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У системі заходів, спрямованих на захист людини від впливу харчового дефіциту, іс-

тотна роль належить повноцінному, збалансованому харчуванню, в тому числі, завдяки спо-
живанню продуктів зі скорегованим хімічним складом. Тому особливе значення має розроб-
лення і впровадження у виробництво продуктів профілактичного і спеціального призначен-
ня, що містять життєво необхідні мікроелементи, які здатні компенсувати дію агресивних 
факторів навколишнього середовища. Перспективним напрямком при створенні борошняної 
продукції підвищеної харчової цінності, функціонального призначення є розширення спект-
ру технологічного використання рослинної сировини, а саме борошна з голозерного ячменю, 
яке відрізняється високим вмістом фітонутрієнтів — вітамінів групи В, в т. ч. нікотинової 
кислоти, мінеральних речовин, харчових волокон [1]. Відмінністю складу харчових волокон 
даного виду борошна є високий вміст β—глюкану, який є важливим полісахаридом цих зер-
нових, що значно обумовлює їх потенційну корисність та характеризується високою фізіоло-
гічною та технологічною функціональністю. 

Борошняні кондитерські вироби (БКВ) хоча і не відносяться до соціальних продуктів 
харчування, але належать до категорії продукції, яка досить регулярно споживається і корис-
тується попитом. Кондитерське тісто являє собою багатокомпонентну дисперсну систему, на 
структурно—реологічні характеристики якої впливають різні фактори — рецептурний склад, 
технологічні властивості і співвідношення інгредієнтів, технологічні умови приготування 
тіста [2]. Тому метою даної роботи було визначення доцільності використання цільнозмеле-
ного борошна з голозерного ячменю (БГЯ) при виробництві печива з різного за властивостя-
ми тіста — в’язко—пластичного пісочного, пластичного цукрового, пружно—пластично-
еластичного затяжного та в’язкого піноподібного бісквітно—збивного. Ячмінне борошно 
вносили в рецептуру даних БКВ в суміші з пшеничним у кількості 25 %, 50 %, 75 % або здій-
снювали повну заміну пшеничного борошна. 

Встановлено, що гранична напруга зсуву тіста, яку визначали при дослідженні струк-
турно—механічних властивостей в’язко—пластичних та пружньо—еластичних напівфабри-
катів, при використанні БГЯ для пісочного та цукрового печива зменшувалась на 5…30 %. 
Це, ймовірно, обумовлено утворенням більш розсипчастого, крихкого за консистенцією тіста 
для даних видів печива внаслідок зменшення в ньому кількості пшеничного борошна, про що 
свідчить і зниження його густини при збільшенні частки ячмінного борошна. Міцність пру-
жно—еластичного затяжного тіста та його густина при внесенні у рецептуру БГЯ, навпаки, 
збільшується, але спостерігається зменшення питомої роботи пружних сил. Встановлені за-
лежності зміни структурно—механічних властивостей затяжного тіста з підвищенням масо-
вої частки у ньому ячмінного борошна, можливо, пов’язані, з одного боку, наявністю у ньо-
му більшої, порівняно з пластичним для пісочного і цукрового печива, кількості вільної во-
логи, що сприяє більш повному набуханню полісахаридів БГЯ та прояву характерних для 
них зв’язувальних властивостей, з іншого — із закономірним зниженням клейковинних біл-
ків пшениці за рахунок їх заміни білковими речовинами ячмінного борошна, які утворюють 
зв'язану, але короткорвану та менш еластичну масу. Зниження ж пружних властивостей за-
тяжного тіста особливо важливо у разі використання пшеничного борошна з сильною клей-
ковиною, адже запобігатиме деформації тістових заготовок при формуванні, та дозволить 
скоротити тривалість його відлежування. 

