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збільшення маси під час варіння – 1,28 та 2,2 для виробів з борошном пропареної та 

непропареної гречки відповідно, також, на нашу думку, вказує на те, що внесення борошна 

зеленої гречки дозволяє отримати вироби вищої якості, близької до контрольного зразка 

(показник кількості увібраної води під час його варіння становив 2,24). 

Була проведена органолептична оцінка досліджуваних зразків макаронних виробів за 

5-ти бальною шкалою. Її результати показали, що вироби з борошном зеленої гречки за 

якістю і смаком майже не відрізнялися від контрольного зразка. Дані вироби за показниками 

смаку, запаху, кольору, їх стану після варіння та формою відповідають середній оцінці в 4,7 

бали. В свою чергу, макаронні вироби з борошном термічно обробленої гречки показали 

значно нижчі результати, а саме 3,7 бали. 

Таким чином, порівняльний аналіз різних видів гречаного борошна свідчить, що зміна 

властивостей напівфабрикатів та якості виробів в меншій мірі спостерігається при 

використанні борошна з непропареної гречки. Отже, можна зробити висновок, що для 

виробництва макаронної продукції на існуючому на підприємствах обладнанні більш 

доцільним у вирішенні проблеми розширення сировинної бази та збагачення харчового 

раціону споживачів є використання борошна з непропареної (зеленої) гречки. 

 

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент ОНТУ Макарова О.В. 
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Nowadays, the population of Ukraine and the whole world suffers from a lack of complete 

(animal) proteins; polyunsaturated fatty acids; vitamins C, group B, E, folic acid, retinol, β-carotene 

and others); macro- and microelements: Ca, Fe, Zn, F, Se, and others; dietary fibers. And, on the 

other side, excessive consumption of animal fats and easily digestible carbohydrates is observed. 
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There is proposed a recipe for biscuit semi-finished products with the addition of a 

functional component – non-narcotic hemp flour in different percentages to determine the optimal 

amount. 

The Research of the products of non-narcotic hemp processing is relevant, because the use 

of vegetable oil and other targeted products from this raw material is important not only for the 

pharmaceutical, cosmetics and agricultural industry, but also for the food industry. Non-narcotic 

hemp has a unique chemical composition, high nutritional and biological value, contains a wide 

range of physiologically functional ingredients, which determines the prospects for its appliance. 

Considering this the work was assigned the task of determining the effectiveness of adding a 

functional component – non-narcotic hemp flour.  

Hemp seeds are a source of valuable phytonutrients. It consists of 30–35 % lipids, 17–25 % 

protein, 14–27 % fiber, 2.5–7.0 % raw ash, and 14–27 % nitrogen-free extractives. Hemp 

processing products are crushed hemp seeds, hemp oil, hemp flour, hemp bran (fiber), hemp 

protein. 

Researching of semi-finished biscuit products with the addition of different percentages of 

the functional component are shown in the table № 1. 

Table 1 – Researching of semi-finished biscuit products with the addition of  

non-narcotic hemp flour 

№ 
Humidity 

w, % 

Baking 
Acidity, 

Sponginess, 
accepted value n Weight after 

baking, g 
Weight after 
cooling, g 

0 % 25 172 168 168 0,82 

5 % 24 179 176 176 0,86 
10 % 22 183 179 179 0,9 

30 % 14 194 190 190 0,565 

As you can see from the research table, when the content of the functional component 

increases, baking and moisture decrease, acidity increases, and sponginess increases, but this 

indicator drops with adding 30 % of the functional component. This is quite an important indicator. 

Table 2 – During the tasting, the presented samples were graded from 1 – liked the most to  

4 – liked the least and presented 

№ Julia Roman Pavlo Ivan Oleksandr Mykhailo 

0 % 2 2 1 1 3 3 

5 % 1 3 3 3 2 2 

10 % 3 1 2 2 1 1 
30 % 4 4 4 4 4 4 

Based on the research results, the use of the functional component - non-narcotic hemp flour 

in the form of replacing 10 % of wheat flour has a positive effect on the organoleptic and chemical 

properties of the product. 
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Widespread products of oat processing in different countries of the world are groats, cereals, 

flour and food bran, in addition to traditional products produce instant cereals, muesli, various 
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