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Анотація У статті досліджено можливість використання безглютенової рослинної сировини в тех-
нології хлібобулочних виробів зниженої вологості, які є найдоступнішими і найдешевшими традиційними 
виробами в Україні: сухарні та бубличні вироби, хлібні кульки і хлібні палички. Об’єктом дослідження об-
рано хлібні палички. Навіть незначне коригування рецептури хлібних паличок дає змогу збільшити харчову 
цінність виробів, що обумовлено низькою вологістю виробів. Нут – одна з найцінніших бобових культур, ко-
тра має насичені і ненасичені жирні кислоти, харчові волокна, вітаміни А, К, РР, Е, С, групи В, марганець, 
калій, магній, селен, кальцій, цинк, залізо, фосфор, натрій. Використання кукурудзяного борошна має ряд пе-
реваг оскільки воно є джерелом вітамінів групи В, калію, заліза, магнію, кальцію і виробляється в достат-
ній кількості в Україні. Метою статті є визначення впливу суміші нутового і кукурудзяного борошна на 
органолептичні, фізико-хімічні, структурно-механічні показники тіста і готових виробів. Проаналізовано 
українські і закордонні літературні джерела щодо можливості використання високобілкової безглютенової 
рослинної сировини підвищеної харчової цінності в технології хлібних паличок. Для визначення структур-
но-механічних та фізико-хімічних показників якості продукції використано стандартні методи. У статті 
описано технологію хлібних паличок, показана можливість використання суміші нутового і кукурудзяного 
борошна для розробки нової рецептури підвищеної харчової цінності. Визначено якість вхідної сировини. 
Наведені результати досліджень з використання суміші нутового і кукурудзяного борошна. На основі ор-
ганолептичної оцінки та фізико-хімічних і структурно-механічних досліджень тіста та готових виробів 
обґрунтовано раціональне дозування добавок в технології виробів зниженої вологості. Зразок з добавками 
у співвідношенні 80 : 20 БН : БК відрізнявся найкращими органолептичними показниками якості: поверхнею 
без надривів і тріщин, жовто-коричневим кольором з приємним горіховим ароматом і смаком.
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Постaновкa проблеми в зaгaльному вигляді 
тa зв’язок із нaйвaжливішими нaуковими чи 
прaктичними зaвдaннями.

Хлібобулочні вироби є найдоступнішими і най-
дешевшими традиційними виробами в Україні, 
серед яких сухарні та бубличні вироби, хлібні 
палички і хлібні кульки є найкращими об’єктами 
для удосконалення. Зазначені вироби мають три-
валий термін зберігання завдяки низькій воло-
гості, що дає змогу суттєво збільшити концентра-
цію корисних речовин у рецептурі.

Український споживач – споживач який обі-
знаний в сучасних тенденціях харчування та має 
досвід дегустації різноманітних страв і виробів 
країн світу. Разом з тим, набуває актуальності здо-
рове харчування, що сприяє розширенню асорти-
менту борошняних виробів підвищеної харчової 
цінності. В Україні великою популярністю корис-
туються кантуччі, краффіни, гріссіні [1]. Одним 
із перспективних способів покращення харчової 
цінності хлібобулочних виробів зниженої воло-
гості є використання рослинної сировини з під-
вищеним вмістом білка. Білкові культури часто 
використовуються як джерело дешевого рослин-
ного білка, тому що крім специфічного хімічного 
складу відрізняються доступністю і наявністю 
достатньої сировинної бази.

