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Важливим завданням фахівців харчової галузі є виробництво безпечної, якісної 
та корисної продукції. Відповідно до тенденцій зростає кількість алергічних захворювань 
викликана не засвоюваністю певних харчових сполук, зокрема, глютену. Зважаючи на це 
виникає необхідність пошуку перспективних інгредієнтів для розширення асортименту 
хлібобулочних виробів які є основою щоденного раціону. У статті стисло окреслено необ-
хідність збільшення виробництва та розширення асортименту безглютенових хлібобу-
лочних виробів. Встановлено, що покращення якості хлібобулочних виробів відбувається 
за рахунок: використання пектину або пектиновмісних харчових добавок; використання 
різних видів борошна; використання шротів олійних культур; використання фітосиро-
вини. Однак правильний підбір борошна може не лише задовольнити потреби в есенційних 
речовинах, а й вживатися при певних захворюваннях, наприклад, таких як целіакія. 

Встановлено, що зазвичай для промислового виробництва хлібобулочних виробів вико-
ристовують кукурудзяне та рисове борошно. Зважаючи на це у статті представлений 
порівняльний аналіз безглютенових видів борошна (кукурудзяного, рисового, сорго, амаран-
тового, конопляного, зеленної гречки) з метою виявлення перспективних. Порівнюючи хіміч-
ний склад борошна з різних культур встановлено, що за хімічним складом вони не поступа-
ються звичним для приготування хлібобулочних виробів рисовому і кукурудзяному. Отже, 
з огляду на тенденцію здорового та дієтичного харчування є перспективним урізноманіт-
нювати асортимент за рахунок введення до рецептур нової і нетрадиційної безглютено-
вої сировини, такої як борошна з сорго, амаранту, конопляного і зеленної гречки. Розробка 
нових рецептур хлібобулочних виробів із використанням безглютенових борошняних сумі-
шей надасть можливість розширити асортимент високоякісної і конкурентоспроможної 
продукції із заданими властивостями і є перспективою подальших досліджень.
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Dzyundzya O.V., Zvaholska K.M. Analysis of non-traditional flour raw materials for 
the production of bakery products

An important task of food professionals is the production of safe, high quality and useful 
products. According to the trends, the number of allergic diseases caused by the indigestion 
of certain food compounds, in particular, gluten, is growing. Due to this, there is a need to find 
promising ingredients to expand the range of bakery products that are the basis of the daily diet. 
The article briefly outlines the need to increase production and expand the range of gluten-free 
bakery products. It is established that the improvement of the quality of bakery products is due to: 
the use of pectin or pectin-containing food additives; use of different types of flour; use of oilseed 
meal; use of phyto raw materials. However, the right choice of flour can not only meet the needs 
of essential substances, but also be used for certain diseases, such as celiac disease.

It is established that corn and rice flour are usually used for industrial production of bakery 
products. In view of this, the article presents a comparative analysis of gluten-free types of flour 
(corn, rice, sorghum, amaranth, hemp, green buckwheat) in order to identify promising analogues. 
Comparing the chemical composition of flour from different crops, it was found that the chem-
ical composition they are not inferior to the usual for the preparation of bakery products with 
rice and corn. Thus, given the trend of healthy and dietary nutrition, it is promising to diversify 
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the range by introducing new and non-traditional gluten-free raw materials, such as sorghum flour, 
amaranth, hemp and green buckwheat. The development of new recipes for bakery products using 
gluten-free flour mixtures, which in turn will provide an opportunity to expand the range of high 
quality and competitive products with specified properties is a prospect for further research.

Key words: flour, tsiaklia, bakery products, gluten-free flour.

Постановка проблеми. В даний час актуальним є виробництво хліба і булоч-
них виробів спеціального призначення. Застосування нових видів сировини рос-
линного походження, в тому числі з не хлібопекарних культур, дозволяє збагатити 
харчову цінність хлібобулочних виробів, покращити його органолептичні і фізи-
ко-хімічні показники, збільшити термін зберігання свіжості, інтенсифікувати 
технологічний процес, стабілізувати якість хліба при переробці борошна зі зни-
женими хлібопекарськими властивостями, розробити продукцію з покращеним 
хімічним складом і профілактичними властивості. 

Хлібобулочні вироби – продукт, що входить до щоденного раціону більшості 
населення світу, однак існують різноманітні захворювання і як наслідок виникає 
потреба в перегляді сировини для виробництва. Так, наприклад, щороку збільшу-
ється кількість хворих на целіакію, яким протипоказано через алергічну реакцію 
на білок (гліадин) вживання продуктів які їх містять (пшениця, ячмінь, овес, жито, 
тощо). Однак не зважаючи на порушення обмінних процесів в організмі, для 
нормального функціонування необхідно надходження всіх необхідних есенцій-
них речовин. Зважаючи на це головним завданням сучасного технолога полягає 
в виробництві якісної, безпечної, головне корисної для здоров’я продукції. Тому 
дослідження нетрадиційної борошняної сировини, як основного інгредієнту і її 
вплив на організм є актуальним. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Досліджуючи інноваційні техноло-
гії хлібобулочних виробів встановлено, що покращення рецептур відбувається за 
допомогою наступних напрямів:

