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Ìåòà. Îá´ðóíòóâàòè äîö³ëüí³ñòü ³ ïåðñïåêòèâí³ñòü âèêîðèñòàííÿ ïðîäóêò³â ïå-
ðåðîáêè áåçàëêàëî¿äíîãî ëþïèíó äëÿ ï³äâèùåííÿ õàð÷îâî¿ ³ á³îëîã³÷íî¿ ö³ííîñò³ 
õë³áîáóëî÷íèõ âèðîá³â. Ìåòîäè. Âèêîðèñòàíî çàãàëüíîïðèéíÿò³ ìåòîäèêè, à òà-
êîæ ñïåö³àëüíó ìåòîäèêó ïðîâåäåííÿ êâàë³ô³êàö³éíî¿ åêñïåðòèçè ñîðò³â ðîñëèí íà 
ïðèäàòí³ñòü äî ïîøèðåííÿ â Óêðà¿í³, ðîçðîáëåíó Óêðà¿íñüêèì ³íñòèòóòîì åêñïåðòè-
çè ñîðò³â ðîñëèí. Äîñë³äæåííÿ ïðîâåäåíî ³ç ñîðòîì ïøåíèö³ îçèìî¿ Ïîäîëÿíêà òà 
ñîðòàìè ëþïèíó Ïåðåìîæåöü, Îë³ìï, Â³êòàí ³ Â³âàò. Ðåçóëüòàòè. Âèâ÷åíî õ³ì³÷íèé 
ñêëàä ³ òåõíîëîã³÷í³ âëàñòèâîñò³ ïðîäóêò³â ïåðåðîáêè ëþïèíó, äîñë³äæåíî îñíîâí³ 
çàêîíîì³ðíîñò³ ¿õ çì³íè ó ïðîöåñàõ òåõíîëîã³÷íî¿ ï³äãîòîâêè. Âèïðîáóâàíî ñóì³ø áî-
ðîøíà ëþïèíó âóçüêîëèñòîãî ³ç ïøåíè÷íèì äëÿ âèï³êàííÿ õë³áîáóëî÷íèõ âèðîá³â òà 
âèãîòîâëåííÿ á³ñêâ³òíîãî íàï³âôàáðèêàòó. Äîäàâàííÿ ëþïèíîâîãî áîðîøíà ï³äâè-
ùóº â’ÿçê³ñòü ò³ñòà ³ çàáåçïå÷óº éîãî âèñîêó ãàçî- ³ ôîðìîóòðèìóâàëüíó çäàòí³ñòü, 
ùî âïëèâàº íà îá’ºì õë³áà. Âèêîðèñòàííÿ ïðîäóêò³â ïåðåðîáêè õàð÷îâîãî ëþïèíó 
ïîçèòèâíî ïîçíà÷àºòüñÿ íà ïðîõîäæåíí³ á³îõ³ì³÷íèõ ³ ì³êðîá³îëîã³÷íèõ ïðîöåñ³â 
ó ò³ñò³, éîãî ñòðóêòóðíî-ìåõàí³÷íèõ âëàñòèâîñòÿõ, à òàêîæ íà òåõíîëîã³÷íîìó ïðî-
öåñ³ âèãîòîâëåííÿ òà ÿêîñò³ õë³áîáóëî÷íèõ âèðîá³â. Âèñíîâêè. Îïòèìàëüíèì äëÿ 
çàáåçïå÷åííÿ íàëåæíèõ ñòðóêòóðíî-ìåõàí³÷íèõ âëàñòèâîñòåé ò³ñòà òà íåîáõ³äíîãî 
ï³äâèùåííÿ á³îëîã³÷íî¿ ö³ííîñò³ õë³áà º äîäàâàííÿ íå á³ëüøå 6 % ëþïèíîâîãî áîðîø-
íà äî çàãàëüíî¿ ìàñè ïøåíè÷íîãî. Êðàùèé åôåêò çàáåçïå÷óâàëà äîçà 3 %, çà ÿêî¿ 
îá’ºì õë³áà çðîñòàâ äî 910–1010 ìë çà çàãàëüíî¿ õë³áîïåêàðñüêî¿ îö³íêè 7,0–8,1 áàëà 
(êîíòðîëü – 7,0 áàë³â). Ç ïîãëÿäó çì³íè õ³ì³÷íîãî ñêëàäó îòðèìàíî¿ ïðîäóêö³¿, ¿¿ á³îëî-
ã³÷íî¿ ö³ííîñò³ òà òåõíîëîã³÷íèõ õàðàêòåðèñòèê äîö³ëüíèì º âèêîðèñòàííÿ áîðîøíà 
ëþïèíó ÿê ñèðîâèíè äëÿ õë³áîïåêàðñüêîãî âèðîáíèöòâà.

