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чистом виде. Таким образом, смешивая масла в выбранном соотношении, можно не 
только получить пищевой продукт улучшенного качества, но и увеличить сроки его 
хранения. Кроме того, рассматривая стоимостные характеристики выбранных масел, 
необходимо отметить, что цена «купажа» находится в пределах 20-25 грн./литр, что 
более чем на порядок ниже по сравнению с вышеуказанными смесевыми маслами 
отечественного производства.  

Выводы 
Разработанный продукт сбалансирован по жирнокислотному составу; обогащен 

биологически активными веществами, в том числе антиоксидантами сезамолом и 
сезамином; имеет срок годности в 1,8 раза превышающий срок годности базового 
растительного масла в чистом виде; имеет привлекательную для производителей 
стоимость. 
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ПЕРСПЕКТИВНІ НАПРЯМКИ ВИКОРИСТАННЯ НАПІВФАБРИКАТУ 
КІСТКОВОГО ХАРЧОВОГО В ТЕХНОЛОГІЯХ БОРОШНЯНИХ ВИРОБІВ З 
ОГЛЯДУ НА ВПЛИВ ДОБАВКИ НА ТЕХНОЛОГІЧНІ ВЛАСТИВОСТІ 
ПШЕНИЧНОГО БОРОШНА 

В статье приведены результаты исследований влияния полуфабриката костного пищевого 
(ПКП) на технологические свойства пшеничной муки и перспективные направления 
использования добавки в технологиях мучных изделий. Установлено, что добавление ПКП в 
концентрациях более 5% к массе муки снижает способность пшеничной муки к образованию 
клейковинного каркаса, а также ослабляет клейковину. 

Ключевые слова: полуфабрикат костный пищевой, кальций, клейковина. 

У статті наведено результати досліджень впливу напівфабрикату кісткового харчового (НКХ) 
на технологічні властивості пшеничного борошна та перспективні напрямки використання 
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добавки в технологіях борошняних виробів. Встановлено, що додавання НКХ в концентраціях 
понад 5% до маси борошна дещо знижує здатність пшеничного борошна до утворення 
клейковинного каркасу, а також послаблює пружні властивості клейковини. 

Ключові слова: напівфабрикат кістковий харчовий, кальцій, клейковина. 

The authors of this article studied the changes of bread-making properties of wheaten flour with the 
semi-finished bone food product (NKH) and present the test results of this study. They also present 
the future using of wheaten flour with the semi-finished bone food product (NKH) in pastry and flour 
foods. The study has found that the adding of more than 5 % of NKH to the flour makes gluten tacky 
and reduces the gluten network of the wheaten flour. 

Key words: the semi-finished bone food product, calcium, gluten. 

Постановка проблеми у загальному вигляді. Відомо, що нестача кальцію в 
організмі сприяє виникненню близько 150 хвороб, в тому числі рахіту, остеопорозу, 
порушенню розвитку кістяка і зубів, підвищує ризик серцево-судинних захворювань 
[1,2,3]. Кальцій нормалізує кисле середовище організму, надає йому лужності, що 
запобігає розвитку багатьох хвороб [4,5].  

Аналіз структури харчування населення економічно розвинених країн, у тому 
числі України, примушує характеризувати його як кризове відносно забезпеченості 
мікронутрієнтами (зокрема кальцієм) [6], що викликає необхідність примусового 
збагачення найбільш вживаних продуктів харчування на ці складові. Перспективним 
об’єктом для збагачення є вироби з борошна (макаронні, хлібобулочні, кондитерські), 
які на сьогоднішній день посідають суттєвий відсоток в раціоні людини [7]. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Проблемами збагачення борошняної 
продукції на кальцій займаються як вітчизняні так і закордонні вчені. Зокрема, у 
Великобританії з метою збагачення хліба на кальцій у нього додають харчову крейду, 
яка містить до 98% карбонату кальцію. Але внесений кальцій засвоюється лише на 
16…17% [8]. Можливе використання в технології борошняних виробів глюконату 
кальцію [9]. В Росії розроблений покращувач «Пектинова суміш», до складу якого 
входить цитрат кальцію, пектини, аскорбінова кислота та ферменти [10].  

