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Найбільш поширеними борошняними виробами, які користуються 

попитом у населення є вироби із прісного тіста, зокрема: вареники, 
пельмені, млинці, млинчики, оладки, налисники, галушки, чебуреки, 
локшина.  

Борошняні вироби із прісного тіста вважають класикою кулінарії,  
їх відносять до одних з найстаріших видів виробів, які люди стали 
виготовляти ще в стародавні часи. З часом прісне тісто втратило свою 
колишню популярність і поступилося лідируючими позиціями дріжд- 
жовим виробам. Проте, в наші дні коли люди хочуть заощадити не 
тільки фінанси, але й час, борошняні вироби із прісного тіста, особливо 
швидкого приготування, знову стають популярними.  
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Традиційно основним компонентом рецептури борошняних кулі- 
нарних виробів із прісного тіста є пшеничне борошно вищого і першого 
сорту, що обумовлено його органолептичними показниками та власти- 
востями. Проте, має невисоку біологічну цінність, відповідно вироби, 
які виготовлені на його основі, характеризуються недостатньою 
біологічною цінністю [1–2]. 

З метою розширення асортименту та створення інноваційних 
технологій борошняних виробів з прісного тіста перспективним напря- 
мом є моделювання багатокомпонентного складу борошняних сумішей 
з функціональними інгредієнтами рослинного та тваринного поход- 
ження.  

Тому, вважаємо перспективним розробити нетрадиційну компо- 
зитну борошняну суміш для прісного тіста із порошком A. рontica [3] та 
борошном пророщеного зерна пшениці («Здоров’я») [4].  

Особливістю порошку A. рontica є високий вміст повноцінних білків 
із збалансованим амінокислотним складом, мінеральних речовин, 
зокрема кальцію (2745+8,4 мг/100 г), магнію (124,6+9,1 мг/100 г), 
фосфору (192,5+7,3 мг/100 г) та високий ступінь подрібнення (розмір 
часточок основної фракції становить до 150 мкм). Борошно 
пророщеного зерна пшениці визначається високим вмістом клітковини 
(8,7 г/100 г), вітамінів, зокрема В1 (0,76 мг), В2 (0,39 мг), В3 (7,02 мг),  
В6 (0,88 мг), В9 (0,08 мг), мікро- та мікроелементів: залізо – 5,31 мг, 
цинк – 2,67 мг, купрум – 32,00 мг, йод – 491,00 мг, кальцій – 82,00 мг, 
фосфор – 110,00 мг, магній – 160,00 мг, калій – 348,00 мг [3–4]. 

Безсумнівною перевагою порошку A. рontica та борошно проро- 
щеного зерна пшениці є їх висока харчова цінність, обумовлена порів- 
няно високим вмістом білків, збалансованого амінокислотного складу, 
мікро- та макроелементів, вітамінів групи В, харчових волокон.  

Раціональну концентрацію порошку A. рontica та борошна проро- 
щеного зерна пшениці визначали з урахуванням зміни якості клейко- 
вини, а саме кількості сухої та сирої клейковини, пружності та розтяж- 
ності і сенсорної оцінки: колір, запах, консистенція [5].  

Ряд проведених досліджень дозволив встановити, що внесення 
порошку A. рontica та борошна пророщеного зерна пшениці призводить 
до зниження кількості та якості сирої та сухої клейковини у порівнянні 
із контрольним зразком, так при внесенні порошку A. рontica від 5%  
до 20 % та борошна пророщеного зерна пшениці в концентрації  
від 10 % до 50 % спостерігається зниження вмісту сухої клейковини  
на 2,3 % – 8,8 % та 1,7 – 7,8 % відповідно, а сухої на 1,01 % – 7,07 %  
та 1,01 – 8,08 % відповідно. Крім того внесення нетрадиційних добавок 
надає значного зміцнювального ефекту клейковинним білкам пшенич- 
ного борошна, що свідчить про зменшення показника пружності 
клейковини в дослідних зразках. Додавання 5 – 20 % порошку  
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A. рontica та борошна пророщеного зерна пшениці у концентрації  
20 % – 50 % сприяє зниженню розтяжності клейковини на 3,3 % – 20 %.  

Сенсорна оцінка зразків нетрадиційних борошняних композитних 
сумішей із борошном вищого сорту, порошком A. рontica та борошном 
пророщеного зерна пшениці дозволила встановити, що під час збіль- 
шення концентрації порошку A. рontica більше ніж 10 % спостерігалося 
зниження показників сенсорної оцінки модельних тістових композицій, 
а при концентрації борошна пророщеного зерна пшениці більше ніж 
30 % дослідні зразки характеризувались нижчими показниками якості, 
а саме суттєвого погіршення кольору модельних тістових композицій 
та відчутного збільшення вираженості рибного запаху. 

Отже, з точки зору мінімальної зміни реологічних властивостей 
прісного тіста на основі нетрадиційної композитної борошняної суміші 
та покращених органолептичних показників модельних тістових 
композицій встановлено раціональне співвідношення борошна вищого 
сорту, порошку A. рontica та борошна пророщеного зерна пшениці  
у співвідношенні 6 : 1 : 3. 

Ряд проведених досліджень структурно-механічних властивостей 
прісного тіста на основі нетрадиційної борошняної композитної суміші 
[2], дозволив розробити рецептуру прісного тіста (табл. 1). 

 
Таблиця 1  

Рецептурний склад прісного тіста на основі нетрадиційної 
композитної борошняної суміші 

 

Наймнування сировини 

Витрати сировини  
на 10 кг готової 

продукції, г 

Контроль Дослід 

Борошно пшеничне вищого сорту 6845 4107 

Борошно пшеничне вищого сорту на підпил 104 63 

Борошно пророщеного зерна пшениці – 2085 

Порошок А. pontica – 695 

Яйце 530 530е 

Вода 2450 2426 

Аскорбінова кислота – 24.5 

Сіль 120 120 

Вихід 10 000 10 000 

 
На основі рецептури розроблена технологічна схема виробництва 

прісного тіста (напівфабрикат) з композитної борошняної суміші  
(рис. 1). 
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Рис. 1. Технологічна схема виробництва прісного тіста 

(напівфабрикат) з нетрадиційної композитної борошняної суміші 
 
Отже, на основі проведених досліджень розроблена рецептура 

прісного тіста (напівфабрикат) на основі нетрадиційної композитної 
борошняної суміші, яка може бути основою для широкого асортименту 
борошняних кулінарних виробів, в тому числі і заморожених. За 
рахунок використання нетрадиційної сировини у технологіях 
борошняних кулінарних виробів із прісного тіста можливо зменшити 
калорійність виробів, підвищити їх харчову та поживну цінність, а 
також розширити асортимент виробів. 
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