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Використання вторинних продуктiв переробки яблук
при виробництвi хлiба з обойного борошна

Технологiї обробки харчової сировини в харчовiй промисловостi
зв’язанi зi зростанням впливу виробництва на оточуюче середовище,
тому рiвень впливу дiяльностi людей на бiосферу повинен пiдтриму-
ватися нижче рiвня, при якому не порушується екологiчний баланс.
Оцiнка впливу на оточуюче середовище харчової промисловостi та її
вплив на якiсть харчових продуктiв є предметом особливої важливостi.
Рiшення можуть бути знайденi тiльки при розробцi технологiй безвiд-
ходного виробництва.

Основними характеристиками безвiдходного виробництва є: компле-
ксна переробка сировини; скорочення вiдходiв та їх рацiональне вико-
ристання при виробництвi або в якостi сировини для других техноло-
гiчних процесiв. Удосконалення технологiчних процесiв стає основним
способом захисту природнього середовища, а якiсть продовольчих то-
варiв залежить вiд використання екологiчно чистих технологiй виро-
бництва харчових продуктiв. Вирiшити цю проблему можна шляхом
введення технологiчного зв’язку i нової технологiї.

Вiдомо, що хлiб складає значну частину їжi, яка щоденно спожива-
ється бiльшiстю людей, але пiд час його виробництва може з’являтися
небажана мiкрофлора. Це знижує якiсть хлiбної продукцiї i несприя-
тливо впливає на iмунну систему людини. В даному процесi особливо
важливо створення екологiчно безпечних методiв виробництва хлiба i
виробництва харчових продуктiв в цiлому.

При виробництвi натурального яблучного соку утворюється значна
кiлькiсть вiдходiв — яблучних вичавок. Були розробленi технологiї ком-
плексного використання сировини, якi передбачають безвiдходне виро-
бництво, а саме сушiння яблучних вичавок i виготовлення з них поро-
шку [1].

На даний час є розробки рецептур та технологiчних режимiв при-
готування хлiба з житнього та пшеничного борошна з додаванням пе-
ктину та порошкiв i пюре з плодiв i овочiв. В основному це вироби
лiкувально-профiлактичного призначення. Зважаючи на те, що пектин
має властивостi виводити з органiзму людини важкi метали, радiону-
клiди та токсичнi речовини, доцiльно використовувати цю добавку при
виробництвi хлiба, особливо в забруднених районах [2, 3].

Хлiб з обойного борошна випiкається в незначнiй кiлькостi, але слiд
зважити, що воно багате на харчовi волокна (клiтковину), має бiлий з
жовтуватим або сiруватим вiдтiнком колiр з помiтними частинками обо-
лонок зерна, що при додаваннi яблучного порошку не зумовлює рiзкої
змiни кольору.



Порошок з яблучних вичавок можна використовувати як джерело
органiчних кислот, пектину, вiтамiнiв В1, В2, В6, РР, йоду, харчових
волокон, мiкроелементiв. Йод, який мiститься в 5–6 яблучних зерня-
тках, повнiстю перекриває добову потребу людського органiзму в йодi.
В зернятках мiстяться бiлковi речовини, сахароза, вiтамiн В17 (лет-
рил), який має протираковi властивостi i знижує втомлюванiсть орга-
нiзму [4]. В порiвняннi з борошном у яблучному порошку клiтковини
у 35 разiв бiльше. Особливу цiннiсть становлять мiнеральнi речовини
яблук — калiй, кальцiй, натрiй. Залiзо в порошку з яблучних вичавок
знаходиться у доступнiй для засвоєння формi i його у 12 разiв бiль-
ше, нiж у пшеничному борошнi. Додання яблучного порошку у хлiб,
поряд iз збагаченням бiологiчно активними речовинами, покращує йо-
го смаковi якостi, затримує процес черствiння, покращує розпушенiсть
м’якушки, що сприяє кращому засвоєнню хлiба [3]. Пектиновi речови-
ни мають здатнiсть зв’язувати воду, що сприяє пiдвищенню водопогли-
нальних властивостей борошна, а це зумовлює збiльшення виходу хлi-
ба. Порошок з яблучних вичавок, як вторинна сировина, менше впливає
на собiвартiсть продукцiї при високiй корисностi, оскiльки отримати йо-
го значно простiше i дешевше, нiж пектин.

Плодовi i овочевi порошки найбiльш повно вiдповiдають вимогам
рацiонального харчування, простоти використання, можливостi транс-
портування, здатностi до тривалого зберiгання, легкого дозування i на-
явностi лiкувально-профiлактичних властивостей.
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