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борошна з побічних продуктів переробки рослинної сировини − дрібнонасінних олійних ку-
льтур, а саме борошна зі шроту кунжуту. В даному виді борошна в значній кількості присут-
ні клітковина, целюлоза, пектини і інші водорозчинні полісахариди, які відіграватимуть роль 
гідроколоїдів, стабілізуючих структуру тіста і, як наслідок, якість готових виробів. Крім того, 
вибір борошна зі шроту кунжуту обумовлено особливостями його хімічного складу, а саме, 
наявністю в ньому, не тільки досить високої кількості білка, а й поліненасичених жирних 
кислот, вітамінів і мінеральних елементів, що сприятиме комплексній зміні харчової цінності 
виробів, які розроблюються 3 . 

При проведені подальших досліджень проводили повну заміну пшеничного борошна 
на суміш рисового з борошном зі шроту кунжуту в співвідношеннях: 90:10, 80:20 та 70:30, 
відповідно. На підставі проведених досліджень було виявлено, що збільшення кількості бо-
рошна зі шроту кунжуту в суміші з рисовим покращує реологічні властивості тіста, збіль-
шуючи його ефективну в'язкість. Так в’язкість тіста порівняно зі зразком на рисовому боро-
шні збільшилась в середньому у 1,6 рази. Підвищення ефективної в'язкості піноподібного 
тіста, можливо, пов'язано зі збільшенням твердої фази у ньому за рахунок внесення з борош-
ном зі шроту харчових волокон, які володіють гідрофільною дією, утримуючи при цьому 
велику кількість вологи. Як показали, дослідження зростання кількості борошна зі шроту 
кунжуту в суміші з рисовим до 40 % призводило до подальшого зростання в’язкості, але да-
ний реологічний показник перевищував значення, які забезпечують отримання виробів хо-
рошої якості. 

Таким чином, при вивченні впливу безглютенових видів борошна на в’язкісні власти-
вості піноподібного тіста, встановлено що повна заміна пшеничного борошна рисовим приз-
водить до зниження його в’язкості, а використання борошна зі шроту кунжуту в суміші з 
рисовим у співвідношенні 70 %: 30 % супроводжується її зростанням до рівня контрольного,
що сприяє стабілізації структури тіста та в подальшому позитивно впливатиме на якісні ха-
рактеристики бісквітів, дозволить збагатити їх харчовими волокнами, розширити асортимент 
виробів із бісквітного тіста оздоровчої спрямованості.
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У минулому році запровадили новий стандарт на стратегічну злакову культуру Украї-
ни ДСТУ 3768:2019 «Пшениця. Технічні умови», згідно з яким передбачено, у тому числі 
скорочення кількості класів м'якої пшениці та введення до рекомендованих класоутворюю-
чих показників показника W (сила борошна). Метою даного дослідження було встановлення 
взаємозв’язку основних показників якості зерна, що обумовлюють його хлібопекарську силу. 
Об’єкт дослідження – партії продовольчої пшениці, що експотрувались на півдні України. 

Для цього вивчали показники якості зерна продовольчої пшениці врожаю 2017-2019 
років (табл. 1), яка переважно експортувалась з портів м. Одеса.

Таблиця 1 – Показники якості продовольчої пшениці врожаю 2017-2019 року 
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(n=1110, р=0,95)
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2017 р. (n=325)
Мінімальне 11,31 11,07 256 24,4 22,3 143 н/д
Максимальне 13,33 12,94 404 29,7 29,5 285 н/д
Середнє 12,30 12,02 325 27,0 25,7 210 н/д

2018 р. (n=365)
Мінімальне 11,15 11,00 120 23,1 22,0 144 0,68
Максимальне 13,88 14,08 490 32,5 29,6 421 2,49
Середнє 12,50 12,26 324 26,3 25,5 252 1,45

2019 р. (n=420)
Мінімальне 10,79 11,67 255 24,8 23,6 111 0,30
Максимальне 13,55 14,11 444 33,8 29,6 313 1,65
Середнє 12,10 12,62 373 28,2 26,5 217 0,82

Так, вміст протеїну у зерні врожаю 2017 року дещо нижчий (11,07 – 12,94 %) за ана-
логічний показник врожаю 2018 та 2019 років (11,00 – 14,08 та 11,67 – 14,11 %). Вміст сирої 
клейковини у зерні корелює із вмістом білку в ньому. Діапазон коливань цього показника у 
зерні врожаю 2017 року за методом ISO 21415-1 знаходиться у межах 24,4-29,7 %, в той час 
як у 2018 та 2019 роках – дещо ширший діапазон – 23,1 – 32,5 та 24,8 – 33,8 %. Аналогічна 
тенденція спостерігається для показника кількості клейковини за методом ISO 21415-2. В 
будь-якому випадку за середніми значеннями класоутворюючих показників зерно врожаю 
2017 – 2019 років можна віднести до 3 класу за чинним стандартом.

Хлібопекарські властивості зерна пшениці згідно чинного стандарту, окрім кількості 
та якості сирої клейковини, характеризуються за силою борошна та числом падіння. Ці влас-
тивості зерна пшениці врожаю 2017 та 2019 років близькі за числом падіння й силою борош-
на та діапазоном їх коливань. У зерні врожаю 2018 року діапазон коливань числа падіння 
більш ширший, а мінімальне його значення навіть не відповідає продовольчому зерну (мен-
ше за 180 с). В середньому ж врожай 2019 року має завищене значення числа падіння. При 
аналізі іншого хлібопекарського показника – сили борошна W, звертає на себе увагу, що при 
більшої кількості білка у 2019 р. сила борошна W та коефіцієнт конфігурації альвеограми 
P/L, а значить і пружність тіста P, по зрівнянню з 2018 р. мають менші значення. Це говорить 
про більш слабкий білково-протеїназний комплекс зерна, що, мабуть пов’язано із сортовими 
генетично-обумовленими властивостями зерна. Тобто це ще раз підтверджує, що вміст білка 
та кількість клейковини повністю не характеризують хлібопекарську якість зерна (борошна), 
тому її (якість) слід оцінювати і за якісними показниками, такими як сила борошна (W)
або/та індекс деформації клейковини (ІДК).
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