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ВИКОРИСТАННЯ КОНОПЛЯНОГО БОРОШНА В ХЛІБОПЕЧЕННІ

О. В. Бараболя
к.с.-г.н., доцент кафедри рослинництва 

Полтавський державний аграрний університет
м. Полтава, Україна

Для здоров’я сучасної людини одним із вагомих факторів є раціональне 

та правильне харчування. Результатом сьогоденного розвитку технологій 

виробництва рафінованих продуктів харчування -  це дефіцит потрібних 

компонентів продуктів споживання, що зазвичай призводить до зниження 

імунітету організму людини. Тому раціональне та ефективне рішення цієї 

проблеми харчування є збагачення головних харчових продуктів 

повсякденного раціону доволі таки дефіцитними нутрієнтами: вітамінами, 

мінеральними речовинами, ненасиченими жирними кислотами, білками, 

збалансованими за амінокислотним складом тощо [1].

Для збагачення хлібопекарської сировини непоганим джерелом згаданих 

корисних речовин було б доцільно використати нетрадиційну але доступну 

рослинну сировину, про яку дещо забули. Тому варто було б звернути увагу 

на використання продуктів переробки конопляного насіння, а саме конопляне 

борошно та оліях [2].

Як відомо конопляне борошно містить у своєму складі 37,9%, які дуже 

вдало збалансовані за амінокислотним складом, серед яких міститься лізин -  

який як відомо може регулювати процеси кровотворення та гарно поліпшує 

пам’ять; триптофан -  ця амінокислота бере участь у синтезі білків людини; 

лейцин який сприяє регенерації ушкоджених тканин; фенілагін який являється
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стимулятором ЦНС. Це було б досить таки актуально використовувати у 

харчуванні особливо зараз, коли така велика кількість воїнів отримує 

надскладні поранення на фронті. Та під час їхньої реабілітації до харчування 

додавати хліб з таким багатим амінокислотним складом [1,3].

Також конопляне борошно має високий вміст харчових волокон 29,5% 

який сприяє виведенню з організму людини шкідливого холестерину, важких 

металів, радіонуклідів та відповідно покращує перистальтику кишківника. 

Вони також зменшують ризик виникнення, цукрового діабету, атеросклерозу 

та ішемічної хвороби серця. Конопляне борошно також багате на вітаміни 

групи В, Е та на мінеральні речовини.

Для збагачення пшеничного хліба незамінними жирними кислотами 

можна запропонувати внесення конопляної олії холодного віджиму яка 

містить оптимальне співвідношення жирних кислот.

Тісто для проведення експерименту готували безопарним способом за 

допомогою фаринографа. Під час експерименту було проведено заміну 7,5%, 

15% та 25% пшеничного борошна вищого сорту на конопляне борошно. 

Контролем був зразок без використання конопляного борошна.

Результатами пробної лабораторної випічки показали наступні 

результати, що заміна 7,5% пшеничного борошна на конопляне може 

призвести до незначної зміни питомого об’єму хліба на 28 см3/100 г від 

контролю, заміна на 15% конопляним борошном відповідно зменшує питомий 

об’єм на 34 см3/100 г та відповідно 25% на 44 см3/100 г. таке зниження 

питомого об’єму хліба при заміні пшеничного борошна конопляним 

обумовлено дещо зменшенням кількості клейковини які як відомо відсутні у 

конопляного борошна.

Відповідно дещо погіршилась пористість м’якушки при заміні 

відповідно від відсотку конопляного борошна. Від показника 77% - контроль, 

7,5 % - 73% і так відповідне зниження до 69%.
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Такий показник якості хліба як еластичність у заміні конопляним 

борошном пшеничного на 7,5 % та 15 %, майже не змінювався у порівнянні з 

контролем, а от у 25% був дещо гірший.

Додавання 15% та 25 % конопляного борошна призводить до незначного 

відчуття хрусту при розжовуванні м’якушки, що дещо обумовлено великим 

вмістом клітковини. При додаванні 7,5 % конопляного борошна хрусту не 

спостерігається. Колір м’якушки та скоринки хліба має світло-коричневе 

забарвлення що має певне пояснення процесу термічного розпаду хлорофілу, 

що і надає отриманий колір м’якушки.

В результаті проведеного експерименту було виявлено, що додавання 

7,5% конопляного борошна не погіршує органолептичні показники якості 

хліба, а з деяких показників навіть покращує. А от вже додавання 15% та 25 % 

має незначне погіршення певних органолептичних показників у порівнянні з 

контролем. Хліб який збагатити конопляним борошном та конопляною олією, 

буде сприяти покращенню здоров’я хворих людей. Хліб з додаванням 

конопляного борошна можуть споживати всі категорії населення окрім 

малюків.
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