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Предмет. В Україні 94% ринку зернового борошна займає пшеничне, 5% – житнє і тільки 
1% припадає на сукупність інших видів борошна. Підвищення харчової цінності хліба є одним із 

шляхів забезпечення населення достатньою кількістю необхідних для здоров'я нутрієнтів, 

оскільки кількість добового споживання хліба у світі варіюється від 250 до 350 г. Перспективним 
напрямом підвищення харчової цінності хлібобулочних виробів є включення до рецептури 

нехлібопекарських видів борошна, що дозволяє підвищити їх харчову цінність, покращити 

органолептичні та фізико-хімічні показники. Предмет дослідження – підвищення харчової 
цінності хлібобулочних виробів шляхом використання різних технологічних прийомів, внесення 

сировини натурального походження, зокрема нехлібопекарських видів борошна із зернових та 

зернобобових культур, які містять цінні нутрієнти. Мета. Провести аналіз літературних 

джерел, які присвячені науковим дослідженням з використання у хлібопеченні нехлібопекарських 
видів борошна. Методи. При формуванні статті використовувалися аналітичні методи 

досліджень. Результати. Використання нехлібопекарських видів борошна – спельтового, 

гречаного, кукурудзяного, рисового, кунжутного, соргового, амарантового дозволяє збагатити 
хлібобулочні вироби біологічно цінними нутрієнтами, урізноманітнити смакові властивості, але 

по-різному впливає на характеристики тіста та якість випечених виробів. Сфера застосування 

результатів. Обґрунтовано використання нехлібопекарських видів борошна у хлібопеченні для 

збагачення хлібобулочних виробів біологічно цінними нутрієнтами з метою розширення 
асортименту високоякісної і конкурентоспроможної продукції із заданими властивостями.  

Ключові слова: борошно, хліб, нехлібопекарські види борошна, якість, сировина. 
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Subject. In Ukraine, 94% of the grain flour market is wheat, 5% – rye, and only 1% belongs to the 

other types of flour. Increasing the nutritional value of bread is one of the ways to provide the population 

with a sufficient amount of nutrients necessary for health, since the amount of daily bread consumption in 
the world varies from 250 to 350 g. A promising direction for increasing the nutritional value of bakery 

products is the inclusion of non-bakery types of flour in the recipe, which allows increase their nutritional 

value, improve sensorial, physical and chemical indicators. The subject of the study is to increase the 

nutritional value of products through the use of various technological methods, the introduction of raw 
materials of natural origin, in particular non-bakery types of flour from grain and leguminous crops, 

which contain valuable nutrients. Purpose. Conduct an analysis of literary sources devoted to scientific 
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research on the use of non-bakery types of flour in baking. Methods. Analytical methods of research were 
used in the formation of the article. Results. The use of non-bakery types of flour – spelled, buckwheat, 

corn, rice, sesame, sorghum, amaranth flour allows you to enrich bread products with biologically 

valuable nutrients, to diversify the taste properties, but they have different effects on the characteristics of 

the dough and the quality of baked goods. Scope of results. The use of non-bakery types of flour in baking 
to enrich bread products with biologically valuable nutrients in order to expand the range of high-quality 

and competitive products with specified properties is substantiated. 

Key words: flour, bread, non-bakery types of flour, quality, raw materials. 
 

Постановка проблеми. Основною сировиною у виробництві хлібобулочних виробів 

є борошно. На якість борошна впливає багато факторів – сорт зерна, якість ґрунту, клімат 

та умови збору врожаю, зберігання та переробка зерна.  

В Україні 94% ринку зернового борошна займає пшеничне, 5% – житнє і тільки 1% 

припадає на сукупність інших видів борошна. Найбільш популярні в нашій країні 

альтернативні види борошна із зернових та зернобобових культур – кукурудзяне, гречане, 

рисове, вівсяне, горохове. Є також борошно з проса, ячменю, амаранту, сорго, але його 

виробляють у дуже невеликих об'ємах. У продажу зустрічається соєве знежирене, білкове 

соняшникове, борошно з червоної сочевиці, коричневого рису і зеленої гречки. 

Є безглютенове і цільнозернове борошно. В Україні альтернативне борошно виробляють 

невеликі підприємства, які завдяки обраному продукту займають свій сегмент ринку.  

Цілий ряд альтернативних видів борошна взагалі не потрапляє в роздріб – їх широко 

застосовують у харчовій промисловості, про що споживачі навіть не здогадуються. 

