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ВИКОРИСТАННЯ НЕТРАДИЦІЙНОЇ  
РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ ПРИ ВИРОБНИЦТВІ 

ХЛІБОБУЛОЧНИХ ВИРОБІВ 

USE OF NON-TRADITIONAL PLANT RAW MATERIALS IN 
THE PRODUCTION OF BAKERY PRODUCTS 

Л. О. Положишникова, к. т. н., доцент (ПУЕТ); 
М. А. Гнатюк, магістрант (ПУЕТ); 
О. С. Муковоз, магістрант (ПУЕТ) 

Серед підприємств харчування, що активно розвиваються в Украї-
ні, вагому частку займають кондитерські та пекарні. Це пов’язано з 
технологічністю їх формату а також з розвитком смаку споживачів. У 
цих підприємствах представлений досить широкий асортимент борош-
няних кондитерських та хлібобулочних виробів, виготовлених пере-
важно з пшеничного борошна вищого сорту. За рахунок їх споживання 
покривається до 80 % добової потреби у вуглеводах та до 40 % у 
жирах, тому їх надмірне споживання порушує збалансованість раціону 
як за харчовими речовинами, так і за енергетичною цінністю (до 
550 ккал). Одним з істотних недоліків цієї групи виробів є незначний 
вміст біологічно активних речовин, таких як вітаміни, макро- і мікро-
елементи, не-замінні амінокислоти, поліненасичені жирні кислоти, 
харчові волокна.  

Тому актуальним є постійний пошук нових сировинних ресурсів 
серед місцевої регіональної рослинної сировини. До неї належить 
насіння кавунів та зерно чумизи. 

Насіння кавунів належить до продуктів вторинного походження, 
отриманих при переробці кавунів. У роботі пропонується викорис-
тання насіння кавунів у подрібненому вигляді – борошна (БК). 

Аналіз літературних джерел показав, що до його складу входять: 
білки; жири – представлені насиченими, поліненасиченими жирними 
кислотами (олеїновою, ліноленовою); пігменти (лікопін); фосфоліпіди; 
біофлавоноїди; каротиноїди; токофероли; вітаміни: A, D, Е, К, групи В, 
Р, РР, фолієва кислота; органічні кислоти; мінеральні речовини (цинк, 
селен, залізо, калій, кальцій, мідь). Серед мікроелементів найбільш 
цінними є цинк та селен, які приймають участь у реакціях біосинтезу 
білків та метаболізму нуклеїнових кислот, а також попереджують про-
цес порушення структурної функції цілісності мембран клітин. Експе-
риментально підтверджено, що у БК міститься більше 80 % фізіо-
логічно цінних ненасичених жирних кислот. 

БК володіє антиоксидантними, гіпохолестериномічніми та гепапро-
текторними властивостями. Містить всі необхідні нутрієнти для сти-
мулювання роботи опорно-рухового апарату. Це дає змогу його вико-
ристовувати у лікувально-профілактичному харчуванні людей, що 
мають захворювання опорно-рухового апарату. 
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Під час проведення досліджень БК вносили у кількості 5–10 % по 
відношенню до маси борошна. Експериментально підтверджено, що 
внесення обраної добавки впливає на укріплення клейковини борошна 
– призводить до покращення його міцністних характеристик. Укріп-
лення клейковини можна пояснити впливом на білково-протеїназний 
комплекс пшеничного борошна ненасичених жирних кислот, які міс-
тяться у БК, утворенням комплексних сполук білка з вуглеводами БК, 
які призводять до виникнення у третинній та четвертинній структурі 
білкової молекули додаткових зв’язків – вуглеводних містків, які зміц-
нюють структуру білкової молекули, а також дією окислювальних 
реагентів БК на білкові речовини борошна і тіста. Ненасичені жирні 
кислоти, що легко окислюються тріацилгліцеринів БК знижують вихід 
сирої клейковини, укріплюючи її властивості. Можна висунути припу-
щення, що у результаті окислювальних процесів протікає окислювання 
–SH– груп білків борошна і тіста у дисульфідні –S–S – містки. Утво-
рення дисульфідних зв’язків укріплює внутрішньомолекулярну 
структур білка, роблячи її більш щільною, «підсилюючи» тим самим 
структурно-механічні властивості клейковини. Поряд з цим доведено, 
що внесення БК призводить до покращення процесу газоутворення на 
8–22 %. Посилення процесу бродіння, ймовірно, пов’язано зі збагачен-
ням поживного середовища цурками, амінокислотами, вітамінами, мі-
неральними речовинами. Це, у подальшому дозволить інтенсифікувати 
процес спиртового бродіння та скоротити тривалість дозрівання 
виробів. 

За внесення БК спостерігається покращення реологічних власти-
востей тіста за рахунок збільшення вологопоглинальної здатності 
білків, вуглеводів, що містяться у обраній добавці.  

Чумиза (Setaria italica subsp. italica H.Scholz) належить до однієї з 
найбільш давніх хлібних рослин Східної Азії, що найбільш широко 
використовується у Китаї. Зерно чумизи має тонку оболонку та легко 
піддається обрушуванню для подальшої переробки. 

Чумиза за поживною цінністю не поступається зерну пшениці та 
кукурудзі. В ньому міститься 12,9–16,1 % білків, 61,5–63,8 % вугле-
водів та 4,7–6,8 % жирів. Вміст останніх вище ніж у гречаній крупі, 
ячмені та просі. До основних жирних кислот належать олеїнова, ліно-
ленова та ліноленова кислоти, які належать до незамінних, насичені 
жирні кислоти представлені пальмітиновою та стеариновою. Вміст 
вітаміну В1 у три рази більше, ніж у пшеничному борошні, а вітаміну 
В2 у 2 рази більше, ніж у рисі. Перетравлюваність протеїну чумизи 
складає 84,8 %. Вона є природним сорбентом. Рекомендують викорис-
товувати при лікуванні атеросклерозу, шкіряних захворювань, зміц-
нення імунітету. При проведенні експериментальних досліджень чуми-
зу використовували у вигляді борошна, отриманого у галузевій науко-
во-дослідній лабораторії ПУЕТ. 
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