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The article substantiates the choice of flour confectionery 
products, in the production of which it is advisable to use 
different types of flour: non-floury flour — in the production 
of cupcakes on yeast, raw and custard cakes; non-bakery flour 
types, including Gluten free — for biscuits. The technological 
properties of the wheat-wax flour from the domestic breeding 
and processing products of cereals and cereals, including the 
by-products, differing in the type and method of grain pro-
cessing in their production, were determined. Measures and 
technological solutions for the intensification of fermen-
tation of yeast semifinished products, stabilization of struc-
tural and rheological properties of confectionery dough were 
developed, which made it possible to improve technologies, 
to shorten the length of the technological process, to com-
plexly improve the quality, safety and physiological proper-
ties of products, their safety. 

Article history: 
Received 16.09.2017 
Received in revised form 
10.10.2017 
Accepted 23.10.2017 
Corresponding author: 

K. Іorgachova 
E-mail: 
npnuht@ukr.net 
DOI: 10.24263/2225-2924-2017-23-5-1-27 

ПІДВИЩЕННЯ ТА СТАБІЛІЗАЦІЯ ЯКОСТІ 
БОРОШНЯНИХ КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ ЗАВДЯКИ 
ВИКОРИСТАННЮ РІЗНИХ ВИДІВ БОРОШНА 

К.Г. Іоргачова, О.В. Макарова, К.В. Хвостенко, О.М. Котузаки 
Одеська національна академія харчових технологій 

У статті обґрунтовано вибір борошняних кондитерських виробів, при ви-
робництві яких доцільно використовувати різні види борошна: безамілозне 
борошно — при виготовлені кексів на дріжджах, сирцевих і заварних пряників; 
нехлібопекарські види борошна, в т.ч. безглютенові — для бісквітів. Визначено 
технологічні властивості борошна з пшениці-ваксі вітчизняної селекції та 
борошна з продуктів переробки зернових і круп’яних культур, зокрема побіч-
них, що розрізняються видом і способом обробки зернівки при їхньому вироб-
ництві. Розроблено заходи й технологічні рішення для інтенсифікації бродіння 
дріжджових напівфабрикатів, стабілізації структурно-реологічних власти-
востей кондитерського тіста, що дало змогу удосконалити технології, 
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скоротити тривалість технологічного процесу, комплексно покращити 
якість, безпечність і фізіологічні властивості виробів, їх збереженість. 

Ключові слова: борошно з пшениці ваксі, продуктів переробки зерно-круп’яних 
культур, бісквітні напівфабрикати, сирцеві і заварні пряники, кекси на дріжджах, 
технологічні властивості, кондитерське тісто, стабілізація якості.  

Постановка проблеми. Якість борошняних кондитерських виробів (БКВ), 
в тому числі їх функціонально-фізіологічна спрямованість, терміни збережен-
ня ними зовнішнього вигляду, смаку, текстури обумовлюють їх конкуренто-
спроможність, адже є важливими характеристиками при виборі продуктів. 
Регулярність споживання БКВ свідчить про постійну їх наявність у раціоні 
переважної більшості українців, оскільки дана продукція відіграє важливу 
роль у забезпеченні соціальної рівноваги у суспільстві та коригуванні харчо-
вого статусу населення країни. Підвищення якості БКВ, її стабільність протя-
гом гарантованих термінів зберігання без застосування синтетичних поліпшу-
вачів, розширення асортименту продукції оздоровчого, спеціального призна-
чення є пріоритетними завданнями для більшості підприємств галузі.  

Одним із ефективних заходів вирішення зазначених завдань як з економіч-
ної, так і з технологічної точок зору є цілеспрямоване використання борошна 
з нових видів пшениці та різних зернових, круп’яних культур. Це борошно з 
пшениці-ваксі (безамілозне), з продуктів переробки нехлібопекарських куль-
тур (вівса, проса, рису, кукурудзи, гречки), в т. ч. побічних (крихти пластів-
ців, проділу). 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. При вирішенні проблем стабі-
лізації якості різних видів БКВ, збереження свіжості, незбалансованості цієї 
продукції за хімічним складом необхідно враховувати відмінності рецептур-
ного складу, способу розпушення, технологій її виробництва, що обумовлює 
формування певних структурно-реологічних властивостей кондитерського 
тіста, текстури виробів і характер зміни первинних властивостей протягом 
зберігання. 

