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dryer, they were determined by the express method, using an infrared grain analyzer Infratec 1241, 

such indicators as moisture, mass fraction of protein, gluten, and in accordance with regulatory 

documents, bulk density was determined (GOST 10840-64), weediness (GOST 30483-97 Grain. 

Methods for determining the total and fractional content of weed and grain impurities; the content 

of small grains and coarseness; the content of wheat grains damaged by the wheat bug; the content 

of metal magnetic impurities). 

From the data obtained, it can be seen that during the drying of wheat of the 4th class, the 

bulk density of grain increased from 665 g/l to 690 g/l. 

It should be remembered that in case of violation of the established regimes and rules for the 

technical operation of dryers when the grain is heated above the permissible temperature, its quality 

deteriorates, germination and germination energy in the seed grain decrease, the number of cracks 

in leguminous crops, rice, grain and the deteriorating baking properties of flour obtained from it 

increases. 

In the course of experimental studies, it was proved that when wheat grain was dried, its 

quality improved: grain and weed impurities decreased, and bulk density increased. 

 

Scientific adviser – Ph.D., Associate Professor Borta A.V., Strahova T.V. 
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Провідна роль продуктів харчування для людини полягає в забезпеченні організму 

необхідною кількістю поживних речовин та енергії, і, що не менш важливо, отриманні 

задоволення під час їх споживання. Отже, харчові продукти повинні бути не тільки 

смачними, а й містити важливі для організму речовини, зокрема біологічно активні сполуки, 

щоб покривати потреби для його повноцінного функціонування. 

Макаронні вироби є традиційним продуктом, виготовленим зазвичай з продуктів 

помелу зерна пшениці, який займає друге місце після хліба по споживанню у світі через 

свою легкість приготування та споживчі властивості. Ці фактори роблять макаронні вироби 

перспективним продуктом для збагачення широким спектром дефіцитних речовин. 

Найякісніші макаронні вироби отримують із борошна твердих сортів пшениці 

(Triticum durum). Однак тверда пшениця становить лише приблизно 5 % світового 

виробництва пшениці, а її вартість вища, ніж м’якої пшениці (Triticum aestivum L.) [1]. В 

Україні макаронні вироби найчастіше виготовляють із хлібопекарського борошна та 

борошна з м’якої високоскловидної пшениці, що позначається на якості готового продукту 

[2]. Використання для виробництва борошна вищого сорту обумовлює їх низьку харчову 
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цінність. Задля компенсації цих недоліків при виробництві макаронних виробів доцільно 

використовувати різні види нетрадиційної додаткової сировини або борошна. 

Слід зазначити, що додавання до рецептури макаронних виробів борошняної 

сировини, яка не містить глютену, спричиняє складнощі при формуванні, послаблення 

клейковинної сітки тіста. Це може негативно впливати на фізичні властивості 

напівфабрикатів і показники якості макаронного виробів та обумовлює необхідність зміни 

технологічних параметрів, умов їх виробництва, додаткового внесення коректорів, зокрема 

сухої пшеничної клейковини, гуарової камеді тощо [3]. Авторами в нещодавніх 

дослідженнях [3] визначено вплив виду помелу термообробленої гречки на якість і поживну 

цінність локшини. Доведено, що заміна частки пшеничного борошна на гречане борошно 

тонкого помелу дозволяє отримати вироби кращої якості, ніж у разі використання 

цільнозернового гречаного борошна, Втім зазначено, що за поживною цінністю перевага за 

локшиною з цільнозерновим борошном. Таким чином, вибір інгредієнтів для часткової або 

повної заміни пшеничного борошна є визначальним у виробництві якісних макаронних 

виробів з підвищеною харчовою цінністю [4]. 

Мета даної роботи – проведення порівняльного аналізу впливу борошна з 

термообробленої (пропареної) та зеленої (непропареної) гречки на властивості 

напівфабрикатів та показники якості макаронних виробів для вивчення доцільності їх 

використання при розширенні сировинної бази макаронного виробництва. 