Нут (інші назви «турецький горох» або «бара-
нячий горох») є однією з найстаріших культур, 
яку з незапам’ятних часів культивують у країнах 
Близького Сходу та інших тропічних та субтро-
пічних країнах. У світі нут посідає третє місце 
за обсягами посівних площ після сої та квасолі. 
Це одна з найцінніших бобових культур і взагалі 
сільськогосподарських культур, котра має високу 
харчову цінність, містить велику кількість неза-
мінних і замінних амінокислот, мікро- та макро-
елементів. У зв’язку зі зміною кліматичних умов за 
останні 2-3 роки в Україні нут набуває все більшої 
популярності та може перейти до списку масових 
посівних культур, адже «турецький горох» є най-
більш посухостійкою культурою серед бобових 
[2]. Нутове борошно по праву вважається цінним 
дієтичним продуктом, який має у своєму складі: 
насичені і ненасичені жирні кислоти, харчові 
волокна, вітаміни А, К, РР, Е, С, групи В, марга-
нець, калій, магній, селен, кальцій, цинк, залізо, 
фосфор, натрій [3].

Відомо, що для поліпшення стану здоров’я 
для приготування їжі потрібно якнайчастіше вжи-
вати саме нутове борошно білки якого за біоло-
гічною цінністю наближені до білків яєць. Серед 
незамінних амінокислот переважають лейцин 
(0,47 мг/г) і лізин (0,77 мг/г). На основі виконаних 
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експериментальних досліджень розроблено 
рецептуру безглютенових кексів з використанням 
нутового борошна [4].

Дослідження амінокислотного складу біл-
ків нутового та пшеничного борошна, засвідчує 
істотну перевагу білків нуту над білками пшениці, 
особливо по лізину і треоніну. Використання 
борошна нуту в загальній технології приготу-
вання пісочного печива дозволить збалансувати 
співвідношення білки-вуглеводи до 1 : 4. [5].

Встановлено, що за вмістом лейцину та трипто-
фану білки борошна з біоактивованих бобів нуту 
значно наближені до рівня в ідеальному білку. 
Лімітуючими амінокислотами досліджуваного 
зразка є сума метіоніну та цистину. Коефіцієнт 
утилітарності борошна з біоактивованих бобів 
нуту дорівнює 1,1, що дає підстави вважати їх 
білки збалансованими за вмістом у них незамін-
них амінокислот [6].

Досліджено, що внесення кукурудзяного 
борошна у кількості 25 % до рецептури кантуччі 
дає можливість виробляти борошняні кондитер-
ські вироби із покращеною структурою і органо-
лептичними показниками, підвищеною харчовою 
цінністю і зниженою калорійністю. Отримано 
патент на корисну модель «Склад печива кан-
туччі» [7, 8].

Розроблено рецептуру чіпсів з використанням 
нетрадиційних видів сировини. Враховуючи під-
вищену харчову цінність нутового, спельтового 
та рисового борошна, було визначено харчову та 
енергетичну цінність нових виробів та забезпе-
чено добову норму основних нутрієнтів при спо-
живанні розробленого продукту [9].

Досліджено органолептичні та основні 
фізико-хімічні показники якості хлібних пали-
чок, збагачених овочевими пюре. Встановлено, 
що при використанні морквяного, бурякового та 
гарбузового пюре, масова частка сирої клейко-
вини у зменшується на 5 – 9 %, міцність клейко-
вини – збільшується на 6 – 8 %. Визначено, що 
зразки тіста з овочевими пюре мали підвищену 
еластичність та розтяжність, порівняно з контро-
лем [10]. Встановлено, що внесення пюре гливи 
та казеїну в кількості 25 % та 7 % не погіршує 
якість хлібних паличок і підвищує їх біологічну 
цінність [11]. Вивчено можливість підвищення 
вмісту білка у хлібних паличках за рахунок вико-
ристання ізоляту горохового білка. На основі ана-
лізу змін у ході технологічного процесу, вивченні 
органолептичних і фізико-хімічних показників 
готової продукції та проведеної оптимізації вста-
новлено можливість внесення 5 % ізоляту з одно-
часним підвищенням вологості тіста до 37 % [12]. 
Застосування різних за принципом дії фермент-
них препаратів є одним із засобів інтенсифікації 
технологічного процесу регулювання власти-
востей тіста та поліпшення органолептичних 

