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20. НЕТРАДИЦІЙНІ ВИДИ БОРОШНА ЯК СИРОВИНА БОРОШНЯНИХ 
СУМІШЕЙ 

Машовець М.Ю., магістр, 
Лявинець Г.М., к.т.н., 

Губеня В.О., к.т.н., доц., 
Національний університет харчових технологій  

(НУХТ), м. Київ 
Вступ. Одним з напрямів оптимізації технологічних процесів виробництва 

борошняних виробів у ресторанному господарстві є використання композиційних 
сумішей. Це дає змогу отримати готову продукцію зі заданими властивостями, 
забезпечити стабільну якість, мінімізувати вплив людського фактору та скоротити 
тривалість технологічного процесу. 

Актуальність теми. Одним з пріоритетних напрямів розширення асортименту 
конкурентоспроможної продукції з борошна є авторські розробки на основі 
борошняних сумішей з заданими властивостями. 

Матеріали та методи. Під час роботи використовували сукупність наукових 
методів та підходів: системний, аналізу і синтезу, порівняння, метод логічного 
узагальнення. 

Результати та обговорення. Борошно насіння бобових, олійних культур та 
овочів доволі широко використовується з метою збагачення готової продукції 
основними нутрієнтами та біологічно активними речовинами (табл. 1). 

 

Таблиця 1 – Вміст нутрієнтів у різних видах борошна, г/100 г [1] 
 Вид борошна 

Нутрієнт Пше-
ничне 

в/с 

Житнє 
(ціль-
нозер-
нове) 

Лля-
не 

Амара-
нтове 

(цільно-
зернове) 

Коно-
пляне 

Гарбу-
зове 

Соняш-
ника 

Білки 10,3 10,3 25,6 13,6 39,0 58,0 48,1 
Жири 1,1 1,5 17,0 7,0 6,0 9,3 12,0 
Вуглеводи 70,0 58,4 2,0 58,6 11,0 15,0 30,6 
Цукри - 0 2,0 8,3 - 0,5 - 
Харчові волокна 4 13,4 2,0 - 13,0 4,3 - 
Калорійність, ккал 327 278 275 371 290 388 423 

Найбільший вміст білка міститься в борошні з насіння гарбуза, соняшника, 
коноплі та льону – від 15 до 48%. Зазначені види борошна, особливо борошно з 
насіння олійних культур (льон, соняшник), містять у понад 12…17 разів більше 
жирів, порівняно з житнім і пшеничним. Водночас вміст вуглеводів менший. 

Висновок. Створення борошняних сумішей на основі композицій 
нетрадиційних видів борошна (табл. 1) є доцільним, проте потребує низки наукових 
досліджень для обґрунтування раціональних співвідношень цієї сировини у 
композиційних сумішах. 
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