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ВПЛИВ МОРКВЯНОГО ПЮРЕ НА ПРИГОТУВАННЯ ТІСТА  
ТА ПОКАЗНИКИ ЯКОСТІ ПШЕНИЧНОГО ХЛІБА

Анотація. У статті розглянуто доцільність використання коренеплоду – моркви як інноваційного інгре-
дієнта у хлібопеченні та кондитерській промисловості. Метою дослідження є встановлення впливу морк-
вяного пюре на якісні показники пшеничного хліба першого сорту та обґрунтування його використання як 
природного збагачувача і барвника. 

У роботі використано борошно пшеничне першого сорту, питну воду, дріжджі хлібопекарські пресо-
вані, сіль та морквяне пюре, отримане шляхом відварювання та подрібнення коренеплодів. Розроблено 
кілька варіантів рецептур із різними пропорціями внесення морквяного пюре (10%, 15% від маси борош-
на). Для достовірності результатів експерименти повторювали тричі, статистичну обробку здійснювали 
методом варіаційного аналізу. Установлено, що внесення морквяного пюре позитивно впливає на якість 
хліба: вироби характеризуються більш насиченим кольором, приємним ароматом, підвищеною вологістю 
та ніжною текстурою. Визначено рівень заміни борошна морквяним пюре, який забезпечує поліпшення 
фізико-хімічних та органолептичних властивостей без погіршення структурних характеристик виробів. 
Відзначено, що часткова заміна борошна на овочеве пюре сприяє утриманню вологи, що, своєю чергою, 
дає змогу коригувати кількість рідини в рецептурі. 

Практичне значення роботи полягає у можливості створення продуктів підвищеної харчової цінності 
з покращеними сенсорними характеристиками, що відповідають тенденціям здорового харчування.

Ключові слова: пшеничний хліб, морквяне пюре, фізико-хімічні властивості, органолептична оцінка, 
натуральний барвник.

Постановка проблеми. Проблема корекції харчування населення залишається актуальною 
у світовому масштабі. Останнім часом у нашій країні спостерігається зростання інтересу до 
концепції функціонального та здорового харчування. Значну увагу привертають харчові про-
дукти, виготовлені з використанням натуральних рослинних добавок (соків, порошків, вича-
вок) без застосування консервантів і синтетичних барвників, а також із підвищеним умістом 
мікро- та макроелементів і вітамінів.

Продукти масового споживання, зокрема хлібобулочні вироби, доцільно збагачувати біо-
логічно цінними інгредієнтами. Серед нетрадиційної рослинної сировини для хлібопечення 
перспективними є також коренеплоди, зокрема морква та буряк [1]. Їх використання дає 
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змогу збагачувати хліб вітамінами та мінеральними речовинами, знижувати енергетичну 
цінність готової продукції та розширювати асортимент хлібобулочних виробів функціональ-
ного призначення.

Морква є цінним коренеплодом, харчова цінність якого зумовлена високим умістом 
β-каротину. Вона характеризується радіопротекторними та антиоксидантними властивос-
тями, сприяє профілактиці хронічних серцево-судинних захворювань, підвищує клітинний 
імунітет та активність ферментів антиоксидантної системи організму. Одним із таких компо-
нентів є продукт переробки моркви – пюре, що порівняно з основною сировиною характери-
зується насиченим хімічним складом і здатний модифікувати реологічні та біохімічні влас-
тивості дріжджового тіста, що сприяє підвищенню якісних показників пшеничного хліба та 
його харчової цінності. Морквяне пюре має широкий спектр застосування в лікувально-про-
філактичному харчуванні при різних порушеннях і захворюваннях організму.

В умовах зростаючого попиту на функціональні та корисні продукти харчування тради-
ційне хлібопечення стикається з проблемою розширення асортименту та покращення харчо-
вої цінності своїх виробів без використання штучних добавок [2]. Використання традицій-
них інгредієнтів часто не дає змоги повною мірою задовольнити запити сучасного споживача 
щодо збалансованого раціону та натуральності. Це створює нагальну потребу впровадження 
інноваційних рішень, які дадуть змогу зберегти високі смакові якості та водночас підвищити 
біологічну цінність продукції. Тому одним із перспективних напрямів є використання овоче-
вої сировини, зокрема моркви.