– Використання пектину або пектиновмісних харчових добавок, який не тільки 
підвищує профілактичні властивості хліба, а й покращує структурно-механічні 
характеристики тіста і якість готових виробів [1, 2, 3, 4, 5]; 

– Використання різних видів борошна (амарант, чіа, гарбуз тощо) в тому числі 
борошна круп’яних культур (рисове, сорго, кукурудза, тощо). Використання нетра-
диційних  видів борошна або їх сумішей забезпечує поліпшення вітамінного 
та мінерального складу продукту, впливає на структурно-механічні і реологічні вла-
стивості [6, 7]. Важливо відмітити, що використання сумішей борошна дозволяють 
розробити рецептури безглютенових хлібобулочних виробів, які не лише є безпеч-
ними для хворих на целіакію, а й містять всі життєво необхідні нутрієнти [8, 9, 10].

– Використання шротів олійних культур (насіння гарбуза, кунжуту, волоського 
горіха, розторопші, обліпихи тощо) які впливають на інтенсивність бродіння 
(газоутворення), формостійкість, збільшує питомий об’єм хліба, терміну збере-
ження свіжості і є джерелом вітамінів, мікроелементів. Так, наприклад, засто-
сування шроту розторопші у виробництві хлібобулочних виробів дозволить 
збагатити хімічний склад хліба білком, поліненасиченими жирними кислотами, 
харчовими волокнами, вітамінами і мінеральними речовинами. Максимально 
допустима концентрація шротів становить близько 5% [11, 12, 13, 14, 15]. 

– Використання фітосировини (овочеві та фруктові порошки, рослинні 
екстракти, пряні трави, тощо) [16, 17, 18]. Так, наприклад, введення до рецептури 
екстракту кореня солодки голої ( 2%) пришвидшує процес бродіння тіста, пози-
тивно пливає на технологічні і органолептичні показники виробів [19]. 
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Постановка завдання. Метою цієї роботи стало дослідження нетрадиційної 
сировини для виробництва хлібобулочних виробів. Відповідно до мети встанов-
лені наступні завдання:

– Дослідження нетрадиційної сировини для виробництва хлібобулочних виробів;
– Порівняльний аналіз характеристик безглютенових видів борошна.
Виклад основного матеріалу дослідження. Основною сировиною для вироб-

ництва хлібобулочних виробів є борошно. Тому, враховуючи необхідність ство-
рення безглютенових продуктів (20 мг на 1 кг сухої речовини), виникає потреба 
в порівняльній характеристиці борошна з різних сільськогосподарських культур, 
що дозволить визначити найбільш перспективну сировину для покращення хар-
чової і біологічної цінності та матиме позитивний вплив на органолептичні і фізи-
ко-хімічні показники. Зазвичай для виробництва продукції хворим на целіакію 
використовують борошно з кукурудзи, рису [8, 9]. Однак існує значна кількість 
культур (амарант, зелена гречка, сорго, тощо ) які мають гарну біологічну цінність, 
однак недооцінені і масово не використовуються харчовою промисловістю для 
виробництва виробів спеціального призначення.

Перспективною культурою є амарант, який як харчова і лікарська культура не 
використовується в необхідному обсязі для задоволення потреб у якісних про-
дуктах харчування і препаратах для профілактики багатьох захворювань. Зерно 
амаранту за вмістом білка, мінеральних речовин і вітамінів, за цінністю олії пере-
вершує традиційні зернові та зернобобові культури. [7]. Кількісний вміст чистого 
жиру в насінні амаранту вище, ніж у зернових культурах (5,7…6,9%). Гарнітура 
амінокислот має сприятливий склад. Борошно амаранту містить в 2…3 рази 
більше лізину, ніж пшеничне. Головним вуглеводним компонентом насіння ама-
ранту, подібно зерновим культурам, є крохмаль, що складається, головним чином, 
з амілопектину (93…55%). Температурний діапазон клейстеризації крохмалю ста-
новить 62…68оС, що трохи більше, ніж у пшениці. Малорозмірні гранули кро-
хмалю насіння чинять більший опір впливу під час механічного здрібнювання, 
його водопоглинаюча здатність значно вища, ніж у крохмалю пшениці [19]. 