Êëþ÷îâ³ ñëîâà: ëþïèí âóçüêîëèñòèé áåçàëêàëî¿äíèé, á³îëîã³÷íà ö³íí³ñòü, õë³-
áîáóëî÷í³ âèðîáè, ÿê³ñòü ïðîäóêö³¿ 

Вступ. Широкого використання в харчовій промисловості як білкові 
збагачувачі нині набувають продукти переробки бобових культур. Осо-
бливої уваги заслуговує люпин як одна з перспективних культур серед 
інших бобових. Насіння люпину, а також продукти його переробки все 
ширше використовуються в різних галузях народного господарства як 
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недороге джерело повноцінних білків, ненасичених жирних кислот, пек-
тину [1–3]. Проте обсяги використання цієї культури як сировини для 
виготовлення харчів у більшості країн світу не відповідають її потенцій-
ним можливостям, що пов’язано з відсутністю певних традицій у при-
готуванні їжі та недостатньою розробкою технологій переробки насіння 
люпину [4].

За прогнозами фахівців, такі проблеми, як спад виробництва про-
дукції тваринництва і нестача традиційного харчового білка, залишать-
ся й у подальшому. Одним із напрямів подолання зазначеного дефіциту 
в Україні є пошук нових джерел рослинного білка та розробка способів 
його використання для збагачення харчових продуктів масового попиту. 

Аналіз літературних джерел, постановка проблеми. Підвищення 
поживної та біологічної цінності продовольчих продуктів шляхом збага-
чення їх функціональними рослинними компонентами є найактуальні-
шим завданням, яке постало перед світовою наукою. Розв’язання пробле-
ми повноцінного, екологічно чистого білкового харчування набуває осо-
бливого значення в умовах техногенного забруднення довкілля важкими 
металами і радіонуклідами. Один із шляхів вирішення цього завдання 

– пошук і використання нових рослинних джерел білка для створення ді-
єтичних та лікувально-профілактичних продуктів з радіопротекторни-
ми та ентеросорбційними властивостями, які змогли б успішно конкуру-
вати з білками соєвих бобів, що широко використовуються вже не одне 
десятиліття.

Нині в різних країнах світу, зокрема Великобританії, США, Італії, 
Бразилії, Португалії, Чилі, Мексиці [5–13], проводяться численні науко-
ві дослідження, спрямовані на детальне вивчення хімічного складу біл-
ка насіння люпину різних сортів, на розробку методів його виділення 
та отримання готових білкових препаратів (концентратів, ізолятів), ви-
вчення функціональних властивостей останніх, можливостей викорис-
тання їх у виробництві різноманітних харчових продуктів. За резуль-
татами досліджень білкові препарати люпину обов’язково порівнюють 
із соєво-білковими концентратами та ізолятами, котрі випускаються 
у промислових масштабах, з метою доведення їхньої конкурентоспро-
можності та вивчення можливостей альтернативної заміни останніх.

