–10]. Для стабілізації 
тістових систем зазв ичай його використовують у кількості 0,1…0,3% 
до маси готового виробу [10].  

Із метою в изначення раціональної кількості ксампану в  
технології мафінів із повною заміною пшеничного борошна шротом 
зародків пшениці визначено показники питомого об’єму та 
крихкуватості  мафінів під час його внесення в кількості 0,1…0,3% до 
маси готового виробу (табл. 1). 

 
Таблиця 1 

Вплив ксампану на показники якості мафінів  
зі шротом зародків пшениці 

 

Мафіни зі шротом зародків пшениці 
% ксампану до маси виробу Показник без 

ксампану 0,1 0,2 0,3 
Питомий об’єм,  
см3/г 2,8±0,06 3,0±0,06 3,0±0,06 3,0±0,06 

Крихкуватість, % 22,0±0,6 10,0±0,2 10,5±0,2 10,8±0,2 
 

Як видно з табл. 1, додавання ксампану в кількості 0,1…0,3% до 
маси готового виробу сприяє покращенню питомого об’єму виробів на 
6,7% та зниженню показника крихкуватості удвічі. Причому 
збільшення дозування препарату від 0,1 до 0,3% несуттєво покращує 
показники якості мафінів. Отже, використання 0,1% ксампану до маси 
виробу під час повної заміни борошна на шрот зародків пшениці  
(ШЗП) у технології мафінів цілком достатньо для забезпечення 
належних показників якості.  

Визначали вплив ксампану на структурно-механічні властивості  
тіста з повною заміною борошна шротом зародків пшениці (рис., табл. 2). 
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Рисунок – Залежність еф ективної в’язкості (Па·с) від швидкості 

зсуву (с-1) в тісті для мафінів: 1 – контроль; 2 – 100,0% шроту зародків 
пшениці; 3 – 100,0% шроту зародків пшениці та з ксампаном  

 

Із рисунка видно, що внесення шроту зародків пшениці в кількості 
100% із заміною борошна приводить до зростання показника ефективної 
в’язкості тіста у 2,8 рази, а в зразка тіста з повною заміною борошна та з 
ксампаном цей показник збільшується у 2,0 рази порівняно з 
контрольним. Значне зростання цього показника в зразка тіста зі 100% 
шроту зародків пшениці є небажаним для тіста, оскільки під час стадії 
формування можливе ускладнення операції відсадження тіста у форми.  

Дані табл. 2 свідчать, що в тісті зі 100% шроту зародків пшениці 
збільшується модуль миттєвої пружності тіста в 5,4 рази, 
високоеластичний модуль у 4 рази та показник пластичної в’язкості у 
8 разів порівняно з контрольним зразком. Додавання ж ксампану до 
тіста зі шротом зародків пшениці сприяє збільшенню модуля миттєвої 
пружності у  3,2 рази, високоеластичного модуля у 2,8 рази та 
пластичної в’язкості у 2,6 рази.  

Таблиця 2 
Вплив ксампану на структурно-механічні властивості тіста 

для мафінів зі шротом зародків пшениці 
 

Значення показників 

Зразок тіста 
модуль 

миттєвої 
пружності, 
Gпр·10-2 Па 

високоеластич-
ний модуль, 
Gел·10-2 Па 

пластична 
в’язкість, 
η·10-6 Па·с 

Контроль  6,1±0,1 3,90±0,06 3,89±0,07 
Шрот зародків пшениці 33,5±0,7 13,17±0,21 31,4±0,6 
Шрот зародків пшениці  
з ксампаном 19,5±0,5 11,11±0,23 10,2±0,2 

 

Наявність структуроутворювача в тісті дозволяє покращити 
його структурно-механічні властивості. Так, за його наявності зразок  
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тіста набуває пружно-пластичних властивостей, а без нього 
утворюється надмірно пружно-пластичне тісто, яке не є характерним 
для таких виробів, як мафіни. 

Адгезійні властивості, що характеризують сили зчеплення  
різнорідних тіл, які стикаються своїми поверхнями, є досить важливою 
характеристикою тіста для мафінів, оскільки чим менша адгезія тіста, 
тим менше воно буде прилипати до поверхні тістомісильної машини та 
її робочих органів, інвентарю і форм, і меншими будуть технологічні  
втрати під час виготовлення виробів. Адгезію ті ста зі шротом зародків 
пшениці наведено в табл. 3. 

 

Таблиця 3 
Вплив ксампану на адгезію зразків тіста мафінів  

зі шротом зародків пшениці 
 

 
Тісто для мафінів із 100% ШЗП та ксампаном має меншу 

адгезію, ніж зразок тіста на борошні пшеничному, та дещо більшу, ніж 
зразок із 100% шроту зародків пшениці без структуроутворювача. 

Ці дані підтверджують результати, отримані за допомогою ЯМР 
(табл. 4).  