і фізико-хімічних показників якості хлібобулочних 
виробів, в тому числі подовження їх терміну збе-
рігання. Краще зберігають свіжість вироби, виго-
товлені з високобілкового борошна або з додан-
ням білків. Ефективним є додавання соєвого або 
горохового борошна, молочної сироватки. Білки 
роблять структуру хлібобулочних виробів міцні-
шою, підсилюють гідратаційні зв’язки. Це упо-
вільнює втрату вологи при зберіганні хліба. [13]. 
У роботі [14] представлено результати удоско-
налення технології житньо-пшеничних хлібних 
паличок функціонального призначення з викорис-
танням харчових волокон картоплі. Встановлено, 
що кращі результати отримали вироби з 50 % 
житнього борошна та 5 % харчових волокон кар-
топлі, що підтверджує отриманий середній бал 
дегустаційної оцінки виробів. Встановлено, що 
для збагачення хлібних паличок фізіологічно 
активними речовинами насіння льону, в їх рецеп-
туру доцільно включати органічне насіння льону 
золотого в кількості до 25 % від маси борошна. 
Це забезпечує хороші смакові властивості виробу 
і підвищує його харчову цінність [15].

Систематичне споживання хлібобулочних 
виробів і малорухомий спосіб життя можуть при-
звести до ожиріння, розвитку захворювань серця, 
передчасного старіння. Тому обґрунтування 
технології хлібних виробів зниженої вологості 
з використанням високобілкової безглютенової 
рослинної сировини є актуальною задачею.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
В науковому середовищі здійснюється робота по 
розробці нових і удосконаленню існуючих тех-
нологій хлібобулочних виробів зниженої воло-
гості. В Україні цими питаннями займаються 
вчені: Дробот В.І., Дорохович В.В., Махинько 
В.М., Зуйко В.І., Бондаренко Ю.В, Stoddard F.L.,  
O’Brien L., Turner N.C., Palta J.A. та інші. Аналіз 
останніх досліджень та публікацій щодо удоско-
налення технології виробів зі зниженою вологістю 
показав перспективність розширення асортименту 
хлібних паличок за рахунок використання сиро-
вини підвищеної харчової цінності. В літературі 
відсутні дані щодо використання суміші нутового 
і кукурудзяного борошна в технології хлібних 
паличок. Тому дослідження є актуальними.

Формування цілей статті (постановка 
завдання). Метою роботи є дослідження можли-
вості використання суміші нутового і кукурудзя-
ного борошна в технології хлібобулочних виробів 
зниженої вологості за для розширення асортименту 
хлібних паличок підвищеної харчової цінності.

Виклад основного матеріалу дослідження 
з повним обґрунтуванням отриманих науко-
вих результатів. Об’єктом дослідження є тех-
нологія хлібних паличок з додаванням сировини 
підвищеної харчової цінності та основні показ-
ники якості тіста і готових виробів. Предметом 
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дослідження – нутове борошно, кукурудзяне 
борошно, хлібні палички. Під час проведення 
дослідження використовували стандартні методи 
дослідження структурно-механічних і фізико-
хімічних показників якості виробів.

В процесі приготування хлібних паличок на 
хімічних розпушувачах дотримувались послі-
довності основних технологічних операцій: при-
ймання, зберігання і підготовка сировини, дозу-
вання, заміс тіста, формування тістових заготівок, 
випікання, охолодження, зберігання. Замішування 
тіста проводилось за допомогою вертикального 
занурювального міксера. Формування тістових 
заготівок відбувалось вручну у вигляді циліндрів: 
довжиною 20 см, діаметром 1,5 см. Вироби випі-
кались при температурі 180 °С, 15–20 хв.

З метою встановлення оптимального дозу-
вання суміші нутового і кукурудзяного борошна 
добавки вносили відповідно до запропонованої 
модельної системи (табл. 1). Контрольним був 
зразок хлібних паличок на пшеничному борошні.

