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18. Перспективи використання гарбуза в харчовій промисловості

Бараболя О.В.
Будник Н.В.

Полтавський державний аграрний університет

Щоденне споживання населенням хліба дає всі підстави вважати його 
продуктом харчування, що має першочергове значення, тому не випадково у 
нас була здійснена спроба доповнити рецептуру хліба пшеничного для 
надання йому істотно нових споживних та смакових властивостей, які 
відповідали б сучасним вимогам щодо харчування людини.

Цікавим напрямом під час створення збагачених харчових продуктів 
існує використання сировини, яка є природним джерелом біологічно 
активних речовин і адаптована до травного раціону пересічного українця -  це 
гарбуз.

Сам гарбуз складається з 85-94 % води. Відповідно вуглеводів у складі 
м’якушу гарбуза становить 8-12 %. Вміст цукру в основних сортах гарбуза 
буде відповідно міститись від 4 до 8 %, а в окремих мускатних сортах гарбуза 
цей показник може становити і до 14 %, залежно від погодно-кліматичних 
умов вирощування. Плоди гарбуза містять від 2,5 до 16 % крохмалю, який 
під час зберігання переходить в розчинні цукри. Клітковини у гарбузі 
відповідно 1,2 %, пектинів -  0,7-1,2 %, органічних кислот -  0,1 %. Гарбуз це 
справжня скринька мінеральних сполук, які легко засвоюються організмом 
людини[1].

Хоча в Україні обсяги вирощування та використання є досить низькими, 
гарбузи були і залишаються улюбленою овочевою культурою багатьох 
українців.

Гарбуз відноситься до числа досить цінних овочебаштанних культур, 
плоди і насіння якого мають відповідно важливе значення як харчові 
продукти, що забезпечують дієтичне (завдяки високому вмісту каротину, 
цукрів, мікроелементів, харчових волокон, крохмалю) і лікувально- 
профілактичне харчування людини (знижують ризик серцево-судинних, 
онкологічних і шлунково-кишкових захворювань) [2].

Він містить у достатній кількості як макро- та мікро єлементи, а саме 
кальцій, калій, фосфор, залізо, мідь, фтор і цинк. У гарбузовому м’якуші 
дуже багато каротину, у гарбузі містяться вітаміни групи В, С, Е, D, РР, а 
також рідкісний вітамін Т [1].

Використання гарбуза досить різноманітне -  від фармацевтичної до 
харчової промисловості. У харчовій промисловості гарбуз знайшов своє 
використання у різних видах -  як у натуральному, так і у вигляді 
напівфабрикатів.

Таким чином, використання продуктів переробки плодів гарбуза (за 
рахунок їх цінного хімічного складу) надасть можливості виробникам для 
коригування рецептури хліба з метою одержання біологічно цінної продукції 
з вираженими лікувальнопрофілактичними властивостями.
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Науковцями було досліджено використання борошна із гарбуза як 
функціональної основи під час розробки комплексного хлібопекарського 
поліпшувача тіста. Встановлено, що це борошно має вплив на розтяжність 
клейковини, збільшує бродильну активність хлібопекарських дріжджів, сприяє 
покращенню якісних характеристик хліба.

Для встановлення можливостей використання напівфабрикатів для обрання 
оптимального сорту гарбуза було проведено порівняння з іншими закордонними 
високопродуктивними сортами.

За проведення аналітичних досліджень для встановлення можливостей 
використання напівфабрикатів гарбуза для збагачення хліба пшеничного, яке буде 
відбуватися за рахунок пектинових речовин та вітамінів (особливо бета-каротину, 
вітаміну С), що містяться у самому гарбузі

Для досягнення окресленої мети було потрібно виконати наступні завдання: - 
приготувати напівфабрикати (сок і пюре) із гарбузів різних сортів із 
використанням різних технологій;

- здійснити пробне випікання хліба пшеничного з різними напівфабрикатами 
(контроль -  хліб пшеничний, виготовлений за традиційною рецептурою);

- провести оцінку якості дослідних зразків за органолептичними 
показниками для встановлення впливу доданих напівфабрикатів на зміни 
зовнішнього вигляду, кольору і форми хліба.

Для визначення впливу напівфабрикатів, виготовлених із гарбуза, на 
показники якості хліба пшеничного проводили пробне випікання за 
загальноприйнятою методикою [1] наукових досліджень в акредитованій 
лабораторії якості зерна Полтавської державної аграрної академії.

Органолептична оцінка якості випеченого хліба із пшеничного борошна 
проводилась згідно з ДСТУ 7517: 2014 «Хліб із пшеничного борошна. Загальні 
технічні умови». Показники (форма, поверхня і колір) оцінювали оглядом усього 
хліба.

Зокрема, всі дослідні зразки хліба мали правильну форму, поверхню без 
тріщин і підривів, приємний колір. Неприпустимих дефектів зовнішнього вигляду 
і кольору не виявлено.

Таким чином, використання гарбузів як мускатних (Доля), для приготування 
біологічно цінних напівфабрикатів (соку і пюре) з метою додавання у рецептуру 
під час виробництва високоякісного хліба є перспективним напрямом у 
хлібопекарській промисловості для створення хлібобулочних виробів із 
направленими властивостями.
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