Таблиця 4 
Вплив ксампану на час спін-спінової релаксації зразків тіста 

мафінів зі шротом зародків пшениці 
 

 
Час спін-спінової релаксації в зразка зі шротом зародків 

пшениці та ксампаном зменшується на 31,3% порівняно з контрольним 
зразком. Разом із цим цей показник більший, ніж у зразка тіста з ШЗП 
без ксампану, на 37,2%. Це пов’язано з тим, що полісахариди добавки 
та мікробний полісахарид здатні зв’язувати воду більше, ніж основні 
біополімери борошна. Разом із цим дещо більший показник адгезії та 
часу спін-спінової релаксації тіста зі шротом і ксампаном порівняно зі 
зразком без структуроутворювача пояснюється перерозподілом води в  
тісті між рослинними та мікробними полісахаридами. 

Зразок тіста з добавкою Адгезія, Па 
Контроль 580,0±11,4 
Шрот зародків пшениці 480,0±9,0 
Шрот зародків пшениці з ксампаном 525,0±10,0 

Зразок тіста Час спін-спінової релаксації, 
τ·102 с 

Контроль 2,62 
Шрот зародків пшениці 1,13 
Шрот зародків пшениці з ксампаном 1,80 
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Нами було досліджено фізико-хімічні показники мафінів із 
шротом зародків пшениці (табл. 5). Вологість виробів за його внесення 
збільшується на 6,4%, а у виробів із ксампаном на 7,1% порівняно з  
контрольним зразком. Ксампан, як і дослідна добавка, має гідрофільні 
властивості, чим і пояснюється деяке збільшення вологості виробів. 

 
Таблиця 5 

Фізико-хімічні показники якості мафінів із додаванням  
шроту зародків пшениці та ксампаном 

 

 

Питомий об’єм виробів на основі шроту зародків пшениці під 
час повної заміни збільшується на 8,0%, а з додаванням ксампану на 
12,0% порівняно з контролем. Збільшення показника питомого об’єму 
в зразку з ксампаном зумовлено кращою газоутримувальною 
здатністю системи. Лужність виробів із ним дещо зменшується.  

Як видно з табл. 6, внесення шроту зародків пшениці разом із  
ксампаном покращує органолептичні показників якості мафінів.  

 

Таблиця 6 
Органолептичні показники якості мафінів із додаванням 

шроту зародків пшениці та ксампаном 
 

Мафіни  

Показник Контроль  Шрот зародків 
пшениці 

Шрот зародків 
пшениці  

з ксампаном 
Зовнішній 

вигляд 
Форма правильна, із 

тріщинами, без 
підривів 

Форма правильна, із 
тріщинами, без 

підривів 

Форма правильна, із 
тріщинами, без 

підривів 

Колір 
Скоринки – золота-

вий, м’якушки – 
світло-жовтий 

Скоринки – світло-коричневий, 
м’якушки – золотаво-коричневий 

Запах 
Властивий 

виробам, без 
сторонніх запахів 

Приємний, із яскраво вираженим 
горіховим запахом 

Смак 
Властивий 

виробам, без 
сторонніх 
присмаків 

Приємний, наповнений, із яскраво 
вираженим горіховим присмаком 

Стан 
м’якушки 

М’яка, добре 
розпушена 

Крихка, 
нееластична 

М’яка, добре 
розпушена, 
еластична 

Мафіни Вологість, % Питомий об’єм, 
см3/г 

Лужність, град 

Контроль  28,0±0,4 2,5±0,05 1,80±0,06 
Шрот зародків 
пшениці 29,8±0,6 2,8±0,06 1,00±0,02 
Шрот зародків 
пшениці з ксампаном 30,0±0,6 3,0±0,06 1,00±0,02 
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Так, мафіни з ксампаном мають відмінний зовнішній вигляд, що 
характерне для цих виробів, тріщини на поверхні та м’яку, еластичну 
м’якушку, яка не крихка й не розсипається. 

Висновки. Таким чином, доведено доцільність використання   
мікробного полісахариду ксампану в технології мафінів на основі 
шроту зародків пшениці з  повною заміною в  рецептурі  борошна 
пшеничного. Установлено, що наявність мікробного полісахариду в  
кількості 0,1% до маси готового виробу сприяє покращенню 
властивостей тіста, органолептичних та фізико-хімічних показників 
якості виробів. 
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ВИКОРИСТАННЯ МУЧКИ КОРМОВОЇ  

ПІД ЧАС ВИРОБНИЦТВА КИСЛОМОЛОЧНИХ НАПОЇВ 
 

7М.С. Одарченко, З.П. Карпенко, А.О. Сергієнко, А.А. Бобирєва 
 

Досл іджено вплив  додавання м учки корм ової на показники якості та 
біологічну цінність ряжанки. Установлено, що внесення в  кисломолочні напої 
м учки кормової є дуже корисним та не погіршує органолептичних та фізико-
хім ічних показників  якості, а їх біологічна цінність при цьому значно зростає 
за рахунок додаткової кількості баластних та білкових речовин. 

Ключові слова: кислом олочні напої, м учка кормова, якість, біологічна 
цінність. 
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