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Харчові цитрусові волокна Herbacel AQ Plus на сьогоднішній 
день набувають все більшого розповсюдження у харчовій про-
мисловості. Завдяки ретельно розробленій технології вони поряд 
з функціональністю проявляють високі технологічні властивості. 
Харчові цитрусові волокна Herbacel AQ Plus (далі ХВ) мають 
високу вологозв’язуючу здатність, стійкі до дії високих темпе-
ратур, стабільні в процесах заморожування – відтаювання, здат-
ні стабілізувати дисперсії і емульсії. Вони здійснюють позитив-
ний вплив на структуру харчового продукту і в низькокалорій-
них продуктах надають відчуття повноти смаку [1, 2]. Таким 
чином, ХВ можуть викликати інтерес виробників продуктів хар-
чування не тільки як функціональна складова, але і як інгре-
дієнт, який здатний надати продукту певних технологічних влас-
тивостей. З урахуванням цих властивостей ХВ можна викорис-
товувати для виробництва різних видів харчових продуктів.  
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Дослідження хімічного складу шкірок цитрусових показало 
значний вміст в них структурних полісахаридів – пектинових ре-
човин, геміцелюлоз, целюлоз, а також мінеральних та азотистих 
речовин, вітамінів, органічних кислот. ХВ мають високий вміст 
пропектину (24,0–28,7 %), який зумовлює їх значні сорбційні 
властивості та зв’язує і виводить з організму шкідливі речовини. 
Високий вміст харчових волокон і вітамінів, а особливо вітаміну 
С у шкірці цитрусових дозволяє говорити про їх імунозміцню-
вальну та антиоксидантну дію на організм людини. Ефірні олії 
цитрусових проявляють також протимікробні та протизапальні 
властивості [2]. 

Використання харчових волокон у хлібобулочних виробах 
можна віднести до традиційної області застосування. У порів-
нянні з іншими видами ХВ значно покращують структуру випе-
чених виробів, в тому числі з бісквітного тіста. Маючи високу 
вологозв’язуючу здатність, ХВ позитивно впливають на уповіль-
нення черствіння хлібобулочних і борошняних кондитерських 
виробів.  

Мета роботи: розроблення технології хліба з додаванням 
біологічно цінних цитрусових волокон. 

Проведені дослідження впливу цитрусових волокон на техно-
логічний процес виробництва пшеничного хліба за методикою 
експериментальної лабораторної випічки. Готували зразки з 
різним вмістом добавки: 1,5 %, 2,0 % і 2,5 % до маси борошна. 
Визначено, що використання добавки призводить до зниження 
вологості тіста. Вологість контрольного зразка становила 43,0 %, 
а зразків тіста з додаванням 1,5, 2,0 і 2,5 % цитрусових волокон 
– 42,2 %, 41,8 %, 40,0 % відповідно. Збільшення вмісту ХВ 
приводить до дуже інтенсивного кислотонакопичення – 4,4–
4,7 Град у порівнянні з 2,5 Град у контрольному зразку. 

За органолептичними показниками випечені зразки хліба 
мали високі показники якості. Вони мали правильну форму, без 
випливів та підривів. Зразки з максимальною кількістю дозу-
вання цитрусових харчових волокон мали найбільший об’єм, 
гарно розвинену тонкостінну, дрібну пористість, еластичну 
м’якушку, що добре відновлює структуру в разі деформації. 
Вироби мали приємний фруктовий смак та аромат.  

Таким чином, харчові цитрусові волокна мають високі гідра-
ційні властивості, їх додавання дозволяє збільшити вихід тіста, а 
значить і готової продукції. Високий вміст вітамінів і мінераль-
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них речовин в харчових цитрусових волокнах сприяє активному 
протіканню процесу бродіння та дозволяє скоротити тривалість 
дозрівання тіста і загальну тривалість технологічного процесу.  
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Зростання світового населення та зміна у світових харчових 
звичках ставлять під загрозу стійкість традиційного вироб-
ництва м’яса з тваринних джерел. У цьому контексті штучне 
м’ясо з сочевиці та нуту може стати важливим альтернативним 
джерелом білка, яке може бути вирощене швидко та ефективно 
без використання тварин. Існує велика кількість досліджень, які 
досліджують використання сочевиці та нуту для виробництва 
штучного м’яса, проте багато аспектів цієї теми залишаються 
недостатньо дослідженими. 

Дослідження технологій виробництва штучного м’яса з вико-
ристанням сочевиці та нуту є актуальним та перспективним 
напрямком досліджень у сфері продовольчої промисловості. 
Воно сприятиме розвитку нових продуктів харчування, які від-
повідають потребам споживачів, забезпечують стійке джерело 
білка та мають менший екологічний слід порівняно з традицій-
ним м’ясом. 

Білки є одним з ключових компонентів, які допомагають в 
створенні текстури та структури штучного м’яса. Сочевиця та 
нут відомі своїм високим вмістом білків, що робить їх приваб-
ливими для використання у штучному м’ясі. Наприклад, соче-
виця містить приблизно 24–26 % білка, а нут – близько 22–25 %. 
Білки, які містяться в сочевиці та нуті, містять всі необхідні 
амінокислоти, які людський організм не може синтезувати 
самостійно. 