Таблиця 1
Характеристика модельної системи

Найменування 
сировини

Зразки

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6
Борошно 
пшеничне (БП), 
%

100,0 – – – – –

Борошно 
нутове (БН), % – 90 85 80 75 70

Борошно 
кукурудзяне 
(БК), %

– 10 15 20 25 30

На першому етапі досліджень визначили 
фізико-хімічні показники основної вхідної сиро-
вини. Результати представлені в табл. 2.

Таблиця 2
Фізико-хімічні показники (n = 3, p ≤ 0,05)

Показники Борошно
пшеничне нутове кукурудзяне

Вміст сухих 
речовин, % 85,0 90,0 88,0

Титрована 
кислотність, 
град (г/дм3)

2,4 2,0 3,0

Масова частка 
металодомішок, 
%

Відсутні Відсутні Відсутні

Сторонні 
домішки, % Відсутні Відсутні Відсутні

За визначеними показниками пшеничне борошно 
відповідає ДСТУ 46.004 – 99, нутове «Органік еко 
продукт» – ТУ У – 15.6 – 2110615276 – 002:2010, 

борошно кукурудзяне ТОВ «Фірма ДІАМАНТ 
ЛТД» ТУ У 15.6-13929625-001:2011.

Результати дослідження фізико-хімічних 
показників якості тіста і готових виробів наведено 
у табл. 3.

Таблиця 3
Фізико-хімічні показники якості (n = 3, p ≤ 0,05)

Показники

Ко
нт

ро
ль

ни
й 

зр
аз

ок
 №

 1

Зразки з добавками

№ 2 № 3 № 4 № 5 № 6

Тісто
Масова часта 
вологи, % 32,5 30,1 30,7 31,4 31,5 31,5

Готові вироби
Масова частка 
вологи, % 10,0 9,0 9,1 9,4 9,6 9,7

Лужність, град 1,55 1,55 1,55 1,54 1,54 1,54
Набрякання, % 445,0 485,0 482,0 473,0 470,0 467,0
Крихкість, % 42,0 51,0 48,2 47,3 46,5 46,0

В результаті проведених досліджень встанов-
лено, що вологість тіста з використанням суміші 
нутового і кукурудзяного борошна зменшується. 
Так, вологість зразка тіста з добавками у спів-
відношенні 90 : 10 БН:БК зменшилась на 2,4 %, 
а вологість тіста з 70 : 30 БН:БК зменшилась на 
1,0 % порівняно зі значенням контрольного зразка. 
Заміна пшеничного борошна на суміш нуто-
вого і кукурудзяного борошна також впливає на 
вологість готових зразків хлібних паличок. Так, 
вологість зразка з добавками у співвідношення 
90 : 10 БН:БК зменшилась на 1,0 %. Значення 
вологості зразка з 70 : 30 БН:БК максимально 
наближене до вологості контрольного зразка 
і складає 9,7 %. Встановлено, що в результаті пов-
ної заміни пшеничного борошна на безглютенові 
види борошна, набрякання і крихкість виробів 
збільшуються. Так, найбільше значення набря-
кання має зразок з добавками і співвідношенні 
90 : 10 БН:БК – 485 %, що на 40 % більше порів-
няно зі значенням контрольного зразка. Крихкість 
зразка з добавками у співвідношенні 90 : 10 БН:БК 
збільшилась на 9 %, зразка з 70 : 30 БН:БК – на 4 % 
порівняно з контрольним зразком.

Органолептична порівняльна характеристика 
дослідних зразків хлібних паличок представлена 
на рис. 1.

