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Хліб і хлібобулочні вироби традиційно займають ключове місце в 

раціоні людини, адже окрім енергетичної цінності вони містять значну 

кількість амінокислот, вітамінів, мінеральних елементів та інших біологічно 

активних речовин (БАР). Сучасна хлібопекарська галузь України 

представлена широким спектром продукції, що формується залежно від типу 

борошна, рецептурного складу, способу формування тіста, технологічних 

особливостей та функціонального призначення виробів. 

Протягом останніх років асортимент значно розширився через активне 

впровадження у технології різноманітної рослинної сировини – насіння, 

горіхів, пророщених зерен, родзинок та інших добавок. Завдяки таким 

інгредієнтам підвищується концентрація мінералів, вітамінів, харчових 

волокон та БАР у готовому продукті. Зростання інтересу до продукції 

функціонального призначення сприяло збільшенню виробництва оздоровчих 

продуктів, що стимулює пошук нетрадиційних видів сировини. Особливу 

увагу привертають порошкоподібні рослинні компоненти, здатні 

підвищувати харчову цінність і функціональні властивості виробів [1, 2]. 

Оскільки основою хлібобулочних виробів є борошно, його харчова 

цінність, ступінь переробки зерна, структура та кількість поживних речовин 

значною мірою визначають якість та корисні властивості кінцевого продукту. 
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У роботі розглядається можливість поєднання різних видів борошна з 

додаванням порошку кропиви для створення хліба з підвищеною 

функціональністю. Такий підхід дозволяє не лише розширити асортимент, 

але й задовольнити потреби споживачів, які віддають перевагу оздоровчим 

продуктам. 

Для виготовлення зразків хліба функціонального призначення було 

використано класичну технологію житньо-пшеничного хліба згідно з 

вимогами ДСТУ 4583:2006 [3], яка слугувала контролем. З метою 

підвищення харчової та біологічної цінності здійснювали заміну 

традиційного пшеничного борошна на борошно зі спельти грубого помелу та 

вносили порошок кропиви у кількостях 5 % і 7 % від маси житнього 

борошна. 

Цільнозернове борошно зі спельти характеризується неоднорідним 

кольором, грубуватою структурою та вираженим горіховим присмаком. 

Основна технологічна відмінність порівняно з пшеничним борошном полягає 

у специфіці клейковини: у спельті більша частка гліадину та глютеніну, що 

робить клейковинний каркас менш стійким. Це дозволяє зменшити процес 

замішування тіста, оскільки клейковині волокна швидше руйнуються, 

забезпечуючи більш розсипчасту структуру готового хліба [4]. Порівняльні 

показники хімічного складу обох видів борошна наведено в таблиці 1. 

Таблиця 1 – Хімічний склад борошна пшениці та борошна з спельти 

Складові Борошно із спельти Борошно пшеничне 

Білки, г 17,46  13,67 

Жири, г 3,17  2,01 

Вуглеводи в тому числі 56,02 66,74 

Харчові волокна, г 2,34 1,61 

Калій, мг/100 г 391 302 

Фосфор, мг/100 г 358 314 

Цинк, мг/100 г  3,09 1,97 

Ніацин, мг/100 г 6,5 4,9 

Пантотенова кислота,  мг/100 г 0,96 0,49 

Філохінон, мкг/100 г 3,71 1,92 
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Зерно спельти вважають екологічно цінною сировиною завдяки високій 

концентрації ессенціальних нутрієнтів, що позитивно впливають на травну, 

ендокринну та серцево-судинну системи, сприяють очищенню організму, 

нормалізують рівень цукру та холестерину, покращують стан шкіри й судин. 

Кропива та порошок на її основі є важливими джерелами біологічно 

активних компонентів. У їхньому складі міститься значна кількість мінералів 

– кальцій, магній, залізо, кремній, а також дубильні речовини, хлорофіли, 

флавоноїди, ксантофіли та різноманітні вітаміни. Насіння кропиви багате на 

ессенціальні жирні кислоти, що робить його перспективним інгредієнтом для 

функціональних продуктів [5]. 

Органолептичний аналіз приготовлених зразків хліба показав, що всі 

зразки відповідали вимогам ДСТУ [3], але з деякими відмінностями, які 

полягали у не характерному запаху та смаку готового виробу дослідних 

зразках в яких відмічали вплив збагачувача – порошку кропиви. Контрольні 

зразки житнього хліба отримали підсумкову органолептичну оцінку 4,92 

бали. У дослідних зразків загальні оцінки були нижчими: у варіанті з 5 % 

порошку кропиви зниження становило 5,3 %, а у варіанті з 7 % порошку – 

7,5 %. Найменші бали дослідні зразки отримали за смак і аромат, що 

пояснюється специфічним впливом добавки. 

Усі зразки характеризувалися хорошою розжовуваністю та відсутністю 

надмірної крихкості. 

Фізико-хімічні показники також свідчать про придатність виробів до 

споживання. Масова частка вологи, в усіх зразках, знаходилась у межах 

43…45 %, що відповідає нижній межі стандарту, проте дослідні зразки мали 

на 2 % більшу вологість порівняно з контролем. Подібну тенденцію 

спостерігали й у показниках кислотності, які також знаходилися в 

установлених нормах. 

Пористість усіх дослідних зразків відповідала вимогам стандарту, а 

найкращі показники було відмічено у хлібові з 5 % порошку кропиви. 
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Водночас питома об’ємність зразків знижувалася зі збільшенням у рецептурі 

частки кропиви. Так, у контролі цей показник становив 1,52 ± 0,14 см³/г, тоді 

як у зразку з 7 % порошку він зменшився на 43,42 % (до 0,86 ± 0,05 см³/г), а у 

варіанті з 5 % – зниження становило 35,53 %. 

Загалом результати досліджень свідчать, що оптимальною є 

концентрація порошку кропиви 5 %, що забезпечує достатньо високі 

органолептичні та фізико-хімічні показники, відповідні вимогам ДСТУ, а 

також підвищує харчову цінність виробу завдяки збагаченню його 

вітамінами, мінералами, харчовими волокнами та біологічно активними 

речовинами. 
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