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ПІДВИЩЕННЯ ХАРЧОВОЇ ЦІННОСТІ ЗЕРНОВОГО ХЛІБА ЗА 
РАХУНОК ВИКОРИСТАННЯ М І Д Ш Н О Ш ГІДРОЛІЗАТУ 

Аналіз динаміки споживання харчових продуктів в Україні за 
останнє десятиліття показав, шо доля хлібобулочних, виробів в 
структурі раціону харчування населення істотно зросла і продовжує 
збільшуватися [1]. Але харчова цінність традиційних продуктів, шо 
виробляються за державними стандартами, не відповідає сучасним 
вимогам науки про харчування, тому введення в рецептуру 
хлібобулочних виробів компонентів, шо додають їм дієтичні, 
лікувально - профілактичні і функціональні властивості, дозволять 
вирішити проблему дефіциту необхідних речовин, що беруть участь в 
обмінних процесах, а також додати готовій продукції кращі 
технологічні показники. 

Високою біологічною цінністю відрізняється хліб з додаванням 
пророщеного зерна пшениці, У зерні на стадії" проростання 
прокидаються життєві сили зародка, активізуються ферменти. 

Ще наші предки виготовляли вироби з напівроздавлеиого зерна з 
водою. В 19 сх. у Франції було вперше застосовано спосіб без 
борошняного виробництва хліба з цільного зерна, яке не 
веремолювалося в борошно, а перетворювалося в тісто. Розм'якле, 
набрякше зерно потрапляло у давильну машину, яка складалася з пари 
гладких вояків. На виході отримували круп'янисту масу, яка була 
основою для тіста. 

На території України особливо актуальне виробництво такого 
хліба для екологічно забруднених регіонів, а. також дня районів, 
схильних до радіоактивного забруднення. Перспективним напрямом 
організації широкого виробництва нових сортів хліба, що містять всі 
морфологічні частини зерна, є виробництво хліба з цілісного зерна. 
Дані про засвоюваність хлібу залежно від виходу борошна показують, 
що хліб з цілого зерна за цією ознакою поступаються хлібу з борошна. 

В зерновому хлібі повністю збережені білки, рослинні жири, 
вуглеводи, мікроелементи, мінеральні речовини, вітаміни групи В. Він 
містять велику кількість клітковини. В традиційних сортах хліба її 



міститься 11 %, а в зернових — близько 19 %. Важливо, що високий 
вміст в такому хлібі вітамінів Вь Вз-. РР і Е, а також мінеральних 
речовин забезпечується за рахунок зародка й алейронового шару [2]. 

Регулярне вживання хліба нормалізує обмін речовин і склад крові, 
очищує організм від шкідливих шпаків (солі важких .металів, 
радіоактивних речовин, ядовитих компонентів, залишків продукт 
біологічного походження). 

Виробництво зернового хліба має ряд переваг. По - перше, вій é 
джерелом основних біологічно активних речовин; по - друге, .містять: 
достатню кількість фізіологічних речовин, по - третє, цей спосіб 
виробництва є економічно вигіднішим [3]. 

Способів виробництва зернового хліба багато, дослідження за 
цією темою проводилися і за кордоном, і у нас. Дотриманні-
оригінальної технології дозволяє практично повністю зберігати всі 
корисні властивості, які закладені у зерні природи. Головний секрет 
приготування зернового хліба полягає в зберіганні цілісності зерна. В 
результаті зберігаються корисні речовини злаку і зародиш залишається 
непошко дженим. Зерна змочують і залишають на деякий час. За цей 
час в них «(пробуджуються» вищезазначені корисні властивості. 

Нами було розроблено оригінальну технологію виробництва 
зернового хлібу опарним способом з додаванням гідролізату: 
чорноморської мідії і ратну і отримана готова продукція з гарними 
органолептичними показниками. Вироби мають не липкий м'якши, 
достатній об'єм. Показники якості отриманого виробу наступні: 
вологість м'якишу — 47 %, кислотність м'якишу — 5 град., пористість 
м'якиша-58 %. 

Хліб. виготовлений за розробленою технологією 
збалансований за вмістом амінокислот, має підвищену кількість макро-
і мікроелементів. Дослідження, спрямовані на розробку технології 
виробництва зернового хліба, продовжуються. 
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