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ЕФЕКТИВНІСТЬ ЗАСТОСУВАННЯ  
ВИСОКОБІЛКОВИХ ФУНКЦІОНАЛЬНИХ  
ПРОДУКТІВ У ВИРОБНИЦТВІ БУЛОЧОК 

 
Анотація 
Хлібобулочні вироби є важливим продуктом харчування для більшості населення України. Потреба в хлібобулоч-

них виробах притаманна людям будь-якого віку, соціального статусу і  рівня доходів. Хлібопекарська галузь покликана за-
безпечувати споживачів країни цими життєво значущими продуктами харчування в необхідних обсягах, асортименті та 
якості.  

В даний час в світі велика увага приділяється збагаченню хлібобулочних виробів різними корисними речовинами, 
що додають їм лікувальні та профілактичні властивості. Лікувальний і профілактичний ефект від вживання дієтичних 
хлібобулочних виробів забезпечується або введенням в рецептуру необхідних додаткових компонентів, або вилученням не-
бажаних, або зміною технології їх приготування. Однією з ключових умов сучасного виробництва функціональних хлібобу-
лочних виробів є пошук і використання нових компонентів рецептурного складу. Функціональні продукти -  це харчові про-
дукти, що є частиною звичайного раціону, які крім поживних властивостей мають здатність позитивно впливати на ті 
чи інші функції організму людини. 

У статті розглянуто сучасні напрями розширення асортименту хлібобулочних виробів з оздоровчими властивос-
тями. З метою урізноманітнення продукції хлібопекарського виробництва функціонального призначення було запропонова-
но введення в рецептуру булочок високобілкових функціональних продуктів, а саме льняного шроту та шроту з насіння 
гарбуза. Відомо, що насіння льону та гарбуза містить у своєму складі всі ессенціальні амінокислоти. 

На основі експериментальних досліджень  розроблено рецептури булочок з додаванням лляного і гарбузового 
шроту, які дають змогу одержати збагачені білком  булочки відповідної якості. Проведено органолептичну оцінку якості 
булочок з різним вмістом шротів, побудовано профілограми на основі бальної оцінки.  Зроблено висновок стосовно  впливу 
концентрації шротів на пористість та вологість готових виробів. Обрано оптимальну концентрацію льняного шроту та 
шроту з насіння гарбуза в рецептурі булочок.  

Ключові слова: льняний шрот, гарбузовий шрот, високобілкові продукти, булочки, органолептичні показники, во-
логість, пористість 
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Лікувальний і профілактичний ефект від 
вживання дієтичних хлібобулочних виробів забезпе-
чується або введенням в рецептуру необхідних дода-
ткових компонентів, або вилученням небажаних, або 
зміною технології їх виготовлення. Однією з ключо-
вих умов сучасного виробництва функціональних 
хлібобулочних виробів є пошук і використання нових 
компонентів рецептурного складу.  

Функціональні продукти – це харчові проду-
кти, що є частиною звичайного раціону, які крім по-
живних властивостей мають здатність позитивно 
впливати на ті чи інші функції організму людини [1]. 
Однак, виконання всіх функцій в організмі людини 
залежить від правильності організації харчування. В 
раціональному харчуванні людини визначальним 
фактором є наявність всіх основних корисних речо-
вин, які вона вживає в їжу. До таких, передусім, на-
лежать білки, жири, вуглеводи, макро- та мікроеле-
менти, незамінні амінокислоти, поліненасичені жирні 
кислоти, природні антиоксиданти, харчові волокна та 
багато інших речовин.  

Їжа являється джерелом енергії, яка необхід-
на організму людини як для процесу обміну речовин, 

так і для відновлення витраченої енергії. Слід наго-
лосити, що продукти харчування мають не тільки 
забезпечити організм поживними речовинами, але і 
сприяти профілактиці та лікуванню захворювань. На 
жаль, у сучасних умовах організм людини не отри-
мує належної кількості багатьох необхідних корис-
них речовин. Неповноцінне харчування призводить 
до появи багатьох захворювань внаслідок зниження 
захисних властивостей організму, що веде до пору-
шення процесів обміну речовин, зниження працезда-
тності та може сприяти появі багатьох захворювань. 

Складовою щоденного харчування людини є 
хлібобулочні вироби. За хімічним складом хлібобу-
лочні вироби недостатньо збалансовані за життєво 
необхідними інгредієнтами, тому надання їм власти-
востей оздоровчого продукту є важливою проблемою 
сьогодення [2,3]. 

