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У статті розглянуто питання розширення асортименту булочних виробів з викорис-
танням продуктів перероблення ревеню. Розроблено рецептуру булочок із ревеневим напов-
нювачем і встановлено технологічні параметри їх виготовлення. На основі фізико-хімічних 
властивостей цієї рослини визначено вплив добавки на хлібопекарські властивості борош-
на, процес кислотонакопичення та показники якості виробів. Встановлено зміцнення клей-
ковини борошна із одночасним зменшенням її кількості та активне підвищення кислотності 
в перші 1,5 год дозрівання тіста. Дозування пюре в кількості 20 % є оптимальним для отри-
мання булочок із хорошою формостійкістю, еластичною м’якушкою, дрібною тонкостінною 
пористістю, приємним смаком та ароматом. 
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Вступ 

Хлібобулочні вироби займають доволі ва-
гоме місце у раціоні людей, особливо в нашій 
країні, адже їх виробництво пов’язане із давніми 
традиціями. Україна славиться різноманітністю 
асортименту хліба, багатим смаком та ароматом. 
Сьогодні до хлібопекарських виробів ставлять 
нові жорсткіші умови, вони мають бути не прос-
то продуктом, що втамовує голод, а ще й виділя-
тися високою харчовою цінністю. Виробники ро-
зуміють, що органолептичних й фізичних харак-
теристик недостатньо, коли ринок насичений 
пропозиціями [1–3]. 

В умовах сучасного ритму життя велика кі-
лькість населення планети надає перевагу індус-
трії швидкого харчування. Булочні вироби вико-
ристовують для приготування різноманітних 
гамбургерів, хот-догів, багетів та інших страв фа-
стфуду. Такі продукти багаті жирами й не завжди 
містять достатню кількість корисних речовин. 
Тому є актуальними питання збагачення борош-
няних виробів функціональними харчовими інг-
редієнтами. 

Для підвищення харчової та біологічної 
цінності булочних виробів використовують хар-

чові добавки як тваринного, так і рослинного по-
ходження. Збагачення харчових продуктів на-
туральними інгредієнтами має перевагу над до-
бавками хімічного походження, оскільки до 
складу природних продуктів, окрім вітамінів та 
мінеральних речови, входять також білкові речо-
вини, харчові волокна та інші цінні харчові ком-
поненти. Не менш важливо, що корисні сполуки 
у доступнішому для засвоєння організмом люди-
ни вигляді. 

Останнім часом вчені займаються дослід-
женнями і розробленням рекомендацій щодо ви-
готовлення хлібопекарських виробів із викорис-
танням фруктових і овочевих добавок. Їх засто-
совують у вигляді пюре, концентратів, пасти, со-
ків, порошків. Такі продукти рослинництва багаті 
на вітаміни, флавоноїди, мінеральні речовини, 
органічні солі та неорганічні кислоти, що містять 
катіони магнію, фосфору, натрію, калію, кальцію, 
мікроелементи – залізо, мідь, марганець. Позити-
вно впливають на організм людини і волокна, які 
містить рослина [4–7].  

Досліджено використання рослинної сиро-
вини у хлібопекарській промисловості. Розроб-
лено булочні здобні вироби із додаванням у ре-
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цептуру обліпихового, журавлинного та горо-
бинового пюре. Такі добавки не лише надають 
дієтичних властивостей, а й сприяють продов-
женню свіжості хлібних виробів. Перетерті з цу-
кром пюре чорниці, горобини, яблук, гарбуза по-
зитивно впливають на смак готової продукції, 
надають характерні запах та колір. Отримані ви-
роби мають підвищену харчову та біологічну 
цінність. Для зниження калорійності хлібопе-
карських, кондитерських виробів запропоновано 
використовувати овочеві пюре із кабачків, ріпи, 
турнепсу, картоплі та фруктові – з бананів, гуави, 
манго, абрикосів. Порошки з моркви, гарбуза, 
буряка, кабачків отримані у результаті безвідход-
ного перероблення овочів, позитивно впливають 
на органолептичні показники борошняних виро-
бів. Окрім того, використання такої сировини 
збагачує продукт БАР і харчовими волокнами та 
дає можливість підвищити економічну ефектив-
ність виробництва [8–10]. 

Одним із варіантів рослинної добавки є ре-
вінь та продукти його переробки. Для української 
аграрної сфери ревінь поки що є новою культу-
рою, проте вирощування цієї рослини набирає 
обертів. Щорічно збільшується попит не лише на 
українському, а й на закордонних ринках. 

