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ФУНКЦІОНАЛЬНО-
ТЕХНОЛОГІЧНІ ВЛАСТИВОСТІ 

БОРОШНЯНИХ СУМІШЕЙ 
ДЛЯ ТІСТА 

 
Застосування готових борошняних сумі-

шей для виготовлення хлібобулочних, кулі-
нарних та кондитерських виробів допо-
магає оптимізувати технологічний процес 
виробництва. Використання борошна з 
пророщеного зерна пшениці у борошняних 
сумішах, яке має значно більшу харчову 
цінність, ніж звичайне, суттєво впливає на 
фізико-хімічні характеристики тіста, 
оскільки воно не містить клейковини, що 

FUNCTIONAL AND 
TECHNOLOGICAL PROPERTIES 

OF FLOUR MIXTURES 
FOR DOUGH 

 
The use of ready-made flour mixtures for 

the production of bakery, culinary, and confec-
tionery products helps to optimize the techno-
logical process. The use of flour made from 
sprouted wheat grains in flour mixtures, which 
has significantly higher nutritional value than 
regular wheat flour, significantly affects the 
physicochemical characteristics of the dough 
as it does not contain gluten, which plays a 
crucial role in its structural and mechanical 
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визначально впливає на його структурно-
механічні властивості. Саме тому важли-
вим є дослідження оптимальної концен-
трації такого борошна та технологічних 
умов його використання. Відтак, метою 
статті є вивчення властивостей борошня-
них сумішей, виготовлених із пшеничного 
борошна вищого сорту, борошна з проро-
щеного зерна пшениці та порошку керобу 
сорту Tylliria, і визначення їхньої техноло-
гічної придатності для різних видів конди-
терського тіста. Для цього досліджено 
функціонально-технологічні показники сумішей 
з обох видів борошна у співвідношеннях від 
10 до 90 % та порошку керобу у кількості 
10 % від маси борошна пшеничного вищого 
сорту. 

На основі проведених досліджень влас-
тивостей борошняних сумішей та тіста 
встановлено їхню низьку здатність утво-
рювати тісто з високими структурно-
механічними властивостями, і напрямом їх 
технологічного використання є бісквітне 
та пісочне тісто. 

Ключові  слова : клейковина, еластич-
ність, водопоглинальна здатність, реологія, 
пророщене зерно, борошно. 

properties. Therefore, it is important to 
investigate its optimal concentration and 
technological conditions for use. The aim of the 
study the properties of flour mixtures made 
from a combination of high-grade wheat flour, 
flour from sprouted wheat grains, and Tylliria 
carob powder, and to determine its techno-
logical suitability for different types of 
confectionery dough. For this, the functional 
and technological indicators of mixtures of 
both types of flour in ratios from 10 to 90% and 
carob powder in the amount of 10% of the mass 
of wheat flour of the highest grade were 
investigated. Based on the conducted research 
on the properties of flour mixtures, it was found 
that the indicators of water absorption capacity, 
elasticity, and formation time decrease, while the 
dilatation indicator increases. These findings 
suggest a low ability to form dough with high 
structural and mechanical properties. 

The results of the research on physicoche-
mical properties (water absorption capacity, 
formation time, dilatation, and dough elasticity) 
of flour mixtures determine their potential techno-
logical application in low gluten confectionery 
dough, including sponge and shortcrust dough. 

Keywords: gluten, elasticity, water absorption 
capacity, rheology, sprouted grain, flour. 

 

Вступ.  
Борошно з різних видів зернових культур широко використо-

вується у харчовому виробництві. Воно є основним рецептурним 
інгредієнтом у виготовленні борошняних кондитерських виробів (БКВ), 
але суттєво вирізняється за основними показниками харчової цінності, 
зокрема за вмістом білка, вуглеводів, мінеральних речовин, вітамінів. 
Проте якість рецептурної сировини не завжди відповідає технологічним 
вимогам щодо забезпечення необхідних структурно-механічних власти-
востей тіста для отримання продукції із запланованими показниками 
якості, що призводить до необхідності коригування рецептури і пара-
метрів проведення технологічного процесу. Одним із перспективних 
шляхів вирішення цієї проблеми є цілеспрямоване застосування у тех-
нології БКВ борошняних сумішей, інгредієнти яких мають широкий 
спектр технологічних властивостей, що дає змогу покращити фізико-
хімічні й органолептичні характеристики тістових напівфабрикатів, кори-
гувати харчову цінність готових виробів та інтенсифікувати техноло-
гічний процес. 