Аналіз особливостей виробництва БКВ показав, що формування високої 
якості продукції значною мірою обумовлено технологічними властивостями 
пшеничного борошна, вимоги до якого залежно від виду виробів значно різ-
няться. Так, технологією бісквітів, печива, пряників, кексів, вафель передба-
чене використання борошна зі слабкою або середньою за якістю клейковиною, 
інакше напівфабрикати будуть мати значну твердість, малий об’єм і низьку 
пористість.  

Використання борошна з відповідними характеристиками, тобто цільового 
призначення, для виробництва кожної з груп борошняних виробів у нашій 
країні, на жаль, поки що не здійснюється, що призводить до ускладнення 
роботи технологів. Вирішення даної проблеми дасть змогу більш ефективно 
витрачати зернові ресурси, раціоналізувати процес виробництва та стабілізу-
вати якість готової продукції [1; 2].  

Одним із способів вирішення завдання підвищення якості БКВ, яке тісно 
взаємопов’язане з питанням диференційованого підходу до технологічних 
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властивостей основної сировини при їх виробництві, є використання борошна з 
нового сорту безамілозної пшениці — ваксі (waxy) [1]. Аналіз літературних 
джерел показав доцільність використання борошна з пшениці ваксі (БПВ), виве-
деної японськими вченими, в технології хлібобулочних виробів з відкладеним 
випіканням завдяки більшій стійкості його крохмалю до заморожування. Вста-
новлено також, що внесення її в рецептуру сприяє підвищенню споживчих 
характеристик протягом усього терміну зберігання таких груп борошняних виро-
бів як цільнозерновий пшеничний хліб, страви азіатської кухні, мафіни [3—6]. 

Низка досліджень присвячена визначенню можливості підвищення харчової 
цінності та якості БКВ завдяки додаванню нехлібопекарських видів борошна 
та проблемі розробки борошняної продукції для хворих на целіакію [7—9]. 
Внесення їх у рецептуру виробів, особливо враховуючи високий вміст у даній 
сировині дефіцитних у сучасному раціоні харчування речовин, сприяє пози-
тивному фізіологічному впливу на організм людини. На основі вивчення впливу 
різних видів борошна на властивості тіста та якість готової продукції розроб-
лені рецептури і нормативна документація на печиво, кекси, мафіни, пісочний 
напівфабрикат, галети тощо, в тому числі з безглютенового кукурудзяного, 
рисового та гречаного борошна.  

Проте проблема комплексного забезпечення високої харчової цінності, 
якості борошняних виробів та її стабілізації під час зберігання потребує по-
дальшого пошуку технологічних рішень їх виробництва з урахуванням 
фізіологічних і технологічних властивостей традиційної та нової сировини — 
борошна з ваксі-пшениці вітчизняної селекції та продуктів переробки зерно-
вих культур.  

З огляду на вищезазначене, необхідним є обґрунтування вибору груп БКВ, 
для яких доцільно використовувати дане борошно; визначення впливу виду, 
параметрів попередньої обробки зерно-круп’яних культур на технологічні 
властивості отриманого з них борошна, формування властивостей кондитер-
ського тіста та якості виробів, інтенсивність її зміни при зберіганні.  

Мета дослідження: обґрунтування і вибір науково-технологічних рішень 
для підвищення та стабілізації якості борошняних кондитерських виробів при 
зберіганні й розширення асортименту продукції оздоровчого призначення. 

