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ВПЛИВ БОРОШНА "ЗДОРОВ’Я"  
НА РЕОЛОГІЧНІ ХАРАКТЕРИСТИКИ 
КЛЕЙКОВИНИ БОРОШНЯНИХ СУМІШЕЙ0 

 
Наведено результати досліджень технологічних властивостей клейковини 

модельних композицій, виготовлених із сумішей борошна пшеничного вищого 
ґатунку та "Здоров’я", технологія якого розроблена авторами. Доведено доціль-
ність використання борошна "Здоров’я" у виробництві бісквітних виробів. 

Ключові  слова:  клейковина, еластичність, розтяжність, гідратаційна 
здатність, мікроструктура, борошно, бісквіт. 

 
Кравченко М., Романовская О. Влияние муки "Здоровье" на реологические 

характеристики клейковины мучных смесей. Приведены результаты исследова-
ний технологических свойств клейковины модельных композиций, изготовленных из 
смесей муки пшеничной высшего сорта и "Здоровье", технология которого разра-
ботана авторами. Доказана целесообразность использования муки "Здоровье" 
в производстве бисквитных изделий. 

Ключевые  слова:  клейковина, эластичность, растяжимость, гидратационная 
способность, микроструктура, мука, бисквит. 

 
Постановка проблеми. Борошняні кондитерські вироби (БКВ) 

користуються широким попитом серед населення. Основною сиро-
виною для їх виробництва є пшеничне борошно. Відомо, що чим 
вищий ґатунок борошна, тим менше в ньому біологічно активних ре-
човин – вітамінів і мінеральних елементів. Пшеничне борошно відзна-
чається високим вмістом вищих полісахаридів крохмальної природи [1]. 
Із метою підвищення харчової та біологічної цінності, зниження кало-
рійності БКВ запропоновано збагачення різних видів тіста різно-
манітними добавками рослинного й тваринного походження [2; 3]. 

Метою наукової роботи було визначення шляхів удосконалення 
технології бісквітного тіста й підвищення його харчової та біологічної 
                                                           
0 © Михайло Кравченко, Ольга Романовська, 2016 
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цінності. Основним компонентом борошна, що істотно впливає на 
якість бісквітних напівфабрикатів, є білки, які утворюють клейковину 
тіста. Відомо, що для виготовлення бісквітів необхідне борошно із 
середнім вмістом слабкої клейковини 28–34 % та малою еластичністю. 
Показники якості пшеничного борошна (особливо його клейковини) 
потребують постійної корекції рецептури бісквітних напівфабрикатів [4]. 
У практичній діяльності регулювання вмісту та властивостей клейко-
вини пшеничного борошна здійснюється додаванням до рецептури 
бісквітних виробів сировини та добавок, які її послаблюють. У ди-
сертаційній роботі Ю. В. Чудік [5] обґрунтовано можливість заміни 
50–100 % пшеничного борошна ячмінним в технологіях бісквітних 
напівфабрикатів. Н. В. Чорною доведено, що при використанні сорго-
вого борошна можливе повне виключення з рецептури бісквітів 
крохмалю [6]. Є. М. Холодовою розроблені наукові й практичні основи 
виробництва та розширення асортименту виробів із бісквітного тіста, 
обґрунтовані функції нетрадиційних видів борошна – пшоняного та 
тритикалевого, функціональних харчових інгредієнтів – Orafti®P95 
і апельсиново-женьшеневого сиропу в формуванні споживних власти-
востей бісквітних напівфабрикатів [7]. 

Колективом авторів розроблено спосіб виробництва борошна із 
цільного зерна пшениці, пророщеного в розчині морської харчової солі [8]. 
Ця технологія дає змогу використовувати усі складові зерна, в т. ч. 
зовнішню оболонку, яка містить майже всі вітаміни, мінеральні ре-
човини й харчові волокна зерна. Отримане борошно назвали "Здоров’я". 
Воно може використовуватися як харчова та дієтична добавка у ви-
робництві бісквітних напівфабрикатів. 

Борошно "Здоров’я" (БЗ) містить (г/100 г): білка – 12.3, жирів – 
1.9 (на 16 і 46 % відповідно вище, ніж у борошні пшеничному вищого 
ґатунку (БПВГ), та вуглеводів – 70.3, що на 11 % менше й пояснюється 
низьким вмістом крохмалю. Борошно "Здоров’я" містить майже всі 
вітаміни групи В та мінеральні елементи К, Са, Mg, Fe, Zn, Cu [9]. 

Досліджень щодо впливу борошна з пророщеного зерна пше-
ниці на властивості клейковини БПВГ проведено недостатньо. Саме 
тому важливим було дослідити вплив БЗ на показники якості клейко-
вини борошняних сумішей. 

Мета роботи – визначення впливу борошна "Здоров’я" на 
якість і технологічні властивості клейковини модельних композицій 
борошняних сумішей. 

Матеріали та методи. Об’єкт дослідження – борошно пшеничне 
вищого ґатунку та "Здоров’я", а також їхні суміші у співвідношеннях: 
90:10, 80:20, 70:30, 60:40, 50:50. 

