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Вступ. Нині значної полярності серед населення України набувають хлібобулочні вироби, 

зокрема вироби інших країн світу. Ця тенденція сприяє розширенню асортименту даної групи 
страв за рахунок використання харчових добавок, інноваційної привабливої сировини, 
оптимізації виробництва тощо [1]. 

Актуальність теми.  На сьогоднішній день в закладах ресторанного господарства значним 
попитом користуються хлібобулочні вироби власного виробництва. Серед них варто виділити 
широкий асортимент продукції  італійської спрямування.  До них відноситься: чіабата, грісіні, 
фокачо тощо [2-4]. 

 Матеріали та методи. В ході дослідження проаналізовано значний спектр іноземної та 
сучасної літератури, виявлено, що безпосередньою популярністю серед гостей закладів 
ресторанного господарства користуються безглютенові хлібобулочні вироби.  

Результати. З метою розширення асортименту хлібобулочних виробів, запропоновано 
замінити борошно пшеничне вищого сорту на соргове. Оскільки даний вид борошна не містить 
в своєму складі білків гліадинової фракції. Порівняльний хімічний склад наведений в таблиці 1 
[5]. 
Таблиця 1–Порівняльний хімічний склад борошна пшеничного вищого сорту та соргового 

Найменування 
Речовин 

Вміст компонентів в 100 г сировини 
Борошно пшеничне вищого 

сорту* 
Борошно соргове** 

Вода 20 14 
Зола 0,5 2,5 

Мінеральні речовини, мг 
Залізо 1,2 2,23 
Калій 122 123,0 

Кальцій 18 14,5 
Манган 0,57 63,58 

Цинк 0,70 - 
Харчові речовини г 

Білки 10,80 12,2 
Вуглеводи 69,90 70,0 
Крохмаль 67,90 67,0 

Харчові волокна 3,5 4,0 
Жири 1,3 4,7 

 Висновок.  Як видно за зазначеного хімічного складу борошна соргового в порівнянні з 
борошном пшеничним вищого сорту вміст певних поживних нутрієнтів, що є перспективою до 
використання в подальшому виробництві аглютенових хлібобулочних виробів. 
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