Гречка належить до групи псевдозлаків роду Fagopyrum. Зерно гречки багате на цінні 

поживні речовини та вважається важливою частиною здорового харчування, зокрема завдяки 

високому вмісту в ньому поліфенолів, особливо флавонолу – рутину, який має 

антиоксидантні, антиканцерогенні, кардіопротекторні властивості та ефективно знижує 

рівень холестерину в крові, підтримує міцність і гнучкість кровоносних капілярів [5, 6]. 

Ключовою характерною ознакою борошна з зеленої гречки є відсутність в процесі 

виробництва стадії термічної обробки зернівки, що дозволяє в повній мірі зберегти в його 

складі мікро- та макронутрієнти. Крім цього, різні параметри попередньої обробки гречки 

позначаються не тільки на харчовий цінності, але й на технологічних властивостях 

отриманого з неї борошна. До того ж, більшість досліджень проведено щодо використання 

борошна з пропареної гречки, тоді як про виробництво макаронних виробів з борошном з 

непропареної гречки недостатньо інформації. 

У ході проведення експериментів в рецептурі макаронних виробів 25…45 % 

пшеничного борошна вищого сорту заміняли борошном з термічно обробленої (пропареної) 

або зеленої (непропареної) гречки. 

Встановлено, що використання при виготовленні макаронних виробів борошна з 

непропареної гречки меншою мірою впливало на зміну структурно-механічних властивостей 

тіста і здатності до формування, ніж при заміні пшеничного борошна борошном з пропареної 

гречки. Використання борошна з пропареної гречки обумовило збільшення кількості води, 

необхідної для замісу тіста внаслідок його високої водопоглинальної здатності. Макаронне 

тісто з борошном з термічно обробленої гречки погано зв’язувалося, що ускладнювало його 

ущільнення та формування сирих виробів за традиційних умов виробництва. Це пов’язано з 

тим, що під час термічної обробки гречки збільшується кількість ушкоджених крохмальних 

зерен, які, у свою чергу, мають вищу водопоглинальну здатність, ніж незруйновані зерна 

крохмалю. Тому, під час замісу тіста крохмаль гречаного борошна поглинає значну кількість 

вологи, при цьому обмежує набухання білків і не дозволяє розвинутись у повній мірі 

клейковинному каркасу. 

Під час дослідження варильних властивостей макаронних виробів з цієї ж причини 

спостерігався перехід більшої кількості сухих речовин у варильну воду у зразках з борошном 

з пропареної гречки, ніж у виробах із борошном з зеленої гречки. Визначений коефіцієнт 
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збільшення маси під час варіння – 1,28 та 2,2 для виробів з борошном пропареної та 

непропареної гречки відповідно, також, на нашу думку, вказує на те, що внесення борошна 

зеленої гречки дозволяє отримати вироби вищої якості, близької до контрольного зразка 

(показник кількості увібраної води під час його варіння становив 2,24). 

Була проведена органолептична оцінка досліджуваних зразків макаронних виробів за 

5-ти бальною шкалою. Її результати показали, що вироби з борошном зеленої гречки за 

якістю і смаком майже не відрізнялися від контрольного зразка. Дані вироби за показниками 

смаку, запаху, кольору, їх стану після варіння та формою відповідають середній оцінці в 4,7 

бали. В свою чергу, макаронні вироби з борошном термічно обробленої гречки показали 

значно нижчі результати, а саме 3,7 бали. 

Таким чином, порівняльний аналіз різних видів гречаного борошна свідчить, що зміна 

властивостей напівфабрикатів та якості виробів в меншій мірі спостерігається при 

використанні борошна з непропареної гречки. Отже, можна зробити висновок, що для 

виробництва макаронної продукції на існуючому на підприємствах обладнанні більш 

доцільним у вирішенні проблеми розширення сировинної бази та збагачення харчового 

раціону споживачів є використання борошна з непропареної (зеленої) гречки. 

 

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент ОНТУ Макарова О.В. 
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Nowadays, the population of Ukraine and the whole world suffers from a lack of complete 

(animal) proteins; polyunsaturated fatty acids; vitamins C, group B, E, folic acid, retinol, β-carotene 

and others); macro- and microelements: Ca, Fe, Zn, F, Se, and others; dietary fibers. And, on the 

other side, excessive consumption of animal fats and easily digestible carbohydrates is observed. 
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