Дослідження поверхневих властивостей тістових мас показало, що у випадку з цукро-
вим та пісочним тістом адгезійна міцність при внесенні БГЯ знижувалась. Це, очевидно, по-
яснюється високою водозв'язувальною здатністю даного виду борошна порівняно з пшенич-
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ним (271 % і 172 %, відповідно), що обумовлює зниження величини капілярної сили в зоні 
контакту двох тіл, яка виникає при наявності вільної вологи між двома поверхнями [3]. Зі 
збільшенням кількості у затяжному тісті ячмінного борошна адгезійна міцність його одразу 
після замісу дещо підвищувалась, проте з часом відлежування — зменшувалась, при чому 
більшою мірою при збільшенні частки БГЯ у суміші. Така залежність, ймовірно, пов’язана з 
різною швидкістю поглинання вологи біополімерами пшеничного та ячмінного борошна, 
адже під час відлежування в тісті тривають фізико—хімічні та колоїдні процеси, в результаті 
чого кількість вільної вологи в ньому зменшується. 

Для бісквітно—збивного тіста при встановленні зміни структурно—реологічних хара-
ктеристик досліджували його в'язкість, яка є одним з факторів, що визначає стабільність ди-
спергованих середовищ і кінцеву структуру виробу. Згідно отриманих даних внесення у су-
міш до 50 % БГЯ дещо підвищує ефективну в'язкість тіста для бісквітно—збивного печива, 
при цьому густина збивного тіста, яка є однією із важливих фізичних характеристик пінної 
системи, що визначає структуру готового виробу, лишалась на рівні контрольного зразка — 
450…550 кг/м3. Подальше зростання кількості даного виду борошна призводить до значного 
збільшення в’язкості тіста та зростання його густини. 

Зниження вологості в досліджуваних зразках затяжного, пісочного і цукрового тіста, 
можливо, зумовлено більш низькою вологістю БГЯ (13,5 %) і високим вмістом у даному виді 
борошна некрохмальних полісахаридів, в т.ч. β—глюканів, які мають високу гідрофільну 
здатність, що сприяє міцному зв'язуванню вологи. Вологість бісквітно—збивного тіста при 
внесенні ячмінного борошна практично не змінювалась і знаходилася в рекомендованих тех-
нологією межах — 25…32 %, що, вочевидь, пов’язано з меншим вмістом борошна у його ви-
хідній рецептурі. 

Визначення показників якості різних видів печива свідчить, що при внесенні БГЯ до 
рецептури здатність до намокання затяжного печива зменшувалась на 12…15 %, густина де-
що підвищувалась, що свідчить про меншу пористу структуру даного виду печива, що обу-
мовлено зміною пружно—еластичних властивостей тіста. До виробів з добре розвинутою 
пористістю за показниками густини відносяться зразки затяжного печива, виготовлені на ос-
нові сумішей з використанням до 50 % ячмінного борошна. Підвищення здатності до намо-
кання цукрового та здобного пісочного печива на основі борошняних сумішей на 10…35 %, 
зниження густини на 15…18 % свідчить про покращення пористої структури виробів, але у 
разі повної заміни пшеничного борошна ячмінним вироби набували надмірної ламкості. За 
показниками густини більш пишною структурою випеченого бісквітно—збивного печива 
характеризувалися вироби у разі їх приготування з використанням до 50 % БГЯ у суміші. 

Наявність в ячмінному борошні водорозчинних полісахаридів позитивно вплинуло на 
формування шаруватої структури тіста для затяжного печива, отримання глянсової поверхні 
виробів. Досліджуванні зразки печива характеризувались підвищеним в 4…10 разів вмістом 
харчових волокон, добрими смаковими властивостями, трохи затемненим кольором і відріз-
нялися легким горіховим присмаком. 

Аналіз отриманих результатів свідчить про доцільність використання цільнозмелено-
го борошна з голозерного ячменю при виробництві різних видів печива, що дозволить кори-
гувати технологічні властивості пшеничного борошна, структурно—реологічні характерис-
тики тіста і, як наслідок, якість виробів, розширити їх асортимент та надати їм оздоровчої 
спрямованості. 
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