Ревінь володіє багатим хімічним складом, 
містить вітаміни, мінеральні речовини, нікоти-
нову, яблучну, лимонну, оксалатну, галову, р-
кумарову кислоти, рутин, провітамін D, квер-
цетин, клітковину, солі заліза, кальцію, магнію і 
фосфору, а також алоє-емодин, кальцій оксалат, 
рапонтин, рапонтицин, реїн, фісціон, хризофанол, 
реум-емодин. Особливу увагу потрібно звернути 
на вміст щавлевої кислоти, оскільки її роль для 
організму людини і технологічного перероблення 
рослинної продукції є неоднозначною. Щавлева 
кислота сприяє виведенню із організму радіоак-
тивного Cs134, володіє антибактеріальними влас-
тивостями, надає приємного освіжаючого смаку 
продуктам переробки [11–13]. 

Завдяки наявності органічних кислот, екст-
рактивних речовин вживання ревеню та продук-
тів його переробки покращує секрецію травних 
залоз, сприяє кращому засвоєнню біологічно ак-
тивних сполук [14, 15]. Застосування його у ви-
робництві хлібобулочних виробів дасть змогу 
отримати продукти із підвищеною харчовою цін-
ністю та розширити асортимент продукції. 

Мета роботи – підібрати раціональне до-
зування добавки для досягнення оптимального 
збагачення продукту й забезпечення його якості 
та встановити технологічні параметри приготу-
вання булочних виробів із ревеневим пюре. По-
ставлено завдання дослідити властивості ревеню 
як сировини хлібопекарського виробництва та 
встановити вплив продуктів його перероблення 
на хлібопекарські властивості борошна, показни-
ки  якості готових виробів і хід технологічного 
процесу. 

Матеріали та методи досліджень 
Під час експериментальної роботи вико-

нували пробне лабораторне випікання та до-
сліджували зразки булочок, виготовлених із бо-
рошна пшеничного першого сорту, дріжджів хлі-
бопекарських, солі кухонної, масла вершкового, 
цукру білого, води питної та пюре з ревеню. До-
цільність рішення щодо застосування борошна 
пшеничного нижчого виходу пояснюється біль-
шим вмістом харчових волокон порівняно із бо-
рошном вищого сорту [16]. Вміст сирої клейко-
вини у борошні та її якість визначали згідно із 
методикою (ГОСТ 27839-88). Під час розрахунку 
рецептури враховували вологість ревеневого пю-
ре, його вносили у відсотковому співвідношенні 
до маси борошна. Контроль фізико-хімічних по-
казників якості булочних виробів здійснювали 
згідно із ДСТУ 7045:2009. Ревеневе пюре готува-
ли, протираючи бланшовану протягом 1–2 хв си-
ровину [17]. За органолептичною оцінкою пюре 
мало світло-зелене з жовтим відтінком забарв-
лення, однорідну консистенцію. Вміст сухих ре-
човин становив 10 %. Якість сировини, напівфа-
брикатів і готових виробів визначали за загаль-
ноприйнятими методиками [18]. Для контролю 
брали зразок без добавки. 

Результати досліджень та їх обговорення 
Визначальним фактором, від якого зале-

жать споживчі властивості продукції, є якість си-
ровини. Адже, поряд з її впливом на харчову цін-
ність, можуть змінюватись властивості напів-
фабрикатів та якість готових виробів. Ревеневе 
пюре готували із різних сортів ревеню. У цій ро-
боті досліджено три найпоширеніші сорти рос-
лини різної стиглості: ранньостиглий “Вікторія”, 
середньостиглий “Огрський 13” та пізньостиглий 
“Червоностебловий”. Результати визначення фі-
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зико-хімічних показників якості та хімічного 
складу стебел ревеню наведено в табл. 1. 

За кислотністю та кількістю сухих речовин 
досліджувані сорти відрізнялися незначно. Най-
вищий вміст сухих речовин спостерігався у реве-
ню сорту “Огрський 13”. У стеблах рослини цьо-
го сорту дещо менша титрована кислотність – 
1,25 %. Вищий результат за цим показником 
отримали для сорту “Вікторія” – 1,94 %, для ньо-
го характерне найнижче значення активної кис-
лотності – рН 2,9. Загалом активна кислотність 
була у межах 2,9–3,2. Це свідчить про те, що ре-
вінь належить до кислотної сировини. Він воло-
діє багатим хімічним складом, містить нікотино-
ву, яблучну, лимонну, оксалатну, галову, р-
кумарову, оцтову, молочну, янтарну кислоти. До-
сліджувані сорти рослини однаково багаті на такі 
органічні кислоти, як яблучна, лимонна, щавеле-
ва, їх кількість у межах 0,15–0,23 мг/100 г. Оче-
видно, ревінь у тісті проявлятиме властивості ре-
гулятора кислотності, що враховували, визнача-
ючи дозування пюре. 