Наприклад, рисове та горіхове борошно використовують як загусники для швидких супів, 

при виготовленні м'ясної та кондитерської продукції, у виробництві кормів для тварин 

тощо [1]. 

Хліб та хлібобулочні вироби – це продукти повсякденного вжитку, які для 

пересічного споживача мають дуже велике значення. Це зумовлено національними 

особливостями та рівнем добробуту населення.  

Основною сировиною для виробництва хлібобулочних виробів є борошно пшеничне 

вищого гатунку, яке під час виробництва, за рахунок видалення таких цінних частин 

зернівки як оболонки, алейроновий шар, зародок, збіднюється на вітаміни, мінеральні 

речовини, харчові волокна [2]. Вважається, що підвищення біологічної цінності хліба є 

одним із шляхів забезпечення населення достатньою кількістю необхідних для здоров'я 

нутрієнтів, оскільки кількість добового споживання хліба у світі варіюється від 250 до 

350 г на добу [3]. 

Сучасні тенденції до максимального використання усіх анатомічних частин зерна 

злакових культур у харчуванні людини зумовлюють актуальність розроблення нових 

технологій перероблення зернових з отриманням продуктів на основі цілого зерна, яке є 

джерелом цінних нутрієнтів. Такі продукти необхідні для створення збалансованих 

харчових раціонів оздоровчого спрямування [4]. 

Тому розробка і створення хлібних виробів із заданим хімічним складом дозволяє 

істотно і з мінімальними витратами впливати на здоров’я населення. Хліб із сортового 

пшеничного борошна містить недостатню кількість необхідних біологічно активних 

речовин, таких як харчові волокна, вітаміни, незамінні амінокислоти, мінеральні 

речовини. Науковці і працівники хлібопекарської галузі постійно покращують та 

підвищують його якість. одним із напрямків вирішення проблеми підвищення харчової 

цінності хліба і хлібобулочних виробів є розробка і впровадження виробів 

функціонального призначення за рахунок використання продуктів переробки 

нетрадиційної зернової сировини [5].  

Метою роботи є аналіз літературних джерел, які присвячені науковим дослідженням 

з використання у хлібопеченні альтернативних видів борошна.  

Матеріали і методи досліджень. При написанні статті використовувалися 

аналітичні методи досліджень. 
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Результати та обговорення. Важливе місце у харчуванні людини посідають зернові 

та зернобобові культури, з яких виробляють борошно. Ринок цих культур – важлива сфера 

економіки, який забезпечує населення різноманітними видами борошна. 

Харчова цінність борошняних кулінарних та кондитерських виробів, а також 

хлібобулочних виробів, виготовлених з борошна із різних сортів зерна та зернобобових, 

має велике значення, адже вони забезпечують більше 50% добової потреби людини в 

енергії і близько 75% потреби у рослинному білку [6].  

З метою покращення харчування науковці створюють нові технології харчових 

продуктів та покращують нутрієнтний склад традиційних борошняних виробів. Тому під 

час виробництва борошняних виробів вирішуються проблемні питання щодо підвищення 

їх харчової цінності; використання сировини, яка володіє широким спектром 

технологічних властивостей, які дозволять покращити органолептичні та структурно-

механічні характеристики готових виробів; інтенсифікації технологічного процесу; 

тривалого терміну зберігання [7]. 

Альтернативою пшеничному борошну може бути спельтове. Спельта – це 

найдавніший вид пшениці, рекордсмен за вмістом білка, амінокислот, клітковини та 

вітамінним складом серед всіх видів зернових. В порівнянні з сучасними сортами пшениці 

спельта містить на 12–21% більше білка, багата рослинними харчовими волокнами, 

високоякісними жирами і жиророзчинними вітамінами. Серед вуглеводів спельти 

заслуговують уваги мукополісахариди, здатні зміцнити імунітет людини, знизити рівень 

холестерину в крові. Поживні речовини спельти мають високий рівень розчинності, тому 

краще і швидше засвоюються організмом. Хлібопекарські властивості борошна зі спельти 

вивчені недостатньо. Більшість дослідників відзначають, що з цього борошна 

відмивається від 30 до 50% клейковини. Клейковина за якістю поступається клейковині з 

сучасних сортів пшениці і характеризується як слабка. Внаслідок цього хліб з спельтового 

борошна має більш низьку якість [8, 9]. 