Викладення основних результатів дослідження. При проведенні дослі-
джень як сировину, крім хлібопекарського пшеничного борошна вищого сорту 
(ХПБ), використовували борошно з ваксі-пшениці (БПВ) та нехлібопекарські 
види борошна: з гречаної крупи термічно необробленої (ГК ТНО), гречане 
(ГБ), з гречаного проділу (Гпр), вівсяне (ВБ), кукурудзяне (КБ), рисове (РБ); 
просяне (ПрБ), борошно з крихти пластівців: гречаних (ГПБ), рисових (РПБ), 
просяних (ПрПБ), ячмінних (ЯПБ), вівсяних (ВПБ); модифіковані крохмалі 
Paselli P (МК-Р), Paselli BC (МК-ВС).  

Визначено та проаналізовано хімічний склад і технологічні властивості 
різних видів борошна і їх сумішей з хлібопекарським пшеничним борошном. 
Встановлено, що цукро- і газоутворювальна здатність борошна з ваксі-пше-
ниці (БПВ) вища на 40 і 22% порівняно з хлібопекарським борошном, тем-
пература клейстеризації його крохмалю менша на 14° С, а в’язкість макси-
мальної клейстеризації водно-борошняної суспензії більша на 15% (рис. 1).  
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Рис. 1. Технологічні властивості борошняних сумішей із використанням БПВ 

Встановлено зменшення числа падіння БПВ та його сумішей з хлібопекар-
ським в 2,5…4,3 раза, зростання автолітичної активності на 27…44%, водо-
поглинальної здатності на 2…8% і на 7…26% водозв’язувальної здатності. 

Це дало змогу спрогнозувати перспективність його спрямованого викорис-
тання. Так, внесення борошна з пшениці ваксі, ймовірно, буде сприяти 
інтенсифікації технологічного процесу при виробництві борошняних 
кондитерських виробів, формування пористої структури яких обумовлено 
процесом бродіння. Також ефективних результатів можна досягти при вирі-
шенні проблем швидкого черствіння пряникових виробів, адже крохмаль 
БПВ клейстеризується при більш низькій температурі і складається тільки з 
амілопектину. Даний полісахарид, як відомо, важче піддається ретроградації  
порівняно з амілозою, обов’язковою складовою крохмалю хлібопекарського 
пшеничного борошна. 
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Рис. 2. Водозв’язувальна здатність борошна 

На основі отриманих результатів (рис. 2, табл. 1) зроблено висновок, що 
борошно з крихт пластівців порівняно з однойменними видами борошна 
характеризується більшою на 24…68% водозв’язувальною здатністю, ниж-
чою на 2…6° С температурою клейстеризації і більш низькою в’язкістю 
крохмального клейстеру (на 30…88 од. прил.). Така залежність обумовлена 
більш значними змінами у фракційному складі білків і вмісті декстринів  
порівняно з вихідною сировиною внаслідок використання більшої кількості 
води при їхній вологотермічній обробці і тривалості теплового впливу на 
зерно (табл. 2). 
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Таблиця 1. Параметри процесу клейстеризації водно-борошняних суспензій 
нехлібопекарського борошна (n = 3, Р ≤ 0,05) 

Найменування 
показників 
амілографа 

Види борошна 

ХПБ ПрБ Пр 
ПБ ВБ ВПБ РБ РПБ ЯПБ КБ ГК 

ТНО ГБ Гпр ГПБ 

Температура 
максимальної 

клейстеризації, °С 
60 72 66 62 61 81 76 62 72 75 72 74 68 

Максимальна 
в’язкість суспензії, 

од. прил. 
680 568 480 920 890 980 900 640 943 990 940 830 890 

 

Більш висока, порівняно з ХПБ, водозв’язувальна здатність борошна з 
продуктів переробки вівса, гречки, ячменю обумовлена великим вмістом в 
їхньому складі некрохмальних полісахаридів, в т. ч. клітковини, β-глюканів. 

Таблиця 2. Вуглеводні складові нехлібопекарських видів борошна (n = 3, Р ≤ 0,05) 

Найменування 
Види борошна 

ГК 
ТНО ГБ Гпр ГПБ ПрБ ПрПБ ВБ ВПБ РБ РПБ 

Крохмаль 58,4 53,2 56,0 55,0 64,6 59,3 63,5 60,1 79,1 76,4 
Декстрини 0,32 8,7 9,8 10,4 0,94 8,7 0,8 6,4 0,2 7,5 

 

Піноподібна структура бісквітних напівфабрикатів обумовлена більшою 
мірою наявністю в їхній рецептурі значної кількості яєчних продуктів — 
майже вдвічі більше, ніж борошна. Це дає можливість припустити ймовір-
ність повної заміни пшеничного борошна на нехлібопекарське.  

