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ТЕХНОЛОГІЯ0КРАФТОВОГО 
ЖИТНЬО-ПШЕНИЧНОГО ХЛІБА 
З ПРОРОЩЕНИМ НАСІННЯМ 

ЛЬОНУ 
 

Вступ. Крафтове виробництво відносять 
до гастрономічної інновації, що досить впев-
нено займає своє лідерське місце у гостинно-
ресторанному секторі. Хлібобулочні вироби, 
які виробляються з локальних суперфудів та 
з використанням добавок, що є не техноло-
гічними для промислових масштабів, також 
можна віднести до крафтових. 

Проблема. Забезпечення населення високо-
якісними хлібобулочними виробами підви-
щеної харчової та біологічної цінності мож-
ливе завдяки використанню локальної сиро-
вини з багатим нутрієнтним складом. Насіння 
льону і є такою сировиною, а дослідження його 
взаємодії з тістовою системою та покращання 
якості хліба є актуальною проблемою.  

TECHNOLOGY OF CRAFT  
RYE-WHEAT BREAD  
WITH GERMINATED  

FLAX SEEDS 
 
Introduction. Craft production is considered 

a gastronomic innovation, which quite confi-
dently takes its leading place in the hospitality 
and restaurant sector. Bakery products made 
from local superfoods and using additives that 
are not technological for industrial scale can also 
be classified as craft. 

Problem. Providing the population with 
high-quality bakery products of increased nutri-
tional and biological value is possible due to the 
use of local raw materials with a rich nutrient 
composition. Flaxseed is such a raw material, 
and the study of its interaction with the dough 
system and improving the quality of bread is a 
relevant problem. 
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Метою статті є встановлення раціональ-

ного вмісту пророщеного насіння льону (ПНЛ) у 
рецептурі житньо-пшеничного хліба та його 
впливу на харчову цінність готового продукту. 

Методи. У рецептурі житньо-пшеничного 
хліба за традиційною технологією викорис-
тано пророщене насіння льону сорту Вручий 
у кількості 15, 20, 25 %. Амінокислотний 
склад готової продукції визначено методом 
йонообмінної хроматографії, жирнокислотний – 
рідинною хроматографією. 

Результати дослідження. На основі про-
ведених досліджень тіста встановлено підви-
щення титрованої кислотності, вмісту СО2 та 
питомого об’єму в порівнянні з контролем 
саме при внесенні 25 % ПНЛ, що свідчить 
про інтенсифікацію процесу бродіння та 
більший вихід готового продукту. 

Аналіз показників харчової цінності показав, 
що вміст білка у житньо-пшеничному хлібі 
з 25 % ПНЛ зріс на 2.8 %, жирів – на 6.5 % 
проти контролю, а вміст вуглеводів змен-
шився на 7.8 %. 

Висновки. Використання ПНЛ у хлібо-
булочних виробах надає їм приємного горі-
хового смаку й автентичного крафтового ви-
гляду, а також значно покращує харчову цін-
ність.  

Житньо-пшеничний хліб із 25 % ПНЛ має 
більш збалансований амінокислотний склад 
білків, високий вміст поліненасичених жир-
них кислот, зокрема лінолевої та ліноленової, 
що зумовлює його ефективність у дієтах 
профілактичного та лікувального спрямування. 

Ключові  слова :  пророщене насіння 
льону, житньо-пшеничний хліб, крафтовий 
хліб, хліб з оздоровчими властивостями. 

The aim of the study is to establish the ratio 
content of germinated flax seeds (GFS) in the 
recipe of rye-wheat bread and its effect on the 
nutritional value of the finished product. 

Methods. In the recipe of rye-wheat bread 
according to the traditional technology, germi-
nated flax seeds of the Vruchy variety were used 
in the amount of 15, 20, 25 %. The amino acid 
composition of the finished product was deter-
mined by ion exchange chromatography, and the 
fatty acid composition was determined by liquid 
chromatography. 