Як відомо, такі харчові добавки, як ли-
монна, молочна та інші органічні кислоти, вхо-
дять в рецептуру хлібобулочних виробів у кіль-

кості 0,09–0,3 % до маси борошна (0,09–0,3 г к-ти  
на 100 г). Згідно із нормативною документацією 
(ДСТУ 7517:2014, ДСТУ 4583:2006), норма кис-
лотності пшеничного хліба не повинна переви-
щувати 3–4 град (з борошна 96 % виходу – не бі-
льше ніж 7 град, з борошна 85 % – не більше ніж 
4 град), житнього хліба – не вище за 12 град. Ки-
слотність виробів впливає на їх смак, а також ха-
рактеризує хід технологічного процесу та зумов-
лена продуктами, які утворюються під час бро-
діння напівфабрикатів. Запропоновано таке дозу-
вання пюре – 10 %, 20 % та 30 % до маси борош-
на. 

В експериментальних дослідженнях орга-
нолептичні показники якості готових булочок ви-
значено за стандартними методиками. В резуль-
таті досліджень встановлено, що вироби з реве-
невим пюре мали насиченіше забарвлення скори-
нки порівняно із контролем. 

Колір м’якушки булочок – світло-жовтий із 
зеленим відтінком, насиченість його збільшується 
зі зростанням дозування пюре. Форма виробів з до-
бавкою менш плеската, порівняно із контролем. 
Смак булочок злегка кислуватий, найбільше вира-
жений у зразку з дозуванням 30 % добавки. 

 
Таблиця 1 

Фізико-хімічні показники якості ревеню 
Сорти  Показники 

Вікторія Огрський 13 Червоностебловий 
Сухі розчинні речовини, % 9,4±1,0 10,1±1,0 8,2±1,0 
Активна кислотність, од. рН  2,9 3,2 3,1  
Титрована кислотність (в перерахунку 
на яблучну), %  1,94±0,03  1,25±0,03 1,36±0,03 

Вміст кислот, мг/100 г 
− яблучна 
− лимонна 
− щавелева 

0,2 
0,18 
0,15 

0,22 
0,15 
0,17 

0,23 
0,16 
0,2 

 
Таблиця 2 

Вплив пюре з ревеню на фізико-хімічні показники якості булочок 
Дозування пюре, % 

Показник Контроль 
10 20 30 

Титрована кислотність, град 3,3±0,2 4,7±0,2 6,3±0,2 8,1±0,2 
Пористість, % 68±0,1 67±0,1 67±0,1 66±0,2 
Формостійкість 0,66 0,67 0,69 0,69 
Крихкість, % 5,4±0,2 5,0±0,1 4,8±0,1 4,7±0,1 
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Як видно з результатів досліджень фізико-
хімічних показників якості булочок, наведених у 
табл. 2, титрована кислотність виробів з пюре у 
кількості 10–20 % зростає на 1,4–3,0  град порів-
няно з контролем. Внесення 30 % пюре спричиняє 
підвищення  показника кислотності до 8,1 град. 

Додавання до 20 % ревеневого пюре сприяє 
утворенню добре розвиненої тонкостінної порис-
тої м’якушки булочок, показник пористості стано-
вить 67 %, однак у разі внесення в тістову масу бі-
льшої кількості добавки зменшується на 2 %.  

Досліджувані вироби менш крихкі, крих-
кість зменшується на 0,4–0,7 % відносно конт-
ролю. Потрібно зауважити, що пюре із ревеню у 
кількості 10–20 % покращує формостійкість ви-
робів, однак за вищого дозування спостерігається 
деяке збільшення діаметра булочки. Це свідчить 
про певний вплив біологічних речовин рослини 
на властивості борошна, а саме на його білково-
протеїназний комплекс. Власне клейковина (глю-
тен як особливий вид білків), що міститься у 
пшениці, забезпечує виробам пористу пружну 
м’якушку, хорошу формостійкість. Саме білки 
борошна визначають еластичність, пружність, 
пластичність та в’язкість тіста. Наявні в тісті ор-
ганічні кислоти можуть бути інгібіторами розще-
плення білків. Згідно з вимогами стандарту, кіль-
кість сирої клейковини в пшеничному сортовому 
борошні, призначеному для виготовлення хлібо-
булочних виробів, повинна становити 28–30 %. 
Допускається використання борошна з вмістом 
клейковини не менше ніж 25 % за умови, що її 
якість не нижче ніж другої групи.  

Експериментальні дослідження білково-
протеїназного комплексу борошна показують 
зниження вмісту клейковини за присутності ре-
веню (рис. 1).  
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Рис. 1. Вплив дозування ревеню на вміст клейковини 

 
Оскільки початкова кислотність дослід-

жуваної добавки висока, важко точно спрогно-

зувати оптимальний час для виброджування тіс-
та. Технологічним показником, за яким можна 
робити висновки про готовність тіста, поряд із 
титрованою кислотністю, є висота його підйому. 
Встановлено, що в присутності пюре з ревеню 
екстремуми максимального піднімання тіста спо-
стерігаються швидше, ніж без нього: уже за 1,5 
год зразок з 10  % РП досяг максимального 
об’єму. Стільки ж часу зафіксовано і для зразка 
тіста з 20 % добавки. Найдовше визрівав конт-
рольний зразок – 2,2 год.  

