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визначає температуру процесу, оказує домінуючий вплив якість фазового перетворення 
поживних речовин. Тому крім фізичних властивостей у дослідних зразках вивчено зміну 
якісних показників у зразках № 1 – 4 в процесі екструдування – за непрямим показником –
вмістом зруйнованого крохмалю: у всіх зразках, окрім третього його значення знаходилось 
на рівні 94 – 96 %. 

Таким чином, в результаті комплексу проведених досліджень науково обґрунтовано 
можливість переробки у складі екструдованих зернових продуктів у якості збагачувача 
моркви без їх подальшого сушіння (6 – 8 % від маси зернових) та недоцільність 
використання банану у кількості понад 3 % та винограду у кількості понад 10 %.
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Одеська національна академія харчових технологій

Одними із основних факторів, що обумовлюють конкурентоздатність сучасних 
продуктів харчування, є показники їх якості та безпеки. З огляду на порушення харчового 
статусу сучасної людини та постійно зростаючого дефіциту у її раціоні життєво необхідних 
мікронутрієнтів, продукти харчування повинні характеризуватися не тільки високими 
споживчими властивостями, а й виконувати певні профілактичні та дієтичні функції, що 
дозволить також усунути негативний вплив, зв’язаний з багатьма захворюваннями, в тому 
числі генетичними. Особливо актуальним є розроблення борошняних кондитерських виробів 
для хворих певним видом алергії – целіакією. Основою лікування целіакії є суворе 
дотримання аглютенової дієти, яка передбачає повне виключення з раціону харчування 
традиційних борошняних продуктів. Тому особливо актуальним є розробка нових видів 
борошняних виробів, в тому числі цукрового печива, на основі безглютенових видів 
борошна, які, як відомо, мають унікальні дієтичні властивості, що дозволить створити 
продукцію спеціального призначення з підвищеною харчовою цінністю, ефективніше 
використовувати зернові ресурси, а у разі використання побічних продуктів знизити 
собівартість продукції 1-3 .

Метою представленої роботи є дослідження впливу безглютенових видів борошна, а 
саме борошна з продуктів переробки проса і гречки на властивості тіста та показники якості 
цукрового печива.

Завдяки високій засвоюваності, вмісту мінеральних речовин, органічних кислот, 
вітамінів, особливо рутину, продукти переробки гречки широко застосовується у дієтичному 
та дитячому харчуванні. Борошно з проса також характеризується високою харчовою 
цінністю та засвоюваністю, але використання продуктів його переробки обмежене.

Технологія виробництва цукрового печива (незначна тривалість і низька температура 
замісу та вологість пластичного цукрового тіста у порівнянні з пружно-еластичним 
затяжним) та співвідношення основних рецептурних компонентів (борошна, цукру та жиру) 
обумовлює обмежене набрякання клейковинних білків, що дає підставу передбачити 
можливість повного виключення із рецептури пшеничного борошна.

При визначені впливу безглютенових видів борошна на структурно-механічні 
властивості цукрового тіста та якість печива використовували борошно з гречаної крупи 
термічно необробленої та після вологотермічній обробки (ВТО), просяне та з крихти 
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просяних пластівців. Дані види борошна вносили у кількості 25, 50, 75 та 100 % від масової 
частки пшеничного борошна.

Дослідження структурно-механічних властивостей цукрового тіста при внесенні 
безглютенових видів борошна показало, що гранична напруга зсуву зменшується, що, 
пов’язано із закономірним зниженням кількості клейковини або повною її відсутністю при 
виключенні із рецептури пшеничного борошна. Густина тіста змінювалася незначно. 
Найбільш високі значення мали зразки на основі борошна з продуктів переробки проса.

Вологість печива, яка є важливим показником його товарної якості, що визначає 
здатність виробів до зберігання тривалий час не піддаючись псуванню, знаходилася у 
передбаченому стандартом діапазоні.

При внесенні в цукрове тісто борошна з продуктів переробки проса здатність до 
намокання виробів, що є непрямим показником їх пористості, зростала. Так, при повній 
заміні пшеничного борошна на борошно із крихти просяних пластівців здатність до 
намокання цукрового печива збільшилася на 23 %. Здатність до намокання печива при 
внесенні в тісто до 75 % борошна з гречаної крупи термічно необробленої залишалася на 
рівні контрольного зразка.

Густина і твердість печива стандартом не нормуються, але корелюють з 
консистенцією та текстурою виробів. Повна заміна пшеничного борошна безглютеновими 
призводить до зниження твердості печива у порівнянні з контрольним зразком. Збільшення 
твердості виробів спостерігалося тільки у зразках з внесенням до рецептури борошна з 
гречаної крупи після ВТО, які відрізнялись також і найбільшою густиною печива. Слід також 
зазначити, що використання даного виду борошна супроводжується появою специфічного 
смаку та темного кольору виробів. Тому при подальших дослідженнях його використовували 
в технології цукрового печива з какао-порошком, що дає можливість повної заміни 
пшеничного борошна без погіршення якісних показників.

Органолептична оцінка зразків, що досліджувались, показала, що борошно з 
продуктів переробки проса надає виробам гарного золотаво-жовтого забарвлення, 
солодкуватого присмаку і приємного аромату. Пористість всіх зразків була рівномірною, з 
добре розвиненою структурою. При повній заміні пшеничного борошна на просяне та з 
гречаної крупи після ВТО з'являлася надмірна крихкість та тріщини на поверхні виробів. 
При повному виключенні пшеничного борошна із рецептури найкращі органолептичні 
показники мали зразки цукрового печива на основі борошна з гречаної крупи термічно 
необробленої та із крихти просяних пластівців.

Таким чином, експериментально доведено, що високу якість цукрового печива у разі 
повної заміни пшеничного борошна забезпечує використання борошна з гречаної крупи 
термічно необробленої і крихти просяних пластівців. На основі проведених досліджень 
розроблено рецептури та технологічні параметри виробництва нових видів цукрового печива 
(в тому числі і безглютенових), що дозволить розширити не тільки загальний асортимент 
печива, а й борошняних кондитерських виробів оздоровчого та спеціального призначення.
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Наукове видання
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