Зерно спельти переробляють на борошно, яке використовують у виробництві 

хлібобулочних, кондитерських, макаронних виробів і крупи [10]. 

Хлібопекарські властивості борошна з суцільнозмеленого зерна спельти в порівнянні 

з борошном з суцільнозмеленого зерна пшениці вивчали В. І. Дробот і Л. А. Михонік. 

Вони досліджували основні показники якості борошна, тіста і хліба з цього борошна. 

В результаті було встановлено, що спельтове борошно, порівняно з пшеничним, містить 

меншу кількість власних цукрів, має більш низьку цукроутворювальну здатність і більшу 

автолітичну активність, вищу кислотність, більш низьку якість клейковини і меншу 

газоутворювальну здатність. Внаслідок цього тісто зі спельтового борошна бродить менш 

інтенсивно, що підтверджується меншим на 21% виділенням діоксиду вуглецю за період 

його бродіння.  

Автори дійшли висновків, що суцільнозмелене спельтове борошно заслуговує на 

увагу і може бути корисним у хлібопекарській промисловості для виготовлення 

хлібобулочних виробів з покращеним хімічним складом. Проте, оскільки хлібопекарські 

властивості борошна спельти поступаються пшеничному борошну, для покращення якості 

виробів необхідно застосовувати певні технологічні заходи [11]. 

Як повідомляє О. П. Писарець, за результатами вивчення доцільності застосування 

спельтового борошна цільнозернового як складової борошняної суміші в технології 

пшеничного хліба встановлено, що спельтове борошно цільнозернове має деякі 

відмінності за хлібопекарськими властивостями від традиційного пшеничного борошна, 

хліб з цього борошна має низьку якість. Пробне лабораторне випікання показало, що хліб 

тільки зі спельтового борошна цільнозернового має менший питомий об’єм на 33,2% 

порівняно з хлібом з суміші пшеничного борошна першого гатунку і спельтового борошна 

цільнозернового (70:30). Пористість м’якушки у хлібі з борошняної суміші на 14,5% 

більша порівняно з пористістю хліба тільки зі спельтового борошна. А також вона була 

більш розвиненою, рівномірною, тонкостінною. Кислотність хліба з спельтового борошна 
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і хліба з борошняної суміші становила 3,4 і 3,5 град. кислотності відповідно. Дослідження 

показали, що хліб з борошняної суміші краще зберігає свіжість порівняно з хлібом тільки 

зі спельтового борошна цільнозернового. Автор рекомендує використовувати спельтове 

борошно цільнозернове в складі суміші з сортовим пшеничним борошном [12]. 

Про меншу еластичність і вищу адгезійну здатність тістових напівфабрикатів із 

спельтового борошна повідомляють Z. Kohajdová, J. Karovičová [13]. Порівняно з 

пшеничним борошном спельтове має знижені хлібопекарські властивості та вироби з 

нього мають менший об’ємний вихід. 

Перспективною сировиною для створення хлібобулочних виробів оздоровчого 

призначення є продукти переробки гречки – джерела повноцінних рослинних білків, 

поліненасичених жирних кислот, вітамінів, мінеральних речовин, харчових волокон, 

фітостеролів, фенольних сполук та інших біологічно активних компонентів. 

Гречане борошно – універсальне, його застосування в кулінарії, хлібопекарному і 

кондитерському виробництві, практично, не має меж. Воно має високу харчову цінність, 

легко засвоюється і має гарні смакові якості, високий вміст амінокислот. За вмістом білка 

борошно з гречки не поступається пшеничному та не містить глютену. 

Гречане борошно може бути джерелом підвищення фізіологічної цінності хліба. 

Використання його в суміші з пшеничним борошном збагачує вироби білком, вітамінами, 

мінеральними речовинами та іншими біологічно активними речовинами, сповільнює 

черствіння.  

Гречане борошно виготовляють з гречаної крупи-ядриці, яка не містить глютену та 

має низький глікемічний індекс, що робить його перспективним продуктом харчування 

для людей, хворих на діабет. Гречане борошно містить велику кількість клітковини, що 

сприяє покращенню перистальтики кишечника, а також зниженню вмісту холестерину та 

цукру в крові. Також у ньому міститься значна кількість марганцю, міді, фосфору, заліза, 

кобальту, молібдену, магнію та цинку. Гречане борошно багате вітамінами групи В. 

Доведено, що гречане борошно може слугувати основою для виробництва безглютенового 

хліба [14]. 