Органолептичний аналіз дослідних зразків 
показав, що нутове і кукурудзяне борошно значно 
впливають на зміну смакових властивостей виро-
бів. Так, виріб з найбільшою кількістю нутового 
борошна у суміші 90:10 % відрізнявся поверхнею 
із тріщинами і найтемнішим коричневим кольором 
з великою кількістю темних включень, за смаком 
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і ароматом – неприємним присмаком і вираженим 
ароматом бобових. Зі збільшенням кількості куку-
рудзяного борошна у суміші покращились і органо-
лептичні показники виробів. Так, виріб з добавками 
у співвідношенні 80 : 20 БН:БК відрізнявся най-
кращими органолептичними показниками якості: 
поверхнею без надривів і тріщин, жовто-коричневим 
кольором з приємним горіховим ароматом і смаком.

Висновки із зазначених проблем і перспек-
тиви подальших досліджень у поданому напрямі. 
Проведений аналіз літературних джерел і експери-
ментальні дослідження показали доцільність вико-
ристання суміші нутового і кукурудзяного борошна 
для розширення асортименту хлібних паличок. 
Встановлено, що внесення суміші нутового і куку-
рудзяного борошна у співвідношенні 80 : 20 % до 
рецептури хлібних паличок дозволяє покращити 
структурно-механічні і органолептичні показники 
виробів, розширити асортимент безглютенових хлі-
бобулочних виробів зниженої вологості.

Перспективою подальших досліджень є визна-
чення зміни показників якості хлібних паличок 
під час зберігання та встановлення оптимального 
терміну зберігання розроблених виробів.
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Зразок № 1 
(контроль)

Зразок № 2

Зразок № 3

Зразок № 4

Зразок № 5

Зразок № 6

Зразок 1 – контрольний зразок, БП – 100 %;  
зразок 2 – БН:БК – 90:10, %; зразок 3 – БН:БК – 85:15, %;  
зразок 4 –БН:БК – 80:20, %; зразок 5 – БН:БК – 75:25, 

%; зразок 6 –БН:БК – 70:30, %.

Рис. 1. Профілограма органолептичних 
характеристик хлібних паличок контрольного 

зразка і зразків з добавками
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expansion of increased nutritional value.

Abstract. The possibility of using gluten-free vegetable raw materials in the technology of low-humidity 
bakery products is investigated in the article. Low-humidity bakery products are the most affordable and cheapest 
traditional products in Ukraine: rusks and bagels, bread balls and bread sticks. Bread sticks were selected as 
the object of research. Low humidity of bread sticks allows you to significantly increase the nutritional value of 
the product, even with minor adjustments to the recipe. Chickpeas – one of the most valuable legumes, which 
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has saturated and unsaturated fatty acids, dietary fiber, vitamins A, K, PP, E, C, group B, manganese, potassium, 
magnesium, selenium, calcium, zinc, iron, phosphorus, sodium. The use of corn flour has a number of advantages 
because it is a source of B vitamins, potassium, iron, magnesium, calcium and is produced in sufficient quantities 
in Ukraine. The aim of the article is to determine the effect of a mixture of chickpea and corn flour on organoleptic, 
physicochemical, structural and mechanical parameters of the dough and finished products. Ukrainian and foreign 
science literature sources on the possibility of using high-protein gluten-free plant raw materials of high nutritional 
value in the technology of bread sticks are analyzed. Standard methods to determine structural-mechanical and 
physico-chemical indicators of product quality are used. The article describes the technology of bread sticks, shows 
the possibility of using a mixture of chickpea flour and corn flour to develop a new recipe of high nutritional value. 
The quality of input raw materials is determined. The results of research on the use of a mixture of chickpea flour 
and corn flour are presented. Based on organoleptic evaluation and physico-chemical and structural-mechanical 
studies of dough and finished products, rational dosing of additives in the technology of low-humidity products is 
justified. The product with additives in the ratio of 80 : 20 ChF : CF had the best organoleptic quality indicators: a 
surface without cracks, yellow-brown color with a pleasant nutty aroma and taste.

Key words: bakery products, bread sticks, chickpea flour, corn flour, technology.