До деяких борошняних сумішей додатково додають продукти 
переробки зерна, як-от зародок, оболонку зерна, різні види овочевих, 
ягідних порошків тощо, що певним чином впливає на функціонально-
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технологічні властивості тіста, виробленого з них (Собко, 2019; 
Сильчук та ін., 2020; Шелудько, 2019; Юрченко & Шабельська, 2018). 

Тісто є системою, до складу якої крім борошна зі слабкою 
клейковиною входять цукор, яйцепродукти, жир тощо. Залежно від 
рецептурного складу утворюється слабоструктурована або пластично-
в’язка гетерогенна тістова система. Застосування борошна з пророще-
ного зерна пшениці у складі борошняних сумішей, яке має значно вищу 
харчову цінність, ніж пшеничне борошно, позначається на фізико-хіміч-
них властивостях тіста, адже не містить клейковини, яка має визна-
чальний вплив на його структурно-механічні властивості. Саме тому 
важливим є дослідження його раціональної концентрації та технологічних 
умов використання.  

Миколенко та Захаренком (2021) розроблено борошняні суміші 
з амарантового і льняного борошна. Встановлено, що амарантове має 
вищу вологість та підвищену водопоглинальну здатність, що сприяє 
формуванню необхідної пластично-в’язкої структури пісочного тіста. 
Авторами визначено оптимальне співвідношення амарантового та пше-
ничного борошна у рецептурі пісочного тіста, яке становить 1 : 1. 

Борошняну суміш з додаванням порошку з ягід малини, брусниці, 
фруктози та керобу для вафельного тіста розроблено Новіковою та 
Камєнєвою (2020). Визначено, що додавання зазначених інгредієнтів сприяє 
зменшенню вмісту жиру, покращенню органолептичних властивостей 
вафельних виробів, а також їхньої харчової та біологічної цінності. 

Господаренком та ін. (2017) встановлено, що додавання борошна 
зі спельти позитивно впливає на реологічні властивості кондитерського 
тіста, завдяки чому збільшується питомий об’єм і пористість випечених 
кексів та бісквітів. 

Розроблено борошняну суміш із кукурудзяним і кокосовим борош-
ном для пісочного печива. Авторами (Ткаченко та ін., 2015) визначено, 
що розроблені вироби мають кращі текстурні характеристики й 
органолептичні властивості за контрольний зразок. 

Виробляються борошняні суміші також із кокосовим, льняним та 
кунжутним порошком. Встановлено найбільшу вологоутримувальну 
здатність борошняних сумішей із кокосовим борошном (Філінська, 2023), 
що позитивно впливає на якість готових кондитерських виробів. 

Використання додаткової сировини до борошняних сумішей по-
різному впливає на водопоглинальну здатність та час утворення тіста, 
а також призводить до зменшення його стійкості. Фізико-хімічні 
властивості клейковинного комплексу різних видів борошна та їхніх 
сумішей визначають технологічні властивості тіста, виготовленого з них, 
і, відповідно, готових виробів. 

Борошно з пророщеного зерна пшениці містить понад 12 % білка, 
амінокислотний склад якого відзначається високим вмістом лізину, широ-
ким спектром макро- та мікроелементів, клітковини, вітамінів групи В. 
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Порошок керобу сорту Tylliria має низький вміст жиру (1–3 %), містить 
до 35 % клітковини, вітаміни групи В, а також аскорбінову кислоту, 
ретинол, токоферол, кальциферол (Romanovska, 2022; Sęczyk et al., 2016). 
Важливо визначити вплив зазначених інгредієнтів на фізико-хімічні 
властивості борошняних сумішей та їхню технологічну придатність. 

