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ГРЕЧАНЕ БОРОШНО – ПЕРСПЕКТИВНА СИРОВИНА  

ХАРЧОВОЇ ПРОМИСЛОВОСТІ 

 

Є. В. Хмельницька 

к.т.н., доцент кафедри харчових технологій 

І. В. Луцан 

здобувач магістерського рівня вищої освіти 

спеціальності 181 «Харчові технології»  

Полтавський державний аграрний університет  

м. Полтава, Україна 

 

Гречане борошно є продуктом переробки гречаного проділу або дрібних 

фракцій ядриці, які отримують за традиційною схемою виробництва гречано 

крупи, а також цілої гречки або її окремих фракцій. Завдяки високій харчовій 

цінності, продукти, що виробляються з гречки, широко використовуються не 

тільки в громадському, а й у дитячому, дієтичному харчуванні.[4] 

Гречка також є рослиною стійкою до шкідників і тому не потребує 

обробки отрутохімікатами, що дозволяє вирощувати екологічно чисту 

культуру. 

За вмістом білків, жирів, золи  гречане борошно перевершує пшеничне 

Висока біологічна цінність гречаного борошна обумовлена її білковими 

речовинами. Встановлено, що за поживною цінністю білки гречки є 

найкращими із відомих джерел білків у рослинному світі. Білки гречаного 

зерна складають 92,3 % поживної цінності сухого молока і 81,4 % білків 

курячих яєць [3]. 

Біологічна та поживна цінність гречаного борошна полягає у високому 

вмісті незамінних і сірковмісних амінокислот, у збалансованості 

амінокислотного складу,  порівняно з пшеничним і житнім борошном. [1]. 

Гречка, порівняно з бобовими та злаковими культурами, має високий 

вміст лізину, який є цінним компонентом підвищення поживності гречаної 

крупи для людини. За вмістом лізину гречка перевершує просо, пшеницю, 

жито, за вмістом валину наближається до молока, лейцину – до яловичини, 

фенілаланіну – до молока і яловичини. Головним джерелом біосинтезу лізину 

є аспаргінова кислота, вміст  якої у зерні гречки також значний. 
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Вуглеводний комплекс зерна гречки поряд із білковим комплексом 

визначає високу поживну цінність цієї культури. До складу вуглеводного 

комплексу плодів гречки входять крохмаль, клітковина та цукор, причому 

частку вуглеводів припадає до 85 % сухої речовини. 

Вміст крохмалю в гречці може коливатися в  межах від 50 до 75 %.  

Основним цукром у зерні гречки є сахароза, вміст якої становить 22 - 42 % від 

суми цукрів (фруктози, глюкози, мальтози, рафінози). Зерно гречки 

відрізняється високим вмістом глюкози та фруктози (відповідно 18 -26 % та 

14-24 %). Мальтоза і рафіноза займають приблизно однаковий обсяг серед 

цукрів – 11-17% [1-3]. 

Жири гречки становлять велику поживну цінність, оскільки вони 

представлені переважно стійкими до окислення жирними кислотами. Вміст 

загальних ліпідів у крупі становить 3,0 - 4,6 %. У ліпідному комплексі гречки 

визначено 14 жирних кислот. Переважними кислотами в зерні гречки є 

пальмітинова, олеїнова та лінолева жирні кислоти, трохи меншою кількістю 

містяться стеаринова та ліноленова кислоти. Дані жирнокислотного складу 

свідчать про високий рівень їх насиченості. До складу ліпідів гречки у значній 

кількості входить лецитин, який сприяє виведенню холестерину з організму. 

Завдяки розвиненому зародку, розташованому всередині ядра, що 

повністю залишається у крупі, гречка відрізняється високим вмістом вітамінів 

В1, В2, РР, Е, А, В6 [1]. 

Гречане борошно в порівнянні з борошном з інших культур містить 

високу кількість макро-і мікроелементів (Са,Ре). Крім того, в гречаній крупі 

міститься лецитин, що має лікувальні властивості. Великий вміст цистину і 

цистеїну говорить про високу радіозахисну властивість гречаної крупи . 

Продукти з гречаного борошна мають знижений глікемічний індекс, який 

дорівнює 40 одиницям.  Крім того, вироби з гречаного борошна  

показані при використанні в лікувальному харчуванні хворих на целіакію, 

оскільки у складі гречаного борошна повністю відсутня білок глютен. [2] 
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Таким чином, гречане борошно за низкою показників, що характеризують 

його харчову цінність, значно перевищує пшеничне борошно і може 

розглядатися як цінна сировина харчової промисловості, зокрема в 

хлібопекарській та кондитерській галузях.  Воно перевершує пшеничне 

борошно за вмістом білків, жирів, вуглеводів, мінеральних речовин та ін. 

Вуглеводний комплекс гречаного борошна відрізняється високим 

вмістом власних цукрів – глюкози, фруктози, мальтози та раффінози. Ліпідний 

комплекс гречаного борошна представлений вмістом жирних кислот, що 

мають високу насиченість і характеризують високу  поживну цінність цього 

борошна. Вітамінний комплекс гречаного борошна відрізняється високим 

вмістом тіаміну, рибофлавіну, рутину. За вмістом калію і кальцію гречане 

борошно значно перевищує пшеничне борошно. Хімічний склад гречаної муки 

свідчить про її властивості фізіологічно функціонального харчового 

інгредієнта, здатного підвищити харчову цінність хлібобулочних та 

борошняних кондитерських виробів. 
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