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Готові борошняні суміші, які виробляються вітчизняними та 

закордонними виробниками, користуються широким попитом серед 

населення. На українському ринку представлені борошняні суміші 

різного цільового призначення: для хліба, млинців, оладків, 

борошняних кондитерських виробів тощо. Готові борошняні суміші 

мають збалансований хімічний склад, оскільки містять у складі 

зернові, бобові та олійні культури. Як компоненти борошняних 

композитних сумішей використовують гречане, вівсяне, ячмінне, 

кукурудзяне, горохове, житнє, амарантове борошно та ендосперм, 

зародок, оболонку, алейроновий шар зернових культур, які 

характеризуються певними функціональними властивостями. 

Перспективним напрямом розвитку харчових виробництв є 

розроблення технології борошняних кондитерських виробів 

підвищеної харчової та біологічної цінності. Але сировина, яка 

додається до складу рецептури впливає як на хімічний склад 

напівфабрикатів та готових виробів, так і на їх фізико-хімічні, 

реологічні та структурно-механічні властивості. Тому доцільно 

розробити борошняні суміші, які б не тільки покращували нутрієнтний 

склад борошняних кондитерських напівфабрикатів та виробів, але й б 

сприяли стійкості тістової системи. 

Запропоновано як сировину для борошняних сумішей 

використовувати борошно з пророщеного зерна пшениці, яке містить 

понад 12 % білка, амінокислотний склад якого відзначається високим 

вмістом лізину, широким спектром макро- та мікроелементів, 

клітковини, вітамінів групи В і порошок керобу сорту Tylliria, який є 

замінником какао-порошку та містить до 35 % клітковини, вітаміни 

групи В, а також аскорбінову кислоту, Ретинол, Токоферол, 

Кальциферол. Використання вказаних інгредієнтів у складі 

борошняних сумішей сприятиме покращенню харчової цінності та 

зменшенню вмісту простих вуглеводів у готових борошняних 

кондитерських виробах. 
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Для приготування бісквітного тіста з борошном з пророщеного 

зерна пшениці та порошком керобу використовували традиційні 

рецептуру і технологію. При розробці рецептури бісквітних виробів 

враховували індекс солодкості порошку керобу (0,5), що дозволить 

знизити вміст цукру на 10 %. 

Встановлено, що при заміні 30 % борошна пшеничного вищого 

сорту на борошно з пророщеного зерна пшениці та додавання 10 % 

порошку керобу покращилися органолептичні показники (бісквіт мав 

правильну форму, без пошкоджень, з рівними зрізами, відповідав 

формі, у якій проводили випікання; поверхня напівфабрикату гладка, 

дещо бугриста; вид на розрізі рівномірний, структура (консистенція) 

м’якушки відмінно пропечена, пухка, дуже пружна, з розвинутою 

пористістю; смак відповідає бісквіту певної назви) та збільшилась 

харчова цінність розроблених бісквітних виробів. 

Аналізуючи вуглеводний склад бісквітів з борошном з 

пророщеного зерна пшениці та порошком керобу слід зазначити, що 

загальний вміст вуглеводів зменшився на 7,6 % відносно контролю. 

Вміст моно- і дисахаридів зменшився на 9,2 %, а вміст крохмалю – на 

12,3 %. Проте суттєво зріс вміст харчових волокон, до яких належить 

клітковина, а саме на 97 % відносно контрольного зразка.   

Одним з важливих показників, який характеризує дослідний 

зразок бісквіту є енергетична цінність, яка залежить від вмісту білків, 

жирів та вуглеводів, що містяться у ньому. Енергетична цінність 

бісквітів виготовлених з борошняної суміші з пророщеного зерна 

пшениці та порошком керобу становить 370 ккал, що на 6,5 % менше 

контрольного зразка. 

З метою обґрунтування доцільності використання розроблених 

борошняних сумішей у бісквітних виробах визначали показник 

глікемічності з урахуванням глікемічного індексу окремих вуглеводів. 

Показник глікемічності бісквітів у контрольному зразку 

становить 35,9 од., дослідному зразку – 26,18 од., що на 26 % нижчий. 

Отримані дані свідчать про те, що додавання до складу борошняних 

сумішей порошку керобу у кількості 10 % забезпечує зниження 

показника глікемічності розроблених бісквітів на 9,7 одиниць від 

контрольного зразка. 

Отже, наведені дані свідчать, що використання борошняних 

сумішей з борошна з пророщеного зерна пшениці та порошку керобу у 

технології бісквітних виробів зумовлює збільшення вмісту основних 

нутрієнтів (клітковини), мінеральних елементів та вітамінів, а також 

зниження показника глікемічності по відношенню до традиційних 

бісквітів. 