Results. On the basis of the conducted tests 
of the dough, when adding 25 % of GFS to the 
formulation, an increase in titrated acidity, CO2 
content, and specific volume was established in 
comparison with the control sample without 
GFS. This result indicates the intensification of 
the fermentation process and a higher yield of the 
finished product.  

The analysis of nutritional value indicators 
showed that the protein content of rye-wheat 
bread with 25 % GFS increased by 2.8 %, fat – 
by 6.5 % compared to the control, and the carbo-
hydrate content decreased by 7.8 %. 

Conclusions. The use of GFS in bakery pro-
ducts gives them a pleasant nutty taste and an 
authentic craft appearance, and also significantly 
improves the nutritional value. 

Rye-wheat bread with 25 % GFS has a more 
balanced amino acid composition of proteins, a 
high content of polyunsaturated fatty acids, in 
particular linoleic and linolenic, which enables its 
effectiveness in preventive and therapeutic diets. 

Keywords:  germinated flax seeds, rye-
wheat bread, craft bread, bread with healthy pro-
perties.  

 
Вступ. За останні п’ять років поняття "крафтовий продукт" 

в українському суспільстві стало більш уживаним, ніж "органічний" чи 
"екологічний". Крафтове виробництво відносять до гастрономічної інно-
вації, що досить впевнено займає своє лідерське місце у гостинно-ресто-
ранному секторі. "Крафт" – слово англомовного походження (craft), 
у перекладі означає "ремесло", "майстерність". Тобто продукт, який 
вироблений руками або на невеликій автоматизованій технологічній 
лінії, переважно відкритого типу, має лімітовані партії й асоціюється 
із ремісничим, рукодільним, авторським, кустарним продуктом. Вперше 
стало відомо про крафтову пивоварню у 1975 році. Її заснував Білл 
Уркухарт у Великій Британії. Це технологічне відкриття в пресі назвали 
"мікрореволюцією" [1]. Згодом культура крафтового виробництва стала 
розповсюджуватися на інші харчові галузі, як-от кондитерська, мо-
лочна, хлібобулочна. 
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У дослідженні "Соціальні репрезентації крафтових харчових 
продуктів у трьох країнах Європи (Італія, Німеччина, Велика Британія)" 
автори [2] зазначають, що соціальне представлення "крафтовий харчо-
вий продукт" різниться в різних культурах. Британці вважали його 
продуктом розкоші або для гурманів, німці – натуральною їжею, іта-
лійці сприймали як справжню/автентичну продукцію, в якій втручання 
людини не змінює сенсорних аспектів інгредієнтів. Тобто крафтові 
харчові технології – це відтворені традиційні автентичні технології 
з локальної сировини, у процесі виробництва яких залучена людська 
праця або автоматизовані лінії, переважно відкритого типу.  

Хлібобулочні вироби через використання локальних суперфудів 
та пророщеного насіння різних культур, які є нетехнологічними для 
промислових масштабів, також можна віднести до крафтових. До таких 
інгредієнтів належать насіння льону, коноплі, амаранту, ягоди калини, 
ожини, бузини, порошок сушеної меліси, кропиви та ін. 

Унікальність насіння льону зумовлена високим вмістом поліне-
насиченої α-ліноленової жирної кислоти, яка є незамінною для харчо-
вого раціону людини.  

Проблема. Забезпечення населення високоякісними харчовими 
продуктами підвищеної харчової цінності – актуальне завдання сього-
дення. З огляду на причини виникнення великої кількості хвороб, 
пов’язаних зі стилем життя та раціоном харчування, очевидно, що хар-
чування більшості населення потребує корективи. Раціон має містити 
достатню кількість природних біологічно активних речовин: вітамінів, 
макро- та мікроелементів, незамінних амінокислот, поліненасичених 
жирних кислот, харчових волокон, які здатні підвищувати резистент-
ність організму людини до впливу негативних факторів навколишнього 
середовища.  

