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Розвиток науки та техніки забезпечує населення нововведеннями, що полегшу-
ють повсякденне життя, проте не завжди підприємства при їх розробці враховують по-
дальший вплив на навколишнє середовища та  здоров’я людей загалом. Збільшення кі-
лькості ще не досліджених захворювань серед населення призводить до пошуку альте-
рнативних методів для їх запобігання в майбутньому. 

Пропонується розширити асортимент виробів з тіста завдяки підвищенню нут-
риціологічної цінності борошняних продуктів додавання борошна зі щириці. Плоди 
щириці (Amaranthusretroflexus L.) мають приємний горіховий смак та виражений аро-
мат. Насіння за зовнішнім виглядом сочевицеподібної форми 1-1,25 мм у довжину, 0,5-
0,75 мм у діаметрі, кольору залежно від виду. У своєму складі зерна борошна зі щириці 
містять: 13,15 % білків, 6,81% ліпідів, 56,8% вуглеводів, 6,5 % харчових волокон, ком-
плекс поліненасичених жирних кислот, вітамінів, макро- і мікроелементів, а також інші 
біологічно активні речовини, що мають різноманітні лікувально-профілактичні власти-
вості (сквален, фітостероли, фосфоліпіди, залізо, кальцій).  

У табл. 1 наведена порівняльна характеристика біологічної цінності та збалансо-
ваності білків традиційних видів хлібопекарського борошна пшеничного, житнього та 
борошна зі щириці.

З табл. 1 видно, що борошно зі щириці містить у своєму складі збільшений вміст
незамінних амінокислот, які підвищують біологічну цінність готових виробів. Для зба-
гачення борошняних кулінарних виробів рекомендується додавати частково  знежирене 
борошно зі щириці, адже цільнозернове борошно містить забагато ліпідів, які помітно 
знижують термін зберігання борошняних напівфабрикатів та готових виробів.
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Таблиця 1 – Біологічна цінність борошна хлібопекарського та зі щириці

Назва компонентів Ідеа-
льний 
білок

Борошно пше-
ничне вищого 

сорту

Борошно житнє 
обдирне

Борошно зі щи-
риці вищого сор-

ту
мг/г мг/г Аміно-

кислот-
ний 

скор, %

мг/г Аміно-
кислот-

ний 
скор, %

мг/г Аміно-
кислот-

ний 
скор, %

Валін 50 50 100 46 92 66 132
Ізолейцин 40 43 107,5 36 90 56 140
Лейцин 70 81 115,7 62 86,11 85 121,4
Лізин 55 35 63,64 37 67,27 73 132,73
Метіонін + цистин 35 44 125,7 39 111,4 41 117,2
Треонін 40 38 95 30 75 54 135
Триптофан 10 12 120 8 80 11 110
Фенілаланін + тирозин 60 97 161,67 73 121,7 84 140

Під впливом продуктів зі щириці змінюються технологічні властивості тіста - 
збільшується цукроутворююча та газоутворююча здатність, збільшується  швидкість 
накопичення кислот, за рахунок чого знижується тривалість дозрівання напівфабрика-
тів. Борошно зі щириці здатне проявляти емульгуючий ефект, який сприяє покращенню 
реологічних властивостей тіста та підвищення якості готових виробів.
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Аналіз тенденцій розвитку харчових виробництв протягом останніх десяти-
літь дозволяє визначити його векторну направленість удосконалення технології у бік 
створення продукції з функціональними або лікувально-оздоровчими властивостями. 
В першу чергу об’єктами наукового пошуку з метою поліпшення заданих властивос-
тей є продукти щоденного вжитку. Однією з таких груп продукції є хлібобулочні ви-
роби. Зазвичай науковці віддають перевагу пшеничним виробам, через їх популяр-
ність серед споживачів, варіативності технології без значного ускладнення процесу 
виробництва. Але не слід забувати про житні і житньо-пшеничні хлібобулочні виро-
би, оскільки понад 30% споживачів віддають перевагу саме цій групі продукції. 
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