Встановлено, що укріплення клейковини 
спостерігається зі збільшенням кількості внесе-
ного до борошна ревеневого пюре, тоді як елас-
тичність її хороша у всіх зразках, а розтяжність 
зменшилась до 16 см, 15,5 см й 11 см відповідно. 
Отримані результати дають підстави вважати, що 
для замішування тіста можна використовувати 
борошно зі слабкою розтяжною клейковиною. 

Зазначимо, що тісто є напівфабрикатом, в 
якому відбуваються певні процеси, зокрема біо-
хімічні та мікробіологічні. Саме від їх перебігу 
залежатиме хід технологічного процесу. На інте-
нсивність дозрівання впливатиме, поряд із тем-
пературою та вологістю напівфабрикату, й кис-
лотність сировини. Важливе значення має вплив 
додаткової сировини на активність дріжджової 
клітини. Тому встановлювали кислотонакопи-
чення в досліджуваних зразках тіста під час його 
дозрівання. На рис. 2 наведено динаміку зміни 
титрованої кислотності. 

Закономірно, що внесення ревеневого пюре 
сприяє підвищенню початкової кислотності на-
півфабрикатів. Активне накопичення кислотних 
сполук під час бродіння тіста за рахунок утво-
рення молочної, мурашиної та оцтової кислот 
відзначається протягом перших двох годин до-
зрівання тіста. Через 1,5 год бродіння кислот-
ність зразків з 10 % та 20 % пюре становила  
5,6–7,5 град, що перевищує значення контроль-
ного зразка на 2,6–4,5 град. Внесення 30 % РП 
призводить до ще істотнішого збільшення показ-
ника кислотності. 

Оскільки початкова кислотність дослід-
жуваної добавки висока, важко точно спрогно-
зувати оптимальний час для виброджування тіс-
та. Технологічним показником, за яким можна 
робити висновки про готовність тіста, поряд із 
титрованою кислотністю, є висота його підйому. 
Встановлено, що в присутності пюре з ревеню 
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екстремуми максимального піднімання тіста спо-
стерігаються швидше, ніж без нього: уже за 1,5 
год зразок з 10  % РП досяг максимального 

об’єму. Стільки ж часу зафіксовано і для зразка 
тіста з 20 % добавки. Найдовше визрівав конт-
рольний зразок – 2,2 год.  

 

 
 

Рис. 2. Кислотонакопичення у тісті з РП під час дозрівання 
051015

20 30 90150 
Швидке збільшення об’єму напівфабри-

кату, очевидно, зумовлене хімічним складом ре-
веню, тобто наявністю цукрів, вітамінів, що є 
поживним середовищем для розвитку мікро-
організмів, а також оптимальним значенням кис-
лотності для швидкої пептизації білків. Отже, ви-
користання добавки сприяє інтенсифікації бро-
діння, що дає змогу отримати тісто з необхід-
ними властивостями за 90 хв. 

Висновки 
Підібрано оптимальне дозування добавки, 

за якого не погіршуються показники якості ви-
робів. Встановлено, що наявність у рецептурному 
складі булочок 20 % ревеневого пюре щодо маси 
борошна сприяє незначному зменшенню вмісту 
клейковини борошна із одночасним її укріп-
ленням. Це позитивно позначається на формо-
стійкості виробів. Використання ревеневої добав-
ки інтенсифікує бродіння, що дає змогу отримати 
тісто із необхідними реологічними властивостя-
ми лише за 90 хв. Встановлені технологічні па-
раметри оптимальні для отримання булочних ви-
робів з еластичною м’якушкою, дрібною тонко-
стінною пористістю, приємним смаком та арома-
том. 
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FEATURES OF PRODUCTION OF BAKERY PRODUCTS WITH RHEUM L. 
 

The article discusses the issue of expanding the range of bakery products using rhubarb processing 
products. The recipe for buns with rhubarb filling was developed and the technological parameters of their 
production were established. Based on the physico-chemical properties of this plant, the influence of the addi-
tive on the baking properties of flour, the process of acid accumulation and product quality indicators was 
determined. Strengthening of flour gluten with a simultaneous decrease in its amount and an active increase 
in acidity in the first 1.5 hours of dough ripening have been determined. A puree dosage of 20 % is optimal 
for obtaining buns with good shape stability, elastic crumb, small thin-walled porosity, pleasant taste and 
aroma. 

Key words: bakery products; rhubarb puree; acidity; gluten; porosity; shape stability. 
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