Оскільки хліб є основним товаром кожної людини, то доречним 
є покращання його харчової цінності, у такий спосіб створюючи пози-
тивний вплив на здоров’я суспільства. Насіння льону є локальною сиро-
виною з багатим нутрієнтним складом, може добре поєднуватися з тіс-
товою системою і покращувати показники якості хлібобулочних виробів. 

Аналіз останніх досліджень та публікацій. На сьогодні у світі 
посівні площі льоном олійним займають близько 3.5 млн га. Загальне сві-
тове його виробництво сягає від 1.6 до 2 млн тонн щорічно [3]. Україна 
займає 1.4 % на світовому ринку виробництва насіння льону [4]. Імпортером 
українського насіння льону сьогодні є країни ЄС [5]. Свою популяр-
ність льон одержав у світі через свій унікальний хімічний склад і функ-
ціональні властивості. Згідно з рекомендацією Європейської комісії 
щодо функціонального харчування у Європі (FuFoSE), харчовий про-
дукт вважається функціональним, коли поряд із забезпеченими харчо-
вими речовинами він позитивно впливає на одну або декілька функцій 
організму людини. При цьому забезпечує кращий загальний стан 
людини, знижує ризик розвитку захворювання [6]. 
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Високий вміст у насінні льону життєво важливих ненасичених 

жирних кислот, зокрема альфа-ліноленової поліненасиченої жирної 
кислоти, лігнанів, харчових волокон тощо, зумовлює його функціо-
нальні властивості. Клінічними дослідженнями [7] встановлено, що 
ціле насіння льону є більш корисним для регулювання ліпідного 
обміну, ніж лляна олія. При регулярному споживанні льону покра-
щується ліпідний профіль завдяки зниженню загального холестерину і 
тригліцеридів.  

Дослідженнями щодо використання продуктів переробки насіння 
льону у хлібобулочних виробах займаються вчені: В. І. Дробот [8], 
Іжевська О. П., Бондаренко Ю. В. [9] та інші.  

Науковцями Г. Андронович і Ю. Бондаренко [10] у процесі лабо-
раторних випікань встановлено, що збагачення пшеничного хліба фізіо-
логічно-функціональними інгредієнтами технологічно можливе при дозу-
ванні цілого насіння льону в кількості 15 % та подрібненого насіння – 
20 % до маси борошна. Відзначено також покращання якості готових 
виробів з цілим насінням льону при попередньому замочуванні. 

Група науковців [11] запропонувала спосіб одержання дріж-
джового тіста активацією дріжджів у водно-борошняно-дріжджовій 
суспензії на основі ячмінного борошна.  

Одним зі шляхів вирішення цієї проблеми є пророщування 
насіння, під час якого відбувається активація ферментів, синтез віта-
міну С та токоферолів, досягається доступність біологічно активних 
речовин, а також зниження рівня антихарчових компонентів – фітинової 
кислоти. Паростки насіння льону мають підвищений вміст w-3 полі-
ненасичених жирних кислот, а виділені лігнани сприяють боротьбі 
з низкою захворювань [12]. 

Метою дослідження є встановлення раціонального вмісту ПНЛ 
у рецептурі житньо-пшеничного хліба та його впливу на харчову цін-
ність готового продукту. 

Методи. У рецептурі житньо-пшеничного хліба з пророщеним 
насінням льону використано: борошно пшеничне першого сорту за 
ДСТУ 46.004-99 [13], борошно житнє за ДСТУ 8791:2018 [14]; 
цукор білий кристалічний за ДСТУ 4623:2006 [15], сухі дріжджі 
за ДСТУ 4812:2007 [16], сіль кухонну за ДСТУ 3583:2015 [17], воду 
за ДСТУ 7525:2014 [18], насіння льону за ДСТУ 4967:2008 [19]. 

