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БОРОШНО НУТОВЕ – ОСНОВА  
КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ 

 
Вакуленко А.В., бакалавр 1 курсу 

інженерно-технологічного факультету 
Дніпровський державний аграрно-економічний університет, 

м. Дніпро 
 

Боби нуту містять білки, жири, клітковину, велику кількість 
мінеральних речовин і вітамінів. У його складі міститься велика 
кількість калію і кальцію, а також селену. Ці елементи впливають на 
регуляцію кровотворення і запобігають розвитку багатьох хвороб, 
зокрема й онкологічних. Також застосування нуту в харчуванні сприяє 
лікуванню ендокринних порушень, аритмії серця, нервових хвороб, 
розчиненню утворень у жовчному і сечовому міхурах, нормалізації 
артеріального тиску, зміцненню серцевого м’яза, підвищенню 
еластичності судин.  

Кондитерські вироби мають широку популярність та 
доступність серед населення. Так, в асортименті борошняних 
кондитерських виробів третю частину займають кекси. Відомо, що 
значна частина кексів виробляється на основі масляного бісквітного 
тіста, яке характеризується великою енергетичною цінністю і 
наявністю жирів [1], тому актуальним є використання борошна з бобів 
нуту для підвищення їх біологічної цінності і надання 
функціонального та лікувально-профілактичного призначення. 

Борошно пшеничне вищого сорту є невід’ємним рецептурним 
компонентом у технології виробництва борошняних кондитерських 
виробів. Готові вироби на його основі мають гарний зовнішній вигляд 
і приємний смак, проте для організму такі вироби не несуть жодної 
користі, а людям хворим на целіакію взагалі не можна їх вживати. 
Целіакія – це автоімунне захворювання, викликане непереносимістю 
глютену (фракції білків пшениці, ячменю, жита і тритикале). Нутове 
борошно відноситься до безглютенової сировини і має кращий 
хімічний склад порівняно з пшеничним борошном вищого сорту (табл. 
1) [2]. 

З таблиці 1 видно, що нутове борошно може бути 
альтернативним джерелом білку, вміст якого в 2 рази переважає 
пшеничне борошно. В ньому у переважній кількості містяться 
необхідні для повноцінного розвитку організму людини кальцій, 
фосфор, магній, які сприяють нормальному функціонуванню серцево-
судинної, нервової системи, профілактиці при дерматиті, аутизмі, 
синдромі дефіциту уваги. За вмістом вітамінів борошно з бобів нуту 
багате на такі вітаміни як токоферол і аскорбінову кислоту, також на 
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відміну від пшеничного борошна містить невелику кількість     
вітаміну А.

Таблиця 1 – Хімічний склад борошна з бобів нуту та 
пшеничного вищого сорту 

Найменування 
Вміст, у 100 г продукту 

Борошно 
пшеничне в/с Борошно нутове 

Білки, г 10,3 20 
Жири, г 1,1 2,29 
Вуглеводи, г 76 58 
Клітковина, г 3 4 
Зола, г 0,5 2,36 
Нейтральні ліпіди, г:  1,08 4,5 

Мінеральні речовини 
Кальцій, мг 18 246 
Фосфор, мг 86 383 
Магній, мг 16 125 
Залізо, мг 1,2 2,5 
Натрій, мг 3 70 
Калій, мг 122 932 
Хлор, мг 20 46 
Марганець, мг 0,6 2,1 
Цинк, мг 0,7 2,8 
Мідь, мг 100 648 

Вітаміни 
, мг 0,57 0,51 
, мг 0,44 0,16 
, мг - 0,55 
, мг 1,2 2,25 

Е, мг 2,57 8,33 
А, мг - 0,19 
С, мг - 3,87 

 
        Література: 
 1. Иоргачева Е. Г. Влияние мучных композитных смесей на 
показатели качества бисквитных полуфабрикатов / Хлібопекарська і 
кондитерська промисловість України. 2010. № 3. С. 17–21.  
 2. Коршунова Г.Ф. Доцільність використання борошна з 
біоактивованих бобів нуту в технології виготовлення борошняних 
виробів / Вісник Донецького національного університету економіки і 
торгівлі ім. Михайла Туган Барановського. Технічні науки. 2014. № 1. 
С. 72–78. 
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