Аналіз останніх досліджень. Використання овочів у хлібопеченні має глибоке історичне 
коріння, хоча сучасні технології значно розширили можливості їх застосування. Одним із 
найвідоміших історичних прикладів є морквяний кекс, який за однією з версій виник ще 
у середньовіччі, коли цукор був дорогим, а морква використовувалася як натуральний підсо-
лоджувач [3]. У подальшому цей підхід знайшов широке поширення в кулінарних традиціях 
США та Великої Британії, де морквяний пиріг став класичним національним десертом.

Сучасні дослідження підтверджують технологічні та харчові переваги використання 
овочевих добавок у борошняних виробах. Зокрема, автори [4] встановили, що додавання 
морквяного пюре до хлібобулочних виробів покращує їхню вологість і збільшує термін 
зберігання завдяки високому вмісту харчових волокон, які затримують утрату вологи під 
час зберігання. Подібні результати отримали також автори [5], які довели, що додавання 
морквяного порошку підвищує водопоглинальну здатність борошна та покращує пористість 
м’якушки готового хліба 

Окремий напрям досліджень стосується використання коренеплодів як натурального 
барвника та джерела біологічно активних речовин. Так, автори [6] дослідили вплив екстра-
ктів коренеплодів, що містять бетанін (E162), на колір та стабільність борошняних виробів. 
Було встановлено, що стійкість пігменту залежить від рН середовища та температури тер-
мообробки. Аналогічні висновки зробили [7], які дослідили, що антоціанові й беталаїнові 
пігменти проявляють термостійкість за короткотривалого випікання і можуть використову-
ватися як натуральні барвники у хлібопеченні 

В Україні питання використання рослинної сировини у хлібопеченні активно досліджу-
ють науковці профільних закладів. Зокрема, С.А. Бондаренко [8] показала, що додавання 
морквяного борошна до пшеничного тіста покращує його реологічні властивості, збільшує 
вміст β-каротину та клітковини, завдяки чому підвищується харчова цінність готового про-
дукту. Інша українська дослідниця, О.В. Коваленко [9], у дисертаційній роботі, присвяченій 
створенню кондитерських виробів із рослинними добавками, довела, що порошок корене-
плодів є ефективним натуральним барвником і може стабільно зберігати колір у глазурях та 
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начинках. А С. Панасюк та ін. [10] обґрунтували доцільність використання овочевих порош-
ків у технологіях бісквітів, печива та пряників, зазначаючи, що вони не лише збагачують 
вироби харчовими волокнами, а й подовжують термін їх зберігання.

У практиці застосовують різні форми морквяної та бурякової сировини. Найпошире-
нішими є овочеве пюре, порошок та концентровані екстракти. Овочеве пюре отримують 
із бланшованої та подрібненої сировини; воно забезпечує високу вологість тіста, знижує 
потребу в додатковій воді та покращує м’якушку виробів [11; 12]. Рекомендоване дозу-
вання становить 10–20% до маси борошна у хлібобулочних виробах та 15–25% – у здо-
бних і кексах. Овочеві порошки виробляють шляхом висушування та подрібнення овочів 
до борошнистого стану; вони надають виробам стійкого забарвлення, збагачують харчо-
вими волокнами та дають змогу частково замінити борошно без погіршення структурних 
властивостей тіста. Оптимальне дозування для хліба становить 3–8%, для печива та пря-
ників – 5–10%, для бісквітного тіста – 8–12% [10; 13]. Концентровані екстракти коренепло-
дів переважно застосовують як натуральний барвник (1–3%), особливо у кремах, глазурях 
та начинках, де вони надають виразного кольору без істотного впливу на структуру тіста 
[6; 13].

Застосування овочевих добавок [14] потребує урахування особливостей їх взаємодії з тіс-
том: пюре доцільно вносити на стадії замісу, а порошки – разом із сухими компонентами 
для рівномірного розподілу; під час роботи з буряком рекомендовано коригувати рН тіста 
(додаванням невеликої кількості лимонної кислоти або сироватки) для стабілізації пігменту 
бетаніну. Комбіноване використання пюре (≈10%) та порошку (≈5%) дає змогу одночасно 
покращити структуру тіста та збагатити вироби біологічно активними речовинами, що від-
повідає сучасним тенденціям створення продуктів функціонального харчування.

Таким чином, аналіз літературних джерел свідчить про перспективність застосування 
коренеплодів (моркви та буряка) як функціональних інгредієнтів у технології хлібобулоч-
них виробів. Їх використання дає змогу поліпшити органолептичні властивості, підвищити 
вміст біологічно активних речовин та розширити асортимент продукції функціонального 
призначення.