Відповідно до отриманих результатів обґрунтовано вибір борошняних кон-
дитерських виробів, при виробництві яких доцільно використовувати різні 
види борошна. Так, безамілозне пшеничне борошно — при виготовлені кексів 
на дріжджах, сирцевих і заварних пряників; нехлібопекарські види борошна, в 
тому числі безглютенові — в технології бісквітних напівфабрикатів [11].  

Нехлібопекарські види борошна у кількості 25…100% вносили у суміші з 
пшеничним борошном на стадії замісу бісквітного тіста, яке готували «холод-
ним» двофазним способом. Борошно з продуктів переробки гречки викорис-
товували в масляних бісквітах з какао-порошком. 

Важливою реологічною характеристикою бісквітного тіста як піни є 
в’язкість, яка виконує роль структурно-механічного бар’єру при утворенні і 
руйнуванні піноподібної структури. Встановлено, що внесення борошна з 
продуктів переробки вологотермічно обробленої гречки призводить до підви-
щення в’язкості бісквітного тіста на 15…38% (при j = 0,68 c–1) та збільшення 
в 3 рази швидкості зсуву, при якій відбувається руйнування пінної структури. 
При використанні решти нехлібопекарських видів борошна — з термічно 
необробленої гречки, різних продуктів переробки вівса, проса, рису, кукуру-
дзи, особливо безглютенових, відзначено зниження в’язкості тіста на 29…60%, 
що, можливо, пов’язано зі зменшенням частки клейковини, особливостями 
фракційного складу білків даних видів борошна (рис. 3, 4). 
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Рис. 3. Ефективна в’язкість тіста для масляного бісквітного напівфабрикату:  

1 — контрольний зразок; 2 — Гпр; 3 — ГПБ, 4 — ГБ; 5 — ГК ТНО 
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Рис. 4. Ефективна в’язкість тіста з використанням нехлібопекарських видів 

борошна для бісквіту основного  

Визначено, що бісквітні напівфабрикати на основі кукурудзяного борошна 
і борошна з крихт просяних пластівців характеризувались більшою на 2…4% 
пористістю, ніж контрольний зразок (рис. 5). Використання гречаного борош-
на і борошна з термічно необробленої гречаної крупи при виробництві масля-
них бісквітних напівфабрикатів супроводжується зростанням пористості на 
3,0 та 4,7% відповідно. 

РПБ
60
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72
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80

К РБ КБ П Бр ПрПБ 
Рис. 5. Пористість бісквіта основного 

Для обґрунтування і вибору технологічних рішень, з огляду на високу 
автолітичну активність БПВ, вивчалося два способи його внесення при ви-
робництві кексів на дріжджах — внесення максимальної кількості безамілоз-
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ного борошна на стадії приготування тіста (1 спосіб) та у вигляді суміші з ХПБ 
в опару і тісто (2 спосіб). Зразки готували за рецептурою кексу «Здоров’я», 
замінюючи 20, 40, 60, 80 і 100% хлібопекарського борошна на БПВ. 

Встановлено, що використання БПВ для приготування даних виробів 
сприяє скороченню тривалості технологічного процесу на 30…50 хвилин 
залежно від масової частки і способу його внесення. Заміс напівфабрикатів на 
суміші безамілозного і хлібопекарського пшеничного борошна інтенсифікує 
процес бродіння опари, а в разі внесення борошна з пшениці ваксі на стадії 
замісу тіста супроводжується його більш швидким дозріванням (табл. 3). 
Дана тенденція, ймовірно, обумовлена менш інтенсивним газоутворенням і 
кислотонакопиченням в тісті, яке замішане з суміші різних видів пшеничного 
борошна (2 спосіб), адже велика частина цукрів, що вносяться до напівфаб-
рикатів з БПВ, зброджуються вже на першій стадії тістоприготування (в 
опарі).  

