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ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ СОРГО В ТЕХНОЛОГІЇ 
БЕЗГЛЮТЕНОВИХ ХЛІБОБУЛОЧНИХ ВИРОБІВ 

 
Дробот В. І., д-р техн. наук, професор, Приходько Ю. С., аспірант 

Національний університет харчових технологій, м. Київ 
 

Вступ. За офіційною міжнародною термінологією «глютен» — це білкова (проламі-
нова) фракція білків пшениці, жита, ячменю, вівса, або їх гібридів, яка може не сприйматись 
організмом деяких людей, хворих на целіакію. Целіакія — це неінфекційне здебільшого ге-
нетичне захворювання, яке проявляється у порушенні засвоєння поживних речовин у тонко-
му кішківнику [1]. Єдиною найбільш ефективною терапією для хворих на целіакію є довічна 
безглютенова дієта. 

У виготовленні аглютенових виробів хлібопекарське борошно замінюють різними 
крохмалями: пшеничним безглютеновим, картопляним, кукурудзяним, карбоксиметиловим 
та іншими видами крохмалю або їх сумішей. Для забезпечення структурно—механічних вла-
стивостей тіста та об’єму хліба використовують речовини, що утворюють гідроколоїди: ка-
меді, желатин, пектин, модифіковані крохмалі. Як часткове технологічне рішення покращен-
ня характеристики безглютенових виробів на основі крохмалю, використовують композиції 
крохмалю та борошна круп’яних культур з додаванням гідроколоїдів. Так, дослідженнями 
проведеними в Київському національному університеті харчових технологій встановлено, 
що з метою покращення якості та смакових властивостей аглютенових виробів до його реце-
птури доцільно включати не більше: 30 % — рисового борошна, 25 % — кукурудзяного, 
15 % — гречаного. За більшої їх кількості зменшується об’єм хліба [2]. У Великобританії за-
кон зі стандартизації безглютенової продукції передбачає використання у безглютеновому 
виробництві тільки безглютенового пшеничного борошна або його замінників — рисового та 
кукурудзяного [3]. 

Покращення якості безглютенових виробів, розширення їх асортименту вимагає по-
шуку нових видів безглютенової сировини. Такою сировиною є сорго. Метою наших дослі-
джень було дати порівняльну оцінку хімічного складу та технологічних властивостей боро-
шна сорго і пшеничного борошна вищого сорту та рисового і кукурудзяного, як таких що 
мають найбільше визнання у технології аглютенового хліба. 

Матеріали і методи. В дослідженнях використовували зернове сорго 2016 року вро-
жаю, сорту Понкі, змеленого на лабораторному млині ЛМТ — 2. Хімічний склад його визна-
чали загальноприйнятими у дослідницькій практиці методами. Якість виробів визначали за 
пробним випіканням ГОСТ 27669—88. 

Результати. Результатами досліджень встановлено (табл. 1), що борошно сорго за хі-
мічним складом перевершує пшеничне вищого сорту і найбільш використовувані у безглю-
тенових виробах рисове та кукурудзяне. Так, порівняно з рисовим і кукурудзяним борошном 
в ньому більше білка майже на 48 %, жиру в 5 та 2 рази, відповідно, харчових волокон в 2,5 
рази, а також мінеральних речовин: калію, магнію, заліза та цинку, вітамінів групи В та РР. 

Отже за аналізом отриманих даних можна стверджувати, що борошно сорго є цінною 
сировиною, яку доцільно використовувати поряд з борошном інших круп’яних культур у ви-
робництві безглютенових продуктів. 

Для підтвердження цього були проведені пробні випікання. Готували безглютенові 
суміші в яких кукурудзяний крохмаль в рецептурі замінювали на 30, 40, 50 % борошном сор-
го. В тісто вносили 3 % пресованих дріжджів, 1 % камедей гуару та ксантану у співвідно-
шенні 70:30 та 4 % цукру. Тісто готували безопарним способом. Якість випеченого хліба 
оцінювали за органолептичними показниками. Дослідження показали (табл. 2), що заміна 
частини кукурудзяного крохмалю борошном сорго в кількості до 50 % покращує стан скори-
нки та м’якушки хліба, його пористість, забезпечує добру розжовуваність та аромато—
смакові якості. 
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Таблиця 1 — Порівняльна характеристика хімічного складу 100 г борошна сорго 
рисового та кукурудзяного 

Складові 
Борошно 

пшеничне вищого сорту*) рисове*) кукурудзяне*) сорго 

Білки, г 10,3 7,4 7,2 10,8 
Жири, г 10,8 0,6 1,5 3,1 
Вуглеводи, г, 74,2 80,2 74,4 76,2 
в т.ч. крохмаль, г 68,7 79,1 70,6 63,9 
Харчові волокна, г 1,6 2,3 2,63 6,53 
Мінеральні речовини, мг 
Калій 18 8 20,0 76,0 
Магній 16 50 36,0 127,0 
Залізо 1,2 1,02 2,70 4,41 
Цинк 0,22 0,17 0,50 3,20 
Вітаміни, мг 
В1 (тіамін) 0,17 0,08 0,35 0,39 
В2 (рибофлавін) 0,04 0,04 0,13 0,12 
РР (ніацин) 1,20 1,60 1,8 4,4 

*) літературні данні [4]. 