Для дослідження взято насіння льону сорту Вручий, поширеного 
в Київській області, з вологістю 8.6 %, олійністю 33.8 %, яка в пере-
рахунку на суху речовину становила 37 %. Пророщення насіння льону 
проведено на лабораторній установці при зміні температури від 16 до 
30 ºС з кроком у 2 ºС при вологості на рівні 40, 60, 70 і 95 % [20]. 

У кожному повторі використовували по 100 або 50 штук (для 
крупнонасінних культур) насіння, яке розміщували на зволоженій лляній 
тканині. Підготовлений пристрій з насінням ставили на полиці термо-
стата. На рис. 1 наведено динаміку пророщування насіння льону. 
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Рис. 1. Динаміка проростання насіння льону з інтервалом 12, 24, 36 год (×300) 

Насіння льону пророщували 36 год до появи нормальних про-
ростків довжиною до 3 мм. 

Амінокислотний склад досліджуваних зразків визначено йоно-
обмінною хроматографією [21]. Вміст амінокислот після гідролізу 
встановлено на автоматичному аналізаторі (AAA T339, Чеська Республіка). 
Жирнокислотний склад досліджено методом газової хроматографії [22]. 

При додаванні до рецептури різної кількості (15, 20, 25 %) ПНЛ 
визначено титровану кислотність і кількість виділеного СО2 у житньо-
пшеничному тісті [23]. 

Результати дослідження. Для визначення раціонального дозу-
вання ПНЛ досліджено три зразки тіста із вмістом 15, 20 та 25 %. 
Динаміку зміни титрованої кислотності та накопичення СО2 за різного 
вмісту добавки в тісті представлено в табл. 1. 

 
Таблиця 1 

Вплив ПНЛ на зміну фізико-хімічних показників 
у житньо-пшеничному тісті 

Показник Контроль 
Зразки з додаванням ПНЛ 

15 % 20 % 25 %
Титрована кислотність, см3 
  - початкова 
  - кінцева 

4.5 
6.6

4.8 
7.3 

5.1 
7.8 

5.2 
8.2 

Кількість виділеного СО2  
за 85 хв, см3/г

603 720 794 858 

 

З наведених даних можна зробити висновок, що з підвищенням 
вмісту ПНЛ титрована кислотність та вміст СО2 зростають у порівнянні 
з контролем, що свідчить про інтенсифікацію процесу бродіння.  

Спроможність тіста утримувати виділений СО2 зумовлює зміну 
його об’єму під час дозрівання. Питомий об’єм зразків тіста за різного 
вмісту ПНЛ після закінчення процесу бродіння наведено на рис. 2. 
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Рис. 2. Питомий об’єм досліджуваних зразків житньо-пшеничного тіста  
за різного вмісту ПНЛ  

 

На графіку видно, що зразки тіста із вмістом добавки 20 і 25 % 
мають кращий питомий об’єм, при чому значення цього показника для 
зразка із 25 % ПНЛ не значно відрізняється від інших зразків, але є 
більшим за контроль майже на 10 %, що свідчить про кращу життє-
діяльність дріжджів, а відповідно, і більший вихід готової продукції. 
Саме тому в рецептуру житньо-пшеничного хліба вирішено вносити 
25 % ПНЛ (табл. 2). 

Таблиця 2 
 

Рецептура досліджуваних зразків хліба 
 

Сировина 
Кількість сировини  

у житньо-пшеничному хлібі, %
контроль з 25 % ПНЛ 

Борошно пшеничне 50.9 37.4 
Борошно житнє 16.6 16.6 
ПНЛ – 13.5 
Дріжджі  1.6 1.6 
Сіль 0.8 0.8 
Цукор 0.01 0.01 
Вода 30 30.6 

 

