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ТЕХнОЛОГіЧні ПАРАМЕТРи ХЛіБА 
З ДОБАВЛЯннЯМ БОРОШнА ГАРБУЗОВОГО

Встановлено, що ймовірність впливу кількості борошна на показники упікання та усушки готового виробу були досить 
низькими. Із ймовірністю 67 % зміна кількості борошна мала достовірний вплив на упікання, а ймовірність такого 
впливу на усушку не перевищувала 10 %. Показники об’єму та питомого об’єму тіста і готового виробу достовірно 
змінювались залежно від кількості борошна гарбузового. Тенденції зміни показників об’єму, а також питомого об’єму 
тіста та хліба були подібними. Збільшення кількості борошна зумовлювало достовірне й істотне зменшення вказаних 
показників. Ймовірність зміни показника маси хліба, що виробляли із 100 г борошна була досить низькою й не пере-
вищувала 78 %.
Із досить низькою ймовірністю можна стверджувати про зменшення маси хліба за добавляння максимальної кількості 
борошна гарбузового (20 %). Контрольний зразок та інші варіанти досліду (кількість борошна від 5 до 15 %) мали поді-
бну масу хліба, що становила 129 г.
Із високою ймовірністю показник відношення об’єму хліба до об’єму тіста змінювався залежно від кількості борошна 
гарбузового. Найбільше значенні відповідного показника (2,1) було зафіксовано у контрольному зразку. Збільшення 
кількості борошна гарбузового достовірно та істотно зменшувало значення вказаного показники. Менш суттєві зміни  
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фіксували за добавляння 5 і 10 % борошна гарбузового (показник зменшувався на 0,1–0,2). Суттєве зменшення показ-
ника фіксували за добавляння 15–20 % борошна гарбузового. 
Ймовірність впливу кількості борошна гарбузового на показник випуклості була високою (92 %). За максимальної кіль-
кості борошна гарбузового (20 %) фіксували зменшення показника випуклості на 0,03, порівняно із контрольним зраз-
ком. Зміна показника випуклості за добавляння 5–10 % борошна гарбузового була малоймовірною.
У результаті проведених досліджень встановлено, що ймовірність впливу кількості борошна гарбузового на показни-
ки якості була різною. Так, ймовірність впливу кількості борошна на показники упікання та усушки готового виробу 
були досить низькою. Показники об’єму та питомого об’єму тіста і готового виробу достовірно змінювались залежно від 
кількості борошна гарбузового. Ймовірність зміни показника маси хліба, що виробляли із 100 г борошна була досить 
низькою й не перевищувала 78 %, тоді як ймовірність впливу кількості борошна гарбузового на показник випуклості  
була високою (92 %).
Ключові слова: борошно пшеничне, борошно гарбузове, хліб, технологічні параметри якості хліба.

H. M. Hospodarenko,
Doctor of Agricultural Sciences, Professor,
Professor at the Department of Agrochemistry and Soil Science
Uman National University of Horticulture (Uman, Ukraine)
S. P. Poltoretskyi,
Doctor of Agricultural Sciences,
Professor at the Department of Plant Growing
Uman National Horticulture University (Uman, Ukraine)
V. V. Liubych,
Doctor of Agricultural Sciences,
Professor at the Department of Food Technologies
Uman National University of Horticulture (Uman, Ukraine)
V. V. Novikov,
Phd of Technical Sciences,
Associate Professor at the Department of Food Technologies
Uman National University of Horticulture (Uman, Ukraine)
V. V. Zheliezna,
Phd of Agricultural Sciences,
Associate Professor at the Department of Food Technologies
Uman National University of Horticulture (Uman, Ukraine)

