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ВИКОРИСТАННЯ НЕТРАДИЦІЙНИХ ВИДІВ БОРОШНА
У ХЛІБОПЕКАРСЬКІЙ ГАЛУЗІ

Желєзна В.В., Коберник В.В.
Уманський національний університет

У сучасних умовах харчова промисловість активно орієнтується на
виробництво продукції з підвищеною біологічною цінністю. Одним із
перспективних напрямів розвитку хлібопекарської галузі є використання
нетрадиційних видів борошна, які можуть бути джерелом білків, незамінних
амінокислот, харчових волокон, вітамінів та мінералів [1]. Впровадження таких
інгредієнтів у рецептури хлібобулочних виробів дозволяє підвищити їх харчову
та функціональну цінність, а також адаптувати продукцію до потреб
споживачів з особливими дієтичними вимогами.

Серед нетрадиційних видів борошна, які набувають популярності, слід
відзначити амарантове, гречане, рисове, кукурудзяне, нутове, сочевичне, лляне,
кунжутне, мигдалеве, бананове борошно [1, 2]. Серед нетрадиційних видів
борошна найчастіше використовуються:

Амарантове борошно – багате на лізин, сквален, кальцій та магній.
Підвищує біологічну цінність хліба та покращує його антиоксидантні
властивості [2]. За даними досліджень [3], додавання до пшеничного тіста 10–
20% амарантового борошна сприяє підвищенню вмісту білка, лізину та кальцію
в готових виробах. Введення 15% амарантового борошна знижує об’єм хліба,
проте підвищує його мінеральну насиченість та біологічну цінність [4].



81 

 

Гречане борошно – джерело клітковини, білка, мінералів і флавоноїдів. У 
дослідженнях встановлено, що додавання гречаного борошна на рівні 10–20% 
підвищує харчову цінність хліба без значного впливу на його текстуру [2]. 

У роботі [5] доведено, що застосування гречаного та нутового борошна у 
виробництві хліба дозволяє зменшити глікемічний індекс продукції та 
покращити її антиоксидантні властивості. Гречане борошно є джерелом 
флавоноїдів, а нутове – рослинного білка та харчових волокон. 

Кукурудзяне борошно – містить каротиноїди, не містить глютену, 
рекомендоване для виготовлення безглютенової продукції. 

Борошно з нуту та сочевиці – має високий вміст рослинного білка та 
харчових волокон, покращує амінокислотний склад продукту [6]. 

Лляне борошно є багатим джерелом омега-3 жирних кислот, лігнанів, 
антиоксидантів і харчових волокон [1]. 

Згідно з дослідженнями [7], додавання 5–10% лляного борошна до 
рецептури хліба покращує ліпідний профіль продукції та подовжує її термін 
зберігання. Льон також має антибактеріальні властивості, що позитивно 
впливає на мікробіологічну стабільність. 

Дослідження [8] показали позитивний вплив додавання лляного борошна 
(5–10%) на структуру і підвищення вмісту омега-3 жирних кислот у 
хлібобулочних виробах. 

Кунжутне борошно містить велику кількість кальцію, магнію, фітостеролів 
і вітаміну Е [1]. Встановлено [9], що додавання 7–10% кунжутного борошна 
покращує текстуру та антиоксидантну активність хліба. Однак при вищих дозах 
можливе затемнення м’якушки через високий вміст жирів. 

Мигдалеве борошно є джерелом високоякісного білка, вітаміну Е, 
мононенасичених жирних кислот. Дослідження показали, що заміна до 20% 
пшеничного борошна на мигдалеве у виробництві хліба підвищує його 
поживну цінність, зменшує глікемічний індекс і покращує смак [10]. Проте 
через високу жирність воно може змінювати структуру тіста, потребуючи 
адаптації технологічного процесу. 

Бананове борошно багате на резистентний крохмаль, що виконує роль 
пребіотика [11]. Це борошно є безглютеновим і підходить для виготовлення 
хліба для людей з целіакією. Згідно з дослідженням [12], бананове борошно у 
кількості 10–15% у складі тіста сприяє покращенню вологоутримуючої 
здатності, але може знижувати об’єм хліба через відсутність глютену. 

Для збереження технологічних властивостей виробів рекомендується не 
перевищувати 20–30% заміни пшеничного борошна. Частіше за все змішують 
різні види борошна або використовують харчові добавки (гідроколоїди, 
ферменти) для корекції структури тіста [5]. 

Нетрадиційні види борошна мають великий потенціал для використання у 
хлібопекарській галузі. Вони дозволяють не тільки підвищити харчову цінність 
продукції, але й адаптувати її під нові потреби споживачів.  
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Використання нетрадиційних видів борошна є перспективним напрямом 
удосконалення асортименту хлібобулочних виробів. Вони сприяють 
підвищенню біологічної цінності продукції, збагачують її функціональними 
компонентами, а також відкривають нові можливості для виробництва 
безглютенових та дієтичних хлібів. Разом з тим, їх застосування потребує 
ретельного дослідження впливу на технологічні властивості тіста, що зумовлює 
необхідність подальших наукових розробок у цій сфері.  
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