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Використання порошку обліпихи у рецептурі морозива є 
перспективним напрямом створення функціональних десертів 
підвищеної біологічної цінності. Такий інгредієнт не лише 
покращує антиоксидантні властивості, а й надає продукту 
привабливого кольору, смаку та аромату, забезпечуючи спожи-
вачам користь і задоволення від споживання. 
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Для хлібопекарської промисловості України характерним є 
широкий асортимент продукції. Окрім традиційних сортів хліба, 
фахівці галузі активно розробляють нові технологічні підходи, 
орієнтовані на задоволення потреб сучасного споживача, який 
прагне не лише високих смакових якостей, але й дотримання 
принципів здорового харчування. З цією метою у рецептури 
хлібобулочних виробів вводяться додаткові натуральні інгре-
дієнти – насіння, горіхи, злаки, родзинки тощо, що сприяє підви-
щенню вмісту вітамінів, клітковини, мікроелементів та білкових 
сполук у готовій продукції [1]. 

Однією з проблем хлібопекарської галузі є покращення 
нутрієнтного складу виробів. Відомо, що хлібобулочні вироби 
не є збалансованими за хімічним складом, тому метою нашої 
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роботи є вирішення питання збагачення хліба корисними речо-
винами вторинної рослинної сировини, зокрема шроту обліпихи, 
на перебіг основних технологічних процесів приготування хлі-
ба, розроблення рецептури хліба і технології його виготовлення.  

Обліпиха належить до небагатьох рослин, у насінні та плодах 
яких міститься значна кількість олії. Плоди сортової обліпихи 
мають середній вміст жиру від 3,6 до 6,2 %. Ця культура відіграє 
важливу роль у збереженні та зміцненні здоров’я населення. 
Саме тому речовини, що входять до складу ягід обліпихи, ста-
новлять цікавість для створення якісних харчових продуктів із 
підвищеною біологічною цінністю. Обліпихова олія – це цінне 
джерело біологічно активних сполук, яке широко застосовується 
в медицині та харчовій промисловості. Під час її виробництва 
утворюються побічні продукти – знежирений сік та шрот, які 
часто залишаються невикористаними [2]. Раціональне викорис-
тання побічних продуктів переробки рослинної сировини є 
одним із головних завдань харчової промисловості. Це дозволяє 
не лише зменшити втрати та покращити економічні показники 
підприємств, а й сприяє впровадженню безвідходних техноло-
гій, покращенню екологічної ситуації та використанню нових 
джерел для виробництва функціональних продуктів харчування. 

Після вилучення олії в обліпиховому шроті зберігається 
велика кількість біологічно активних речовин (табл. 1). З техно-
логічної точки зору цей продукт має низку переваг: високі гідра-
таційні властивості, універсальність застосування та зручність у 
зберіганні.  

Таблиця 1 – Хімічний склад шроту обліпихи 

Показник Вміст 

Суха речовина, % 91,0 
Білки, % 24,5 
Жири, % 3,0 
Цукри, % 3,7 
Клітковина, % 30,5 

Одним із перспективних способів використання обліпихово-
го шроту є його додавання до рецептури хлібобулочних виробів, 
що дозволяє підвищити їхню поживну та біологічну цінність. 

Дослідження показали, що додавання обліпихового шроту до 
тіста призводить до зменшення вмісту клейковини. Із підвищен-
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ням кількості шроту цей показник поступово знижується. Так, 
при введенні 3 %, 5 % та 7 % шроту кількість клейковини у тісті 
зменшується на 1,8 %, 3,9 % та 5,7 % відповідно порівняно з 
контрольним зразком, який не містив добавки (табл. 2).  

Таблиця 2 – Вплив шроту обліпихи на кількість і якість 
клейковини 

Показник 
Зразки 

контроль 3 % шроту 5 % шроту 7 % шроту 

Кількість сирої 
клейковини, % 28,6 28,1 27,5 26,9 
Розтяжність, см 16 13 12 7 
Еластичність хороша 

Дослідження показали, що внесення обліпихового шроту у 
тісто призводить до зниження розтяжності клейковини. При 
цьому за вмісту добавки 3 % і 5 % клейковина все ще зберігає 
середній рівень еластичності, тоді як при 7 % вона погіршу-
ється, що негативно позначається на утворенні клейковинного 
каркасу, що пояснюється відсутністю у складі шроту білків, які 
беруть участь у формуванні клейковини. 

Використання обліпихового шроту сприяє підвищенню фор-
мостійкості тіста, хоча й знижує його здатність до розтягування. 
Зокрема, спостерігалося зменшення розтікання кульки тіста при 
додаванні 3 % та 5 % шроту на 1,2 % і 3,1 % відповідно, а при 
7 % – на 8,5 % порівняно з контрольним зразком. Це зумовлено 
підвищенням водопоглинальної здатності тіста зі збільшенням 
кількості шроту, що характерно для продуктів, багатих на 
харчові волокна. 

Пружно-еластичні властивості тіста оцінювали за питомим 
об’ємом, який визначали з інтервалом у 30 хвилин протягом 
трьох годин. Було виявлено, що зі зростанням кількості шроту 
питомий об’єм поступово зменшується: у зразках він був ниж-
чим відповідно на 3,5 %, 7,9 % і 14,0 % порівняно з контролем. 
Це свідчить про зниження інтенсивності бродіння, внаслідок 
чого утворюється менша кількість вуглекислого газу. 

Органолептичний аналіз готових виробів показав, що дода-
вання 3–5 % обліпихового шроту не погіршує споживчих влас-
тивостей хліба. Хліб із такою кількістю добавок мав лише 
незначні відмінності від контрольного зразка за кольором 
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скоринки, м’якушки та смаком, які залишалися стардартними 
для даного виду продукції. При введенні 7% шроту якість хліба 
помітно знижувалася: скоринка втрачала привабливість, а смак 
обліпихи ставав занадто інтенсивним. 

Мікрoбіoлoгічні дocлідження готових хлібобулочних виробів 
пoказали, щo усі дocліджувані зразки відпoвідали вимогам 
чиннoгo ДCТУ. 

Таким чином, використання вторинної сировини, а саме 
обліпихового шроту у кількості 3–5 % від мaси бoрoшнa у якoсті 
прирoдньoгo збагачувача та пoліпшувaчa влaстивoстей дріжджo-
вoгo тістa, сприяє покращенню нутрієнтного складу й структур-
нo-мехaнічних влaстивoстей хлібобулочних виробів.  
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Одна з найвагоміших проблем сучасності – забезпечення 
населення повноцінними харчовими продуктами. Важливу роль 
в швидкому заповненні раціону харчування людини дефіцит-
ними ессенціальними речовинами, підвищенні опірності орга-
нізму до впливу навколишнього середовища може дати постійне 
споживання морепродуктів.  

Морепродукти займають особливе місце в раціоні харчу-
вання людини, тому що їх цінність підтверджена тривалою істо-
рією використання. За біологічною та харчовою цінністю море-
продуктам немає рівних за високим ступенем засвоюваності 
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