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Враховуючи темп життя сучасної людини та збільшення хвороб, які безпосередньо 
пов’язані з харчуванням, виникає необхідність перегляду раціонів та створення продук-
тів спеціального призначення. Відповідно до даних Всесвітньої організації охорони здо-
ров’я щороку спостерігається збільшення хворих на целіакію, що викликана алергічною 
реакцією на глютен. Це хронічне довічне імунозапальне захворювання, через що хворим 
необхідно пожиттєво дотримуватися безглютенової дієти. Глютен міститься в білку 
злакових культур, таких як пшениця, овес, жито, ячмінь. Отже, виникає необхідність 
пошуку перспективних аналогів для виробництва борошняних страв і виробів.

Враховуючи попит на напівфабрикати борошняних кулінарних виробів, таких як варе-
ники, пельмені, хінкалі тощо, у статті розглянуто можливість виробництва прісного 
безглютенового тіста для них. З огляду на різноманітні фактори предметом дослідження 
було обрано рисове та кукурудзяне борошно. Отримані дані свідчать, що водопоглинальна 
здатність борошна кукурудзяного і рисового наближена до контрольного зразка пшенич-
ного борошна, тому використання цієї сировини не повинно сильно впливати на структур-
но-механічні властивості тіста.

Згідно з проведеними дослідженнями кінематичної в’язкості тіста визначено, що 
меншу в’язкість має тісто з рисового борошна, порівняно з кукурудзяним, а це призво-
дить до необхідності збільшення частки цього виду борошна в рецептурі. Проведені 
експериментальні проробки з виробництва прісного тіста з борошна риса і кукурудзи 
у різних пропорціях доводять це твердження. Встановлено, що оптимальним є таке спів-
відношення борошна рисового до кукурудзяного: 75:25. За органолептичними показниками 
розроблена рецептура прісного тіста не поступалася контрольному зразку з пшеничного 
борошна. З огляду на це вважаємо, що зазначене дослідження має вагоме значення для хво-
рих на целіакію і дає можливість розширити щоденний раціон різноманітними стравами.

Ключові слова: целіакія, прісне тісто, напівфабрикат, безглютенове борошно, 
глютен.
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for the production of gluten-free dough

Given the pace of life of modern man and the increase in diseases that are directly related 
to nutrition, there is a need to review diets and create special products. According to the WHO, 
every year there is an increase in patients with celiac disease, which is caused by an allergic 
reaction to gluten. This disease is defined as chronic, lifelong immunoinflammatory, as a conse-
quence, patients need to follow a vital gluten-free diet. Gluten is found in the protein of cereals 
such as wheat, oats, rye, barley. Accordingly, there is a need to find promising analogues for 
the production of flour dishes and products.
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Given the demand for semi-finished flour products, such as dumplings, dumplings, khinkali, 
etc., the article considers the possibility of producing fresh gluten-free dough for them. Rice 
and corn flour were selected taking into account various factors and factors. The obtained data 
indicate that the water absorption capacity of corn and rice flour is close to the control sample 
of wheat flour, so the use of this raw material should not greatly affect the structural and mechan-
ical properties of the dough.

Studies of the kinematic viscosity of the dough have shown that the dough of rice flour has 
a lower viscosity compared to corn, which leads to the need to increase the proportion of this 
type of flour in the recipe. Experimental studies on the production of fresh dough from rice flour 
and corn in different proportions confirm this statement. It was found that the optimal ratio of rice 
flour to corn – 75:25. According to organoleptic parameters, the developed recipe of fresh dough 
was not inferior to the control sample of wheat flour. In view of this, we believe that this develop-
ment is important for patients with celiac disease and makes it possible to expand the daily diet 
with a variety of dishes.

Key words: tsiaklia, fresh dough, semi-finished product, gluten-free flour, gluten.

Вступ. Незважаючи на значні напрацювання в харчовій галузі з виробництва 
продукції спеціального призначення [1–13], невирішеною залишається проблема 
виробництва продукції для осіб, що страждають на різноманітні специфічні 
захворювання, зокрема на целіакію. Перспективним з точки зору виробників 
є виробництво безглютенових борошняних виробів, зокрема з прісного тіста, що 
дозволить розширити асортимент страв для хворих. Використання нетрадиційної 
борошняної сировини дасть змогу створити новий якісний продукт, що не місти-
тиме природний алерген – глютен. 

Постановка проблеми. Враховуючи сучасні тенденції, дедалі більше спожи-
вачів у своєму раціоні використовують напівфабрикати різного ступеня готовності 
промислового виробництва. Великий попит має заморожена продукція: млинці, 
вареники, пельмені, равіолі, піци тощо. Однак, враховуючи специфічні потреби 
певних груп людей, виникає необхідність створення нових продуктів, що будуть 
відповідати критеріям раціонального харчування та задовольняти споживчі 
вимоги. Зважаючи на те, що целіакія – це генетичне захворювання, яке вимагає 
пожиттєвого дотримання аглютенової дієти, створення продукції спеціального 
призначення є актуальним.

