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12. Використання борошняних сумішей при виробництві цукрового 
печива 

 
Макарова О.В., Іоргачова К.Г., Котузаки О.М., Шпаковська С.О. 
Одеська національна академія харчових технологій 

 
Сучасний стан на ринку кондитерської продукції з огляду на соціально-

економічні умови в країні обумовив появу нових вимог і викликів до 
вітчизняних виробників для забезпечення конкурентоздатності підприємств, 
закріплення своїх позицій та покращення експортного потенціалу. Особливо 
актуальним для розвитку кондитерської галузі є постійне оновлення 
асортименту, прискорення темпів впровадження прогресивних технологій для 
підвищення ефективності виробничого процесу, забезпечення високої якості 
кондитерської продукції, її збереженості протягом терміну придатності тощо.  

Структура споживання кондитерської продукції свідчить про стабільно 
високий попит на борошняні кондитерські вироби, близько 40 % з виробництва 
яких припадає саме на печиво [1], що пояснює значну увагу і наявність великої 
кількості досліджень, присвячених раціоналізації технологічного процесу, 
покращенню якості цієї групи виробів, які при сучасному темпі життя є ще й 
зручними продуктами для втамування голоду. Останні тенденції в розробці 
інновацій ґрунтуються і на зростанні популярності продукції з підвищеним 
вмістом фізіологічно-функціональних інгредієнтів, що має важливе значення 
для корекції харчового статусу українців. При цьому використання для 
виробництва печива переважно рафінованих компонентів обумовлює 
перевантаження його «швидкими» вуглеводами, жирами і низький вміст 
баластних та інших дефіцитних для організму харчових речовин. У зв’язку з 
чим розширення асортименту печива вітчизняного виробництва на основі 
цінної за складом і дієтичними властивостями сировини, приділяючи увагу 
розробці рецептурних композицій з краще збалансованим хімічним складом, є 
актуальним. До такої сировини можна віднести і нехлібопекарські види 
борошна. 

Здійсненню даних завдань значно сприятиме реалізація накопичених 
науковцями наробок. Так, багато наявних досліджень і розробок з огляду на 
корисність ячменю стосується створення виробів з внесенням продуктів його 
переробки [2-5]. Авторами [2, 3] встановлено доцільність заміни 30-50 % 
пшеничного борошна ячмінним при виготовленні бісквітів і підвищення у 
виробах вмісту фенолів і антиоксидантної активності. Доведено 
перспективність використання борошна з полби і спельти, які містять 
біоактивні сполуки, та інших видів зернових культур і їх сумішей при 
виробництві борошняних виробів [6-11]. При використанні нетипової 
рослинної сировини необхідно враховувати її вплив не лише на харчову 
цінність виробів, а й на характеристики напівфабрикатів, перебіг 
технологічного процесу і якість готової продукції, адже різні види борошняної 
сировини по різному впливають на структурно-реологічні властивості тіста, 
пористість і смакові характеристики виробів тощо. 
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Метою представленої роботи було визначення зміни властивостей 
цукрового тіста і якості печива при використанні для його виготовлення суміші 
з різних видів борошна – борошна пшеничного (ПБ), з цільнозмеленого 
голозерного ячменю (БЦГЯ), з термічно необробленої (непропареної) гречки 
(БГ ТНО). Пшеничне борошно, що використовувалось при проведенні 
досліджень, характеризувалося доброю за якістю клейковиною (ІДК 
75 од. прил.), вміст якої становив 25,3 %. У якості контролю було обрано 
цукрове печиво за уніфікованою рецептурою «Альбатрос». 

На першому етапі досліджень встановили вплив борошна з 
цільнозмеленого голозерного ячменю (БЦГЯ) на характеристики тіста та якість 
цукрового печива при заміні їм 25….75 % пшеничного борошна. Дане борошно 
відрізняється від пшеничного значним вмістом важливих фітонутрієнтів – 
фенольних сполук, некрохмальних полісахаридів, значна частка яких 
приходиться на цінні для здоров’я людини β-глюкани, мінеральних речовин і 
вітамінів групи В [2-5]. 

