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Перспективи використання різних видів амарантового борошна 

у хлібопекарському виробництві 

Миколенко С.Ю.1, Жигунов Д.О.2, Руденко Т.В.1 

1Дніпровський державний аграрно-економічний університет 
2Одеська національна академія харчових технологій 

 

Амарант поряд з кіноа відноситься до псеводзернових культур, що не 

містять глютену. На сьогодні відомо понад 60 видів амаранту [1]. 

Батьківщиною походження амаранту є Південна Америка, де завдяки 

сприятливому клімату вирощується значна кількість його різновидів [2]. 

Амарант є однією з найприбутковіших сільськогосподарських культур, які 

вирощуються в Україні, переважним чином у південних та східних областях. 

Поряд з іншими культурами амарант стійкий до посухи, невибагливий до 

родючості ґрунтів, володіє високою адаптивністю до зміни кліматичних умов, а 

його вегетативна маса і зерно володіють значним потенціалом для переробки не 

лише на кормовиробництво, але й на харчові продукти [3]. Амарант є 

відмінним джерелом білка, крохмалю, ліпідів, харчових волокон і мінеральних 

речовин. 

За вмістом поживних речовин серед усіх видів зерна амаранту найбільш 

цінними визнані Amaranthus caudatus, Amaranthus cruentus і Amaranthus 

hypochondriacus. Білок цих видів зерна амаранту близький до рівня, 

рекомендованого ФАО/ВООЗ для збалансованого харчування населення [4]. 

При цьому зерно амаранту характеризується високим вмістом лізину та має 

високу біологічну цінність. 

Незважаючи на зростаючий інтерес сільськогосподарських виробників до 

вирощування амаранту як продовольчої культури для національного та 

міжнародного ринків збуту, переробка амаранту на олію стикається із 

проблемою подальшого використання побічного продукту – амарантового 

борошна із макухи або шроту, тобто частково знежиреного продукту. 

Складовими такого борошна виступають вуглеводи, білки, харчові волокна, 

поліфеноли, флавоноїди, водорозчинні вітамини, мінеральні речовини, а також 

ліпідний залишок, кількість якого залежить від технології видобування олії 

(холодне пресування, екстрагування різними екстрагентами). Така побічна 

сировина здатна суттєво підвищити біологічну цінність хлібопекарських 

продуктів. Проте побічні продукти переробки амаранту на олію майже не 

використовуються на хлібопекарських підприємствах. Основною причиною є 

відсутність достатньої інформованості населення щодо біологічної цінності 

зерна амаранту, недостатнє науково-практичне обґрунтування його 

застосування у хлібопекарському виробництві. Сортові особливості амаранту 

поряд із застосовуваними технологіями переробки зерна мають суттєвий вплив 

на характеристики амарантового борошна. 

Були проведені дослідження хлібопекарських властивостей амарантового 

повножирового борошна, отриманого із різних сортів амаранту української 

селекції – сортів Харківський (ХПЖ), Лєра (ЛПЖ), СЕМ (СПЖ) (Amaranthus 

hypochondriacus), та борошна, отриманого з амарантових пластівців (ПЗЖ) та 
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амарантової крупи (КЗЖ). Досліджувані види амарантового борошна 

відрізняються як за технологією виробництва, так і за хімічним складом. 

Амарантове борошно усіх видів характеризується зниженою порівняно з 

пшеничним борошном вологістю, вищою водопоглинальною здатністю. Зразки 

повножирового борошна з більшим вмістом жирів ЛПЖ і СПЖ мають трохи 

знижену водопоглинальну здатність порівняно з ХПЖ. Амарантове борошно 

суттєво відрізняється від пшеничного борошна за кольором, який залежить як 

від сортових особливостей зерна амаранту, використаного для його 

виробництва, так і технології його отримання. Найбільш світлим є борошно 

ХПЖ та КЗЖ. 

Автолітична активність усіх видів дослідженого амарантового борошна 

значно перевищує здатність пшеничного борошна до амілолізу. При цьому 

амарантове борошно із макухи і крупи, що містить більше крохмалю, значно 

більше піддається автолізу. Кислотність амарантового борошна також є значно 

вищою порівняно з кислотністю пшеничного борошна. Це зумовлено більшим 

вмістом білків і жиру, значна частина якого представлена поліненасиченими 

жирними кислотами. Використання безглютенового амарантового борошна 

позначається і на зміні структурно-механічних властивостей клейковини при 

дозріванні тіста на основі композитної борошняної суміші пшеничного 

борошна з різними видами амарантового борошна. 

Хліб, виготовлений із заміною 5, 15, 25 % пшеничного борошна вищого 

сорту на амарантове борошно різних видів, характеризується збільшеним 

питомим об’ємом виробів, зниженою формостійкістю хліба, збільшеною 

пористістю м’якушки. Найбільший вплив на якість хліба чинить кількість 

амарантового борошна у композитній суміші. Питомий об’єм і пористість хліба 

при застосуванні амарантового повножирового борошна зростають на 7-27 % і 

6-13% відповідно. Використання борошна з пластівців призводить до 

збільшення питомого об’єму виробів на 25-92%, пористості – 10-17%, для 

борошна з крупи – 28-48% і 7-17% відповідно.  

За органолептичними властивостями вироби з повножировим борошном 

розміщуються у порядку ХПЖ→СПЖ→ЛПЖ. Найбільш доцільним є 

використання побічних продуктів переробки зерна амаранту – борошна з 

пластівців і крупи, що за умови 5-15% заміни пшеничного борошна на 

амарантове не лише підвищує якість хліба, але й збагачуєp його біологічно 

активними речовинами. 
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