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ВИКОРИСТАННЯ БОРОШНА НІШЕВИХ КУЛЬТУР У ТЕХНОЛОГІЇ 

ФУНКЦІОНАЛЬНИХ БОРОШНЯНИХ КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ 

 

В. М. Юхно 

к.с.-г.н., доцент кафедри харчових технологій 

Є. О. Христич 

здобувач магістерського рівня вищої освіти  

спеціальності 181 «Харчові технології» 

Полтавський державний аграрний університет 

м. Полтава, Україна 

 

Попит на борошняні кондитерські вироби в Україні стабільно зростає, 

що пов’язано зі зміною харчових звичок, орієнтацією на здорове харчування 

та популярністю десертів. Серед таких продуктів особливо поширеним є 

здобне печиво, яке поєднує приємний смак, аромат і доступність у 

виробництві. Водночас традиційні рецептури на основі пшеничного борошна 

не завжди відповідають потребам людей із діабетом, серцево-судинними 

захворюваннями або порушеннями харчування через високий вміст цукру та 

жиру. Тому актуальним завданням є удосконалення рецептур за рахунок 

використання альтернативної рослинної сировини. 

Одним із перспективних напрямів є застосування борошна нішевих 

культур, отриманого шляхом подрібнення макухи після вилучення олії. Таке 

борошно (гарбузове, амарантове, кунжутне, конопляне, з чорного кмину, 

волоського горіху тощо) містить значно більше білків, ессенціальних жирних 

кислот, мінералів і харчових волокон, ніж традиційне пшеничне або рисове. 

Важливо, що воно є безглютеновим, а отже, придатним для людей із 

целіакією [1, 2]. Безглютенове печиво яке слугувало контролем виготовляли 

за рецептурою Дорохович А.М., наведеною у патенті [3], використовуючи 

рисове борошно та традиційні компоненти здобного тіста. У дослідних 

варіантах рисове борошно замінювали нішевим (кунжутним, конопляним та 

із чорного кмину) у кількостях 25 %, 50 %, 75 % до рисового або повною 

його заміною. Загалом підготовлено 13 різних рецептур. 
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Порівняння хімічного складу борошна показало(табл. 1): рисове містить 

найбільше вуглеводів, тоді як кунжутне, конопляне і борошно чорного кмину 

суттєво переважають за вмістом білка, жиру й клітковини. Це робить їх 

потенційними збагачувачами функціональних кондитерських виробів. 

Таблиця 1 – Характеристика борошна нішевих культур 

№ 

з/п 
Вид борошна 

Вміст, г / 100 г Калорійність, 

кКал білків жирів вуглеводів 

1 Рисове 7,0 1,0 71,4 330 

2 Конопляне 30,0 7,9 24,7 290 

3 Кунжутне 28,8 9,2 46,2 314 

4 Чорного кмину 34,9 12,9 40,9 417 

Слід відмітити, що сучасний ринок нішевого борошна представлений 

досить різноманітним асортиментом, тому проблема підбору замінників або 

інгредієнтів-збагачувачів для борошняних кондитерських виробів фактично 

відсутня. 

Після виготовлення дослідних зразків здобного безглютенового печива 

визначали його якість за органолептичними та фізико-хімічних показниками. 

Органолептичний аналіз продемонстрував, що печиво із заміною 25 % 

рисового борошна на кунжутне або конопляне відповідало вимогам ДСТУ 

3781:2014. При збільшенні частки заміни смак погіршувався, особливо при 

використанні борошна чорного кмину, де невідповідність стандарту 

спостерігалась за всіма показниками. За п’ятибальною шкалою найвищі бали 

отримали зразки із заміною 25 % та 50 % рисового борошна на кунжутне 

(4,83 та 4,8 відповідно), а також із заміною 25 % рисового борошна на 

конопляне отримав (4,6 бали). Найнижчими були результати зразків з 

борошном чорного кмину (2,3…2,6 бали). Під час інтегральної оцінки з 

урахуванням вагових коефіцієнтів найкращими також стали зразки із 

частковою заміною рисового борошна на кунжутне (47,85 та 47,50 бали), а 

контроль отримав 47,30 (рис. 1). Під час дегустації відмічено: у виробах з 

конопляним борошном відчувались часточки оболонок, що може бути 
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пов’язано з грубим помолом; кунжутне борошно інколи надавало гіркуватого 

присмаку, ймовірно через властивості або якість сировини; борошно чорного 

кмину зумовлювало різкий смак і запах, неприйнятні для здобного печива. 

 

Рисунок 1 – Загальна органолептична оцінка дослідних зразків здобного 

безглютенового печива на основі борошна нішевих культур 

Фізико-хімічні показники всіх зразків відповідали ДСТУ 3781:2014, хоча 

дослідні варіанти мали суттєво вищий вміст білків (на 52,1-58,8 %) і жирів 

(на 86,9-196,5 %) відносно контролю. Здатність до намокання також була 

більшою, але залишалась у межах норми. 

Висновок. Найбільш вдалими виявилися рецептури з 25 % заміни 

рисового борошна на кунжутне або конопляне. Таке печиво не лише 

відповідає вимогам якості, а й має підвищену харчову цінність, що дає 

підстави віднести його до продуктів оздоровчо-профілактичного харчування. 
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