Новою для хлібопекарного виробництва сировиною є борошно з зеленої гречки. 

Відмінністю від звичайної є те, що це продукт з термічно необроблених зерен гречки, які 

містять розширений набір поживних речовин, серед яких: клітковина, кальцій, магній, 

натрій, калій, фосфор, хлор, сірка. Також містить значну кількість вітамінів. Варто 

зазначити, що біодоступність вітамінів із зеленої гречки значно вища, ніж у звичайної. Це 

показник того, наскільки швидко і в якому обсязі засвоюються вітаміни даного продукту 

[15]. 

Серед сировини, що заслуговує на увагу, як компонент композиційної суміші з 

пшеничним борошном, є кукурудзяне борошно. В його складі міститься вдвічі більше ніж 

у пшеничному клітковини, поліненасичених жирних кислот, таких важливих для 

організму речовин як селен, залізо, фолієва кислота, β-каротин, токоферол. Особливу 

увагу заслуговує підвищений вміст у кукурудзяному борошні глутамінової кислоти, що 

покращує роботу головного мозку та є необхідною для живлення нервових клітин 

організму.  

За хлібопекарськими властивостями кукурудзяне борошно поступається 

пшеничному сортовому борошну: має більшу крупність, містить значно менше білків, 

ферменти цього борошна менш активні, білки не утворюють клейковини. Тому при 

включенні кукурудзяного борошна в склад композиції з пшеничним знижується якість 

хліба: зменшується його об’єм, пористість, еластичність м’якушки, формостійкість [16].  

Можливість використання кукурудзяного борошна при приготуванні хліба із 

пшеничного борошна першого ґатунку досліджувала Р. П. Щелакова. Було проведено 

дослідження визначення доцільності заміни частини пшеничного борошна на кукурудзяне 

під час приготування хліба. На підставі отриманих результатів зроблено висновок, що 

внесення в рецептуру виробів кукурудзяного борошна покращує якість тіста та 
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випеченого з нього хліба. Покращуються органолептичні та фізико-хімічні показники 

якості хліба порівняно з контролем. За якісними характеристиками привабливішим для 

споживачів є хліб із внесенням в рецептуру до 10% кукурудзяного борошна [17]. 

Для рисового борошна не регламентуються технологічні показники, які 

характеризують його хлібопекарські властивості, так як дане борошно не 

використовується як основна сировина в хлібопеченні.  

Характерними особливостями рисового борошна являється низький вміст білка (до 

6%). Проте, порівняно з білками інших хлібних злаків, рисовий білок має вищу біологічну 

цінність, є збалансованим за амінокислотним складом та добре засвоюється організмом 

(коефіцієнт засвоюваності – 95,9%). Рисове борошно відрізняється високим вмістом 

вітамінів групи В, токоферолу, біотину, цинку, заліза, магнію, калію, кальцію і фосфору.  

Відмінною особливістю рисового борошна є те, що воно відноситься до 

крохмалевмісної (до 80%) сировини. Відношення амілози та амілопектину в крохмалі 

визначає його структурні характеристики. В рисовому крохмалі міститься більша 

кількість амілопектину, що обумовлює його підвищену гігроскопічність та набухання. 

Крім того, крохмаль рису характеризується незначними розмірами гранул від 5 до 6 мкм, 

що призводить до збільшення питомої поверхні, яка контактує з водою при замішуванні 

тіста. Ці дані корелюють з дослідженням коефіцієнту вологопоглинання рисового 

борошна, що певною мірою характеризує процес абсорбції, тобто зволоження по всій масі, 

значення якого є відносно високим.  

Водозв’язувальна здатність рисового борошна є незначною (132%), що пов’язано з 

низьким вмістом харчових волокон (2,3%) та властивостями білків. Встановлено, що 

рисове борошно має загальну (титровану) кислотність 2,2 град. Це значення обумовлено 

хімічним складом рисового борошна. При його виробництві видаляються оболонки та 

зародок рису, тому борошно містить мало органічних кислот, про що свідчить значення 

активної кислотності рН (5,65-5,7 од. приладу) [18]. 

