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Борошняні кулінарні вироби займають досить важливе місце в структурі 

харчування. Для досягнення відповідності потребам максимальної кількості споживачів 

рецептурний склад цих виробів постійно вдосконалюється. Одним із шляхів вдосконалення 

рецептури з метою підвищення харчової цінності виробу, є додавання різних 

функціональних інгредієнтів, до яких можна віднести горохову клітковину. Предмет 

дослідження – горохова клітковина. Мета дослідження – дослідити горохову клітковину 

як функціональний інгредієнт для збагачення борошняних кулінарних виробів. Для 

досягнення цієї мети були використані органолептичні та фізико-хімічні методи 

дослідження. Було розглянуто вміст складових харчових волокон горохової клітковини та 

пшеничного борошна; досліджено вплив горохової клітковини на харчову та енергетичну 

цінність борошняного кулінарного виробу; визначені характеристики горохової 

клітковини за фізичними, технологічними та органолептичними властивостями; 

досліджено вплив додаванням горохової клітковини на організм людини; визначено 

комплексний показник якості нових страв. В результаті досліджень було доведено, що 

додавання горохової клітковини знижує калорійність борошняних кулінарних виробів; 

підвищує харчову цінність зазначених виробів; доведено позитивний вплив горохової 

клітковини на організм людини завдяки високому вмісту харчових волокон; доведено, що 

додавання горохової клітковини покращує органолептичні показники борошняних 

кулінарних виробів, визначено оптимальний відсоток додавання горохової клітковини у 

пшеничне борошно. Сфера застосування результатів: шляхом додавання горохової 

клітковини у борошняні вироби можна суттєво розширити їх асортимент. Крім того, 

такі борошняні вироби, завдяки зниженій калорійності та підвищеному вмісту харчових 

волокон, можна використовувати у лікувальному та дієтичному харчуванні.  

Ключові слова: борошняні кулінарні вироби, горохова клітковина, пшеничне 

борошно, пшенична клітковина, функціональний інгредієнт, харчові волокна, харчова 

цінність, енергетична цінність, показники якості 
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Flour culinary products hold a valuable place in the structure of nutrition. In order to meet 

the needs of the maximum number of consumers, their formula is permanently improved. One 

approach to improving the formula and to increase the nutritional value of the product is adding 

different functional ingredients, for example, pea cellulose. The Subject of research is the pea 

cellulose. The goal of research is to explore pea cellulose as a functional ingredient for the 

enrichment of flour culinary products. The sensorial and physicochemical research methods 

were used. The content of constituents of food fibers of pea cellulose and wheat flour was 

considered; the research of influence of pea cellulose on the nutritional and energy value of the 

flour-culinary product was presented; the characteristics of physical, technological and 

sensorial properties of pea cellulose was determined; the influence of the pea cellulose on the 

human body was explored; the complex index of quality of new meals was determined. As a 

result of the research, it was proved that the adding of pea cellulose reduces the energy value of 

the flour culinary products and increases their nutritional value. The positive effect of pea 

cellulose on the human body due to the high content of food fibers was proven the addition of 

pea cellulose improving the sensorial characteristics of flour culinary products was also shown. 

The optimal percentage of the addition of the pea cellulose to the wheat flour was determined. 

The sphere of application of the results: it is possible to expand the range of flour culinary 

products by adding the pea cellulose to them. Moreover, such flour culinary products can be 

used in medical and dietary nutrition, due to the reduced caloric content and increased content 

of food fibers. 

Key words: flour culinary products, pea cellulose, wheat flour, wheat cellulose, functional 

ingredient, food fibers, nutritional value, energy value, index of quality 

 

У наш час у харчовій промисловості набуває актуальності виробництво продукції зі 

зниженою калорійністю. Проте зменшення калорійності страв та виробів обумовлює 

також необхідність пошуку шляхів підвищення їх харчової цінності. Для досягнення цієї 

мети доцільно використовувати функціональні інгредієнти.  