TECHNOLOGICAL PARAMETERS OF PUMPKIN FLOUR BREAD
It was found that the effect of the amount of added flour on the indicators of baking and drying of the finished product was 
quite low. With 67 % probability, a change in the amount of added flour had a reliable effect on baking, and the probability 
of such an effect on baking did not exceed 10%. The indicators of the volume and specific dough volume and the finished 
product varied reliably depending on the amount of added pumpkin flour. Change trends in the volume indicators, as well as 
the specific volume of dough and bread were similar. The increase in flour amount led to a reliable and significant decrease in 
the above mentioned indicators. 
The probability of change in the weight of bread produced from 100 g of flour was quite low and did not exceed 78%. With rather low 
probability, it is possible to claim a decrease in the bread mass with the addition of the maximum amount of pumpkin flour (20%). 
The control sample and other experimental variants (the amount of added flour from 5 to 15%) had a similar bread mass – 129 g. 
With a high probability, the ratio indicator of the bread volume to the dough volume changed depending on the amount 
of added pumpkin flour. The highest value of the corresponding indicator (2.1) was fixed in the control sample. An increase in 
the amount of added pumpkin flour reliably and significantly reduced the value of the mentioned indicators. Less significant 
changes were recorded with the addition of 5 and 10% of pumpkin flour (indicator decreased by 0.1–0.2). A significant 
decrease in the indicator was recorded with the addition of 15–20% of pumpkin flour.
The effect probability of the amount of added pumpkin flour on the bulge indicator was high (92%). At the maximum amount 
of added pumpkin flour (20%), a decrease in the bulge indicator by 0.03 was recorded, compared to the control sample. 
A change in the bulge indicator with the addition of 5–10% of pumpkin flour was hardly probable.
As a result of the conducted research, it was found that the effect probability of of the amount of added pumpkin flour 
on the quality indicators was different. Thus, the probability of the influence of the added flour amount on the indicators 
of bakingand drying of the finished product was quite low. The indicators of the volume and specific volume of the dough 
and the finished product varied reliably depending on the amount of added pumpkin flour. The probability of a change in 
the bread mass produced from 100 g of flour was quite low and did not exceed 78%, while the probability of the influence 
of the amount of added pumpkin flour on the bulge indicator was high (92%).
Key words: wheat flour, pumpkin flour, bread, technological parameters of bread quality.

Постановка проблеми. важливу роль 
у харчуванні людини мають хліб і хлібобулочні 
вироби. Зазвичай хліб пшеничний є джерелом 
незамінних речовин та енергії для організму 
людини [1]. Нині функціональніпродукти набува-
ють популярності. Попит, що зростає на продук-
цію хлібобулочних виробів з функціональними 
властивостями, зумовлений прагненням підтри-
мувати здоровий спосіб життя [2]. У такій стра-

тегії харчування гарбуз має важливе значення, 
оскільки має цілу низку корисних властивостей. 
М’якоть містить комплекс вітамінів, харчових 
волокон та антиоксидантів [3, 4].

Під час виробництва функціональних про-
дуктів доцільно застосовувати овочі у вигляді 
порошку (борошно). За дотримання технологіч-
ного режиму овочеве борошно зберігає майже 
всі біологічно цінні речовини, що входять до 
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складу сировини, у тому числі й значну частку 
вітамінів [4].

Борошно гарбузове є одним із продуктів пере-
робки плодів гарбуза, якийможна легко зберігати 
упродовж тривалого часу та зручно використову-
вати у технології продуктів харчування. Борошно 
гарбузове можна використовувати як доповнення 
до борошна зернового в хлібобулочних, конди-
терських виробах, макаронах, харчо концентра-
тах для поліпшення поживних, фізичних і органо-
лептичних властивостей цих продуктів [5, 6].

Аналіз останніх досліджень. Збагачення 
хліба зерновими добавками, такими як амарант, 
гречка, кіноа та тритикале забезпечує користь для 
здоров’я без зміни органолептичних властивостей 
і є хорошим джерелом клітковини, полі фенолів та 
антиоксидантів [7, 8]. Заміна 15 % борошна пше-
ничного у рецептуру хліба борошном гречаним 
істотно не впливає на фізичні властивості тіста та 
органолептичні властивості хліба, такі як зовніш-
ній вигляд, смак і запах. Проте при збагачуванні 
у хлібові збільшується загальний вміст фенольних 
та антиоксидантних речовин [9]. Добавляння сої 
у хліб підвищує рівень білка, водопоглинальну 
здатність тіста та зольність. При цьому зменшу-
ється об’єму хліба та змінюється колір м’якуша 
[10, 11]. встановлено, що заміна борошна пше-
ничного на борошно з картоплі в кількості до 20 % 
підвищує вміст вітамінів, мінеральних речовин та 
антиоксидантну активність хліба, поліпшує орга-
нолептичні властивості, проте скоринка хліба стає 
твердішою й темнішою [12].