Перспективним напрямом розширення асор-
тименту хлібобулочних виробів з оздоровчими влас-
тивостями є включення до їх рецептури побічних 
продуктів переробки традиційних та нетрадиційних 
олійних культур, зокрема шротів насіння льону та 
гарбуза. Продукти переробки насіння  льону та гар-

буза мають привабливий запах і приєм-
ний смак, багаті ессенціальними  поліне-
насиченими жирними кислотами, харчо-
вими волокнами, макро- і мікроелемен-
тами, вітамінами і мінеральними речови-
нами. Високий вміст мікроелементів в їх 
складі – цинку, заліза, фосфору, кальцію, 
магнію – сприяє оптимальному проті-
канню обмінних реакцій, зміцненню іму-
нітету та стимулюванню відновних про-
цесів. 

Насіння льону та гарбуза, а та-
кож продукти їх переробки є високобіл-
ковими. Білки мають надзвичайно важ-
ливе значення для організму людини, їх 
неможливо замінити іншими речовина-
ми. Вони належать до незамінних, ессен-
ціальних речовин і це зумовлено фізіоло-
гічними функціями, які виконують білки 
в організмі: 

 енергетична; 
 будівельна; 
 регуляторна; 
 ферментативна; 
 транспортна; 
 захисна. 

Фізіолого-гігієнічна цінність бі-
лків харчових продуктів залежить від 
кількості і співвідношення в них неза-
мінних амінокислот, які не можуть син-
тезуватися в організмі і повинні надхо-
дити тільки з їжею [4]. Вміст амінокис-
лот в  насінні льону та гарбуза представ-
лено в табл. 1 [5,6]. 

Інформація представлена в 
табл.1, свідчить, що білкові фракції на-
сіння льону і гарбуза містять повний на-
бір амінокислот, що підтверджує їх ви-
соку біологічну цінність.  

Таблиця 1 – Вміст незамінних амінокислот  
в насінні гарбуза та льону 

Назва незамінної 
амінокислоти 

Структурна формула 
Вміст у насінні, % 

гарбуза льону 

Валін 

 

4,7 5,09 

Ізолейцин 

 

3,45 4,39 

Лейцин 

 

7,72 6,11 

Лізин 
 

5,53 3,94 

Метіонін 
 

1,25 1,23 

Треонін 
 

6,32 4,15 

Триптофан 

 

0,7 1,62 

Фенілаланін 

 

9,03 4,8 

Аргінін 
(для дітей) 

 

10,55 8,75 

Гістидин  
(для дітей) 

 

1,59 1,79 



 

27  http://grain-feed.onaft.edu.ua 

Зернові продукти і комбікорми  Vol.18, I.2 / 2018 

Першим етапом досліджень є розробка реце-
птури булочок з додаванням льняного і гарбузового 
шроту. До складу контрольного зразка додавали на-
ступні інгредієнти: борошно пшеничне першого сор-
ту, дріжджі хлібопекарські пресовані, меланж, сіль 
кухонну, цукор білий кристалічний, молоко сухе 
знежирене, ванілін, висівки. До складу дослідних 
булочок додавали наступні компоненти: борошно 
пшеничне першого сорту, дріжджі хлібопекарські 
пресовані, меланж, сіль кухонну, цукор білий криста-
лічний, молоко сухе знежирене, ванілін, висівки, 

шрот харчовий із насіння гарбуза, шрот харчовий із 
насіння льону якість яких відповідає вимогам норма-
тивно-технічної документації. Тісто готували опар-
ним способом із введенням на стадії замісу тіста 
шроту насіння льону та гарбуза.  

Визначення якості булочок з додаванням га-
рбузового та льняного шроту проводили за допомо-
гою органолептичного оцінювання пробних лабора-
торних випічок [7,8]. Результати бальної оцінки якос-
ті виробів представлені у вигляді профілограм на рис. 
1 та 2. 

 

 
 

Рис. 1 – Бальна оцінка якості 
булочок залежно від вмісту 

льняного шроту: 
а – контроль,  

б – 3%,  
в – 5%,  
г – 7%,  
ґ – 10% 

 

 

 

Рис. 2 – Бальна оцінка якості 
булочок залежно від вмісту 

гарбузового шроту: 
а – контроль,  

б – 3%,  
в – 5%,  
г – 7%,  
ґ – 10% 
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Рис. 3 – Порівняльний аналіз вологості зразків з 
різним вмістом гарбузового та льняного шроту 

 

 

 
Рис. 4 – Порівняльний аналіз пористості зразків з 
різним вмістом гарбузового та льняного шроту 

 
Дані, представлені на рис. 1 показують, що 

додавання льняного шроту у кількості 3-5 % до маси 
борошна позитивно впливає на органолептичні пока-
зники булочок: забарвлення скоринки, смак та аро-
мат. При  подальшому збільшенні вмісту шроту ор-
ганолептичні показники мали тенденцію до погір-
шення. 

