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14. Використання диспергованого зерна амаранту для 

виробництва пшеничного хліба 

 

Миколенко С.Ю., Гезь Я.В. 

Дніпровський державний аграрно-економічний університет 

 

Пшеничне борошно і пшеничні хлібобулочні вироби характеризуються 

незначним вмістом есенціальних макро- і мікроелементів, харчових волокон, 

багатих на фруктани, та несбалансовані за амінокислотним складом, збідненим 

на лізин. Приймаючи до уваги такі актуальні аспекти сьогодення як зменшення 

втрат ресурсів вздовж продовольчого ланцюга і зростання потреб споживачів у 

функціональних харчових продуктах, актуальним є забезпечення хлібобулочних 

виробів білками високої якості, зокрема, використовуючи продукти переробки 

зерна амаранту. 

Зерно амаранту є перспективною продовольчою сировиною і відрізняється 

високим вмістом лізину, клітковини і скваленом [1]. За вмістом білка зерно 

амаранту переважає більшість традиційних зернових культур [2]. Зерно 

амаранту також можна вважати перспективною безглютеновою сировиною, 

оскільки амарантові білки не містять глютену і представлені в основному більш 

фізіологічно цінними альбумінами і глобулінами. Також у зерні амаранту 

міститься багато кальцію, заліза, марганцю, магнію і кобальту. Але більшість 

таких макро- і мікроелементів потребують підвищення рівня їх біодоступності 

[3].. Відомо, що процес біоактивації суттєво підвищує біологічну цінність і 

біодоступність есенціальних металічних елементів зерна. Тому дослідження 

впливу біологічно активованого зерна амаранту на якість і біологічну цінність 

пшеничного хліба  є актуальними. 

Для проведення досліджень використовували зерно амаранту сорту 

Харківський-1 української селекції (Amaranthus hypochondriacus), що було 

надане асоціацією ГО «Виробники амаранту і амарантової продукції» 

(м. Дніпро). Зерно амаранту, очищене від домішок, промивали магістральною 

водою, після чого замочували при гідромодулі 1:1 протягом 12, 24, 36 і 48 годин. 

Біологічно активоване зерно амаранту здрібнювали до пастоподібного стану і у 

вигляді напівфабрикату вводили до складу рецептури пшеничного хліба. Також 

використовували борошно вищого сорту ТМ «Дніпромлин» з вологістю 14,5%, 

кількістю клейковини 26%, індексом деформації клейковини 63 од. пр. Пробні 

лабораторні випікання проводили за стандартною методикою ГОСТ 27669. Для 

приготування тіста використовували  рецептури, що включали пшеничне 

борошно і біологічно активоване дисперговане зерно амаранту у 

співвідношеннях 85:15, 80:20, 75:25 відповідно. Розрахункова вологість тіста 

становила 44,5%. Визначення амінокислотного складу проводилось за методом 

іонообмінної рідинно-колонкової хроматографії із використанням літій 

цитратних буферів як елюентів на автоматичному аналізаторі амінокислот Т 339 

(«Мікротехна», Чехія). Для реєстрації амінокислот у елюентах використовували 

метод детекції нінгідрином. 

Введення біологічно активованого диспергованого зерна амаранту до 

складу пшеничного хліба сприяло підвищенню питомого об’єму виробів і 
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збільшенню пористості. За результатами органолептичної оцінки хлібних 

виробів, більш високою якістю відрізнялися зразки, в рецептурі яких 

використовували дисперговане зерно амаранту, що було попередньо біологічно 

активоване протягом 36 годин. Встановлено, що заміна пшеничного борошна 

вищого сорту на біологічно активоване дисперговане зерно амаранту в кількості 

15–25% позитивно впливала на комплексну якість хліба у порівнянні з 

контрольними зразками, виготовленими з пшеничного борошна вищого сорту. 

Характерною особливістю для дослідних зразків було поступове зниження 

якості готових виробів зі збільшенням відсотку введення напівфабрикату з 20 до 

25%. Так, у композитних сумішах при використанні добавки спостерігався 

специфічний смак, який був характерний для зразків з тривалістю замочування 

12 і 24 годин і негативно впливав на органолептичні властивості готових виробів. 

Встановлено збільшення пористості пшеничного хліба у 1,2 рази  для дослідних 

зразків в порівнянні з контрольним при внесенні напівфабрикату з тривалістю 

замочування 36–48 годин. В результаті статистичної обробки виявлено, що на 

комплексну якість пшеничного хліба з біологічно активованим диспергованим 

зерном амаранту впливає фактор дозування добавки (56,1%, р=0,007), тоді як 

вологість м’якушки залежить від дозування амарантового напівфабрикату на 

рівні 68,7% (р=0,007). 

Амінокислотний склад пшеничного хліба з біологічно активованим 

диспергованим зерном амаранту характеризувався зростанням скорів усіх 

незамінних амінокислот. Встановлено, що вміст лізину в такому хлібі був вищим 

у 2,4 рази порівняно з контрольними виробами. Для дослідних зразків хліба, 

збагачених амарантовим напівфабрикатом,  лімітуючими незамінними 

кислотами були валін та ізолейцин. При цьому всі незамінні амінокислоти 

дослідних зразків мали скори 133–213%, що свідчить про суттєве поліпшення 

амінокислотного складу білка продукту при застосуванні біологічно 

активованого диспергованого зерна амаранту. Замінні і умовно незамінні 

амінокислоти дослідних зразків хліба за своєю кількістю перевершували 

пшеничний хліб без амарантової добавки у 1,7 і 1,6 разів відповідно. Таким  

чином, використання біологічно активованого диспергованого зерна амаранту у 

складі рецептур  пшеничного хліба дозволяє підвищити його біологічну цінність, 

забезпечуючи високі споживчі якості виробів за умови дотримання 

оптимального дозування сировини і тривалості процесу біоактивації. 
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