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Хліб і хлібобулочні вироби є базовими продуктами щоденного раціону 
більшості населення та можуть слугувати ефективною платформою для 
нутрієнтного збагачення. Основною сировиною для їх виробництва є пшеничне 
борошно, проте його білковий склад характеризується незбалансованим 
амінокислотним профілем. Із восьми незамінних амінокислот, необхідних 
дорослій людині, у білку пшениці дефіцитними залишаються шість, зокрема 
лізин, метіонін і цистин. За умов повноцінного харчування це не є критичним, 
однак за підвищеної частки зернових продуктів у раціоні питання підвищення 
амінокислотної цінності борошняних виробів набуває особливої актуальності. 

Перспективним підходом є збагачення борошна білковими компонентами 
рослинного походження, зокрема шротами олійних культур: конопель, гарбуза, 
амаранту, мигдалю, льону, соняшнику, кунжуту. Такі добавки мають високу 
біологічну цінність, доступну собівартість і здатні покращувати як харчову, так 
і технологічну якість готових виробів. Проте нині левова частка шротів 
традиційно використовується в кормовій промисловості [1], а лише близько 
15% – у харчовій. Отже, моделювання збалансованих за амінокислотним 
складом комбінованих систем на основі пшеничного борошна та шротів 
олійних культур є актуальним напрямом наукових досліджень [2-7]. Його 
реалізація здатна не лише поліпшити харчовий статус населення, а й сприяти 
профілактиці багатьох захворювань, пов’язаних з порушеннями метаболізму. 

Розроблені борошняні комбіновані системи (БКС) на основі пшеничного 
борошна з додаванням шротів сої, льону або їх поєднання із соняшниковим 
шротом відзначаються вищою біологічною цінністю порівняно з традиційним 
пшеничним борошном [2-5]. Порівняння амінокислотного складу деяких 
комбінованих борошняних систем із пшеничним борошном вищого ґатунку 
наведено на рис. 1. 

Результати аналізу свідчать, що комбіновані системи мають вищий вміст 
лізину порівняно з пшеничним борошном: на 0,87 г/100 г білка для БКС соєво-
лляної та на 0,82 г/100 г білка для БКС соєво-соняшниково-лляної. Вміст 
метіоніну з цистином також зростає – на 0,49 г/100 г білка у першій системі та 
на 0,52 г/100 г білка у другій. Крім того, спостерігається підвищення рівня 
лейцину, ізолейцину, треоніну, триптофану, а також суми фенілаланіну та 
тирозину. Це дозволяє класифікувати БКС як продукти з підвищеною 
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біологічною цінністю, які доцільно використовувати в технологіях борошняних 
виробів оздоровчого призначення. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рисунок 1 – Амінокислотний склад за незамінними амінокислотами білків 
БКС (співвідношення борошно пшеничне : композиція шротів = 90:10) в  

 

Разом з тим, технологічні властивості як пшеничного борошна, так і шротів 
обмежують можливість підвищення вмісту шротів олійних культур у складі БКС 
понад 20%, що стримує подальше зростання біологічної цінності продукту [4-6]. 
Установлено, що внесення 10% шротів до складу БКС у низці випадків, зокрема 
при використанні суміші шротів льону та сої, є надмірним, оскільки призводить 
до погіршення органолептичних показників, передусім зовнішнього вигляду 
виробу. Пробною випічкою встановлено, що оптимальний вміст шротів у 
зазначеній рецептурі БКС не повинен перевищувати 5%. На рис. 2 наведено 
порівняльний аналіз зовнішнього вигляду зразків хліба, виготовлених із 
використанням БКС, до складу яких входило 10% і 5% шротів відповідно. 

  

  
а) б) 

Рисунок 2 – Зразки випічки хлібу на основі БКС при співвідношенні борошно 
пшеничне : композиція шротів сої та льону: а) 90:10; б) 95:5 
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Зменшення вмісту шротів у складі борошняної суміші сприяло усуненню
характерних дефектів, що спостерігалися у виробах зі співвідношенням
пшеничного борошна до композиції шротів 90:10, зокрема плоскої верхньої
скоринки та липкої консистенції м’якушки. Зразки хліба на основі борошняних
комбінованих систем відповідають вимогам чинного нормативного документа
ДСТУ 7517:2014 за основними фізико-хімічними показниками: вологість не
перевищує 44%, пористість становить не менше 72%, а кислотність – не більше
3 градусів. Такий хліб доцільно рекомендувати не лише для осіб із
підвищеними потребами, а й для умовно здорового населення як джерело
цінних нутрієнтів.
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