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Хлібобулочні вироби, зокрема з пшеничного борошна, володіють достатньо 

низькою харчовою цінністю через невисокий вміст есенціальних нутрієнтів – 

повноцінних білків, харчових волокон, вітамінів та мінеральних речовин. Високу 

харчову цінність мають продукти переробки гарбуза. Включення цієї сировини в 

раціон харчування сприяє зниженню ризику виникнення запальних процесів 

шлунково-кишкового тракту, а також рекомендовано при дієтотерапії в разі цих 

захворювань [1].  

З цією метою перспективною сировиною для включення до рецептури 

хлібобулочних виробів з пшеничного борошна є борошно з насіння гарбуза. 

Оскільки борошно складається з набору частинок і їх розмір перевищує довжину 

хвилі світла, відбувається поширення оптичного випромінювання в усіх напрямках, 

яке утворює білий відблиск [2]. Для ідентифікації та аналізу конформаційних 

перетворень у напівфабрикатах, до складу яких входить борошно, зокрема тісті, 

доцільно застосовувати метод інфрачервоної спектроскопії в ближній інфрачервоній 

області (Рис.1).  

Зразки тіста готували з борошна вищого сорту з заміною 20% його на борошно з 

насіння гарбуза та аналізували відразу після замішування та через 3,5 год бродіння 

(сумарний час бродіння і вистоювання тістових заготовок). Таке дозування обирали 

відповідно до результатів попередніх досліджень. Контролем був зразок без 

додаткової сировини.  

Порівнюючи контрольний зразок тіста, проаналізований відразу після 

замішування і через 3,5 години бродіння, встановлено, що ці зразки мали подібний 

характер, але різну інтенсивність відбивання. Після процесу бродіння інтенсивність 

відбивання тіста зменшилася. Це пояснюється тим, що під час бродіння в тісті 



відбувалися мікробіологічні та біохімічні процеси, зокрема гідратація клейковини. 

 

Рис. 1 Спектри відбивання зразків тіста після замішування та після бродіння з 

борошном з насіння гарбуза у ближній інфрачервоній області 

Тісто з пшеничного борошна загалом має вторинну структуру білка, що 

характеризується конформаціями α-спіралі, яка під час процесу бродіння сприяє 

захопленню бульбашок вуглекислого газу, посилюючи газоутворення та 

газоутримання. Збільшення в рецептурі борошна з насіння гарбуза призвело до 

зменшення кількості клейковини в тісті та до зниження гідратації клейковини в 

порівнянні з контрольним зразком тіста і, як наслідок, до втрати α-спіралей у 

білковій структурі, знижуючи її в'язкість і еластичність. Зважаючи на це, необхідно 

застосовувати технологічні заходи для забезпечення якості готових виробів. Отже, за 

рахунок високого вмісту клітковини борошно з насіння гарбуза здатне значно 

підвищити фізіологічну цінність виробів та попереджувати розвиток запальних 

процесів шлунково-кишкового тракту. 
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