Досить перспективним для використання функціональним інгредієнтом можна 

вважати харчові волокна. Харчові волокна (ХВ) – це комплекс біополімерів, який включає 

целюлозу, геміцелюлози, пектинові речовини, лігнін та зв’язані з ними білкові речовини, 

які формують клітинні стінки рослин. Вони відрізняються значною водопоглинальною 

здатністю, завдяки чому сприяють природному очищенню організму [1]. Також харчові 

волокна виступають у ролі ентеросорбентів, зв’язуючи токсичні речовини, радіонукліди 

та виводячи їх з організму [2]. Згідно з даними Департаменту з харчування та їжі при 

Академії США (The Food Nutrition Board Of National Academy-FNB) людина повинна 
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щоденно споживати 25 – 38 г ХВ. На сьогоднішній день у раціоні багатьох людей 

міститься вдвічі менше харчових волокон [3]. Для покращення цього показника варто 

ввести у раціон продукцію, додатково збагачену харчовими волокнами. 

Борошняні кулінарні вироби (БКВ) користуються великим попитом у споживачів. 

Однак, ці вироби є досить калорійними та мають незбалансований рецептурний склад. Це 

Через це БКВ потребують удосконалення технології виготовлення. 

Мета нашої роботи – дослідження горохової клітковини (ГК) як функціонального 

інгредієнту для збагачення борошняних кулінарних виробів. 

Пшеничне борошно та горохова клітковина мають досить різноманітний хімічний 

склад. Тому нами було проведено дослідження для порівняння харчової цінності 

пшеничного борошна та ГК. 
 

  
Рис.1. Аналіз хімічного складу 

пшеничного борошна 

Рис. 2. Хімічний склад горохової 

клітковини 
 

Дослідивши рис. 1 та рис. 2, можна зробити висновок, що горохова клітковина 

значно поступається пшеничному борошну вмістом білків та жирів. Однак, вміст 

харчових волокон становить 61,6 г/100г, що у 18 разів перевищує їх вміст у пшеничному 

борошні. Також горохова клітковина має досить низьку калорійність – 9,3 ккал на 100 г, 

через що її використання може допомогти знизити калорійність багатьох продуктів 

харчування.  

Вплив харчових волокон на організм визначається співвідношенням їх складових: 

целюлози, геміцелюлози, лігніну та пектинових речовин.  

 

 
 

Рис.3. Вміст складових харчових волокон у досліджуваній сировині 
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Основні складові харчових волокон, як можна побачити у рис. 3, – це пектинові 

речовини та целюлоза. Як відомо, пектинові речовини регулюють вміст холестерину, 

покращують обмін речовин та виводять радіонукліди з організму [4, 5, 7].  

Целюлоза – це природний полісахарид, що міститься у клітинах оболонок рослин. 

Вона, як і крохмаль, є одним з видів збереження глюкози. Людський шлунок не здатен 

засвоювати та розкладати її волокна. Однак, целюлоза, що міститься у рослинній їжі, 

надає їй об'єм, що стимулює перистальтику шлунково-кишкового тракту [5]. 

Геміцелюлоза (ГЦ) – це суміш полісахаридів, що містяться у клітинних мембранах 

рослин. Потрапляючи у шлунково-кишковий тракт людини, ГЦ разом з лігніном вбирають 

у себе вологу та збільшуються в об’ємі, викликаючи надовго почуття насиченості. Також 

ГЦ з лігніном уповільнюють процеси всмоктування глюкози та знижують рівень 

шкідливого холестерину [5]. 

Отже, завдяки своїм складовим харчові волокна, які містяться у ГК, мають здатність 

зменшувати відчуття голоду та сприяти очищенню шлунково-кишкового тракту та всього 

організму людини в цілому. Саме тому, ГК доцільно використовувати для збагачення 

борошняних кулінарних виробів.  

У виготовлені БКВ також велике значення має якість клітковини у борошні, оскільки 

вона виступає структурним каркасом тіста, тим самим зберігаючи його форму. Відомо, що 

якість клітковини характеризують за такими фізичними властивостями: розтяжністю, 

пружністю і еластичністю [9]. Тому було вирішено визначити наскільки зміниться якість 

пшеничної клітковини, якщо додати до неї ГК.  

Для дослідження було розраховано два модельні зразки: 1 – пшеничне борошно з 

додаванням 5% ГК; 2 – пшеничне борошно з додаванням 10% ГК. За контроль було 

обрано пшеничне борошно (табл. 1).  

Таблиця 1  

Фізичні властивості модельних зразків з гороховою клітковиною 
 

Досліджувані зразки 

Фізичні властивості 

Розтяжність,  

см 

Пружність,  

за ІДК 
Еластичність 

Контроль 11,5 94,15 Задовільна 

1 модельний зразок (5% ГК) 12,5 85,5 Задовільна 

2 модельний зразок  (10% ГК) 15 74,9 Добра 

 
Було відмічено, що з підвищенням відсотка горохової клітковини розтяжність 

модельних зразків дещо збільшується та еластичність модельних зразків покращується.  