Використання в технології пшеничних хлібобулочних виробів добавок із 

безглютенового борошна змінних концентрацій, що забезпечують поліпшення якісних 

показників виробів, досліджували Денисова Н. М. та ін. Було встановлено, що корисність 

хлібобулочних виробів із використанням безглютенового борошна як добавки значно 

зростає, оскільки збагачує продукт  рослинними білками (повноцінні за амінокислотним 

складом), вітамінами В1, В2, РР, біотином та іншими корисними макро- та 

мікронутрієнтами. Встановлено позитивний вплив безглютенового борошна (рисового, 

гречаного та кукурудзяного) як добавки на органолептичні характеристики хлібобулочних 

виробів. У результаті проведеного порівняльного оцінювання експериментальних зразків 

за фізико-хімічними та хімічними показниками спостерігається погіршення за значеннями 

вологості, кислотності та пористості готових виробів, але зразки з концентрацією добавки 

в 5% мають характеристики близькі до нормативних значень. Тому для поліпшення 

показників необхідне введення додаткових джерел білка [19, 20].  

Згідно з В. І. Дробот та ін., для розширення асортименту хлібобулочних виробів з 

оздоровчими властивостями доцільно включати до їх рецептури продукти переробки 

олійних культур, зокрема кунжуту [21].  Цінність насіння кунжуту обумовлена вмістом 

його нутрієнтів та їх фізіологічними властивостями. Насіння кунжуту містить жири (44-

58%), білки (18-25%), вуглеводи (13,5%) та золу. До його складу входять такі вітаміни, як: 

β-каротин, тіамін, рибофлавін, ніацин, піридоксин, α- і γ-токофероли, а також холін та 

мінеральні сполуки кальцію, калію, фосфору, магнію, мангану, заліза, міді та селену. 

Кунжут вважають найбагатшим джерелом кальцію, адже споживання лише 30 г кунжуту 

забезпечує 40% добової потреби в ньому. Білки насіння кунжуту характеризуються 

високою біологічною цінністю, вони багаті на метіонін і особливо триптофан. Однак, 

білки кунжутного насіння лімітовані по лізину, хоча і в меншій мірі, ніж білки пшениці. 

За розчинністю в груповому складі білків насіння кунжуту переважають соле-, водо- та 

лугорозчинні. Дослідження впливу білкових продуктів кунжуту на тварин показали 
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зниження в сироватці їх крові рівня холестерину, тригліцеридів і ліпопротеїдів, а за 

механізмом дії білки кунжуту впливають на ліпіди сироватки крові подібно соєвим 

білкам [22]. 

За результатами досліджень було встановлено, що для розширення асортименту 

хлібобулочних виробів з оздоровчими властивостями доцільно використовувати у 

рецептурі пшеничного хліба кунжутне борошно в кількості до 10% до маси борошна. 

Більше дозування кунжутного борошна зумовлює специфічний аромат та присмак готових 

виробів та значне зменшення їх об’єму та пористості. Для отримання найкращої якості 

виробів у разі використання кунжутного борошна доцільно застосовувати спосіб 

тістоприготування на диспергованій фазі або опарний. Зважаючи на вміст у насінні 

кунжуту таких цінних фізіологічно-функціональних інгредієнтів як ненасичені жирні 

кислоти, лігніни, мінеральні речовини та харчові волокна, хліб з кунжутним борошном 

можна рекомендувати для харчування особам із захворюваннями органів травлення, 

серцево-судинної системи, а також з профілактичною метою широкому колу 

споживачів [21]. 

Вивчаючи питання щодо формування якості хліба з додаванням кунжутного 

борошна, Л. М. Кононенко та ін. у дослідженнях використовували борошно пшеничне 

першого гатунку, до якого добавляли кунжутне борошно, отримане з насіння різного 

забарвлення в кількості 5, 10 і 15%. За результатами пробного лабораторного випікання 

встановлено, що в разі додавання кунжутного борошна початкова кислотність тіста 

порівняно з контролем підвищується на 0,2-0,7 град., що обумовлено наявністю жирних 

кислот у кунжуті. Проте інтенсифікації кислотонакопичення в процесі бродіння тіста не 

спостерігалося. У зразках тіста з додаванням кунжутного борошна була менша 

інтенсивність бродіння порівняно з контролем. Готові вироби з внесенням кунжутного 

борошна мають інтенсивніше забарвлення скоринки порівняно з варіантом без його 

додавання. що питомий об’єм готових виробів з внесенням борошна кунжуту знижується 

на 2,0, 4,5 і 7,5% відповідно збільшенню дозування. Формостійкість і пористість виробів 

знижується відповідно зі збільшенням дозування кунжутного борошна.  