З метою підвищення поживних властивостей готових хлібобулочних 
виробів та раціонального використання пшеничного борошна у хлібо-
пекарській та кондитерській промисловості нині все більш актуальним 
стає пошук альтернативних джерел, здатних частково або повністю за-
мінити його, тобто використання нетрадиційної борошняної сировини, 
зокрема з бобових. Одне з провідних місць у групі білкових збагачувачів 
хліба рослинного походження посідає культура нового покоління – без-
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алкалоїдний харчовий люпин. Серед інших бобових культур він заслу-
говує особливої уваги завдяки високому вмісту повноцінного білка та 
жиру, олеїнової кислоти, α-токоферолу і мінеральних елементів, а також 
значній кількості харчових волокон і практично повній відсутності ре-
човин, що слабо засвоюються організмом.

Для найбільш ефективного використання насіння люпину необхідно 
дослідити хлібопекарські властивості продуктів його переробки, піді-
брати оптимальний спосіб його технологічної підготовки з метою кори-
гування процесу виробництва хлібобулочних виробів, що забезпечить 
отримання продукції високої якості. Таким чином, актуальною є роз-
робка технології виготовлення хлібобулочних виробів підвищеної по-
живної та біологічної цінності з використанням продуктів переробки 
безалкалоїдного люпину, споживання яких сприятиме збалансованості 
у повноцінному білковому харчуванні. 

Важливими технологічними показниками, пов’язаними з кількістю 
і фізико-хімічними властивостями білкового комплексу клейковини, є 
водопоглинальна здатність борошна, час утворення стійкого тіста, його 
пружність та еластичність. Ці властивості борошна, що проявляються у 
процесі виготовлення хліба, виражаються показниками його об’єму та 
якості. 

В Україні виведено нові сорти люпину вузьколистого безалкалоїд-
ного, які за хімічними показниками можна використовувати в харчовій 
промисловості. У насінні таких сортів міститься 36–40 % добре збалан-
сованого за амінокислотним складом білка, 6,0–6,5 % жиру, 9–10 % пек-
тину, 26 % харчових волокон, а тому воно може бути природним концен-
тратом біологічно повноцінних білків і пектину.

На відміну від інших бобових культур насіння безалкалоїдних сортів 
люпину вузьколистого містить жири, що мають антиоксидантні власти-
вості, а також набір вітамінів, макро- і мікроелементів та інших біологічно 
активних речовин. Комплекс усіх цих речовин забезпечує захист від дії 
радіонуклідів і важких металів, а також прискорює процес виведення їх 
з організму. Харчові волокна, 80–88 % яких міститься в оболонці насіння 
таких сортів люпину, а 15–18 % – в його ядрі, є досить добрими ентеросор-
бентами радіонуклідів, стронцію, цезію та інших важких металів. Вище-
названі переваги за хімічним складом, відсутність специфічного присма-
ку і запаху, а також приємний колір люпинового борошна відповідають 
необхідним вимогам, завдяки чому зерно харчових сортів люпину білого 
і безалкалоїдних сортів люпину вузьколистого може використовуватись 
у виробництві високобілкових продуктів дієтичного та лікувально-про-
філактичного призначення. У результаті комплексної переробки насіння 
безалкалоїдних сортів білого та вузьколистого люпину можна отримати 
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харчові білкові продукти (знежирене борошно і білковий концентрат), лю-
пинову олію та кормові добавки (оболонку й борошенце).

Мета дослідження – обґрунтувати доцільність і перспективність ви-
користання продуктів переробки безалкалоїдного люпину для підви-
щення харчової і біологічної цінності хлібобулочних виробів.

Матеріал та методика. Дослідження проведено із сортом пшениці 
озимої Подолянка (селекції Інституту фізіології рослин і генетики НАНУ і 
Миронівського інституту пшениці імені В.М. Ремесла НААН) та сортами 
люпину вузьколистого Переможець, Олімп (селекції Інституту сільського 
господарства Полісся НААН) і Віктан, Віват (селекції ТОВ «Вега-Агро»). 
Використано загальноприйняті методики, а також спеціальну методику 
проведення кваліфікаційної експертизи сортів рослин на придатність 
до поширення в Україні, розроблену Українським інститутом експерти-
зи сортів рослин [14]. Кількість та якість клейковини визначали за ГОСТ 
27839-2013, її фізичні властивості – на приладі ІДК-5. Визначення рео-
логічних властивостей тіста проводили відповідно до ГОСТ 28795 (ІСО 
5530). Серію експериментів та визначень структурно-механічних власти-
востей тіста з додаванням борошна люпину вузьколистого проведено за 
допомогою фаринографа Брабендера і альвеографа «Chopin» [4, 14–16]. 

