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ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ НЕТРАДИЦІЙНОЇ 
РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ ПРИ ВИРОБНИЦТВІ БОРОШНЯНИХ 

КУЛІНАРНИХ ВИРОБІВ 

Кобеняк С.О. студентка ОКР «Магістр» факультету ТОРБ 

Харківський торговельно-економічний інститут  

Київського національного торговельно-економічного університету, м. Харків 

Борошняні кулінарні вироби, а саме пельмені, вареники, равіолі і т.п., користу-
ються великою популярністю й стабільним попитом у населення. Однак, прісне тісто, 
яке використовується в технології приготування борошняних виробів, не характеризу-
ється високою біологічною та харчовою цінністю, оскільки традиційно воно готується з 
пшеничного борошна, води та яєць. 

Для покращення хімічного складу виробів з прісного тіста було запропоновано 
ввести в рецептуру амарантове борошно. Доцільність використання даної сировини 
обумовлена лікувально-профілактичними властивостями і цінним хімічним складом. 

В цільнозмеленому амарантовому борошні вміст незамінних амінокислот пере-
вищує їх вміст в пшеничному борошні на 26 %; мінеральних речовин: фосфору на 
0,2 %, магнію на 0,2 %, калію на 0,25 %, вміст вітамінів: H, PP, B1, B2, B9 – переважає на 
0,03 мг/%, 0,5 мг/%, 0,18 мг/%, 0,14 мг/% і 0,03 мг/% відповідно; клітковини – на 3,4 % 
у порівнянні з пшеничним борошном [1]. 

Метою проведених досліджень було встановлення можливості використання в 
традиційній рецептурі прісного тіста амарантового борошна в кількості 5, 10, 15, 20 % 
до загальної кількості пшеничного борошна вищого ґатунку. 

В ході лабораторно-дослідницької роботи визначались якісні та кількісні показ-
ники сирої клейковини, показники пенетрації і розтяжності прісного тіста з амаранто-
вим борошном. 

Кількість клейковини у зразках, які містять добавки амарантового борошна  
(5, 10, 15 і 20 %) в порівнянні з контролем знижується на 3-6 %. Це пов’язано з відсут-
ністю в зернах амаранту глютену. Проте спостерігається покращення показника розтя-
жності відмитої клейковини на 2-3 см (18-25 %), за рахунок зміни характеру розриву та 
меншого розшарування зразків. 

Визначення консистенції, шляхом вимірювання показника пенетрації показало, 
що підвищення концентрації амарантового борошна в зразках сприяє збільшенню дано-
го показника відповідно на 1,2-8,9 одиниць пенетрації (0,6-4,2 %). У зв’язку з чим кон-
систенція тіста та готового виробу стає більш ніжною і пухкою. 

Розтяжність тіста також збільшується на 1,4-3,4 см (11,6-27,9 %). Це значить, що 
тісто має більший опір до розтягування. 

Отримані дані свідчать про те, що амарантове борошно слід розглядати  як перс-
пективну нетрадиційну рослинну добавку для виробництва борошняних кулінарних 
виробів, яка покращує хімічний склад та структурно-механічні властивості тіста. Напі-
вфабрикати з запропонованого тіста характеризуються високою якістю, і не поступа-
ються контрольному зразку. 

Науковий керівник – канд. техн. наук., доцент Жуков Є.В. 
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