Було зроблено висновки, що додавання кунжутного борошна змінює показники 

якості хліба пшеничного. Авторами встановлено, що оптимально додавати 10% 

кунжутного борошна, що сприяє отриманню хліба з добрими показниками якості [23]. 

Соргове борошно виготовляють із сортів зернового сорго, яке є перспективною 

культурою для вирощування на території України завдяки високій посухостійкості, 

врожайності та стійкому попиті на експорт [24]. 

Цей вид борошна не містить у своєму складі глютену, володіє високою поживною 

цінністю, адже в його складі наявна велика кількість білків (10,6%) та вуглеводів (60%). 

Також борошно із сорго містить калій, магній, фосфор, цинк, які здатні сприятливо 

впливати на роботу серцево-судинної системи людини. Окрім того, соргове борошно 

багате на вітаміни групи В, які покращують роботу нервової системи, стимулюють синтез 

гемоглобіну, сприяють регулюванню рівня глюкози в крові. Так, доведено доцільність 

використання сортового борошна для виготовлення бісквітних напівфабрикатів.  

Провівши дослідження хімічного складу, технологічних властивостей соргового 

борошна та його впливу на технологічний процес, Ю. С. Сорочинська встановила, що 

соргове борошно переважає рисове та кукурудзяне за вмістом білка на 46 та 50%, жирів у 

5 та 2 рази відповідно.  

Основною складовою соргового борошна є вуглеводи. Проте крохмалю в ньому 

менше порівняно з рисовим та кукурудзяним борошном в середньому на 19,2 та 9,5%, 

харчових волокон більше у 2,5 рази, моно та дицукрів більше порівняно з рисовим 

борошном в 2,7 рази, а з кукурудзяним – в 1,5 рази. Містить значну кількість вітамінів, 

особливо пантатенової кислоти, фолацину та токоферолу. Це борошно містить 

поліненасичені жирні кислоти майже на рівні рисового і на 12,2% більше ніж 

кукурудзяне, білки цього борошна мають кращий амінокислотний склад. Доведено, що 
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соргове борошно має кращий жирнокислотний склад. У ньому порівняно з рисовим та 

кукурудзяним міститься менше насичених жирних кислот порівняно з кукурудзяним на 

6,9%, а з рисовим на 6,6%. Жирнокислотний склад характеризується низьким вмістом 

насичених жирних кислот (11,12%), і значною кількістю поліненасичених жирних кислот 

(майже 50%). Співвідношення НЖК:МНЖК:ПНЖК складає 1:3,5:4,5 при оптимальному 

3:6:1. Серед ПНЖК переважає лінолева кислота. Таким чином, за хімічним складом 

цільнозернове борошно сорго є цінною сировиною для використання в технології 

безглютенових виробів [25]. 

Соргове борошно має крупність близьку до цільнозернового пшеничного борошна, 

що вплине на його водопоглинальну здатність та є передумовою для підвищення 

вологості тіста за його використання. Проведеними дослідженнями встановлено, що за 

станом вуглеводно-амілазного комплексу соргове борошно порівняно з пшеничним 

містить менше власних цукрів, має нижчу цукроутворювальну здатність та автолітичну 

активність за автолітичною пробою та на 75% більше число падіння, низьке значення цих 

показників обумовлює низьку газоутворювальну здатність цільнозернового соргового 

борошна порівняно з пшеничним [26]. 

До найбільш перспективних видів нетрадиційної сировини для виробництва 

широкого асортименту як різних харчових добавок, так і готових продуктів харчування 

належить зерно амаранта. З нього можна виготовляти крупу, борошно, спирт, напої, 

харчові добавки [27].  

Одним із основних продуктів переробки зерна амаранта є борошно, отриманню та 

застосуванню якого в останні десятиліття приділяють велику увагу як вітчизняні так і 

зарубіжні дослідники.  

Амарантове борошно має цінний хімічний склад: білка у 3,8 рази більше, ніж у 

пшеничному борошні; ліпідів – у 9,4 рази; клітковини – у 17 разів; мінеральних речовин: 

натрію – у 24 рази, калію – у 4,2 рази, кальцію – у 19 разів, магнію – у 6 разів, фосфору – у 

5 разів, заліза – у 36 разів; вітамінів: тіаміну – у 33 рази, рибофлавіну – у 74 рази, ніацину 

– в 1,2 рази.  