Пружність клейковини – це властивість відновлювати початкову форму клейковини 

після її деформації. Визначали пружність модельних зразків показником ІДК – індексом 

деформації клейковини за допомогою приладу ІДК-1 [9]. За результатами досліджень ми 

віднесли контроль та модельний зразок 1 до задовільно слабкої клітковини, а модельний 

зразок 2 – до доброї клітковини.  

За результатами наших досліджень два модельні зразки, так само як і контроль, за 

характеристиками клейковини, належать до другої групи [11].  

Серед досить різноманітного асортименту БКВ найбільшим попитом у споживачів 

користуються оладки – невеликі пухкі смажені коржики з рідкого тіста, замішаного на 

воді або молоці, на основі борошна та яєць [6]. Оладки досить калорійні та, на наш погляд, 

незбалансовані у рецептурному складі. Саме тому було вирішено дослідити калорійність 

оладок, в рецептурі яких замінили 5% та 10% пшеничного борошна на ГК, та визначити, 

наскільки дана кількість ГК задовільнить добову потребу у харчових волокнах.  
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Таблиця 2  

Енергетична цінність досліджуваних борошняних кулінарних виробів 
 

Дослідні зразки 

Енергетична цінність 

ккал 
відхилення 

ккал % 

Оладки (контроль) 422,31 –  –  

Горохові оладки (з 5% ГК) 400,68 - 21,63 - 5,1 

Горохові оладки ( з 10% ГК) 390,94 - 31,37 - 7,4 

 
Як видно з табл. 2, додавання горохової клітковини значно знижує калорійність 

оладок. Така значна змінна калорійності оладок викликана тим, що горохова клітковина 

містить досить багато нерозчинних харчових волокон, що не впливають на калорійність 

страви. Також нами було досліджено, що додавання 5% та 10% ГК у страву задовольняє 

17% та 34% добової потреби у харчових волокнах відповідно. 

Окрім визначеного впливу на харчову цінність модельних зразків оладок, нами 

проведено комплекс досліджень по визначенню органолептичних показників модельних 

зразків та складені профілограми якості модельних зразків [10]. Модельні зразки  готової 

продукції [6] з різним вмістом ГК було представлено на розсуд Дегустаційної комісії, в 

склад якої входили студенти, магістри та викладачі кафедри технології ресторанної і 

аюрведичної продукції НУХТ. Оцінювання проводили за 10-бальною шкалою. При 

визначенні основних органолептичних показників враховували значення дескрипторів, а 

критичний ліміт нами встановлено у 6,0 балів. Результати наведено на рис. 4. 

 

   
а) б) в) 

 

Рис 4. Профілограми органолептичних показників якості 

а) – контрольний зразок, б) – зразок з 5% ГК, в) – зразок з 10% ГК. 

1 – зовнішній вигляд, 2 – стан поверхні, 3 – однорідність включень; 

4 – натуральність; 5– колір, 6 – чистота; 7 – однорідність; 8 – натуральність; 

9 – смак; 10 – солодкість; 11 – інтенсивність; 12 – однорідність; 13 – натуральність; 

14 – запах , 15 – чистий; 16 – виразний; 17 – збалансований; 18 – консистенція тіста; 

19 – густина; 20 – в’язкість; 21 – плинність 

 

Розрахунок комплексного показника якості показав перевагу модельного зразку 

оладок з додаванням 10% ГК перед зразком з додаванням 5% ГК та контрольним зразком, 

1921 проти 1890 та 1480 балів відповідно. 

Отже, можна зробити висновок, що оптимальний відсоток додавання горохової 

клітковини до пшеничного борошна – 10%.  
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Висновки  
За результатами досліджень можна зробити висновок, що горохову клітковину 

доцільно використовувати як функціональний інгредієнт для збагачення борошняних 

кулінарних виробів, адже, вона містить значну кількість харчових волокон, які здатні 

збалансувати хімічний склад виробів та знизити їх калорійність. Також горохова 

клітковина здатна покращити характеристики пшеничної клітковини, тим самим 

впливаючи в кращу сторону на консистенцію тіста та його фізико – хімічні показники.  
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