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Зернові продукти відіграють важливу роль у раціоні людини. Після 

пшениці, жито є другою за важливістю сировиною для хліба та 

хлібобулочних виробів, а також одним із найкращих джерел харчових 

волокон та біологічно активних сполук. Житні висівки (ЖВ) – це доступний 

продукт, який підтримує здоров'я та допомагає збалансувати раціон. Завдяки 

своєму багатому складу та універсальності, ЖВ стають дедалі 

популярнішими серед тих, хто піклується про своє здоров’я та [1]. 

Мета роботи - дослідити вплив додавання ЖВ на властивості житнього 

хліба та впливу додавання висівок у поєднанні з додаванням ксиланази, щоб 

зрозуміти її значення для функціональних властивостей хліба. Об’єкт 

досліджень – технологія житнього хліба, збагаченого ЖВ або ксиланазою. 

Предмет досліджень – параметри хліба, виготовленого із додаванням ЖВ (з 

різним її відсотком та різного фракційного складу) або ксиланази. 

У роботі використовували комерційне житнє борошно (тип 1150, вміст 

золи 1,15% на суху масу; Україна). ЖВ були подрібнені на комерційному 

млині. Висівки просівали в ситовій башті для отримання двох фракцій з 

різним розподілом частинок за розміром (дрібний розмір: 125–250 мм; 

великий розмір: 355–500 мм). Додатковими інгредієнтами для приготування 

кінцевого тіста були: швидкорозчинні сухі дріжджі, дистильована вода, 

хлорид натрію, молочна кислота (чистота: 90) та ксиланаза. 
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У роботі досліджували варіації вмісту висівок (0,0; 5,0; 10,0; 15,0 та 

20,0% борошна замінено ЖВ) та час додавання (прямий: ЖВ безпосередньо 

додавали до борошна перед замішуванням; непрямий: ЖВ додавали до 

кінцевого тіста на додатковому етапі замішування після приготування тіста). 

Ксиланаза (0,075% на 100,0% борошна або суміші борошна та ЖВ) був 

використаний як додатковий інгредієнт, і тісто було приготовано відповідно 

до процедури 1. 

  

Рисунок 1 - Вплив додавання ЖВ (125–250 

мкм) на питомий об'єм житнього хліба при 

різних способах приготування тіста 

Рисунок 2 - Вплив додавання ЖВ ( 355–500 

мкм) на питомий об'єм житнього хліба за 

залежності від способу приготування тіста. 

Додавання дрібних частинок висівок (до 20,0% при безпосередньому 

додаванні висівок) зменшило питомий об'єм хліба на 8,5%, а у випадку 

більших частинок ЖВ питомий об'єм також зменшився на 7,3%. Таким 

чином, зменшення розміру частинок ЖВ мало лише слабкий вплив на 

питомий об'єм хліба житнього хліба. Щодо методів приготування тіста, не 

було досягнуто суттєвих відмінностей між прямим та непрямим додаванням 

висівок. Для непрямого додавання припускалося, що питомий об'єм 

збільшується, оскільки не очікується, що частинки порушуватимуть 

структуру житнього тіста під час формування, і тому не відбудеться втрати 

структури. Для різних розмірів частинок висівок, порівняно з прямим та 

непрямим додаванням висівок, комбінація з додаванням ксиланази призвела 

до значного збільшення питомого об'єму аж до концентрації висівок 15,0%. 

Додавання дрібних частинок ЖВ до 20,0% (пряме додавання ЖВ) збільшило 
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твердість м'якушки на 25,5%, а великих частинок ЖВ – на 24,6%. 

  

Рисунок 3 - Вплив додавання ЖВ (125–250 

мкм) на твердість м'якушки житнього хліба 

при різних способах приготування тіста 

Рисунок 4 - Вплив додавання ЖВ (355–500 

мкм) на твердість м'якушки житнього хліба 

залежно від способу приготування тіста 

Для дрібних висівок не було отримано суттєвих відмінностей у твердості 

м'якушки як для прямого додавання висівок, так і для додавання ксиланази 

(за винятком додавання висівок у кількості 10,0%). Непряме додавання ЖВ 

призвело до значного збільшення твердості м'якушки при всіх концентраціях 

ЖВ, чого не спостерігалося при додаванні більших частинок (355–500 мм) 

шляхом непрямого додавання висівок. Можливою причиною є менша питома 

площа поверхні та водозв'язуюча здатність великих частинок ЖВ порівняно з 

дрібними, що призводить до зниження твердості. Вимірювання твердості 

хліба з додаванням ксиланази та без нього, а також без ЖВ, показали значно 

нижчу твердість м'якушки порівняно з хлібом з додаванням висівок та/або 

ксиланази. Крім того, додавання ксиланази до 15,0% призвело до такої ж 

твердості м'якушки, як і житній хліб, лише з додаванням ЖВ. Можна 

підсумувати, що застосування ксиланази у випіканні житнього хліба 

підвищило кінцеву якість хліба. Крім того, додавання ксиланази плюс ЖВ 

(всі концентрації) покращило кінцеві характеристики хліба, такі як питомий 

об'єм та твердість м'якушки. 
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