Мета роботи – дослідити функціонально-технологічні властивості 
борошняних сумішей, виготовлених із пшеничного борошна вищого 
сорту, борошна з пророщеного зерна пшениці та порошку керобу сорту 
Tylliria, і визначити технологічну придатність їх для різних видів 
кондитерського тіста. 

Предмет дослідження – борошно пшеничне вищого сорту (БПВС) 
як контроль за ГСТУ 46.004-99, борошняні суміші із заміною борошна 
пшеничного вищого сорту на борошно з пророщеного зерна пшениці 
(БПЗП) за ТУ У 10.6-05476322-001:2013 у кількості від 10 до 90 % та 
порошок керобу за Висновком державної санітарно-епідеміологічної 
експертизи від 23.02.2012 № 05.03.02-03/13533 у кількості 10 % від маси 
борошна пшеничного вищого сорту (дослід) (Кравченко та ін., 2017).  

Оптимальну концентрацію інгредієнтів у борошняних сумішах 
визначено на фаринографі фірми Brabender (Німеччина) за показни-
ками водопоглинальної здатності, а також за часом утворення, стійкістю й 
еластичністю приготованих із них тістових систем. 

В утворенні структури тіста для різних видів борошняних кондитер-
ських виробів велику роль відіграють клейковинні білки борошна, які 
під час замішування тіста поглинають воду та, утримуючи її, утворюють 
клейковинний каркас. Тому саме якість та кількість клейковини пше-
ничного борошна зумовлюють текстурні характеристики тіста. 

Кравченко & Романовська (2016) встановили, що додавання 
борошна з пророщеного зерна пшениці призводить до зниження загаль-
ної кількості сирої клейковини. Так, при додаванні від 10 до 20 % 
борошна з пророщеного зерна пшениці до маси борошна пшеничного 
вміст клейковини зменшується на 10.9–21.8 %, при додаванні 30–40 % – 
на 41.7 та 65.7 %, при додаванні 50–90 % – на 82.1 та 97.3 % відповідно. 

Зі збільшенням кількості борошна з пророщеного зерна пшениці 
відбувається незначне підвищення показників пружності клейковини. 
Зниження кількості клейковини при додаванні борошна з пророщеного 
зерна пшениці може бути пов’язано з тим, що під час сушіння проро-
щеного зерна за температури 55–60 °C відбувається денатурація білка, 
що надалі впливає на водопоглинальну здатність тістових мас та гідра-
таційну здатність клейковини. Потрібно зазначити, що зменшення 
пружності клейковини борошна не впливає на якість виробів, оскільки 
утворення міцного клейковинного каркасу може призвести до надмірного 
ущільнення структури тіста (Hřivna et al., 2018). 
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Отже, білки БПЗП характеризуються низькою водопоглинальною 

здатністю і впливають на процеси тістоутворення. Тому вважаємо за 
доцільне визначити вплив БПЗП та порошку керобу на структурно-
механічні властивості тіста. Вивчення реологічних властивостей 
тістових модельних композицій дасть змогу отримати дані про характер 
динаміки формування тіста.  

1. Дослідження фізико-хімічних властивостей 
борошняних сумішей і тістових напівфабрикатів на 
їхній основі. 

На початковому етапі досліджень визначено водопоглинальну 
здатність борошняних сумішей, результати представлено на рис. 1. 
 

 
 

Рис. 1. Водопоглинальна здатність борошняних сумішей 

Джерело: досліджено авторами. 
 
Аналіз даних свідчить, що водопоглинальна здатність зменшує-

ться при збільшенні БПЗП відносно контролю від 46.2 до 8.9 %. 
Зниження цього показника пов’язано зі зменшенням здатності денату-
рованих білків та декстринізованого крохмалю БПЗП поглинати воду. 

