
 

 12 

Зернові продукти і комбікорми     № 4    2010 

ческих средах. 
Для исследования способности функциональ-

ных продуктов питания оказывать защитное (адапто-
генное) действие предложен метод оценки по влия-
нию на активность фосфолипазы А2 (ФЛА2) [11]. 
Этот фермент играет ключевую роль в развитии па-
тологических процессов в организме, поскольку рас-
щепляет лецитин и другие фосфолипиды с образова-
нием лизолецитина и свободной арахидоновой ки-
слоты, из которой образуются высокоактивные ме-
диаторы воспаления – эйкозаноиды. 

Предложенный ферментативный метод опре-
деления осуществляется in vitro путем использования 

препаратов ФЛА2 либо из поджелудочной железы, 
либо из пчелиного (змеиного) яда. Как правило, по-
давляющее число адаптогенов способно ингибиро-
вать этот фермент, что обеспечивает их защитное 
(адаптогенное) действие. 

Выводы 
1. Предложена классификация ФПП по их целевому 
назначению. 
2. Дана классификация методов оценки ФПП. 
3. Показано, что с помощью биохимических и биоло-
гических методов можно быстро оценить противо-
воспалительные, антидисбиотические и адаптоген-
ные свойства ФПП.  
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БІСКВІТНІ НАПІВФАБРИКАТИ НА ОСНОВІ 
БОРОШНА З ПРОДУКТІВ ПЕРЕРОБКИ ГРЕЧКИ 

 
В статті приведені результати дослідів по впливу борошна з продуктів переробки гречки, в залежності від глибини 

їх попередньої обробки на фізико-хімічні, структурно-механічні та органолептичні показники при виробництві бісквітних 
напівфабрикатів та обґрунтована доцільність їх використання при виробництві цих виробів . 

Ключові слова: продукти переробки гречки, бісквітні напівфабрикати, вологість, густина, пластичність, органоле-
птичні показники. 

The article presented the results of experiments on the effect of flour from the products of buckwheat, depending on the depth 
of their pre-treatment on the physicochemical, structural, mechanical and organoleptic indicators whether the production of biscuits 
and the expediency of their use in the manufacture of these products. 

Keywords: food processing buckwheat biscuits, humidity, density, plasticity, sensory characteristics. 
 

Борошняні кондитерські вироби (БКВ) відно-
сяться до групи харчових продуктів досить широкого 
асортименту, яку створено за рахунок використання 
різних рецептурних складових, відмінного від інших 
технологічного підходу щодо приготування даних 
виробів, і, як наслідок,  характеризуються різномані-
тними споживчими властивостями. Та, на жаль, бі-
льшість виробів, що представлені в даному асорти-
менті на сьогоднішній день, не містять достатньої 
кількості таких фізіологічно важливих для організму 

людини складових, як вітаміни, білки, незамінні амі-
нокислоти, мінеральні речовини, харчові волокна 
тощо та не мають спеціальної спрямованості для пе-
вних верств населення. 

Зважаючи на те, що серед випечених напівфа-
брикатів саме бісквітні набувають все більшої попу-
лярності, внаслідок підвищення попиту населення на 
торти та тістечка на їхній основі, можна говорити про 
необхідність внесення даної групи випечених напів-
фабрикатів до асортименту продуктів функціональ-
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ного та спеціального призначення за рахунок вико-
ристання борошна з різних злакових та круп’яних 
культур. Так, обґрунтовано використання борошна 
тритікале сіяного для виробництва бісквітних напів-
фабрикатів (БН) [1, 2]. Встановлено, що його викори-
стання у виробництві БКВ доцільне, оскільки дає 
можливість одержати вироби високої якості з підви-
щеною білковою цінністю та вмістом вітамінів, мак-
ро- і мікроелементів. Доведена доцільність викорис-
тання борошна вівсяного і ячмінного замість пшени-
чного при виробництві виробів з бісквітного тіста та 
розроблено новий асортимент бісквітів з їх викорис-
танням [3, 4, 5]. Досліджено, що застосування куку-
рудзяного і рисового борошна замість пшеничного 
при виробництві БН підвищує їх якість, харчову цін-
ність [4, 5, 6]. 