Результати дослідження, які відображені на 
рис. 2, свідчать про те, що в порівнянні з контроль-
ним зразком застосування гарбузового шроту у кіль-
кості 3-5 % дозволяє покращити органолептичні по-
казники готових виробів. Додавання гарбузового 
шроту у більшій кількості негативно впливає на за-
барвлення скоринки, колір м’якушки та структуру 
пористості. 

Як свідчать дані зображені на рис. 3, збіль-
шення концентрації льняного шроту до 5 % забезпе-
чує значення вологості м’якушки не вище 34 % як 
регламентує нормативно-технічна докментація [8,9], 
а подальше збільшення вмісту шроту призводить до 
різкого підвищення вологості. В той час як при дода-
ванні гарбузового шроту від 3 до 10 % відбувається 
поступове зростання вологості м’якушки. 

Порівняльний аналіз пористості зразків 
(рис.4) показує, що концентрація льняного та гарбу-
зового шротів в межах 3-5 % дозволяє забезпечити 
необхідний рівень пористості м’якушки – не менше 
70 % згідно вимог НТД [8, 10].  

Результати експериментальних досліджень 
дозволили визначити оптимальну концентрацію 3-5%  
льняного та гарбузового шротів в рецептурі булочок, 
яка дозволяє зберегти необхідний рівень органолеп-
тичних та фізико-хімічних показників готових виро-
бів. 

 
Висновки 
1. Лікувальний і профілактичний ефект від 

вживання дієтичних хлібобулочних виробів може 
забезпечуватися наступними діями: введенням в ре-
цептуру необхідних додаткових компонентів, вилу-
ченням небажаних компонентів, зміною технології 
виготовлення виробів. Однією з ключових умов су-
часного виробництва функціональних хлібобулочних 
виробів є пошук і використання нових компонентів 
рецептурного складу. 

2. З метою розширення асортименту продук-
ції хлібопекарського виробництва функціонального 
призначення було запропоновано введення в рецеп-
туру булочок високобілкових функціональних про-
дуктів, а саме льняного шроту та шроту з насіння 
гарбуза, які збагачені білками і містять у своєму 
складі всі ессенціальні амінокислоти. 

3. Розроблено склад булочок з додаванням 
льняного і гарбузового шроту. Проведено органолеп-
тичну оцінку якості булочок з різним вмістом шротів, 
побудовано профілограми на основі бальної оцінки.  
Зроблено висновок стосовно  впливу концентрації 
шротів на пористість та вологість готових виробів. 
Обрано оптимальну концентрацію 3-5 % льняного 
шроту та шроту з насіння гарбуза в рецептурі було-
чок. 
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Abstract  
Bakery products play a key role in the nutrition for most people in Ukraine. The demand for them is typical of 

people of any age, any social status and any level of income. The bakery sector should provide the consumers of the 
country with these vitally important food products in the necessary amount, assortment and quality. 

In nowadays world, a lot of attention is paid to the enrichment of bakery products with various useful sub-
stances, which give them medicinal and preventive properties. The medicinal and preventive effect of using dietary bak-
ery products is attained either by adding into the composition the necessary additional components, or by removing 
unwanted or changing the technology of their preparation. The search and use of new components of the compositions 
are considered to be one of the key conditions of the modern production of functional bakery products. Functional 
products are nutritive products that are a part of a normal diet, which, in addition to nutritional properties, have the 
ability to affect positively certain functions of the human body. 

The modern directions of the expansion of the assortment of bakery products with the health - improving prop-
erties were considered. With the aim of the diversification of bakery produce of functional purpose, it was suggested to 
add the high-protein functional products to the composition of buns, namely flaxseed meal and pumpkinseed meal. It is 
known that flaxseed and pumpkinseed contain in their composition all essential amino acids. 

Based on the carried out study, the composition of buns with the addition of flaxseed and pumpkinseed meals, 
which make it possible to obtain enriched buns of appropriate quality were developed. The organoleptic evaluation of 
buns with the different content of meals and the conclusion regarding their effect on the porosity and humidity of the 
finished products were made.  Based on the new product's score the profilograms of enriched buns were built. The op-
timal concentration of flaxseed meal and pumpkinseed meal was chosen.  

Key words: flaxseed meal, pumpkinseed meal, high-protein products, buns, organoleptic characteristics, hu-
midity, porosity. 
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