Для утворення тіста нормальної консистенції потрібен певний 
час, який буде змінюватися залежно від кількості води, необхідної для 
його утворення, та від вмісту клейковинних білків. Тривалий час утво-
рення тіста вказує на борошно із сильною клейковиною, більш 
короткий – з клейковиною слабкою за силою. Результати дослідження 
часу утворення тіста з борошняних сумішей наведено на рис. 2. 
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Рис. 2. Час утворення тіста з борошняних сумішей 

Джерело: досліджено авторами. 
 
З огляду на дані, варто зазначити, що для борошна пшеничного 

вищого сорту (контроль) час утворення тіста становить 5.7 хв, для 
борошняних сумішей із БПЗП цей показник зменшується з 5.4 до 2.1 хв, 
як для сумішей із більш слабкою клейковиною. 

Зменшення кількості та якості клейковини борошняних сумішей 
впливає як на час утворення тіста, так і на показник розрідження, що 
представлено на рис. 3. 

 

 
Рис. 3. Розрідження тіста з борошняних сумішей 

Джерело: досліджено авторами. 
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Аналіз даних свідчить, що показник розрідження борошняних 

сумішей збільшується відносно контролю від 7.8 до 207.8 %, внаслідок 
чого структура тіста під дією механічного навантаження зазнає 
руйнування. 

Досліджено показник еластичності тіста на основі борошняних 
сумішей, дані наведено на рис. 4. 

 
Рис. 4. Еластичність тіста з борошняних сумішей 

Джерело: досліджено авторами. 
 
З результатів дослідження показника еластичності тіста з борош-

няних сумішей випливає, що зі збільшенням БПЗП цей показник 
зменшується на 9.8–89 % відносно контрольного зразка. 

Проведені дослідження водопоглинальної здатності борошняних 
сумішей, часу утворення, розрідження й еластичності з них тіста свідчать, 
що оптимальне співвідношення у них борошна пшеничного вищого сорту, 
борошна з пророщеного зерна пшениці та порошку керобу становить 
60 : 30 : 10 відповідно. 

2. Напрями використання розроблених борошняних 
сумішей. 

Для визначення напрямів використання досліджуваних борош-
няних сумішей здійснено порівняльну характеристику фізико-хімічних 
властивостей різних видів кондитерського тіста з таким, що вироблено 
на основі розробленої суміші. 

Фізико-хімічні показники борошна різних видів (за вологості 
14.5 %) і тіста на їхній основі представлено в таблиці. 
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Фізико-хімічні властивості борошна різних видів  
та тіста на їхній основі 

Вид тіста 
Борошно Тісто 

вміст клейковини, %  
(за ГСТУ 46.004-99) 

час 
утворення, хв 

розрідження, 
од. ф.  

еластичність, 
мм  

Прісне 30–32 5.5 31–50 47–50 
Заварне 28–36 5.3 51–60 42–45 
Бісквітне 28–30 5.0 61–80 30–35 
Пісочне 28–30 4.8 81–120 28–30 
Досліджуваний 
зразок (60:30:10) 

28.0 5.1 64 32.6 

 
Джерело: складено авторами на основі Кравченко та ін. (2022); Ткачик (2016); 
Перепелиця (2019). 

 
Як свідчать наведені дані, за вмістом клейковини досліджувана 

суміш може підходити для приготування заварного, бісквітного і 
пісочного тіста, а за показниками тіста на основі суміші (часом утво-
рення, розрідженістю й еластичністю) – для бісквітного та пісочного.  

Отже, за сукупністю фізико-хімічних показників тістовий напів-
фабрикат із досліджуваної борошняної суміші наближений до показ-
ників тіста, яке використовують у технології бісквітного та пісочного. 

Висновки. 
За результатами дослідження фізико-хімічних властивостей тіста 

з борошняних сумішей із пшеничного борошна вищого сорту, борошна 
з пророщеного зерна пшениці та порошку керобу сорту Tylliria, 
визначено їх найкраще співвідношення у процентах (60 : 30 : 10) та 
напрями технологічного використання у кондитерському тісті з низь-
ким вмістом клейковини, зокрема бісквітному та пісочному. 
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