Сприяє розвитку даної тенденції також те, що 
альтернативні види борошна не містять клейковин-
них білків, наявність великої кількості яких негатив-
но впливає на структуру бісквітного тіста. Адже, як 
відомо, для приготування бісквіту рекомендується 
використовувати пшеничне борошно зі слабкою чи 
середньою за якістю клейковиною [7], в протилеж-
ному випадку м'якуш буде щільним зі слаборозвине-
ною пористістю. Таким чином, використання борош-
на із нетрадиційної сировини доцільне не тільки з 
точки зору функціональної спрямованості, а й з тех-
нологічної. 

Ціллю даної роботи було дослідження впливу 
борошна із зерна гречки в залежності від виду та спо-
собу попередньої обробки на фізико-реологічні влас-
тивості бісквітного тіста (БТ), структурно-механічні 
та органолептичні показники випеченого напівфаб-
рикату, що дозволить передбачити розширення асор-
тименту БН (в тому числі і спеціального призначен-
ня), підвищити харчову цінність готового продукту 
та удосконалити технологію отримання БН. 

Слід зазначити, що внесення в рецептуру бо-
рошна із гречаної культури дозволить не тільки роз-
ширити асортимент продуктів, а й певним чином 
збалансувати їх хімічний склад. Так, гречане зерно є 
цінним дієтичним білковим продуктом з високим 
вмістом амінокислот (у порівнянні з пшеницею в 
ньому на 75% більше лізину, на 50 % — метіоніну + 
цистину та на 47% — триптофану). Гречка є багатим 
джерелом заліза, містить велику кількість вітамінів 
(В1, В2, В6, РР, Р, рутин (речовина, що володіє віта-
мінною активністю)) і мінеральних речовин (кальцій, 
фосфор, йод) [8, 9]. Вживання в їжу продуктів із гре-
чки позитивно впливає на діяльність серцево-
судинної та центральної нервової систем. Крім того, 
в її хімічному складі відсутній білок глютен, що є 
позитивним фактором при виготовленні борошняної 
продукції для людей хворих на целіакію — хронічне 
захворювання, при якому в організмі людини відсут-
ні ферменти (амінопептидаза, гліадинамінопептида-
за) необхідні для дезамінування гліадину [10]. 

Попередньо нами були проведені дослідження 
щодо внесення борошна з продуктів переробки греч-
ки (БППГ) у рецептуру «Бісквіта основного», внаслі-
док чого було встановлено, що внесення гречаного 
борошна та борошна з нативної гречки у кількості 
50 % до маси пшеничного борошна за показниками 

пористості та питомого об'єму дає кращі результати у 
порівнянні з контрольним зразком [11]. Повна заміна 
пшеничного борошна на БППГ декілька знижувала ці 
показники, але бісквіт на основі борошна з нативної 
гречки характеризувався добре розвиненою пористіс-
тю м'якушки, значним питомим об'ємом та високими 
органолептичними властивостями. Використання ж 
БППГ після вологотермічної обробки при виробниц-
тві «Бісквіта основного» супроводжувалося затем-
ненням м'якушки у результаті їх специфічного ко-
льору, тому у подальших дослідженнях у якості кон-
тролю використовували рецептуру бісквіта з какао-
порошком. 

При проведенні представлених досліджень за 
основу було прийнято стандартну рецептуру для «Бі-
сквіта з маслом та какао-порошком», де замість пше-
ничного борошна вносили борошно з гречаної крупи 
термічно необробленої (ГК ТНО), з гречаної крупи 
термічно обробленої (ГК ТО), гречаного проділу 
(ГПр), пластівців (ГП) та гречане борошно (ГБ) у 
певному відсотковому співвідношенні (25, 50, 75 та 
100 %). Технологія отримання БТ передбачала дво-
фазний спосіб приготування: на першому етапі зби-
вають яйцепродукти з цукром до збільшення в об’ємі 
2,5…3 рази, на другому аеровану пінободібну масу 
ретельно і короткочасно (15 с) перемішують з інши-
ми рецептурними компонентами, не допускаючи при 
цьому руйнування пінної структури і надмірне затя-
гування клейковини. 

Для більш повної порівняльної оцінки якісних 
характеристик різних видів борошна було проведено 
визначення масової частки вологи в них (табл. 1). 