Метою статті є дослідження оптимального співвідношення рецептурних ком-
понентів для виробництва безглютенових пельменів із використанням кукурудзя-
ного, рисового та амарантового борошна, що відповідатиме вимогам раціональ-
ного харчування.

Відповідно до мети слід виконати такі завдання:
– визначити реологічні показники тіста;
– визначити оптимальне співвідношення рецептурних компонентів прісного 

тіста для аглютенових борошняних кулінарних виробів.
Аналіз останніх досліджень і публікацій. Целіакія – це захворювання, спри-

чинене несприйняттям організмом глютена, через що хворим доводиться впро-
довж життя бути на безглютеновій дієті, тобто вживати продукцію, яка містить не 
більше 200 мг глютена на 1 кг продукту в перерахунку на сухий зразок. 

Виявлено, що офіційної статистики хворих на целіакію в Україні немає, однак 
під час аналізу інформаційних джерел було з’ясовано, що частка продажу без-
глютенової продукції в світі щороку збільшується на 10,4% [1; 2], що підтверджує 
необхідність виготовлення такої продукції.

З’ясовано, що основними інгредієнтами для виробництва безглютенових про-
дуктів є [3–8]:
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– різновиди борошна з високим вмістом крохмальних і некрохмальних полі-
сахаридів (рисове борошно, кукурудзяне борошно, борошно вівсяне, борошно 
з псевдозернових (амаранта, гречки) та круп’яних культур (проса), борошно 
з сорго, лляне борошно, борошно з арахісу, люпинове борошно тощо);

– високобілкові інгредієнти (соєві ізоляти та концентрати, ізоляти білків гороху, 
люпину, казеїнати, концентрати сироваткових білків тощо);

– гідроколоїди (ксантан, гуарова камедь, різні види натуральних і модифікова-
них крохмалів (картопляний, кукурудзяний, рисовий, сорго тощо), мікробіальні 
полісахариди);

– емульгатори, розпушувачі, смакові інгредієнти (меланж, лецитин, харчова 
сода, сіль, цукор, ароматизатори, барвники, мінеральні добавки).

Резюмуючи результати низки останніх досліджень науковців з усього світу, 
було виявлено необхідність покращення харчової якості безглютенових про-
дуктів на основі злакових культур, що характеризуються відмінним профілем 
поживних речовин. Таким чином, дедалі більше дослідження зосереджуються 
на використанні таких злакових культур в рецептурі високоякісних, здорових 
продуктів без глютена, зокрема хліба, макаронних виробів та іншої борошно-
вмісної продукції. Однак комерціалізація цих продуктів все ще досить обме-
жена. Наявність смачних продуктів без глютена, що містять псевдозлаки, стане 
значним прогресом у забезпеченні адекватного споживання поживних речовин 
у пацієнтів із целіакією [9–12]. 

Виклад основного матеріалу. Найбільш поширеною безглютеновою сиро-
виною є кукурудзяне і рисове борошно. Тому з метою створення оптимального 
рецептурного співвідношення основної борошняної сировини було розглянуто 
головні технологічні особливості. 

Кукурудзяне борошно, залежно від сорту, містить до 10% білків та 5% жирів, 
до 70% крохмалю. Рисове борошно різних виробників містить 70% вуглеводів, із 
яких крохмалю – 55%, білків – до 10%, жирів – близько 1%.

Завдяки значному вмісту вуглеводів ці види борошна мають гарні цукроутво-
рювальні властивості та клейстеризацію. Варто зауважити, що їх енергетична цін-
ність нижча за інші безглютенові види борошна [13]. 

Враховуючи, що в’язкість тіста через значну кількість крохмалю може бути 
вищою за класичну рецептуру, необхідно встановити оптимальне співвідношення 
рецептурних компонентів. Тому було проведено низку експериментальних дослі-
джень основних структурно-механічних характеристик, від яких залежить форму-
вання прісного тіста з безглютенового борошна. Відомо, що вироби з безглютено-
вої сировини характеризуються низьким вмістом вологи, внаслідок чого щільність 
і пружність збільшуються, а пластичні властивості змінюються. Зі збільшенням 
пластичності тісто втрачає пружність, стає менш міцним, більш липким. Тому під 
час розробки нової продукції необхідно враховувати ці особливості.

Водопоглинальна здатність впливає на в’язкість досліджуваних зразків і воло-
гість тіста, вихід та якість готових виробів. Водопоглинальна здатність визнача-
ється під час замісу тіста за температури 32°C. Динамічна в’язкість визначається 
за температури 20°С. На рис. 1 зображено результати дослідження водопогли-
нальної здатності різних видів борошна.