Формулювання мети статті (постановка завдання). Мета роботи – дослідження впливу 
морквяного пюре на показники якості пшеничного хліба першого сорту для підвищення його 
технологічних властивостей, а також обґрунтування використання як природного збагачу-
вача та барвника. 

Для досягнення поставленої мети визначено такі завдання: обґрунтувати доцільність 
використання морквяного пюре під час виробництва пшеничного хліба з борошна першого 
сорту; дослідити фізико-хімічні властивості морквяного пюре; визначити вплив морквяного 
пюре на властивості пшеничного тіста; проаналізувати органолептичні та фізико-хімічні 
показники якості пшеничного хліба з борошна першого сорту, збагаченого морквяним  
пюре.

Дослідження проводили з метою встановлення впливу морквяного пюре на фізико-хімічні 
та органолептичні показники пшеничного хліба з борошна першого сорту. Як основну сиро-
вину використовували: пшеничне борошно першого сорту [15]; пресовані хлібопекарські 
дріжджі, кухонну сіль, цукор-пісок, питну воду відповідно до чинних стандартів; морквяне 
пюре, виготовлене з бланшованої та подрібненої на пюреподібну масу свіжої моркви (попе-
редньо очищеної та подрібненої, бланшованої 5 хв за 95°С). 

Було сформовано три дослідні варіанти хліба: контроль – без морквяних добавок; пюре 
10% до маси борошна; пюре 15% до маси борошна. Фізико-хімічні показники морквяного 
пюре представлено в табл. 1.
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Таблиця 1
 Фізико-хімічні показники морквяного пюре, p ≤ 0,05

Назва Показники
Вихід пюре рН СВ, %

морквяне пюре 89, 4 6.1 9.1

Вологість тіста коригували з урахуванням умісту води в пюре (≈ 85%). 
Заміс тіста проводили до отримання однорідної еластичної маси з температурою 28 ± 

2°С. Під час дозування проводили зменшення кількості води у рецептурі на 10–15% для збере-
ження консистенції тіста.

Ферментацію здійснювали однофазним способом за 30°С протягом 120 хв із двома обми-
наннями через кожні 40 хв. Оброблені тістові заготовки остаточно вистоювали 50 хв за 35°С 
та відносної вологості 75%. Зразки тіста після вистоювання випікали. Випікання проводили за 
температури 220–230°С упродовж 25–30 хв. Після вистигання проводили оцінку їхньої якості. 
Зразки подано на рис. 1. 

 
 Рис. 1. Зразки хліба: а – 10% морквяного пюре; б – 15% морквяного пюре; в – контроль

Методи аналізу якості. Фізико-хімічні показники [16; 17]: вологість м’якушки (ГОСТ 
21094-75), кислотність, пористість (ГОСТ 5669-96), питомий об’єм хліба. Органолептична 
оцінка (за ДСТУ 7517:2014): форма, поверхня, колір скоринки, стан м’якушки, смак і запах. 
Реологічні властивості тіста: визначали методом фаринографії (ICC 115/1) та екстенсографії 
(ICC 114/1) для оцінки водопоглинання, стабільності, розтяжності та опору розриву тіста. 
Хімічний склад: уміст каротиноїдів – спектрофотометрично (λ = 450 нм), уміст харчових воло-
кон – методом Вейлера – Гросса.

Статистична обробка. Кожен дослід проводили в триразовій повторюваності. Статис-
тичну обробку результатів здійснювали методами дисперсійного аналізу (ANOVA) з викорис-
танням програмного забезпечення Statistica 13.0 [18]. Вірогідність відмінностей оцінювали на 
рівні p ≤ 0,05.

Основна частина. Дозування пюре в дослідженнях показало вплив на фізико-хімічні влас-
тивості тіста. Вологість та консистенція тіста мали підвищену загальну вологість. За 10% вне-
сення тісто стає м’яким та еластичним, а за 15% – помітно клейким і трохи менш пружним, що 
потребує уважного контролю під час формування хлібних заготовок. Цукри та пектини моркви 
прискорюють бродіння, особливо за 10% внесення. За 15% спостерігається швидкий підйом, 
але можливе нерівномірне формування пористої структури через часткове розрідження клей-
ковинної матриці.