Обговорення результатів. В Інституті фізіології рослин і генетики 
НАН України вивчається доцільність та ефективність використання бо-
рошна люпину вузьколистого в технології випікання хліба з пшенично-
го борошна. Харчова та біологічна цінність хліба підвищується завдяки 
зміні структурно-механічних властивостей тіста за рахунок збільшення 
водопоглинальної здатності, швидкості його утворення, а також змен-
шення розпливання. 

Дослідженнями, проведеними на обладнанні Українського інституту 
експертизи сортів рослин, встановлено, що додавання борошна люпину 
вузьколистого (у різних відсотках) до рецептурної борошняної суміші 
впливало на властивості тіста та хлібопекарські якості хліба (табл.).

 Фізичні властивості тіста, а саме його стійкість до механічного за-
місу, потребують детального вивчення, тому що вони формуються за-
лежно від білкового та вуглеводного комплексу зерна пшениці та інших 
домішок і значною мірою впливають на основні результати хлібопекар-
ської оцінки хліба.

Досліджували реологічні властивості тіста з додаванням борошна 
люпину вузьколистого до пшеничного на альвеографі. Оцінка реологіч-
них характеристик небродженого тіста визначається за формою отрима-
них діаграм (рис.).

На основі представлених на рисунках кривих, що реєструють у дина-
міці час утворення тіста, його стійкість, ступінь розрідження, консис-
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тенцію та еластичність, можна дійти висновку щодо можливості вико-
ристання для виготовлення хліба борошняних сумішей з додаванням до 
пшеничного різних пропорцій (6, 9, 12 і 15 %) борошна люпину вузько-
листого. Залежно від сорту люпину вузьколистого такі домішки підви-
щували пружність тіста від 97 до 144 мм (контроль – 98 мм). Домішуван-
ня 3 % борошна бобової культури до борошна пшениці в основному не 
впливало на пружність тіста, однак за додавання борошна люпину сорту 
Віват цей показник був на 3 мм нижчим від контролю. 

Дослідженнями встановлено, що додавання люпинового борошна 
значно впливає на показник розтяжності тіста. При цьому відношення 
пружності тіста до його розтяжності коливається залежно від сорту лю-
пину та вмісту його борошна у складі борошняної суміші: за додавання 
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Ïøåíèöÿ îçèìà ì’ÿêà
Ïîäîëÿíêà - êîíòðîëü 98 1,1 314 58,1 2,0/0,0 890 7,0
Ïåðåìîæåöü – 3 % 97 1,4 242 59,5 2,0/0,0 880 7,0
Ïåðåìîæåöü – 6 % 114 2,2 220 59,7 5,0/0,0 780 6,9
Ïåðåìîæåöü – 9 % 118 3,0 186 61,5 4,5/0,0 730 6,2
Ïåðåìîæåöü – 12 % 124 3,4 181 63,1 5,5/0,0 690 5,9
Ïåðåìîæåöü – 15 % 144 4,2 202 64,5 5,0/0,0 610 5,5
Îë³ìï – 3 % 98 1,4 259 59,1 2,0/0,0 910 7,2
Îë³ìï – 6 % 112 2,0 234 59,7 4,0/0,0 890 7,0
Îë³ìï – 9 % 121 2,5 224 61,7 9,5/0,0 700 6,1
Îë³ìï – 12 % 128 3,1 209 64,7 8,5/0,0 690 5,9
Îë³ìï – 15 % 141 4,0 202 66,1 6,0/0,0 540 5,2
Â³êòàí – 3 % 98 1,5 237 59,1 2,5/0,0 950 7,6
Â³êòàí – 6 % 110 1,9 237 60,1 4,0/0,5 790 6,5
Â³êòàí – 9 % 118 2,6 211 61,7 5,0/0,0 720 6,2
Â³êòàí – 12 % 128 3,7 184 64,1 6,0/0,0 650 5,7
Â³êòàí – 15 % 142 4,1 202 65,7 6,0/0,0 590 5,4
Â³âàò – 3 % 95 1,5 232 59,7 2,5/0,0 1010 8,1
Â³âàò – 6 % 110 2,3 206 60,5 5,0/0,0 840 6,7
Â³âàò – 9 % 125 3,1 209 62,3 13,0/0,0 780 6,5
Â³âàò – 12 % 142 4,6 191 65,6 12,0/0,0 750 6,3
Â³âàò – 15 % 160 5,2 209 68,1 9,5/0,0 700 6,1
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3 % борошна люпину вузьколистого безалкалоїдного – в межах 1,3–1,5; 6 % 
– 1,7–2,3; 9 % – 2,5–3,1; 12 % – 3,1–4,6; 15 % – 4,0–5,2. На контрольному 
варіанті (використовувалось лише борошно з пшениці озимої сорту По-
долянка) зазначений показник становить 1,1.