Таблиця 2 — Органолептичні показники безглютенового хліба в разі заміни частини 
кукурудзяного крохмалю борошном сорго 

Показники 
якості 

Хлібз кукурудзяного 
крохмалю (контроль) 

Замінено кукурудзяного крохмалю 
борошном сорго, % 

30 40 50 
Стан скоринки З середніми 

тріщинами 
Без тріщин та підривів З дрібними 

тріщинами 
Колір скоринки Світлий Світло — коричневий  
Колір м’якушки Світлий з жовтуватим відтінком 
Структура  
пористості 

Дрібна, рівномірна, пори 
середньої 
товщини 

Дрібна, рівномірна, тон-
костінна 

Середня, більш 
товтостінна 

Еластичність 
м’якушки  

Недостатньо 
еластична 

Еластична Менш  
еластична 

Розжовуваність Хороша Добре розжовується, незначно грудкується 
Смак і аромат Без стороннього присмаку та запаху 

Висновок. Отже результати проведених досліджень свідчать, що борошно сорго є пе-
рспективною сировиною для використання у технології безглютенових виробів. Його вико-
ристання в безглютенових борошняних сумішах сприятиме розширенню асортименту цих 
виробів та покращенню їх харчової цінності. 
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ВИКОРИСТАННЯ ПРОДУКТІВ ПЕРЕРОБКИ ПЛОДІВ ЖИМОЛОСТІ 
ПРИ СТВОРЕННІ НОВОГО АСОРТИМЕНТУ ЦУКЕРОК З 

ПОМАДНО—КРЕМОВИМИ КОРПУСАМИ 
 
Вайсеро О., аспірант, Непомняща Н., магістр, Кохан О., доцент, Оболкіна В., професор 

Національний університет харчових технологій, м. Київ 
 

Вступ. Аналіз сучасних тенденцій щодо вдосконалення технологій цукерок показав 
доцільність створення нового асортименту цих виробів з комбінованими корпусами у зв’язку 
зі зростанням їх популярності на споживчому ринку. Найбільшим попитом користуються не-
глазуровані цукерки, які складаються з різних за органолептичними показниками кондитер-
ських мас, зокрема помадних та помадно—кремових. Одним з пріоритетних напрямків є роз-
роблення інноваційних технологій цукерок із застосуванням рослинної сировини з підвище-
ним вмістом біологічно—активних речовин. 

Перспективною сировиною є продукти переробки плодів жимолості, завдяки підви-
щеному вмісту вітамінів, поліфенольних з’єднань, пектинових речовин, клітковини, макро— 
і мікроелементів, природних органічних кислот. Біохімічний склад плодів жимолості був ви-
вчений багатьма науковцями. Але у літературних джерелах в основному наводять дані сто-
совно хімічного складу ягід жимолості, яка росте на території Росії [1—5]. З наукової та 
практичної точки зору викликало інтерес вивчення хімічного складу ягід жимолості, яка ку-
льтивована в Україні. Зразки плодів жимолості були отримані у Національному ботанічному 
саду ім. Н. Н. Гришко, відділу нових культур плодових рослин. 

Метою роботи є дослідження хімічного складу пюре з жимолості, впливу пюре з жи-
молості на процес структуроутворення помадно—кремових цукеркових мас. 

Матеріали і методи. Матеріалом для досліджень були пюре та підвар з плодів жимо-
лості. Хімічний склад пюре з жимолості аналізували загальноприйнятими методиками: масо-
ву частку редукувальних речовин — йодометричним методом, активну кислотність — поте-
нціометричним рН методом, кількість водорозчинного пектину — спиртоосаджувальним ме-
тодом, вміст вітаміну С — титрометричним методом. 

Результати. При приготуванні помадно—кремових цукеркових мас доцільно викори-
стовувати напівфабрикати з плодів жимолості, зокрема пюре та підвар. Нами була розробле-
на технологія виготовлення пюре з плодів жимолості шляхом бланшування ягід гострою па-
рою протягом 2…3 хвилин, їх протирання та деаерації. Бланшування знижувало мікробне 
обсіменіння, сприяло руйнуванню оболонки, яка перешкоджає проникненню пари в ягоду. 
Бланшовані плоди протирали і направляли на деаерацію. Процес деаерації проводили під ва-
куумом для видалення залишку вологи та повітря з метою попередження окиснення біологі-
чно—активних речовин і збереження кольору пюре. 

Приготування пюре супроводжується дією високої температури при бланшуванні 
ягід, що призводить до руйнування біологічно—активних сполук. Тому проводили дослі-
дження хімічного складу пюре з жимолості, результати яких наведені у табл. 1. 

Встановлено, що вміст водорозчинного пектину у пюре становив майже 0,2 %, вірогі-
дно у процесі термічної обробки під дією органічних кислот відбувався частковий гідроліз 
протопектину рослинних тканин, внаслідок цього процесу збільшувалася кількість водороз-
чинного пектину. Підвищена кількість пектину у пюре має позитивно впливати на процес 
зв’язування вологи у помадних масах. Вміст клітковини становив 4,5 %, тобто додавання 
пюре плодів жимолості має суттєво підвищити харчову цінність цукерок. Визначено, що у 
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