вченими [13] встановлено, що добавляння 
3,0 % порошку імбиру для збагачення хліба 
характеризується хорошими реологічними влас-
тивостями, має найвищу органолептичну оцінку 
та вдвічі більший вміст антиоксидантів порівняно 
з контролем. При добавлянні порошку насіння 
фенхелю в хліб поліпшуються фізико-хімічні та 
органолептичні властивості. Так, збільшення 
частки фенхелю посилює міцність м’якуша і під-
вищує його вологість і вміст антиоксидантів. При 
цьому оптимальне добавляння фенхелю стано-
вить 5–7 % [14].

У дослідженнях [15] показано, що збільшення 
частки м’якоті гарбуза від 5 до 20 % спричиняє 
зменшення об’єму хліба та підвищення твердості. 
Кулінарна якість хліба при добавлянні 5 % м’якоті 
гарбуза залишається високою. Збільшення кіль-
кості м’якоті до 10 % знижує кулінарну якість до 
задовільного рівня. вченими [16] виявлено, що 
добавляння гарбузового пюре в тісто по різному 
впливає на технологічні параметри хліба – колір, 
пористість, еластичність м’якушки. При цьому 
в технології хліба оптимально добавляти 5–10 % 
гарбузовмісного напівфабрикату. Заміна пше-
ничного борошна на 5% гарбузового дозволяє 
отримати хліб із великим об’ємом і високими 
органолептичними властивостями [17]. Отже, 
застосування нетрадиційної сировини у техноло-
гії виготовлення хлібу підвищує його якість. При 
цьому недостатньо вивчено вплив борошна гар-
бузового на технологічні параметри якості хліба 
з борошна пшеничного.

Метою статті було вивчення питання щодо 
формування технологічних параметрів хліба 
з добавлянням борошна гарбузового.

Методика досліджень. Приготування 
борошна гарбузового здійснювали у лабораторних 
умовах кафедри харчових технологій Уманського 
національного університету садівництва. Тісто 
готували зі 100 г борошна вищого сорту 70%-го 
виходу вологістю 14 % з добавлянням 3 % дріж-
джів пресованих і 1,5 % солі кухонної, води пит-
ної – згідно водопоглинальної здатності борошна 
або 55–60 %. Борошно гарбузове добавляли від-
повідно до рецептури (табл. 1). Після цього його 
обробляли, формували, уміщували у термостат 
(температура 28–32°С), випікали у печі (темпера-
тура 200–220°С) упродовж 15–20 хв.

Таблиця 1 
Рецептура хліба з добавлянням 

борошна гарбузового

компонент кількість складових 
борошняної суміші, %

Борошно пшеничне 100 95 90 85 80
Борошно гарбузове 0 5 10 15 20

Контролем були проби хліба, приготованого 
без добавляння борошна гарбузового. Готові 
вироби оцінювали через 4 год після випікання за 
органолептичними і фізико-хімічними показни-
ками. Фізико-хімічні показники якості (пористість 
і питомий об’єм) визначали за ДСТУ 7045:2009.

Упікання хліба визначали за формулою

Y
m m

m
�

�
�

1 2

1100
                       (1)

де Y – упікання хліба, %;
 m1 – маса тіста, г;
 m2 – маса гарячого хліба, г.

Усушку хліба визначали за формулою

Y
m m

m
�

�
�

1 2

1100
                       (1)

де Y – усушка хліба, %;
 m1 – маса гарячого хліба, г;
 m2 – масахолодногохліба, г.

Питомий об’єм визначали за формулою

V
V
mp =                           (2)

де Vp – питомий об’єм, см3/г;
 V – об’єм хліба, см3;
 m – маса хліба, г.

Об’єм хліба виражали у см3 до 100 г суміші 
борошна пшеничного й гарбузового та в см3 до 
100 г тіста. Питомий об’єм визначали у см3/г 
хліба та см3/г тіста.