Враховуючи отримані результати, можемо стверджувати, що за показниками 
водопоглинальна здатність борошна кукурудзяного і рисового найбільш набли-
жена до контрольного зразка пшеничного борошна, тому використання цієї сиро-
вини не повинно сильно впливати на структурно-механічні властивості тіста.
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Рис. 1. Водопоглинальна здатність різних видів борошна

Зважаючи на технологічні особливості борошна, важливим є дослідження 
кінематичної в’язкості тіста, що безпосередньо впливає на якість готових виробів. 
Результати дослідження в’язкості наведено на рис. 2.
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Рис. 2. Кінематична в’язкість тіста, де  
1 – пшеничне борошно, 2 – рисове борошно, 3 – кукурудзяне борошно

Згідно з рис. 2 результати дослідження кінематичної в’язкості показують, що 
меншу в’язкість має тісто з рисового борошна, що веде до необхідності збіль-
шення частки цього виду борошна в рецептурі. Тому для отримання визначених 
властивостей доцільно комбінувати рисове борошно з кукурудзяним, яке має під-
вищену кінематичну в’язкість, та іншими видами, що мають більш слабку кіне-
матичну в’язкість. Адже безпосередній вплив на якість готових виробів мають 
основні борошняні компоненти, зокрема борошно, що використовується в рецеп-
турі. Саме пропорційні співвідношення різних видів аглютенової сировини визна-
чають органолептичні (табл. 1) та фізико-хімічні властивості готового виробу, 
тобто вареного прісного тіста.



104
Таврійський науковий вісник № 6

Таблиця 1
Органолептична оцінка безглютенового тіста

Показники
Співвідношення рисового і кукурудзяного борошна, %

Дослід 1
50:50

Дослід 2
25:75

Дослід 3
75:25

Зовнішній вигляд Поверхня гладка, без розривів, на розрізі тісто слоїться
Консистенція Однорідна маса без 

грудочок та слідів 
непромісу

Однорідна маса без 
грудочок та слідів 
непромісу

Однорідна, 
еластична маса без 
грудочок та слідів 
непромісу

Колір Світлий, 
жовтуватий

Жовтуватий Білий 

Стан тіста після 
варіння 

Гладка поверхня, 
без тріщин та 
розривів, щільне

Гладка поверхня, 
без тріщин та 
розривів, щільне 
з незначними 
рельєфами

Гладка поверхня, 
без тріщин 
та розривів, 
рівномірно щільне

Запах Властивий прісному тісту, без сторонніх запахів
Смак Властивий 

прісному тісту, 
без сторонніх 
присмаків, 
відчутний присмак 
кукурудзяного 
борошна 

Властивий 
прісному тісту, 
виражений смак 
кукурудзяного 
борошна

Властивий 
прісному тісту, без 
сторонніх смаків

В результаті експериментальних досліджень було з’ясовано, що найбільш 
оптимальним є співвідношення рисового і кукурудзяного видів борошна у про-
порції 75:25. Ці зразки мали гарну еластичність, тісто добре замішувалося, після 
варіння спостерігалося збереження форми, варене тісто не злипалося. Однак за 
умови збільшення частки кукурудзяного борошна щільність виробів зростала.

Зауважимо, що безглютенове прісне тісто має кращі показники, ніж класичне 
з пшеничного борошна (табл. 2).

Таблиця 2
Порівняльна характеристика прісного тіста

Показник Пшеничне тісто (контроль)
Безглютенове тісто, 

співвідношення рисового 
і кукурудзяного борошна 

75:25
До варіння Після варіння До варіння Після варіння

Вологість, % 37±1 54±1 43±1 67±1
Маса, г 100±0,5 130±1 100±0,5 140±1

Отже, відповідно до даних табл. 2, спостерігаємо підвищення вологості тісто-
вих заготовок та збільшення ваги вареного дослідного зразка, порівняно з контро-
лем, тобто привар на 7,7% більший. 
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Висновки і пропозиції. Відповідно до поставленої мети було:
– визначено перспективні види борошна для виробництва аглютенового пріс-

ного тіста;
– з’ясовано, що оптимальним для виробництва прісного безглютенового тіста 

є співвідношення рисового та кукурудзяного борошна, що становить 75:25.
Отже, результати проведених досліджень довели можливість приготування 

прісного безглютенового тіста, що є напівфабрикатом для низки борошняних кулі-
нарних виробів, таких як вареники, пельмені, хінкалі тощо. Ця розробка має важ-
ливе значення для хворих на целіакію і дає змогу розширити їх щоденний раціон 
різноманітними стравами. Перспективою подальших досліджень є більш глибоке 
вивчення властивостей тіста і приготування з нього кулінарних страв.
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