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Борошняні кондитерські вироби з листкового тіста традиційно 

користуються значним попитом у населення. Вони виготовляються, як 

правило, із борошна вищого ґатунку, що містить недостатню кількість 

багатьох життєво важливих нутрієнтів, особливо білків. Ураховуючи 

рекомендації Глобальної стратегії ВООЗ щодо харчування, фізичної 

активності та здоров’я, сучасні продукти харчування мають задовольняти 

не лише вимогам споживачів щодо органолептичних властивостей, але й 

сприяти покращенню стану здоров’я. Одним із шляхів вирішення цього 

завдання є застосування нових видів сировини у технологіях традиційних 

борошняних кондитерських виробів, наприклад борошна полб’яного. 

Полба – це прадавній вид пшениці, відмінною особливістю якого є 

підвищений вміст білка та інших життєво важливих нутрієнтів.  

У результаті проведених експериментальних досліджень щодо 

визначення технологічних властивостей борошна полб’яного 

лабораторного помелу з виходом 70% в порівнянні з борошном 

пшеничним вищого ґатунку встановлено, що полб’яне борошно 

містить на 22% більше сирої клейковини, ніж борошно пшеничне, а 

також має на 23% вищу гідратаційну здатність. За результатами 

визначення реологічних властивостей модельних систем тіста 

встановлено, що напівфабрикати з полб’яного борошна 

характеризується вищими показниками ефективної в’язкості порівняно 

з пшеничними, що може свідчити про можливість отримання з 

полб’яного борошна листкового тіста з покращеними властивостями.  

За результатами лабораторних випікань виробів із прісного 

листкового тіста встановлено, що зразки з полб’яного борошна  

характеризуються такою ж високою якістю, як і з пшеничного. 

Розраховано, що вироби з полб’яного борошна містять на 21% більше 

білків, ніж вироби з пшеничного, та мають вищі скори незамінних 

амінокислот. Крім того, нові вироби характеризуються підвищеним 

вмістом калію, фосфору, магнію вітамінів В6, В9 та РР.  

Отже, використання борошна полб’яного в технології виробів із 

листкового тіста є виправданим, а продовження досліджень у даному 

напрямі є перспективним.  


	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій продуктів харчування, нанотехнологій та біотехнологій оздоровчих продуктів, удосконалення процесів, апаратів харчових виробництв і холодильної техніки, товарознавства та управління якістю. Розглянуто результати фундаментальних досліджень у галузі фізики, хімії, математики та механіки. Велику увагу приділено проблемам екології та охорони праці, упровадженню новітніх інформаційних технологій.