Параметричну схему приготування тіста подано на рис. 3. Його 
готували опарним способом з пшеничного борошна на попередньо 
запареному гарячою (80–95 °С) водою житі з додаванням 25 % ПНЛ до 
маси борошна. Перед цим проведено активацію дріжджів додаванням 
ПНЛ у кількості 5 % до маси компонентів (вода, цукор, борошно 
першого сорту) – решту – 20 % додавали у процесі вимішування тіста. 
Враховуючи значну водопоглинальну здатність харчових волокон 
ПЛН, вологість тіста підвищували на 2.2 % у порівнянні з вологістю 
контрольного зразка. 
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Рис. 3. Параметрична схема приготування тіста із завареним  

житнім борошном і ПНЛ 

Тривалість бродіння всіх зразків тіста становила 90–105 хв. Фор-
мування заготовок тіста проведено ручним способом, вистоювання – 
у термостаті за температури 36–40 °С та відносної вологості 77 + 2 %. 
Сформоване тісто перекладали у хлібну форму, що забезпечило збе-
реженість більшого питомого об’єму без зменшення формостійкості. 
Випікання усіх зразків відбувалося у формах протягом 20–25 хв за 
сталої температури пекарської шафи 200 °С. 

Фізико-хімічні показники якості готового виробу представлено 
в табл. 3. 

 
Таблиця 3 

Фізико-хімічні показники якості житньо-пшеничного хліба 

Показник 
Житньо-пшеничний хліб 

контроль з 25 % ПНЛ 
Вологість, % 48 ± 1.3 47.6 ± 1.3 
Пористість, % 69 ± 1.3 69.5 ± 1.3 
Формостійкість, Н/D 0.42 ± 0.1 0.43 ± 0.1 

 
Зазначені дані свідчать, що показники вологості, пористості 

та формостійкості хліба з ПНЛ не поступаються контрольному зразку. 
Органолептичну оцінку дослідного та контрольного зразків наве-

дено в табл. 4. 

Пшеничне 
борошно 

30 % 

Заварене житнє борошно, 
приготоване на воді  

(окріп 1 : 3) з вистоюванням 
10–12 год 

Активація дріжджів (30 %) 
протягом 15–20 хв  

з 5 % ПНЛ. 
Пшеничне борошно 20 % 

Опара 50 % (по борошну) 
Вологість 48–50 % 
Температура 28 °С 

Дозрівання 100–110 хв 
Кислотність 12 ± 1 град 

Пшеничне 
борошно 

Дріжджі 
70 % 

 

Вода 

 
Тісто 

Вологість 48–50 % 
Температура 36–40 °С 
Дозрівання 90 ± 15 хв 

Кислотність 12.5 ± 1 град 

 

20 % ПНЛ 

 

Сіль 
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Таблиця 4 

Характеристика досліджуваних зразків хліба  
за органолептичними показниками  

Показник 
Житньо-пшеничний хліб

контроль з 25 % ПНЛ 

Стан поверхні Гладка, без тріщин і підривів  
Гладка, з незначними тріщинами  

по боках, без підривів,  
з включенням ПНЛ 

Колір скоринки Світло-коричневий

Стан м’якушки 

Колір світло-коричневий,  
забарвлення рівне  

Колір коричнуватий, наближений  
до золотистого, із рівномірним 

забарвленням і розподілом ПНЛ.  
М’якушка тимчасово набуває липкості 

М’якушка дрібнопориста, частково нерівномірна.  
Пористість середня за розмірами товщини стінок 

Смак і аромат 
Властивий хлібу

з приємним солодовим присмаком  
і ароматом 

з приємним горіховим присмаком  
та більш вираженим солодовим ароматом 

 

Стан поверхні житньо-пшеничного хліба із 25 % ПНЛ: незначні 
тріщини на поверхні порівняно із контролем, а м’якушка при розрізі 
набуває липкості, але після остаточного охолодження липкість зникає. 

Аналіз показників харчової цінності показав (табл. 5), що вміст 
білка у житньо-пшеничному хлібі з 25 % ПНЛ зріс на 2.8 %, жирів – 
на 6.5 % у порівнянні з контролем, а вміст вуглеводів зменшився на 7.8 %. 