Таблиця 1 
Вологість різних видів борошна 

Вид борошна Вологість, % 

Пшеничне вищого ґатунку 
Борошно з ГК ТНО 
Борошно з ГК ТО 
Борошно з ГПр 
Борошно з ГП 
ГБ 

14,4 
11,2 
9,6 
9,2 
9,8 

10,4 

 
Згідно цих даних можна зробити висновок, що 

вологість БППГ нижча вологості пшеничного боро-
шна вищого ґатунку. Спостерігається залежність по-
казника вологості від попередньої обробки сировини. 
Так, найбільш наближеною до вологості пшеничного 
борошна вищого ґатунку є вологість борошна із ГК 
ТНО, яке містить більшу кількість власної вологи не 
втраченої в період різних стадій попередньої оброб-
ки. Зниження показника вологості у БППГ після во-
логотермічної обробки можливо пояснюється тим, 
що внаслідок клейстеризації крохмалю має місце 
порушення внутрішньої структури крохмальних зе-
рен та приєднання молекул води к гідроксильним 
групам, які вивільнились, що призводить до збіль-
шення сухих речовин крупи [12]. 

Вологість БТ при різних співвідношеннях не-
традиційного та пшеничного борошна залишалась в 
рекомендованих межах 36,0…38,0 %. При цьому збі-
льшення масової частки внесеної добавки приводить 
до зниження масової частки вологи в тісті, що мож-
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ливо пов'язано з різницею вологості вихідної борош-
няної сировини (табл. 1). Найбільші показники воло-
гості БТ спостерігаються у зразках з борошна з ГК 
ТНО (36,8...37,6 %). Використання іншого БППГ дає 
дещо менші результати. 

Важливою технологічною характеристикою 
для БТ, як пінної структури, є в'язкість, яка характе-
ризує величину швидкості деформації під час утво-
рення та руйнування піноподобної структури. Аналі-
зуючи вплив БППГ як складових сумішей на реологі-
чні властивості БТ, можна помітити що, у порівнянні 
з контролем, в'язкість тіста (рис. 1) при внесенні 
БППГ, технологія виробництва яких передбачає во-
логотермічну обробку, зростає. Найбільші показники 
в'язкості у зразків з ГБ можливо пояснюються наяв-
ністю у ньому великої кількості харчових волокон. 
Зниження даного показника спостерігаються тільки 
при використанні для приготування БТ борошна з ГК 
ТНО. Таке відхилення від решти зразків можна пояс-
нити відсутністю великої кількості клейстеризовано-
го крохмалю. Оскільки гречку нативну піддають 
тільки нетривалій обробці гострою парою для відді-
лення ядра від оболонки, тоді як у випадку з іншими  
ППГ проводиться більш глибока гідротермічна обро-
бка. 

Отримані при дослідженні зміни ефективної в'язкості 
БТ в залежності від швидкості зсуву (рис. 2), криві 
течії свідчать, що руйнування системи спостерігаєть-
ся вже при мінімальних значеннях швидкості зсуву, а 
при її зростанні в усіх дослідних зразках проявляєть-
ся тенденція наближення до постійної в'язкості. Така 
зміна в'язкості зумовлена зменшенням взаємодії між 
частинками внаслідок їх орієнтування вдовж направ-
леного потоку, зниження сил тертя та руйнування 
структурованої системи. 

Густина БТ при внесенні борошна з ГК ТО та 
борошна з ГПр дещо зростала. Зниження спостеріга-
лось при додаванні у рецептуру бісквітів борошна з 
ГП, ГК ТНО та ГБ. Однак всі значення густини усіх 
досліджених зразків знаходились в рекомендованих 
технологією межах ( = 450...550 кг/м3). 

Вологість випечених БН (рис. 3) зі збільшен-
ням масової частки БППГ у рецептурі виробів, зни-
жувалась у всіх зразках, але лишалась в передбаче-
них стандартами межах 25±3 %. Слід зазначити, що 
зниження вологості випечених БН не приводило до 
зростання упікання (рис. 4), а було обумовлено коли-
ваннями  вологості  тіста.  Можливо  така  залежність 
спостерігається внаслідок підвищеної водопоглина-
льної та водоутримуючої здатності пошкоджених 
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Рис. 1. Ефективна в’язкість БТ на основі компози-
тних сумішей з ППГ при  = 0,3333 с-1, t = 20 ºС. 