Визначальним моментом у додаванні борошна люпину вузьколисто-
го до пшеничного є падіння кривих утворення тіста, що значно чіткіше 
виражено вже при додатковому залученні навіть 3 % бобового компо-
нента, за якого сила борошна зменшувалась до 232–259 о.а. (контроль 
314 о.а.). При цьому водопоглинальна здатність та час утворення тіста 
мало відрізнялися від контролю (відповідно 58,1 % та 2,0/0,0 хв), коли-
ваючись залежно від сорту люпину в межах 58,5–59,5 % та 2,0–2,5/0,0 
хвилин. 

Дослідженнями встановлено, що додавання 3 % люпинового бо-
рошна до складу пшеничного позитивно вплинуло на об’єм хліба, який 
зростав до 910–1010 мл (перевищення контролю на 20–120 мл) за загаль-
ної хлібопекарської оцінки 7,0–8,1 бала (контроль – 7,0 балів). Борошно 
такого складу варто використовувати у хлібопекарській промисловості 
для виготовлення хлібобулочних виробів. 

Ðèñ. Àëüâåîãðàìè ò³ñòà ³ç ñóì³øåé áîðîøíà ïøåíèö³ îçèìî¿ ì’ÿêî¿ (ÏÁ) 
òà ëþïèíó âóçüêîëèñòîãî (ËÁ)

ÏÁ 91 % + ËÁ 9 %                      ÏÁ 88 % + ËÁ 12 %                      ÏÁ 85 % + ËÁ 15 %

Êîíòðîëü – ÏÁ 100 %                      ÏÁ 97 % + ËÁ 3 %                      ÏÁ 94 % + ËÁ 6 %
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Подальше збільшення частки люпинового борошна у складі пше-
ничного зменшувало силу борошняної суміші (до 181–224 о.а.) та збіль-
шувало час утворення стійкого тіста (до 4,0–13,0/0,0 хв). Це може бути 
наслідком гідролітичного розщеплення крохмалю амілазами у процесі 
замішування, що негативно впливає на показники якості хлібобулочних 
виробів, у результаті чого об’єм хліба із 100 г борошна зменшувався з 890 
мл (ПБ-контроль) до 540–820 мл (ЛБ 9–15 %) із загальною хлібопекар-
ською оцінкою 5,4–6,2 бала. 

Проте, в технології бісквітних напівфабрикатів спеціально викорис-
товується слабке борошно. Крім того, для бісквітного тіста велике зна-
чення має тривалість процесу його замішування. Аналіз фаринограм 
свідчить, що додавання 6–15 % люпинового борошна до пшеничного у 
2,0–2,5 рази збільшує час утворення тіста. Цим визначається об’єм ви-
користання борошна люпину вузьколистого на етапі замісу тіста для ви-
готовлення бісквітного напівфабрикату, що сприяє оптимізації техно-
логічного процесу. Такі борошняні суміші неможливо використовувати 
в технології хлібобулочних виробів, однак вони цілком задовольняють 
вимоги для виробництва бісквітних напівфабрикатів.

