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17. Використання насіння льону як джерела корисних нетрадиційних
••• • ^харчових речовин у технології хліба

Бараболя О.В.

Полтавський державний аграрний університет

Сьогоденна проблема підвищення харчової цінності самих популярних і 
часто вживаних продуктів харчування це невід’єма частка сучасних розробок в 
галузі харчових технологій.

Якісні і кількісні зміни раціону харчування людини, які відбулися за останні 
десятиліття відповідно характеризуються надмірною кількістю рафінованих та 
висококалорійних продуктів, бідних на рослинні білки, поліненасичені жирні 
кислоти, харчові волокна, мінеральні речовини. Це звичайно і стало причиною 
порушення надходження до організму сучасної людини важливих поживних 
речовин [1].

Одним із видів нетрадиційних джерел корисних харчових речовин є насіння 
олієвмісних культур, таких наприклад, як льон, коноплі, гарбуз та ін., шроти які 
можна застосовувати в хлібопекарській та кондитерській промисловості для 
підвищення харчової цінності даних виробів.

Як одне з нетрадиційних джерел доволі таки корисних харчових речовин є 
насіння льону, яке можна застосовувати як добавку (у вигляді як знежиреного -  
шроту, так і не знежиреного борошна -  макухи) до хлібобулочних та борошняних 
кондитерських виробів з метою підвищення їхньої харчової цінності та 
збагачення мінеральними речовинами[2].

До таких речовин, перед усім, належать харчові волокна, вітаміни групи В, 
макро- та мікроелементи, незамінні амінокислоти, антиоксиданти та ін. З цієї 
точки зору важливе значення має харчова цінність хліба та хлібобулочних 
виробів, які займають особливе місце у харчуванні людини, так як вживаються в 
їжу щоденно [1], а також харчова цінність найбільш популярних серед населення 
борошняних кондитерських виробів, серед яких значне місце займають бісквітні.

Насіння льону відрізняється високим вмістом мінеральних речовин (мг/100 
г): калію -  813 (в сім разів більше в порівнянні з бананами, в перерахунку на суху 
масу), фосфору -  642, магнію -  392, кальцію -  255; крім того, насіння льону є 
найкращим природним джерелом селену -  0,025 [3].

Насіння є багатим на вітаміни, мг/100 : тіамін -  0,88, рибофлавін -  0,23, 
ніацин -  10,1, пантотенову кислоту -  5,4, холін -  490, жиророзчинний токоферол 
(вітамін Е) -  130 [3]. Проведений аналіз літературних джерел [1-4] щодо способів 
збагачення хлібобулочних виробів добавкою лляного борошна показав, що 
більшість спроб була зроблена з використанням розмеленого насіння льону, тобто 
не знежиреного лляного борошна, або ж з добавкою і лляного борошна і лляної 
олії. В зв’язку з тим, що не знежирене лляне борошно, як і власне лляна олія, 
містить значну кількість поліненасичених жирних кислот, що швидко 
окиснюються, та враховуючи те, що, лляна олія легко полімеризується і висока 
температура є сприяючим фактором цього процесу, нами був вибраний лляний
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шрот -  продукт, одержаний після екстракції олії [3].
Важливим етапом досліджень з розробки рецептури хліба з відповідною 

добавкою лляного шроту було визначення такого його дозування, яке б не 
погіршувала органолептичних та структурно-механічних властивостей готових 
виробів. З цією метою проели пробні випічки хліба білого з борошна пшеничного 
вищого ґатунку (300 г), дріжджів хлібопекарських пресованих (6,0 г), солі (4,5 г) 
[4] з додаванням лляного шроту, рецептурна кількість якого складала відповідно 
15,0 г (зразок 1); 45,0 г (зразок 2) безопарним способом. Було визначено вплив 
лляного шроту на якість і кількість клейковини пшеничного борошна вищого 
ґатунку, вологість і кислотність м’якушки, органолептичні показники готового 
продукту. Кількість і якість клейковини визначали за ДСТУ КО 21415-1- 2009. 
Одержані результати наведені в таблиці 1.

Таблиця 1. Вплив лляного шроту на властивості клейковини
Варіант Вміст лляного 

шроту, % від 
загальної маси 

борошна

Масова частка 
сирої

клейковини

Якість 
клейковини, 

умовні одиниці 
приладу ІДК-1

Розтяжність,
см

Контроль 0 25,0 70,5(добра) 15,0
(середня)

1 7 23,7 76,7 (задовільно 
слабка)

12,5
(середня)

2 15 22,3 93,3 (задовільно 
слабка)

9,0
(коротка)

Як бачимо з даних результатів дослідження наведених у таблиці , можна 
зробити відповідні висновоки, що зі збільшення вмісту шроту у суміші буде 
зменшується масова частка клейковини, знижується відповідно і її якість, хоча і 
залишається в межах «задовільно слабкої», а зі збільшенням дозування лляного 
шроту вище 7% клейковина стає короткою.

Результати досліджень параметрів якості хліба наведені в таблиці 2. 
Додавання лляного борошна мала вплив і на зміну органолептичних показників 
(табл. 2). Так, за результатами дослідження після додавання лляного шроту в 
кількості 7 % призвело до доволі таки незначного погіршення стану поверхні 
скоринки хліба і отримання відповідно рівномірного світло коричневого кольору. 
Під час внесення лляного борошна в кількості 15,0 % стан поверхні скоринки 
хліба значно погіршувався, вона ставала відповідно нерівномірною, бугристою, а 
пористість м’якушки -  нерівномірною.

Таблиця 2. Вплив лляного шроту на органолептичні показники якості
хліба

Показники якості Варіанти
Контроль 1 2

Стан поверхні хліба і 
забарвлення скоринки

Рівномірна,
золотистожовта

Рівномірна,
світлокоричнева

Нерівномірна,
темнокоричнева
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Продовження таблиці 2
Колір м’якушки Білий Сірий Темний

Пористість Дрібна
рівномірна

Дрібна
рівномірна

Дрібна
нерівномірна

Запах і смак Запах
характерний,

смак
приємний

Приємний
запах,

солодкуватий
присмак

Сильний запах і 
присмак лляного 

борошна

Варто відмітити, що хліб з добавкою лляного шроту 7 % набував приємного 
запаху та присмаку лляного борошна, але за дозування 15 % -  відчувався різкий 
запах і присмак останнього. Серед недоліків виробів з добавкою лляного шроту 
слід виділити і знижену їх кислотність, що погіршує смакові відчуття.

Таким чином, ми можемо зробити наступні висновки що дозування лляного 
борошна, яке не погіршує органолептичних та структурно -механічних 
властивостей готових виробів та робить їх корисними для споживача складає 7 %.
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