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Нині стає актуальним розширення 
асортименту борошняних кондитер-
ських виробів спеціального призна-
чення. Дана продукція характеризу-
ються використанням аглютенової си-
ровини. В її складі небагато білків, 
відсутні деякі незамінні амінокислоти, 
у багатьох невелика кількість поліне-
насичених жирних кислот, фосфоліпі-
дів, вітамінів тощо [1].

В ході експериментальних дослі-
джень обґрунтовано заміну борошна 
пшеничного вищого сорту на крохмаль 
тапіоки та борошно черемхи в якості 
структуроутворювача в тісті для борош-
няного кондитерського виробу – брауні.

Борошно черемхи – вид сировини, 
котре отримують з плодів ягід черем-
хи, шляхом висушування та перемелю-
вання на спеціальних пристроях. Дана 
сировина має коричневе забарвлення 
та присмак мигдалю, саме тому, ідеаль-
но підходить до борошняних та конди-
терських виробів [2].

Крохмаль тапіоки (борошно маніо-
ки) – крохмалеподібний екстракт, одер-
жаний з коренів маніоки, практично не 
містить жирів та білків, в ньому відсут-
ній глютен. В своєму складі містить ві-
таміни такі як: холін, тіамін, пантотено-
ва та фолієва кислоти, а також міне-
ральні речовини селен, марганець, мідь, 
фосфор, калій, кальцій, натрій. Пере-
вагою крохмалю є стійкість структури 
протягом технологічного процесу: при 
нагріванні, або заморожуванні, тому ця 
молекулярна текстура зберігає всі свої 
властивості протягом всіх технологіч-
них процесів [3].

Порівняльний хімічний склад бо-
рошна пшеничного вищого сорту, бо-
рошна черемхи та крохмалю тапіоки 
наведений нижче (табл. 1).

При аналізі хімічного складу аглю-
тенової сировини встановлено пере-
ваги харчової цінності запропонова-
них зразків над борошном пшеничним 
вищого сорту. Згідно з даними табл. 
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1 виходить, що в борошні пшеничному 
міститься більша кількість білка в по-
рівнянні з дослідженою сировиною. 
Проаналізувавши літературні джерела 
можна стверджувати, що в традицій-
ній сировині міститься менша кіль-
кість незамінних амінокислот. Саме 
тому є актуальним взаємозаміна бо-
рошна пшеничного на борошно черем-
хи або крохмалю тапіоки в борошня-
них кондитерських виробах, оскільки 

білки борошна черемхи мають у своє-
му складі значну кількість незамінних 
амінокислот, а саме: лейцину, валіну, 
фенілаланіну (табл. 2) [7].

Як видно з табл. 2, борошно черемхи 
має вищі показники амінокислотного 
скору лейцину 128% та валіну 100%. В 
перерахунку на 1г білка міститься біль-
ша кількість аргініну, аспарагінова кис-
лоти, гістидину гліцину, глутамінова 
кислоти, проліну, тирозину [11].

Таблиця 1 
Порівняльний хімічний склад пшеничного вищого сорту, борошна черемхи та крохма-
лю тапіоки
Найменування
речовин

Вміст компонентів в 100 г сировини, в г

Борошно 
пшеничне [4]

Борошно 
черемхи [5]

Крохмаль тапіоки 
[6]

Вода 20 10,99
Зола 0,5 7,7 0,11

Мінеральні речовини, мг
Залізо 1,2 0,2 1,58
Калій 122 13,4 11
Кальцій 18 2,20 20
Манган 0,57 0,9 0,11
Цинк 0,70 0,3 0,12

Харчові речовини г
Білки 10,80 7,6 0,19
Вуглеводи 69,90 21,8 87,79
Крохмаль 67,90
Харчові волокна 3,5 4,7 0,90
Моно і дисахариди 1 3,35
Жири 1,3 - 0,02
Насичені жирні кислоти 0,2 0,005
Поліненасичені жирні кисоти 0,62

Вітаміни, мг
Вітамін В1 0,17 0,39 -
Витамин В2 0,04 0,07 -
Вітамін В4 52 1,2
Вітамін В5 0,3 - 0,135
Вітамін В9 27,1 - 4
Вітамін Е 1,5 1,7 -
Аскорбінова кислота - 0,45 -
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Встановлено, що заміна пшенично-
го борошна на крохмаль тапіоки або 
борошно черемхи, при зміні техноло-
гічних параметрів технології, дає мож-
ливість отримати виріб спеціального 
призначення високої якості [12, 13].

Отже, з огляду на тенденцію здоро-
вого та дієтичного харчування є пер-
спективним урізноманітнювати асор-
тимент борошняних кондитерських 
виробів аглютеновою сировиною.
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Амінокислота Шкала 

FAO
Борошно 
пшеничне [8]

Борошно 
черемхи [9]

Крохмаль 
тапіоки [10]

вміст, 
мг/100г

СКОР, 
%

вміст, 
мг/100г

СКОР, 
%

вміст, 
мг/100г

СКОР, 
%
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