Рис. 2.  Криві течії БТ при масовій долі ППГ 
 в суміші 50 %. 
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Рис. 3. Вплив БППГ на вологість БН: 1 – контроль; 
 2–ГК ТО; 3–ГПр; 4–ГП; 5–ГБ; 6–ГК ТНО. 

Рис. 4.  Вплив БППГ на упікання БН. 
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крохмальних гранул під час отримання цих ППГ, що 
в свою чергу супроводжується збільшенням виходу 
виробів, а у разі використання ГК ТНО більшої кіль-
кості харчових волокон з периферійних шарів крупи. 

Внесення у рецептуру бісквітного тіста БППГ, 
та збільшення його масової частки сприяло зростан-
ню пластичних (Нпл) і зниженню пружних властиво-
стей БН (рис. 5). Зростання пластичних властивостей, 
ймовірно пов'язане з тим, що БППГ не містить клей-
ковиноутворюючих білків. Крім того, білки гречки 
представлені водо- та солерозчинними фракціями. 

При визначенні показників питомого об'єму 
випеченого БН із внесенням нетрадиційного борошна 
найбільш наближеними до контрольного зразка були 
вироби із наступною заміною пшеничного борошна 
на борошно з гречки у кількості: 25 % — для борош-
на з ГК ТО, ГПр та ГП, 75 % — для ГБ, 100 % — для 
борошна із ГК ТНО. Крім того, слід підкреслити, що 
показники, які отримані при повній заміні пшенично-
го борошна борошном з ГК ТНО були вищі за ре-
зультати отримані при аналізі контрольного зразка. 

При виготовленні БН спеціального призначен-
ня без використання пшеничного борошна спостері-
галось зростання пористості випеченого напівфабри-
кату, у порівнянні з контрольним зразком, при вико-
ристанні ГБ та борошна з ГК ТНО з 60,5 % до 65,0 % 
і 66,5 % відповідно. В зразках, які були отримані із 
застосуванням ГК ТО, ГПр та ГП показник пористос-
ті знижувався. 

Органолептична оцінка отриманих дослідних 
зразків БН показала, що включення до складу рецеп-
тури БППГ неоднаково впливало на якісні показники 
БН. Так найкращі органолептичні показники мали БН 
з внесенням ГБ та борошна з ГК ТНО при різному 
відсотковому співвідношенні. Вони характеризува-
лись м'яким, еластичним м'якушем, з добре розвине-
ною та рівномірною пористістю, зразки мали вира-
жений запах какао-порошку та незначний гречаний, 
смак — добре виражений, властивий даному виду 
виробу, без сторонніх присмаків. При додаванні бо-
рошна  з  ГК ТО,  ГПр  та  ГП  у  кількості вище 25 %  
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Рис. 5.  Вплив концентрації борошна з 

 альтернативних видів сировини на структурно-
механічні властивості бісквітного 
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якісні показники  БН  дещо  погіршувалися  у порів-
нянні з контролем. З підвищенням масової частки 
борошна з ГК ТО та ГП м'якуш мав дрібні тонкостін-
ні пори, але ставав дещо ущільненим. Зразки мали 
виражений запах і смак какао-порошку та більш від-
чутний гречаний. Збільшення відсоткового співвід-
ношення борошна з ГК ТО викликало погіршення 
стану м'якуша, який ставав помітно ущільненим, 
кришкуватим. 

Найкращими за органолептичними та фізико-
реологічними показниками характеризувались зразки 
із 100 % заміною пшеничного борошна борошном із 
ГК ТНО та ГБ; 25 % — борошном з ГК ТО та ГПр. 

На основі отриманих результатів досліджень 
розроблені рецептури та проект нормативної докуме-
нтації на нові види бісквітів функціонального та спе-
ціального призначення для людей хворих на целіа-
кію. Таким чином, можна стверджувати, що застосу-
вання борошна з різних продуктів переробки греча-
ної сировини (в певних концентраціях) дозволить не 
тільки підвищити харчову цінність продукту, а й по-
кращити його споживчі характеристики, поширити 
загальний асортимент бісквітних виробів функціона-
льного та спеціального призначення. 
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