Висновки. Вивчено хімічний склад і технологічні властивості бо-
рошна з насіння люпину вузьколистого. З погляду зміни хімічного 
складу отриманої продукції, її біологічної цінності та технологічних ха-
рактеристик доцільним є використання борошна люпину як сировини 
для хлібопекарського виробництва. Встановлено, що борошно люпину 
вузьколистого підвищує в’язкість і формоутримувальну здатність тіс-
та. Оптимальним для забезпечення належних структурно-механічних 
властивостей тіста та необхідного підвищення біологічної цінності хлі-
ба є додавання не більше 6 % люпинового борошна до загальної маси 
пшеничного. Кращий ефект забезпечує доза 3 % борошна з нових сортів 
люпину Олімп, Віват і Віктан, за якої об’єм хліба зростав до 910–1010 мл 
за загальної хлібопекарської оцінки 7,0–8,1 бала (контроль – 7,0 балів). 
Винятком є сорт Переможець, за додавання якого об’єм хліба залишався 
на рівні 880 мл за загальної хлібопекарської оцінки 7,0 балів. Отже, ви-
користання борошна люпину вузьколистого безалкалоїдного позитивно 
впливає на структурно-механічні властивості тіста, а також на техноло-
гічний процес виготовлення і якість хлібобулочних виробів.  
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Öåëü. Îáîñíîâàòü öåëåñîîáðàçíîñòü è ïåðñïåêòèâíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ ïðîäóêòîâ 
ïåðåðàáîòêè áåçàëêàëîèäíîãî ëþïèíà äëÿ ïîâûøåíèÿ ïèùåâîé è áèîëîãè÷åñêîé öåí-
íîñòè õëåáîáóëî÷íûõ èçäåëèé. Ìåòîäû. Èñïîëüçîâàíû îáùåïðèíÿòûå ìåòîäèêè, à 
òàêæå ñïåöèàëüíàÿ ìåòîäèêà ïðîâåäåíèÿ êâàëèôèêàöèîííîé ýêñïåðòèçû ñîðòîâ ðàñ-
òåíèé íà ïðèãîäíîñòü ê ðàñïðîñòðàíåíèþ â Óêðàèíå, ðàçðàáîòàííàÿ Óêðàèíñêèì èí-
ñòèòóòîì ýêñïåðòèçû ñîðòîâ ðàñòåíèé. Èññëåäîâàíèÿ ïðîâîäèëè ñ ñîðòîì ïøåíèöû 
îçèìîé Ïîäîëÿíêà è ñîðòàìè ëþïèíà Ïåðåìîæåöü, Îë³ìï, Â³êòàí è Â³âàò. Ðåçóëüòàòû. 
Èçó÷åíû õèìè÷åñêèé ñîñòàâ è òåõíîëîãè÷åñêèå ñâîéñòâà ïðîäóêòîâ ïåðåðàáîòêè 
ëþïèíà, èññëåäîâàíû îñíîâíûå çàêîíîìåðíîñòè èõ èçìåíåíèÿ â ïðîöåññàõ òåõíî-
ëîãè÷åñêîé ïîäãîòîâêè. Ïðîâåäåíî òåñòèðîâàíèå ñìåñè ìóêè ëþïèíà óçêîëèñòíîãî 
ñ ïøåíè÷íîé äëÿ âûïå÷êè õëåáîáóëî÷íûõ èçäåëèé è èçãîòîâëåíèÿ áèñêâèòíîãî ïîëó-
ôàáðèêàòà. Äîáàâëåíèå ëþïèíîâîé ìóêè ïîâûøàåò âÿçêîñòü òåñòà è îáåñïå÷èâàåò åãî 
âûñîêóþ ãàçî- è ôîðìîóäåðæèâàþùóþ ñïîñîáíîñòü, êîòîðàÿ âëèÿåò íà îáúåì õëåáà. 
Èñïîëüçîâàíèå ïðîäóêòîâ ïåðåðàáîòêè ïèùåâîãî ëþïèíà ïîëîæèòåëüíî ñêàçûâàåòñÿ 
íà ïðîõîæäåíèè áèîõèìè÷åñêèõ, ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ ïðîöåññîâ â òåñòå, åãî ñòðóê-
òóðíî-ìåõàíè÷åñêèõ ñâîéñòâàõ, à òàêæå íà òåõíîëîãè÷åñêîì ïðîöåññå èçãîòîâëåíèÿ 
è êà÷åñòâå õëåáîáóëî÷íûõ èçäåëèé. Âûâîäû. Îïòèìàëüíûì äëÿ îáåñïå÷åíèÿ íàäëå-
æàùèõ ñòðóêòóðíî-ìåõàíè÷åñêèõ ñâîéñòâ òåñòà è íåîáõîäèìîãî ïîâûøåíèÿ áèîëîãè-
÷åñêîé öåííîñòè õëåáà ÿâëÿåòñÿ äîáàâëåíèå íå áîëåå 6 % ëþïèíîâîé ìóêè ê îáùåé 
ìàññå ïøåíè÷íîé. Ëó÷øèé ýôôåêò îáåñïå÷èâàëà äîçà 3 %, ïðè êîòîðîé îáúåì õëåáà 
âîçðàñòàë äî 910–1010 ìë ïðè îáùåé õëåáîïåêàðíîé îöåíêå 7,0–8,1 áàëëà (êîíòðîëü 