В Україні віддається перевага збагаченню харчових продуктів кальцієм за 
рахунок не хімічних препаратів, а, головним чином, молочних продуктів та вторинної 
молочної сировини – сироватки та її концентратів [11,12,13].  

Перспективною сировиною, що містить легко засвоюваний кальцій є харчова 
кістка. Крім кальцію в легкозасвоюваній формі (Са3(РО4)2, СаСО3, СаF2,CaCl2) кістка 
містить солі магнію (Мg(РО4)2) та майже всі амінокислоти. 

Тому продукти переробки харчової кістки є перспективною сировиною для 
застосування у технологіях харчових продуктів [14,15,16,17].  

Мета та завдання статті. Основною сировиною для виготовлення борошняної 
продукції є борошно. Вирішальним фактором, що характеризує хлібопекарські 
властивості борошна, та відповідно, напрямок його використання є якість клейковини. 
Внесення до тіста різних добавок може послаблювати або підсилювати хлібопекарські 
властивості клейковини. Метою дослідження було встановлення впливу 
напівфабрикату кісткового харчового (НКХ) на якість клейковини пшеничного 
борошна для виявлення в яких технологіях борошняних виробів можливо його 
застосовування. Дослідження проводилися на модельних системах (вода-борошно). Для 
виготовлення модельних зразків тіста використовували борошно вищого ґатунку з 
сильною (зразок борошна №1) та середньою клейковиною (зразок борошна №2). НКХ 
додавали у кількості 0…15% від маси борошна. У якості контролю служив зразок без 
добавки. Дослідженню підлягали наступні показники: кількість сирої клейковини, її 
пружність (деформація стиснення), здатність до розпливання та розтягання кульки 
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клейковини. Відмивання клейковини та визначення її якісних показників проводили за 
стандартними методиками. 

Виклад основного матеріалу дослідження. Дослідження показали, що у разі 
невисокого вмісту НКХ якість клейковини майже не змінюється. Відзначено, що під час 
збільшення частки НКХ в усіх досліджуваних зразках дещо зменшується вихід сирої 
клейковини (рис. 1). 

20

21

22

23

24

25

26

27

28

0 2,5 5 7,5 10 12,5 15

Дозування НКХ, %

Вихід сирої 
клейковини, 

%

борошно з сильною клейковиною борошно з середньою за силою клей♦   Борошно з сильною клейковиною 
▲ Борошно з середньою та сильною клейковиною 

Рис. 1. Вплив НКХ на вихід сирої 
клейковини 

У разі додавання НКХ до 5% вихід сирої 
клейковини як для борошна з сильною 
так і для борошна зі середньою 
клейковиною майже не змінюється (в 
межах чутливості методу). При 
максимальному вмісті НКХ зменшення 
виходу сирої клейковини для борошна з 
сильною клейковиною становить 10%, а 
для борошна зі середньою та сильною 
клейковиною – 8,7% відносно 
контрольних зразків. Отримані 
результати свідчать, можливо, про 
зменшення водневих зв’язків у білкових 
макромолекулах та часткову втрату 
ними властивостей зв’язувати та  

утримувати воду. Можливо це пов’язано з наявністю у складі НКХ жирів (11,0%). 
Відомо, що жири з’єднуються з білками за місцем неполярних груп і блокують 
взаємодію гідрофільних сполук з водою, внаслідок чого погіршується здатність 
клейковини до утворення міцної тривимірної структури. 

Пружні властивості клейковини з обох зразків борошна в присутності НКХ 
наведено на рис. 2. При додаванні НКХ у кількості 0...5% до маси борошна змін 
показнику деформації стиснення на ВДК не відбувається, а при збільшенні концентрації 
добавки він дещо погіршується. 

Для борошна із середньою за силою клейковиною значення цього показнику 
підвищується з 85 од. приладу у контрольному зразку до 91,1 у зразку з використанням 
15% НКХ, тобто на 7,2%. У разі застосування борошна з сильною клейковиною 
зростання пружності становить відповідно 15,8% (з 65,6 до 76,0 од. приладу). 