Результати визначень фізико-хімічних показників і поверхневих 
властивостей тіста свідчать, що збільшення частки у борошняній суміші БЦГЯ 
супроводжувалось зниженням вологості і адгезійної напруги напівфабрикату з 
контактуючою поверхнею. Характер зміни граничної напруги зсуву цукрового 
тіста залежить від масової частки БЦГЯ – при внесенні його у суміші до 50 % 
спостерігається підвищення міцності тіста, а подальше збільшення його вмісту 
призводило до зменшення міцності в 1,3 рази. Отримані залежності обумовлені 
більшою практично в 2 рази водозв’язувальною здатністю БЦГЯ порівняно з 
пшеничним борошном (рис. 1), внаслідок значного вмісту в ньому розчинних і 
нерозчинних некрохмальних полісахаридів.  

 

  
Рис. 1 – Водозв’язувальна здатність борошна:  
ПБ – пшеничного; БЦГЯ – з цільнозмеленого голозерного 
ячміню; БГ ТНО – з гречки термічно необробленої. 

ВЗЗ, % 
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Цукрове печиво при внесенні у суміші 25 % БЦГЯ відрізнялося від 

контролю кращою пористістю, про що свідчить підвищення здатності його до 
намокання у 1,2 рази (195 і 162 % відповідно) і зменшення густини на 26 %. 

Наявність у суміші більш ніж 50 % ячмінного борошна спричиняло 
ускладнення формування тістових заготовок, адже розрахованої кількості води 
не вистачало для отримання зв’язаної маси. Заготовки з такого тіста погано 
розпушувались під час випікання, що призвело до отримання виробів з 
недостатньо розвинутою пористістю – здатність до намокання цукрового 
печива при внесенні у суміш 75 % БЦГЯ знизилась на 20 %, а густина 
збільшилась на 19 % порівняно з контролем. 

Для регулювання технологічних властивостей борошняних сумішей з 
БЦГЯ, зважаючи на його значну водозв’язувальну здатність, запропоновано 
використовувати у них замість пшеничного борошна борошно з термічно 
необробленої гречки (БГ ТНО), відмінною особливістю якого є більш низька 
водозв’язувальна здатність (див. рис. 1). 

Цінність хімічного складу БГ ТНО у наявності в ньому значної кількості 
незамінних амінокислот, більш повноцінного порівняно з іншими зерновими 
культурами за амінокислотним профілем білка. Гречка багате джерело заліза та 
інших мінеральних речовин, вітамінів, органічних кислот, рутину, який 
сприятливо впливає на стан сосудів і проникність капілярів [9-11].  

Встановлено, що заміна пшеничного борошна у суміші з ячмінним на 
БГ ТНО дещо підвищувало адгезійні властивості тіста, але за визначенням 
питомої сили відриву від контактуючої поверхні були не більше, ніж у 
контролі. За показниками якості печиво, виготовлене на основі сумішей з 
ячмінного і гречаного борошна при співвідношенні 50:50 було краще як за 
вироби на основі суміші з пшеничного і ячмінного борошна при такому ж 
співвідношенні складових, так і за контроль. Використання у сумішах з вмістом 
50-75 % БЦГЯ замість пшеничного борошна БГ ТНО сприяло отриманню тіста, 
яке краще піддавалося обробці при формуванні тістових заготовок та 
розпушенню їх під час випікання. Так, здатність до намокання цукрового 
печива, яка є непрямим показником пористості, у разі використання для 
приготування суміші з 75 % ячмінного борошна БГ ТНО була в 1,15 раз вище, 
ніж у виробів на основі суміші з ячмінного і пшеничного борошна. Густина 
печива на основі суміші з БЦГЯ і БГ ТНО при співвідношенні компонентів 
75:25 відповідно зменшилась на 15 % порівняно зі зразками, приготовлених на 
суміші з пшеничним борошном. Можливість збільшення вмісту борошна з 
цільнозмеленого голозерного ячменя у борошняних сумішах для цукрового 
печива без погіршення його пористості дозволить підвищити вміст фізіологічно 
цінних нутрієнтів – β-глюканів та інших харчових волокон, мінеральних 
речовин, вітамінів, у кінцевому продукті.  

Таким чином, заміна пшеничного борошна у сумішах з ячмінним на 
борошно з термічно необробленої гречки дозволяє збільшити в них вміст БЦГЯ 
при забезпеченні бажаних для встановленого на підприємствах обладнання 
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структурно-механічних властивостей цукрового тіста і високих показників 
якості печива.  
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