Таблиця 3. Вплив способу внесення БПВ на процес бродіння тіста для кексів на 
дріжджах (n = 3, Р ≤ 0,05) 

Назва показника 

1 спосіб 2 спосіб 
опара тісто опара тісто 
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Х
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Об’єм виділеного 
вуглекислого газу, 

см3/100г 
733 896 1320 450 586 680 733 1012 1320 450 560 680 

Кінцева титрована 
кислотність, град 3,0 4,7 7,4 3,0 5,4 6,6 3,0 5,3 7,4 3,0 5,0 6,6 

Підйомна сила, хв 8 6 3 12 6 5 8 5 3 12 7 5 
 

Важливо відзначити, що зростання кінцевої кислотності зразків не пов’я-
зане з більш високою кислотністю БПВ (кислотність БПВ і ХПБ становить 
3...3,2 град), а, ймовірно, обумовлене збільшенням кількості в опарі і тісті з 
БПВ низькомолекулярних декстринів і простих цукрів, які інтенсифікують 
ряд біохімічних процесів, що відбуваються в напівфабрикатах. Оскільки 
надмірне збільшення кислотності може негативно вплинути на органолептич-
ні характеристики готових виробів, рекомендовано скоротити тривалість 
бродіння тіста до досягнення його кінцевої кислотності 3,2...3,5 град. 

Найкращими фізико-хімічними та органолептичними властивостями ха-
рактеризувалися зразки з 60% БПВ при максимальному внесенні його на 
стадії замісу тіста. Для даних зразків пористість збільшилася на 4%, питомий 
об’єм — на 11%, а стиснення м’якушки — на 41% порівняно з контролем. 

Для регулювання структурно-реологічних властивостей і якості бісквітних 
напівфабрикатів у разі повної заміни пшеничного борошна на нехлібопекар-
ські види досліджували доцільність використання при їх виробництві різних 
видів модифікованих крохмалів. Адже виготовлення бісквітів на безглюте-
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нових видах борошна призводить до значного зниження в’язкості тіста, 
збільшення пластичних властивостей і кришкуватості виробів, а зразки на 
основі борошна з продуктів переробки рису характеризувались низьким пито-
мим об’ємом та пористістю (рис. 5). При проведенні досліджень картопляний 
крохмаль заміняли модифікованими крохмалями Paselli P (МК — Р), Paselli BC 
(МК — ВР). Дані види картопляного крохмалю є попередньо клейстеризо-
ваними, дикрохмальфосфатами, модифікований крохмаль ВС — ацетильо-
ваний «зшитий». 
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Рис. 6. Вплив модифікованих крохмалів на в’язкість бісквітного тіста 
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Рис. 7. Вплив модифікованих крохмалів на відносну пружність бісквітних 

напівфабрикатів 

Результати дослідження (рис. 6) свідчать, що заміна картопляного крохмалю 
на модифікований сприяє стабілізації структурно-реологічних властивостей 
пінної структури — збільшенню в’язкості бісквітного тіста на 10,0…87,0% 
(при j = 0,17 с–1) залежно від виду борошна.  

Внесення в рецептуру бісквітних напівфабрикатів з нехлібопекарських 
видів борошна модифікованих крохмалів супроводжується збільшенням пи-
томого об’єму бісквітів на 12…23% та їхніх пружних властивостей (рис. 7), 
зменшенням кришкуватості м’якушки на 2,2%. Це, ймовірно, обумовлено 
здатністю модифікованих «зшитих» крохмалів утворювати міцні плівки з під-
вищеною стійкістю до механічного впливу і теплової обробки.  

Оптимізовано рецептурний склад безглютенового бісквітного напівфабри-
кату на основі суміші борошна з крихти просяних пластівців (60%), кукуру-
дзяного (30%) і рисового борошна (10%).  