Енергетична цінність амарантового борошна дещо перевищує таку для пшеничного 

борошна за рахунок більшого вмісту білків та ліпідів. Кількість незамінних амінокислот у 

білку амарантового борошна становить 17,6 г/100 г білка, загальна кількість амінокислот – 

37,7 г/100 г білка. Отже, амарантове борошно відрізняється більш збалансованим 

амінокислотним складом у порівнянні з пшеничним борошном, тому його доцільно 

використовувати у хлібопекарському і кондитерському виробництві разом із пшеничним 

борошном [28]. 

З насіння амаранта виробляють цільнозернове амарантове борошно, що має високу 

харчову цінність; сортове амарантове борошно, у тому числі вищого ґатунку, яке за 

кількісним співвідношенням компонентів близьке до пшеничного хлібопекарського 

борошна.  

Амарантове борошно містить комплекс фізіологічно цінних інгредієнтів: білки, 

ліпіди, вуглеводи, моно- і дисахариди, крохмаль, харчові волокна і мінеральні речовини і 

тому має специфічні біологічні особливості. Але використання амарантового борошна у 

технології хлібобулочних виробів у кількості 100% неможливе, тому що у ньому відсутня 

клейковина [29, 30].  

Дослідження щодо визначення впливу амарантового борошна на властивості тіста, 

якість хліба з біоактивованого зерна пшениці та визначення його раціонального дозування 

показали, що найкращу пористість (57%, що на 3% більше, порівняно з контрольним 

зразком) мав зразок, виготовлений з додаванням 6% амарантового борошна. При 

збільшенні дозування амарантового борошна до 7% спостерігалося незначне зменшення 

питомого обсягу та пористості хліба на 1,8 та 1% відповідно порівняно з дослідним 

зразком з додаванням 6% амарантового борошна. Додавання 6% амарантового борошна до 

маси нативного зерна дозволило отримати хліб покращеної якості зі слабко вираженим 
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запахом і присмаком амаранта. 

Використання амарантового борошна у хлібопеченні також збільшує кількість 

харчових волокон у продукті. Так, згідно з дослідженням А. Півоварова та ін. [31], 

внесення 10% амарантового борошна дозволяє збагатити хліб харчовими волокнами за 

збереження відповідності вимогам нормативних документів до хліба загального 

призначення. Додавання 15% нетрадиційного борошна призводило до помітного 

зниження пористості. 

Дослідники С. Ю. Миколенко та ін. вивчали особливості хімічного складу, 

функціонально-технологічних властивостей та біологічної активності нетрадиційної для 

хлібопекарського виробництва сировини, а саме амарантового борошна, амарантових 

висівок, амарантової олії і чіа, які належать до харчових компонентів, що містять значну 

кількість поживних і біологічно активних речовин. Встановлено, що жирнокислотний 

склад амарантової олії відрізняється вмістом таких жирних кислот як лінолева (41%) та 

арахідонова (16%), які відносяться до речовин з високою біологічною активністю. 

Амарантове борошно виступає джерелом доступного рослинного білка (15%). 

Застосування продуктів переробки амаранта – борошна і висівок – суттєво не погіршує 

споживчі характеристики при їх введенні у рецептуру в кількості 5-10% до маси борошна. 

Введення амарантового борошна у кількості 10% до маси пшеничного борошна 

забезпечує збільшення вмісту цинку і фосфору у 1,2-1,5 рази, кальцію – у 2,4 рази 

порівняно з пшеничним хлібом без добавок. Використання амарантового борошна і чіа 

збагачує хліб харчовими волокнами на 54% від добової потреби, а також поліпшує 

амінокислотний склад продукту за рахунок зростання вмісту лейцину, валіну, ізолейцину, 

фенілаланіну, треоніну, лізину [32]. 

Також дослідниками запропоновано вносити амарантове борошно і висівки у хліб 

масового споживання. Встановлено, що застосування продуктів переробки амаранта 

суттєво не позначається на погіршенні споживчих характеристик при їх введенні у 

рецептуру в кількості до 10% до маси борошна і забезпечує збільшення вмісту цинку і 

фосфору у 1,2–1,5 рази, кальцію – у 2,4 рази порівняно з пшеничним хлібом без добавок. 

Висновки. Використання нехлібопекарських видів борошна при виробництві 

хлібних виробів дозволяє збагатити їх певними нутрієнтами, урізноманітнити смакові 

властивості, але може по-різному впливати на характеристики тіста та якість випечених 

виробів. 
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