Таблиця 5 

Харчова цінність житньо-пшеничного хліба, г/100 г продукту 

Зразок 
Вміст 

вологи білків жирів вуглеводів 
Контроль 43.3 ± 1.2 7.8 ± 0.3 1 ± 0.05 48.5 ± 0.3 
Житньо-пшеничний хліб із 25 % ПНЛ 44.5 ± 1.2 10.6 ± 0.3 7.5 ± 0.05 40.7 ± 0.3 

 
Досліджено білкову складову житньо-пшеничного хліба з ПНЛ, 

який у своєму складі містить 18 амінокислот, зокрема усі незамінні (табл. 6).  

Таблиця 6 

Амінокислотний склад досліджуваних зразків  
житньо-пшеничного хліба, г/100 г 

Амінокислота  Контроль Житньо-пшеничний хліб із 25 % ПНЛ  
Аланін 0.328 ± 0.01 0.299 ± 0.01 
Аргінін 0.325 ± 0.01 0.325 ± 0.01 
Аспаргінова кислота 0.405 ± 0.01 0.442 ± 0.01 
Валін 0.325 ± 0.01 0.379 ± 0.01 
Гістидин 0.12 ± 0.01 0.182 ± 0.01 
Гліцин 0.182 ± 0.01 0.302 ± 0.01 
Глутамінова кислота 1.603 ± 0.01 2.603 ± 0.01 
Ізолейцин 0.219 ± 0.01 0.319 ± 0.01 
Лейцин 0.579 ± 0.01 0.579 ± 0.01 
Лізин 0.213 ± 0.01 0.233 ± 0.01 
Метіонін 0.109 ± 0.01 0.139 ± 0.01 
Пролін 0.809 ± 0.01 0.909 ± 0.01 
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Закінчення табл. 6 

Амінокислота  Контроль Житньо-пшеничний хліб із 25 % ПНЛ 
Серин 0.417 ± 0.01 0.417 ± 0.01 
Тирозин 0.213 ± 0.01 0.213 ± 0.01 
Треонін 0.225 ± 0.01 0.255 ± 0.01 
Триптофан 0.096 ± 0.01 0.096 ± 0.01 
Фенілаланін 0.311 ± 0.01 0.411 ± 0.01 
Цистин 0.163 ± 0.01 0.173 ± 0.01 
Усього 6.161 ± 0.18 8.276 ± 0.18 

 

Зазначимо, що співвідношення незамінних і замінних аміно-
кислот становить 1 : 1.20. Загалом амінокислотний склад збільшився 
на 34.3 % у порівнянні з контролем, що свідчить про позитивний вплив 
ПНЛ на біологічну цінність продукту. 

Хроматографічним методом досліджено жирнокислотний склад 
житньо-пшеничного хліба з ПНЛ, дані подано у табл. 7.  

Таблиця 7 

Жирнокислотний склад житньо-пшеничного хліба, % 

Жирна кислота Контроль 
Житньо-пшеничний хліб із 

25 % ПНЛ  
Насичені

Масляна С 4 : 0 0.029 ± 0.01 0.071 ± 0.01 
Каприлова С 8 : 0 0.026 ± 0.01 0.060 ± 0.01 
Лауринова С 12 : 0 0.043 ± 0.01 0.039 ± 0.01 
Тридеканова С 13 : 0 0.330 ± 0.01 0.137 ± 0.01 
Міристинова С 14 : 0 0.186 ± 0.01 0.191 ± 0.01 
Пентадицилова С 15 : 0 0.028 ± 0.01 0.106 ± 0.01 
Пальмітинова С 16 : 0 13.791 ± 0.01 14.585 ± 0.01 
Маргаринова С 17 : 0 0.107 ± 0.01 0.073 ± 0.01 
Стеринова С 18 : 0 1.456 ± 0.01 2.838 ± 0.01 
Генейкозанова С 21 : 0 0.062 ± 0.01 0.104 ± 0.01 
Бегенова С 22 : 0 0.070 ± 0.01 0 ± 0.01 
Трикозанова С 23 : 0 0.264 ± 0.01 0.281 ± 0.01 
Лігноцеринова С 24 : 0 0.114 ± 0.01 0.152 ± 0.01 
Усього 15.996 ± 0.13 18.637 ± 0.13 