Бісквітний напівфабрикат на основі безглютенової суміші характери-
зувався кращими показниками якості (табл. 4).  
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Таблиця 4. Фізико-хімічні показники якості бісквітних напівфабрикатів (n = 3, Р ≤ 0,05) 

Найменування 
напівфабрикату 

Показники якості 

Вологість 
тіста, % 

Густина 
тіста, 
кг/см3 

Вологість 
бісквіту, % 

Упікання, 
% 

Питомий 
об’єм , см3/г 

Порис-
тість, % 

Контроль 37,0 410 25,0 13,3 4,7 77 
Безглютеновий 38,2 440 27,7 10,8 5,6 83 

 

Встановлено, що заміна ХПБ на безамілозне в рецептурі сирцевих пря-
ників сприяє покращенню їхньої формостійкості. 

Аналіз органолептичних показників заварних пряників, навпаки, показав, 
що заміна ХПБ на БПВ в рецептурі більш ніж на 50% призводить до отрима-
ння виробів низької якості, розпливчатої форми з липкою м’якушкою, зі зни-
женою здатністю до намокання. Отримана залежність, ймовірно, обумовлена 
більш інтенсивним гідролізом крохмалю даного борошна, водорозчинні 
продукти якого призводять до збільшення кількості рідкої фази в заварному 
тісті, його надмірного розрідження в початковий період випікання. 

У зв’язку з цим,для стабілізації якісних характеристик заварних пряників 
на основі БПВ, враховуючи параметри клейстеризації його крохмалю, запро-
поновано зниження температури цукрового сиропу для заварювання борош-
на, що сприяє стабілізації реологічних властивостей тіста — на 22% зростає 
його в’язкість та знижується розпливання тістових заготовок. 

На підставі оптимізації складу й технологічних параметрів приготування 
заварних пряників встановлено, що максимальна пористість і зниження гус-
тини виробів у разі повної заміни ХПБ на БПВ забезпечується при заварю-
ванні борошна цукровим сиропом за температури 62° С при 22% вологи, тоді 
як за традиційною технологією — 68° С (рис. 8).  
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Рис. 8. Максимальна пористість і зниження густини виробів у разі повної заміни 

ХПБ на БПВ  
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Дослідження зміни якості різних видів БКВ при зберіганні показало, що 
використання борошна з пшениці ваксі в технології кексів на дріжджах, 
сирцевих і заварних пряників, та нехлібопекарських видів борошна, особливо 
з крихт пластівців, при виробництві бісквітів дає змогу знизити інтенсивність 
зміни первинних властивостей виробів [12]. Так, заміна хлібопекарського на 
безамілозне борошно сприяє кращому збереженню їх свіжості — зменшенню 
втрати вологи, менш інтенсивному зменшенню гідрофільних властивостей 
(на 26%), в’язкості її суспензії та зростанню кришкуватості м’якушки пря-
ників і кексів на дріжджах; зниженню на 28% зростання показника стиснення 
м’якушки сирцевих пряників при зберіганні. Зниження гідрофільних власти-
востей м’якушки бісквіту при внесенні борошна з крихти пластівців було 
меншим, ніж у зразків з однойменними видами борошна, на 11…13% (рис. 9). 
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Рис. 9. Зміна гідрофільних властивостей м’якушки бісквітного напівфабрикату 

основного (а) і масляного (б) після 10 діб зберігання 

За результатами рентгенофазового аналізу (рис. 10) визначено, що вико-
ристання борошна з пшениці ваксі і крихти круп’яних пластівців сприяє 
уповільненню черствіння борошняних кондитерських виробів — більш «роз-
миті» дифракційні максимуми їх м’якушки свідчать про краще збереження 
аморфного стану структури крохмалю та меншу швидкість його ретрогра-
дації при зберіганні виробів. 