Сорго зернове є унікальною злаковою рослиною за своїми біологічними осо-
бливостями. Соргове борошно забезпечує організм людини білками, амінокисло-
тами, жирами і жирними кислотами, вуглеводами, вітамінами, мікроелементами. 
У свою чергу, білок сорго зменшує рівень холестерину в крові і нормалізує діяль-
ність травного апарату людини. Жир сорго містить в своєму складі багато неза-
мінних ненасичених жирних кислот (83-88%), які є важливими для профілактики 
атеросклерозу, хвороб серця і судин [20] 

До безглютенової сировини можна віднести конопляне борошно, яке харак-
теризується значним вмістом ненасичених кислот, гліцеридів, макро- і мікроеле-
ментів та амінокислотним складом. За рахунок вмісту бактерицидних речовин 
науковцями рекомендується використовувати його для харчування хворих на 
шлунково-кишковий тракт [21]. Деякі дослідження вказують, що за амінокис-
лотним складом білок конопель прирівнюється до яєчного [22, 23, 24]. Встанов-
лено, що з 20 наявних амінокислот, 9 – незамінні, що не синтезуються організмом 
і є життєво необхідними для нормального функціонування (гістидин, феніла-
ланін, метіонін, ізолейцин, лейцин, лізин, треонін, триптофан, валін). Не менш 
багатим є вітамінний склад, що представлений жиророзчинними (каротиноїди,  
Е, Д, К) і водорозчинними (групи В, С) вітамінами. За вмістом мінеральних речо-
вин борошно містить більшість необхідних нутрієнтів (цинк, магній, залізо, фос-
фор, марганець, сірка, калій, кальцій, хлор). Також в його складі, в оптимальному 
співвідношенні (1: 3) присутні поліненасичені жирні кислоти Омега-3 і Омега-6.  
Наявність даних компонентів забезпечують протизапальну, антистресову дію, 
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сприятливо впливають на основні системи організму (нервову, серцево-судинну, 
травну, ендокринну та репродуктивну) [21, 22, 24].

Цікавим для харчової галузі є борошно з черемхи. Дана сировина містить 
дубильні речовини, флавоноїди, фітонциди, антиоксиданти які здатні нейтралі-
зувати дію вільних радикалів, знижувати ризик виникнення злоякісних утворень, 
сприяють зміцненню стінок кровоносних судин, володіють активною протимі-
кробною дією. Борошно черемхи містить значну кількість незамінних амінокис-
лот (лейцину, валіну, фенілаланіну), тому є перспективною сировиною для вироб-
ництва хлібобулочних виробів [25, 26, 27].

Новою для хлібопекарного виробництва сировиною є борошно з зеленої 
гречки. Відмінністю від звичайної є те, що це продукт з термічно необроблених 
зерен гречки, які містять розширений набір поживних речовин, серед яких: кліт-
ковина, кальцій, магній, натрій, калій, фосфор, хлор, сірка. Також містить значну 
кількість вітамінів. Варто зазначити, що біодоступність вітамінів із зеленої гречки 
значно вище, ніж у звичайної. Це показник того, наскільки швидко і в якому обсязі 
засвоюються вітаміни даного продукту.

Для більш наглядного порівняння в таблиці 1 наведенні основні хімічні показ-
ники різних видів борошна.

Порівнюючи хімічний склад борошна з різних культур (табл.1), бачимо, що 
за хімічним складом вони не поступаються звичним для приготування хлібобу-
лочних виробів рисовому і кукурудзяному. Отже, з огляду на тенденцію здоро-
вого та дієтичного харчування є перспективним урізноманітнювати асортимент 
за рахунок введення до рецептур нової і нетрадиційної безглютенової сировини. 

Таблиця 1
Хімічний склад різних видів борошна

Найменування  
показника

Вид борошна
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Ч
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ле
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гр
еч

ка

Білки, г 7,4 7,2 10,8 14,8 7,6 30,0 13,2
Жири, г 0,6 1,5 3,1 1,79 - 7,9 3,4

Вуглеводи, г 80,2 74,4 76,2 58,6 21,8 29,7 71,2
Крохмаль, г 79,1 70,6 63,9 52,3 - 6,0 55,6

Харчові волокна, г 2,3 2,63 6,53 5,7 4,7 18,0 1,3
Мінеральні речовини

Калій, мг 8,0 20,0 76,0 540,0 13,4 1888,0 380,0
Магній, мг 50,0 36,0 127,0 320,0 10,0 449,0 200,0
Залізо, мг 1,02 2,7 4,41 56 0,2 33,0 6,7
Цинк, мг 0,17 0,5 3,2 2,8 0,3 7,2 2,1

Вітамінний склад
В1,мг 0,06 0,35 0,39 0,12 0,39 1,27 0,4

Е 2,84 3,95 0,8 1,56 1,7 0,8 6,7
С - - - 4,0 0,45 0,5 -
В9 0,22 0,37 0,4 43,0 - 110 31,8
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Висновки і пропозиції. Встановлено, що основною сировиною для виробни-
цтва безглютенових виробів є кукурудзяне і рисове борошно. Проведений аналіз 
характеристик безглютенових видів борошна вказав на наявні альтернативні куль-
тури які можна використовувати для харчування хворим на целіакію. Зважаючи 
на це перспективним є розробка нових рецептур хлібобулочних виробів із вико-
ристанням безглютенових борошняних сумішей, що в свою чергу надасть можли-
вість розширити асортимент високоякісної і конкурентоспроможної продукції із 
заданими властивостями.
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