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Таблиця  

Вміст БАР у нових грибних закусках-намазках (n=3, P≥0,95) 
 

Грибні 
закуски-

намазки  

Ароматичні 
речовини, 
мг Na2S2O3  

в 100 г 

Фенольні сполуки, мг в 100 г Дубильні 
речовини, 

(за 

таніном), 
мг в 100 г 

загальні (за 
хлорогеновою 

кислотою) 

флавоноло-
ві глікозиди 

(за рутином) 

вільні 
катехіни 

(за d-
катехіном) 

«Грибна по-
українськи» 68,4 26,2 5,2 5,4 88,2 

«Екзотична» 46,4 29,4 6,2 6,2 62,2 

«Гостра» 62,5 34,0 6,0 6,0 90,4 
 

Показано, що в контрольному зразку грибної закуски, яка отримана 

без застосування фітодобавок, перелічені БАР відсутні. Також 

встановлено, що нові грибні закуски містять 17,9–22,2% білка, що на 50% 
трансформується в легкозасвоювану форму. 

Таким чином, показано, що за вмістом ароматичних речовин, 

фенольних та дубильних речовин нові грибні закуски є продуктами з 

потенційною імуномодулюючою дією та рекомендовані для використання 

в оздоровчому харчуванні.  

Нові види грибних закусок-намазок за рахунок використання 

наноструктурованого дрібнодисперсного пюре з грибів шампіньйонів 

характеризуються високими органолептичними показниками, є 

поживними та збалансованими за хімічним складом. 

Таким чином, розроблено нові натуральні закуски-намазки з 

високим вмістом повноцінного білка та інших БАР, проведено апробацію 

у виробничих умовах. 
 
 
 

О.В. Пахомська, асист. (ВТЕІ КНТЕУ, Вінниця) 
 

ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ ПРОРОСЛОГО ЗЕРНА 

ПШЕНИЦІ В ТЕХНОЛОГІЇ ХЛІБА  

ПІДВИЩЕНОЇ ХАРЧОВОЇ ЦІННОСТІ 
 

Особливістю сучасного розвитку харчової галузі являється 
розроблення якісно нових хлібобулочних виробів функціонального 

призначення, які сприяють збереженню і покращенню здоров’я за 

рахунок регулюючої і нормалізуючої дії на організм людини з 

врахуванням фізіологічного стану і віку. До нових хлібобулочних 

виробів функціонального призначення відносяться вироби з пророслого 

зерна пшениці.  
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Головна особливість технології хліба з пророслого зерна 

пшениці на відміну від традиційних способів приготування 

хлібобулочних виробів з пшеничного борошна, полягає в підготовці 

зерна, включаючи його очищення, сортування, миття, замочування у 

воді, пророщування (тривалістю 12 год до отримання  паростка 

довжиною 1–1,5 мм) і подальше подрібнення, від якого залежить 

органолептична оцінка готового продукту: зовнішній вигляд, 

пористість м’якушки та смак.  
Проросле зерно містить увесь набір інгредієнтів, необхідних для 

раціонального харчування. При цьому значну біологічну цінність 

мають білкові речовини. Білки, які входять до складу пророщених 

злаків, відрізняються як кількісним складом амінокислот, так і їх 

співвідношенням, що й визначає їх біологічну дію на організм людини.  

Регулярне вживання пророслих зерен пшениці сприяє: 

нормалізації обміну речовин, поліпшенню роботи імунної системи; 

прискоренню відновлювальних процесів;  поліпшенню роботи систем: 

нервової, серцево-судинної, ендокринної; регулюванні роботи 

шлунково-кишкового тракту;  поліпшенню росту і структури волосся; 

очищенню крові та ін. Дієтологами пророслі  зерна  пшениці  

рекомендуються для дієтичного та лікувального харчування. 
Проаналізований вміст мікроелементів і вітамінів у пшеничному 

борошні, зерні пшениці та пророслому зерні пшениці наведено в 

таблиці. 

 

Таблиця 

Вміст мікроелементів і вітамінів у зернових продуктах, мг/100 г 

Продукт 

Мікроелементи Вітаміни 

К
ал

ій
 

К
ал

ьц
ій

 

Ф
о
сф

о
р
 

М
аг

н
ій

 

З
ал

із
о
 

Ц
и

н
к
 

В1 В3 С Е 

Борошно 
пшеничне 122 22 92 20 1,1 0,7 0,18 1,2 – – 

Зерно 
пшениці 350 45 423 145 3,9 4,1 0,45 5,1 – 7 

Проросле 
зерно 

пшениці  850 70 1100 400 10 20 2 4,5 10,36 21 

 

Аналіз представлених даних свідчить, про збільшення вмісту 

макро- та мікроелементів, у пророслому зерні пшениці, адже імунні сили 

паростків пшениці визначають в першу чергу їх властивість синтезувати 

вітаміни-антиоксиданти в даному випадку вітаміни групи В та вітамін С. 
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Експериментальними дослідженнями встановлено, що 

раціональна кількість пророслого зерна пшениці при виробництві 

хліба становить 30%. Представлена дієтична добавка вже знайшла 

застосування у виробництві хлібобулочних виробів.  

На основі результатів експериментальних досліджень отримано 

Висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи, 

розроблено і затверджено  нормативну документацію - технічні умови 

ТУУ та технологічна інструкція ТІ У 10.7-2791811531-001:2012 
«Вироби хлібобулочні на хмельовій заквасці з пророслим зерном 

пшениці». 

Новизну технічних рішень підтверджено деклараційними 

патентами України на корисну модель: «Хліб житньо-пшеничний із 

пророслим зерном пшениці «Сімейний», «Хліб житньо-пшеничний із 

пророслим зерном пшениці «Слов’янський», «Хліб житньо-

пшеничний із пророслим зерном пшениці «Селянський». 

Розроблені хлібобулочні вироби з пророслим зерном пшениці  

впроваджено у закладах ресторанного господарства Вінницької 

області, що сприятиме розширенню асортименту хлібобулочних 

виробів функціонального призначення та оздоровленню населення. 

Цінний хімічний склад, наявність нормативної документації та 
впровадження у закладах ресторанного господарства підтверджують 

актуальність досліджень спрямованих на обґрунтування  використання 

пророслого зерна пшениці в технології хліба підвищеної харчової 

цінності. 
 
 
 

В.В. Погарська, д-р техн. наук, проф. (ХДУХТ, Харків) 

К.В. Дудник, асист. (ХДУХТ, Харків)  

 

ВИВЧЕННЯ КОМПЛЕКСУ БІОЛОГІЧНО АКТИВНИХ 

РЕЧОВИН КРІОДОБАВОК ІЗ ПРЯНИХ ОВОЧІВ, ОТРИМАНИХ 

ЗА КРІОГЕННОЮ НАНОТЕХНОЛОГІЄЮ 

 

Робота присвячена визначенню комплексу БАР кріодобавок із 

пряних овочів (коренів імбиру, селери та хрону, часнику). Обрана 

сировина відрізняється високим вмістом ненасичених реакційно активних 

фіторечовин. До складу комплексу пряних овочів входять такі БАР, як 

леткі ароматичні речовини, низькомолекулярні та високомолекулярні 

фенольні сполуки, які в свою чергу, є природними антиоксидантами, 
консервантами та мають бактерицидну та імуномодулюючу дію. 
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