а б в г  
Рис. 10. Дифрактограми м’якушки сирцевих пряників після випікання:  

а — ХПБ, в — БПВ; після 25 діб зберігання: б — ХПБ, г — БПВ 

Зниження інтенсивності змін м’якушки виробів, ймовірно, обумовлене 
більшим ступенем деструкції крохмалю даних видів борошна у процесі випі-
кання у зв’язку з більш низькою температурою клейстеризації їх крохмалю 
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(табл. 1, рис. 1), адже зруйнованим молекулам важче об’єднатися й утворити 
кристалічну фазу. При цьому кількість негідролізованого крохмалю змен-
шується, знижуючи таким чином  ступінь його ретроградації, яка є однією з 
основних причин підвищення твердості, черствіння виробів при зберіганні. 
Крім того, встановлені закономірності, пов’язані зі здатністю амілопектину 
знаходитися в аморфному стані більш тривалий час порівняно з амілозою. 
Дані особливості крохмалю БПВ сприяють зниженню інтенсивності перебігу 
процесу синерезису та обумовлюють більш високу в’язкість суспензії м’якуш-
ки зразків на основі БПВ й уповільнення її зменшення при зберіганні. 

На підставі отриманих результатів розроблено рецептури й удосконалено 
технології борошняних кондитерських виробів (кексів, сирцевих і заварних 
пряників, бісквітних напівфабрикатів, цукрового печива), в тому числі 
спеціального призначення, на основі використання різних видів борошна. 

Враховуючи цінний хімічний склад 
нехлібопекарських видів борошна, про-
ведено визначення харчової цінності 
розроблених виробів.  

Порівняльний аналіз харчової цінності 
бісквітних напівфабрикатів (рис. 11) 
показав, що внесення їх у рецептуру 
нехлібопекарських видів борошна збага-
чує вироби мінеральними речовинами, 
вітамінами, харчовими волокнами. 

Так, при споживанні 100 г розробле-
них нових видів бісквітних напівфабри-
катів добова потреба в Fe задовольняється 
на 18,9...46,3%, Na — на 15,9 ...19,5%, ві-
таміну В2 — на 20,8...32,5%. 

На основі проведених досліджень 
розроблено проект нормативної доку-
ментації (технологічні інструкції, ре-
цептури, технічні умови) на одинадцять 
найменувань бісквітних напівфабрика-

тів (основний, масляний, з маслом і какао-порошком) з використанням бо-
рошна з різних продуктів переробки зернових і круп’яних культур («Золотий», 
«Бриз», «Овсяніка», «Колосок», «Порошинка», «Корисний», «Усмішка», 
«Сонячний», «Мрія», «Гречаний», «Борошинка»); кекси на дріжджах, пряники 
сирцеві, пряники заварні на основі борошна з пшениці ваксі («Здоров’я-к», 
«Ванільні преміум», «Ладожзські нові»). 

Проведено апробацію розроблених борошняних виробів у промислових 
умовах, впроваджено дослідні партії п’яти видів продукції, готові вироби 
схвалені дегустаційними комісіями підприємств. 

Висновки 
На основі теоретичних і експериментальних досліджень обґрунтовано та 

доведено технологічну доцільність використання борошна з пшениці-ваксі 
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Рис. 11. Ступінь задоволення добової 
потреби в основних дефіцитних 

нутрієнтах при споживанні бісквітів 
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(безамілозного) із зерно-круп’яних нехлібопекарських культур (вівса, проса, 
рису, кукурудзи, гречки) і побічних продуктів їх виробництва (крихти пластів-
ців, проділу) та визначено технологічні рішення при їх використанні в техно-
логії кексів і пряникових виробів, бісквітних напівфабрикатів для підвищення 
і стабілізації якості, розширення асортименту продукції підвищеної харчової 
цінності та спеціального призначення. Використання борошна з пшениці ваксі в 
технології кексів на дріжджах, пряників та нехлібопекарського борошна, особли-
во з крихт пластівців, при виробництві бісквітів дає змогу уповільнити швид-
кість ретроградації крохмалю та інтенсивність зміни їх первинних власти-
востей. 

Виробництво борошняних кондитерських виробів з використанням запро-
понованої сировини як альтернативи синтетичним поліпшувачам, стабілізато-
рам якості та консервантам надасть можливість зменшити застосування 
останніх на підприємствах галузі, поліпшити екологічний стан, якість, харчову 
цінність, подовжити збереження свіжості продукції. 
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