Кількість і якість клейковини модельних композицій визначено 
за ДСТУ ISO 21415-1:2009 "Пшениця та пшеничне борошно. Вміст 
клейковини. Визначення сирої клейковини ручним способом" [10]. 
Пружні властивості клейковини модельних композицій визначено на 



ISSN 1998-2666. Товари  і  ринки .  2016. №1  
 

 179 

Н
О
В
ІТ

Н
І Т

Е
Х
Н
О
Л
О
Г
ІЇ 

Х
А
Р
Ч
О
В
И
Х

 П
Р
О
Д
У
К
Т
ІВ

 
приладі ІДК-1М [11], гідратаційну здатність (Г) – відношенням масо-
вої частки гідратованої клейковини (Wк) до маси сухої клейковини 
у наважці (100 – Wк), %: 

 
Г = Wк × 100 / 100–Wк [12]. 

 

 
Мікроструктуру клейковини модельних композицій встановлено 

мікроскопуванням при збільшенні в 120 разів. 
Результати дослідження. На першому етапі досліджень визна-

чено основні показники клейковини модельних композицій, в яких 
вміст БЗ варіював від 10 до 50 %. Вміст БЗ менше 10 % майже не 
впливає на показники біологічної цінності виробів, а при збільшенні 
на понад 50 % клейковина в борошняних сумішах не відмивається. 

Результати досліджень наведено в таблиці. 
 

Якісні та кількісні показники клейковини модельних композицій 
р ≤  0.05 

Модельні композиції 
(БПВГ:БЗ) Вміст клейковини, % Якість  

клейковини Розтяжність, см 

100:0 (контроль) 40.0 ± 0.8 Сильна 4 (коротка) 
90:10 36.0 ± 0.6 Сильна 7 (коротка) 
80:20 32.0 ± 0.5 Слабка, середня 9 (коротка) 
70:30 28.0 ± 0.4 Слабка, середня 10 (середня) 
60:40 24.0 ± 0.4 Слабка, середня 14 (середня) 
50:50 20.0 ± 0.3 Слабка 19 (середня) 

 
При досліджені клейковини модельних композицій встановлено, 

що в контролі показник розтяжності становить 4 см, тобто вона від-
носиться до клейковини 3-ї групи і характеризується як коротка. При 
використанні БЗ у модельних композиціях у концентрації 10 % від 
маси БПВГ вміст клейковини знижується на 4 %, її розтяжність 
зростає на 3 см і така клейковина відноситься до 3-ї групи. При 
збільшенні концентрації БЗ до 30 та 40 % розтяжність клейковини 
зростає, а її загальний вміст зменшується відповідно на 12 і 16 % 
відносно контрольного зразка й клейковина відноситься до другої групи.  

Важливим показником якості клейковини є її еластичність, яку 
визначають одночасно з розтяжністю. Між еластичністю клейковини 
та її розтяжністю існує обернено пропорційна залежність. При визна-
ченні еластичності встановлено, що клейковина контрольного та 
зразка з концентрацією БЗ 10 % після розтягування одразу набуває 
початкової форми, при підвищенні концентрації БЗ до 30 та 40 % 
спостерігається суттєве зменшення еластичності клейковини. 

Показники пружності клейковини модельних композицій залежно 
від концентрації борошна "Здоров’я" наведено на рис. 1. 
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y = 0.900x + 59.82
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Рис. 1. Пружність клейковини модельних композицій із борошном "Здоров’я" 
 

Відомо: чим більше пружність клейковини, тим менше вона 
деформується, що фіксується приладом. При поганій пружності по-
казник найвищий. При додаванні БЗ до модельних композицій 
в концентрації 10 % показники приладу ІДК-1М зростають на 14.0 %, 
а при додаванні 20, 30, 40, 50 % – на 33.3, 35.8, 67.6, 72.5 % відповідно. 
Це відбувається внаслідок того, що БЗ зменшує загальну кількість 
клейковини в сумішах і погіршує її пружні властивості. Зі збільшенням 
частки БЗ значення показника приладу ІДК-1М зростає. Таким чином, 
додавання БЗ зменшує пружні властивості модельних композицій. 

Важливий показник клейковини – гідратаційна здатність, яка 
впливає на її технологічні властивості. Між гідратаційною здатністю 
клейковини та її фізичними властивостями існує певна залежність. 
Чим більше води може поглинути клейковина, тим вона пружніша та 
еластичніша. Гідратаційну здатність клейковини модельних компо-
зицій наведено на рис. 2. 

 

y = -0.7486x + 202.05
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Рис. 2. Гідратаційна здатність клейковини модельних композицій  
із борошном "Здоров’я" 

 

Установлено, що в борошняних модельних композиціях із під-
вищенням концентрації БЗ гідратаційна здатність клейковини знижується. 
Так, при додаванні 10 % БЗ вона зменшується на 1.0 %, 20 % БЗ – на 8.1, 
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30 % БЗ – на 9.8, 40 % БЗ – 17.6, 50 % БЗ – 21.2 % відносно контроль-
ного зразка. 