З експериментальних даних щодо дослідження здатності клейковини до 
розтягання та розпливання видно, що внесення НКХ у кількості понад 5% в процесі 
приготування тіста досить вагомо послаблює клейковину борошна, причому цей вплив 
більше помітний для борошна з сильною клейковиною – зокрема за максимального 
дозування НКХ здатність клейковини цього зразка до розтягання збільшується в 1,7 
рази, в той час як для зразка №2 значення цього показника збільшується лише в 1,4 рази 
(рис. 3).  

Тобто послаблення клейковини відбувається більш активно для борошна, в якому 
вона спочатку була сильнішою.  

Оцінка здатності клейковини до розпливання корелює з цими даними (рис. 4). 
У зразках з 15% НКХ для борошна з сильною клейковиною показник здатності 

до розпливання більше ніж в зразку без добавки на 8,9%, для зразку з середньою за 
силою клейковиною ця різниця складає 6,5%. 
Аналіз результатів досліджень свідчить про те, що незалежно від початкових 
технологічних властивостей клейковини, додавання НКХ в концентраціях понад 5% 
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дещо знижує здатність пшеничного борошна до утворення клейковинного каркасу, 
послаблює пружні властивості клейковини.  
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Рис. 3. Вплив НКХ на здатність клейковини до 
розтягання 

Введення добавки у кількості до 5% не має на властивості клейковини майже 
ніякого впливу, що робить можливим використання НКХ в технологіях будь-яких 
борошняних виробів, навіть в тих, які потребують використання борошна з сильною 
клейковиною (макаронного, листкового, дріжджового, заварного, прісного).  
 

37

38

39

40

41

42

43

44

45

46

47

0 2,5 5 7,5 10 12,5 15

Дозування НКХ, %

Розпливає-
мість 
кульки 

клейковини, 
мм

борошно з сильною клейковиною
борошно с середньою за силою клейкови

♦   Борошно з сильною клейковиною 
▲ Борошно з середньою і сильною клейковиною  

Рис. 4 Вплив НКХ на здатність клейковини 
до розпливання 

 

Зважаючи на високий вміст в НКХ 
кальцію (до 15%), доцільним є його 
введення в харчові системи у 
максимальній кількості без погіршення 
споживчих властивостей кінцевого 
продукту.  

Послаблення клейковини борошна є 
позитивним чинником для виготовлення 
пісочного, бісквітного або пряникового 
тіста, тобто тих виробів, які потребують 
пластичних видів тістового 
напівфабрикату.  
Спектр застосування НКХ в технологіях 

борошняних виробів досить широкий за умов грамотного підбору його концентрацій. 
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ОДЕРЖАННЯ ЕФЕКТИВНИХ ПАР ОКИСНЕННЯМ СОНЯШНИКОВОГО 
ФОСФАТИДНОГО КОНЦЕНТРАТУ 

 
Фосфоліпіди є якісними поверхнево-активними речовинами (ПАР), що широко застосовуються 
в харчовій промисловості у комплексі з іншими емульгаторами. У статті розглянуто 
технологію одержання ПАР з підвищеними емульгуючими властивостями на базі 
соняшникового фосфатидного концентрату, що є ефективними при створенні прямих та 
зворотних емульсій без додавання інших ПАР.  
 

В Україні відсутня індустрія поверхнево-активних речовин (ПАР). Всі ПАР, що 
використовує вітчизняна харчова промисловість є імпортного походження. Тому 
актуальною є задача розробки технології одержання ефективних ПАР на базі 
соняшникових фосфатидних концентратів (ФК), які у великих об’ємах випускає 
вітчизняна олійно-жирова промисловість. 

ФК як такі є якісними емульгаторами [1, 2]. Однак вони недостатньо ефективні 
для підтримання стійких емульсій, особливо емульсій першого типу, тому їх 
використовують в комплексі з іншими емульгаторами, найчастіше, моно- і 
дігліцеридами олій [3].  Для одержання на основі ФК ефективних ПАР, які б можна 
було використовувати без додавання інших емульгаторів необхідно підвищити 
гідрофільні властивості ФК. 

З цією метою соняшниковий ФК стандартного складу [4] піддавали окисненню в 
лабораторній установці, що складалась з реакційної колби, в якій підтримувалась 
підвищена температура завдяки застосуванню обігріваючого кільця та контактного 
термометру; контакт з киснем здійснювався при застосуванні компресору, якій 
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