Мононенасичені
Міристолеїнова С 14 : 1 0.084 ± 0.01 0.070 ± 0.01 
Ізопальматолеїнова С 16 : 1 0.577 ± 0.01 1.025 ± 0.01 
Гептадеценова С 17 : 1 0.078 ± 0.01 0.067 ± 0.01 
Олеїнова С 18 : 1  14.180 ± 0.01 25.241 ± 0.01 
Ейкозенова С 20 : 1 2.274 ± 0.01 7.181 ± 0.01 
Тетракозенова С 24 : 1 0.020 ± 0.01 0.021 ± 0.01 
Усього 17.193 ± 0.06 33.605 ± 0.06 

Поліненасичені
Лінолева С 18 : 2 43.826 ± 0.01 58.847 ± 0.01 
Y-ліноленова С 18 : 3 0.154 ± 0.01 0.289 ± 0.01 
Ліноленова кон’югована С 18 : 2 0.401 ± 0.01 0.885 ± 0.01 
а-ліноленова С 18 : 3 0 ± 0.01 0.026 ± 0.01 
Ейкозадієнова С 20 : 2 0.267 ± 0.01 0.398 ± 0.01 
Ейкозатриєнова С 20 : 3  0 ± 0.01 0 ± 0.01 
Ерукова С 20 : 3 + 22 : 1 0 ± 0.01 0.282 ± 0.01 
Тетракозагексаєнова С 20 : 4  0.093 ± 0.01 0 ± 0.01 
Докозадиєнова С 22 : 2  0.245 ± 0.01 0.222 ± 0.01 
Ейкозапентаєнова 20 : 5 0.003 ± 0.01 0.004 ± 0.01 
Докозагексаєнова С 22 : 6 0.088 ± 0.01 0.345 ± 0.01 
Усього 50.077 ± 0.11 60.387 ± 0.11 
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Аналіз даних показав, що загальна кількість жирних кислот 

зросла, а особливе збільшення спостерігається у секторі поліненаси-
чених жирних кислот (ПНЖК) – на 120 %. Такий високий вміст ПНЖК 
у готовому продукті свідчить про ефективність його застосування у 
профілактичних та лікувальних дієтах. 

Висновки. За фізико-хімічними показниками пшенично-житнього 
тіста встановлено раціональне дозування ПНЛ, яке становить 25 %. 

Визначено, що використання ПНЛ у хлібобулочних виробах 
надає їм приємного горіхового смаку й автентичного крафтового ви-
гляду, а також значно покращує харчову цінність, а саме вміст білка зріс 
на 2.8 %, жирів – на 6.5 %, а вуглеводів зменшився на 7.8 % у порівнянні 
з контролем.  

Житньо-пшеничний хліб із 25 % ПНЛ має більш збалансований 
амінокислотний склад білків, відзначається високим вмістом полінена-
сичених жирних кислот, зокрема лінолевої та ліноленової, що зумовлює 
його ефективність у дієтах профілактичного та лікувального спрямування. 
Конфлікт інтересів. Автори заявляють, що вони не мають фінансових чи нефінансових кон-
фліктів інтересів щодо цієї публікації; не мають відносин із державними органами, комер-
ційними або некомерційними організаціями, які могли б бути зацікавлені у поданні цієї точки 
зору. З огляду на те, що автори працюють в установі, яка є видавцем журналу, що може 
зумовити потенційний конфлікт або підозру в упередженості, остаточне рішення про публікацію 
цієї статті (включно з вибором рецензентів та редакторів) приймалося тими членами редколегії, 
які не пов’язані з цією установою. 
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