Погіршення показників якості клейковини в усіх випадках 
можна пояснити тим, що під час сушіння зерна за температури  
55–60 °C відбувається часткова денатурація білків клейковини. Це в 
подальшому негативно впливає на їхню водопоглинальну здатність і, 
відповідно, реологічні характеристики клейковини. 

Мікроструктуру клейковини модельних композицій наведено на 
рис. 3. У контрольному (а) та зразку з 10 % БЗ (б) білок клейковини 
формує мікроструктуру різного розміру, фрагменти якої з’єднані між 
собою плівкою набряклої клейковини. У неперервну фазу вкраплена 
вода, яка на мікрофотографіях проглядається як порожнини. 

 

 
а) 

 
б) 

 
в)  

г) 

 
д) 

 
ж) 

 

Рис. 3. Мікроструктура клейковини модельних композицій БПВГ:БЗ, %: 
а) 100:0; б) 90:10; в) 80:20; г) 70:3; д) 60:40; ж) 50:50 
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При збільшенні концентрації БЗ (див. рис. 3 в, г, д, ж) білкові 

плівки, які внаслідок попередніх денатураційних процесів мають меншу 
еластичність, утворюють структуру, що характеризується появою біль-
ших фрагментів. Унаслідок цього білковий каркас має нещільну струк-
туру, спостерігається розшарування клейковинної плівки, що при-
зводить до послаблення клейковини та зростання показника ІДК-1М. 

Висновки. Борошно "Здоров’я" в суміші з борошном пшеничним 
вищого ґатунку в усіх досліджених співвідношеннях послаблює пружні 
та еластичні властивості клейковини, знижує її гідратаційну здатність. 

Доведено, що максимальний вміст БЗ у борошняних сумішах 
з БПВГ має становити 30 %, що уможливлює прийнятні характеристики 
клейковини для використання в технології бісквітного тіста. 
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Стаття надійшла до редакції 25.01.2016. 

 
Kravchenko M., Romanovs’ka O. Impact of flour Zdorovia on the rheological 

properties of gluten of dough. 
Background. The group of authors has developed a way of production of wheat 

wholemeal flour, germinated in solution of sea food salt [8]. The received flour is called 
Zdorovia and can be considered as a food and dietary additive by production of biscuit 
semi-finished products. 

The aim is definition of influence of the flour Zdorovia on quality and technological 
properties of a gluten of model compositions of high grade flour (HGF) and Zdorovia mixes. 

Material and methods. The quantity and quality of a gluten of model 
compositions was defined according to DSTU ISO 21415-1:2009 [10], еlastic properties 
by the device IDK-1M [11], microstructure by a microscopy at increase by 120 times, 
hydration ability was determined by the relation of a mass fraction of the hydrated gluten 
to the mass of a dry gluten [12]. 

Results. The main indicators of gluten of model compositions in which the 
content of the flour Zdorovia varied from 10 to 50 % are defined. The content of the flour 
Zdorovia less than 10 % almost doesn’t influence indicators of biological value of 
products, and at increase in concentration of the flour Zdorovia more than 50 % a gluten 
in flour mixes is not washed off. At determination of elasticity it is established that the 
gluten of a control sample and a sample with concentration of the flour Zdorovia of 10 % 
after stretching gets an initial form at once. At increase of concentration of the flour 
Zdorovia to 30 and 40 % essential reduction of elasticity of gluten is observed. Addition 
of the flour Zdorovia reduces elastic properties of model compositions. The flour 
Zdorovia reduces total of gluten in mixes and worsens its elastic properties. 

It is established that in flour model compositions with increase of concentration 
of the flour Zdorovia hydration ability of a gluten decreases: at addition 10 % of the flour 
Zdorovia hydration ability decreases by 1 % and 50–21 % compared to control sample. 
As a result protein framework has leaky structure that leads to weakening of gluten 

Conclusion. The flour Zdorovia in mix with high grade wheat flour in all 
concentration which were investigated weakens yielding and elastic properties of gluten, 
reduces its hydration ability. 

It has been proved that maximum content of the flour Zdorovia must be 30 % that 
provides acceptable indicators of quality of gluten to use in technology of egg sponge. 

 
Keywords: gluten, elasticity, tensile properties, hydration ability, microstructure, 

flour, biscuit. 
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УДК 637.521 

 
Вікторія ГНІЦЕВИЧ,  
Наталія ЧЕХОВА  

 
ВЛАСТИВОСТІ М’ЯСНИХ СІЧЕНИХ МАС 
ІЗ РОСЛИННИМ НАПІВФАБРИКАТОМ 0 

 
Визначено перспективність застосування напівфабрикату на основі 

печериць і насіння гарбуза в технології м’ясних січених мас. Доведено, що 
використання відновленого напівфабрикату в кількості 20–30 % приводить до 
покращення їхніх функціонально-технологічних властивостей. Оптимізовано склад 
м’ясних січених мас із напівфабрикатом за вмістом незамінних амінокислот 
і поліненасичених жирних кислот. 

Ключові  слова:  напівфабрикат на основі печериць і насіння гарбуза, 
м’ясні січені маси, функціонально-технологічні властивості, моделювання. 
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