Аналіз органолептичних та фізико-хімічних показників якості пшеничного хліба з борошна 
першого сорту, збагаченого морквяним пюре, подано в табл. 2.
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Таблиця 2
Вплив моркви на властивості хліба

Показник Контроль 10% моркви 15% моркви
Об’єм хліба 100 % +5 % +3 %
Пористість Середня Вища Вища, але нерівномірна
М’якість м’якушу Базова Покращена Висока, з тенденцією до злипання
Колір Світлий Золотисто-оранжевий Інтенсивний оранжевий
Смак Нейтральний Легко солодкуватий Солодкуватий, яскравий смак моркви

Органолептична оцінка експериментальних зразків (табл. 2) показала, що форма виробів 
зберігається в усіх варіантах хліба. Зі збільшенням кількості морквяного пюре (10% та 15% 
від маси борошна) колір м’якушу змінюється від світло-жовтого (10%) до насиченого оран-
жевого (15%), при цьому скоринка стає темнішою. Також спостерігається збільшення об’єму 
хліба. М’якуш хліба з пюре моркви довше зберігає вологість, особливо у варіанті 15%, завдяки 
пектиновим речовинам. Хліб із 10% пюре моркви сприймається як легкий та ароматний, із 
15% – інтенсивно оранжевий і помітно солодший. Вплив морквяного пюре на підйомну силу 
дріжджів показано на рис. 2.

 

Рис. 2. Вплив морквяного пюре на підіймальну силу дріжджів 

Із рис. 2 видно, що за внесення 15% морквяного пюре в тісто підіймальна сила дріжджів 
становить 45 хв, а за 15% – 37 хв. Для контрольного зразка це 50 хв, що свідчить про позитив-
ний вплив морквяного пюре на активність дріжджових кліток, прискорюючи процес бродіння.

Фізико-хімічні показники зразків пшеничного хліба першого сорту подано на рис. 3. 

 

Рис. 3. Фізико-хімічні показники пшеничного хліба першого сорту
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Дані рисунку показують, що експериментальні зразки пшеничного хліба перевищують 
контроль. Так, внесення 10% морквяного пюре призводить до збільшення пористості м’якушки 
на 1,8 і 3,8% відповідно, а також покращує формостійкість готових виробів. Пониження воло-
гості на 11,5–9% у дослідних зразках хліба пояснюється способом харчових волокон (целю-
лоза, геміцелюлоза, легнін, пектинові речовини) зв’язувати вологу. 

Висновки. Проведені дослідження підтвердили, що морква є перспективною сировиною для 
збагачення пшеничного хліба На основі аналізу та синтезу зібраної інформації сформульовано 
загальні висновки щодо доцільності та переваг використання моркви у хлібопеченні. Викорис-
тання моркви у хлібопеченні – це не лише спосіб додати новизни у звичні рецепти, а й можли-
вість створити унікальні, корисні та естетично привабливі продукти. Додавання 10% морквя-
ного пюре – оптимальне для підвищення м’якості та пористості хліба без негативного впливу 
на його об’єм та форму. Варіант із 15% моркви дає яскравий колір і солодкий смак, проте 
потребує корекції води та контролю формування тіста. Позитивний ефект моркви пов’язаний 
із пектиновими речовинами, клітковиною та натуральними цукрами, що сприяють кращому 
утриманню вологи та покращенню органолептики.
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INFLUENCE OF CARROT PURE ON DOUGH PREPARATION AND QUALITY 
INDICATORS OF WHEAT BREAD

Summary
The article examines the feasibility of using root vegetables – carrots – as innovative ingredients in the baking 

and confectionery industry. The research method is to establish the effect of carrot puree on the quality indicators 
of first-grade wheat bread and to justify its use as a natural enricher and dye. The work used first-grade wheat 
flour, drinking water, pressed baker's yeast, salt, and carrot puree obtained by boiling and grinding root vegetables. 
Several recipes were developed with different proportions of carrot puree (10%, 15% of the flour mass). For the 
reliability of the results, the experiments were repeated three times, statistical processing was carried out by the 
method of variation analysis. It was established that the introduction of carrot puree has a positive effect on the 
quality of bread: the products are characterized by a more saturated color, a pleasant aroma, increased humidity and 
a delicate texture. The level of flour replacement with carrot puree was determined, which provides improvement of 
physicochemical and organoleptic properties without reducing the structural properties of the product. It was noted 
that partial replacement of flour with vegetable puree contributes to a decrease in moisture, which, in turn, allows 
adjusting the amount of liquid in the recipe.

The practical significance of the work lies in the possibility of creating products of increased nutritional value 
with improved sensory characteristics, depending on the trends of healthy eating.

Keywords: wheat bread, carrot puree, physicochemical properties, organoleptic evaluation, natural dye.