Первинний аналіз даних аналітичних повто-
рювань здійснювали згідно загальноприйнятої 
методики [18–20]. Розрахунки здійснювали за 
допомогою спеціалізованого програмного забез-
печення StatSoft; Microsoft Office 2021.

Основні результати дослідження. від-
повідно до результатів соціального опитування 
потенційних споживачів [21, 22], зовнішній 
вигляд має важливе значення під час прийняття 



81

ВІСНИК УМАНСЬКОГО НАЦІОНАЛЬНОГО УНІВЕРСИТЕТУ САДІВНИЦТВА№ 2, 2022

ХАРчОВІ ТЕХНОЛОГІї

рішення про придбання продукту хар-
чування. Особливе значення зовнішній 
вигляд має для продуктів, що не є тра-
диційними або відомими для споживача. 
Тому глибоке дослідження показників, 
що характеризують споживчі власти-
вості готового виробу має важливе зна-
чення.

ймовірність впливу кількості 
борошна на показники упікання та 
усушки готового виробу були досить 
низькими (рис. 1). Із ймовірністю 67 % 
зміна кількості борошна мала достовір-
ний вплив на упікання, а ймовірність 
такого впливу на усушку не перевищу-
вала 10 %.

Показники об’єму та питомого об’єму 
тіста і готового виробу достовірно змі-
нювались залежно від кількості борошна 
гарбузового (рис. 2). Об’єм хліба зни-
жувався від 220 до 158 см3/100 г тіста 
або від 350 до 250 см3/100 г борошняної 
суміші залежно від кількості борошна 
гарбузового.

Тенденції зміни показників об’єму 
(рис. 2а; 2б), а також питомого об’єму 
тіста(рис. 2в) та хліба (рис. 2г) були поді-
бними. Збільшення кількості борошна 
зумовлювало достовірне й істотне змен-
шення вказаних показників. 

ймовірність зміни показника маси 
хліба, що виробляли із 100 г борошна 
була досить низькою й не перевищу-
вала 78 % (рис. 3). Отже, добавляння 
борошна гарбузового в рецептуру хліба 
не впливає на його масу після випі-
кання.

Із досить низькою ймовірністю можна 
стверджувати про зменшення маси хліба 
за добавляння максимальної кількості 
борошна гарбузового (20 %). Контр-
ольний зразок та інші варіанти досліду  
(кількість борошна гарбузового від 5 до 
15 %) мали подібну масу хліба, що стано-
вила 129 г.

Із високою ймовірністю показ-
ник відношення об’єму хліба до об’єму 
тіста змінювався залежно від кількості 
борошна гарбузового (рис. 4, рис. 5).  
Найбільше значенні відповідного показ-
ника (2,1) було зафіксовано у контро- 
льному зразку. Збільшення кількості 
борошна гарбузового достовірно та 
істотно зменшувало значення вказа-
ного показники. Менш суттєві зміни фіксували 
за добавляння 5 і 10 % борошна гарбузового 
(показник зменшувався на 0,1–0,2). Суттєве 
зменшення показника фіксували за добавляння 
15–20 % борошна гарбузового. 

ймовірність впливу кількості борошна гар-
бузового на показник випуклості була високою 
(92 %). За максимальної кількості борошна гар-
бузового (20 %) фіксували зменшення показника 
випуклості на 0,03, порівняно із контрольним 

зразком. Зміна показника випуклості за добав-
ляння 5–10 % борошна гарбузового була мало-
ймовірною.

Висновки. У результаті проведених дослі-
джень встановлено, що ймовірність впливу кіль-
кості борошна гарбузового на показники якості 
була різною. Так, ймовірність впливу кількості 
борошна на показники упікання та усушки гото-
вого виробу були досить низькою. Показники 
об’єму та питомого об’єму тіста та готового виробу 
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Рис. 5. Зовнішній вигляд розрізу хліба  
з добавлянням борошна гарбузового

достовірно змінювались залежно від кількості 
борошна гарбузового. ймовірність зміни показ-
ника маси хліба, що виробляли із 100 г борошна 
була досить низькою й не перевищувала 78 %, 
тоді як ймовірність впливу кількості борошна гар-
бузового на показник випуклості була високою 
(92 %).
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