– 7,0 áàëëîâ). Ñ òî÷êè çðåíèÿ èçìåíåíèÿ õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà ïîëó÷åííîé ïðîäóêöèè, 
åå áèîëîãè÷åñêîé öåííîñòè è òåõíîëîãè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê öåëåñîîáðàçíî èñïîëü-
çîâàòü ìóêó ëþïèíà â êà÷åñòâå ñûðüÿ äëÿ õëåáîïåêàðíîãî ïðîèçâîäñòâà. 

Êëþ÷åâûå ñëîâà: ëþïèí óçêîëèñòíûé áåçàëêàëîèäíûé, áèîëîãè÷åñêàÿ öåííîñòü, 
õëåáîáóëî÷íûå èçäåëèÿ, êà÷åñòâî ïðîäóêöèè
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Purpose. To substantiate expediency and perspective of using products of processing 
non-alkaloid lupine to increase the food and biological value of bakery products. Methods. 
Common methodologies are used, as well as a special methodology for conducting quali-
fication examination of plant varieties for suitability for dissemination in Ukraine developed 
by the Ukrainian Institute for Plant Variety Examination. Winter wheat variety Podolianka and 
lupine varieties Peremozhets, Olimp, Viktan, Vivat were used in the study. Results. Chemi-
cal composition and technological properties of products of lupine processing and the main 
regularities of their changes in the processes of technological preparation were studied. The 
mixture of narrow-leaved lupine flour with wheat flour for bread baking products and biscuit 
semi-finished product was tested. The addition of lupine flour increases the dough viscosity 
and provides its high gas and form-keeping ability which affects the bread volume. The use 
of processing products of food lupine positively effects on characteristics of biochemical, 
microbiological processes in the dough, its structural and mechanical properties, as well as 
on technological process of making bakery products and their quality. Conclusions. It has 
been established that addition of no more than 6 % of lupine flour to the total mass of wheat 
flour is the optimum for ensuring good structural and mechanical properties of the dough 
and needed for increasing biological value of bread. The best effect is provided with dose of 
3 % when bread volume increases to 910-1010 ml for total baking grade of 7.0-8.1 points 
(control is 7.0 points). In terms of changing chemical composition of the resulting products, 
its biological value and technological characteristics it is expedient to use lupine flour as raw 
materials for baking production.

Key words: non-alkaloid narrow-leaved lupine, biological value, bakery products, product 
quality


