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ТЕХнОЛОГіЯ ЦУкРОВОГО ПЕЧиВА  
нА ОснОВі ГРЕЧАнОГО БОРОШнА

Стаття присвячена дослідженням використання різних видів безглютенової сировини та харчових добавок (гречане 
борошно, картопляний та кукурудзяний крохмаль) з певними фізико-хімічними та технологічними властивостями  для 
розширення асортименту продукції вітчизняного виробництва, підвищення їх доступності на основі розробки технології 
цукрового безглютенового печива з характерними властивостями гедоністичного продукту та задоволення потреб насе-
лення в борошняних кондитерських виробах.
Обґрунтовано вибір виду безглютенової сировини та технологічних добавок, що впливають на реологічні властивості 
тіста, якість готових виробів та антиоксидантну активність.
Досліджено вплив різних компонентів безглютенової суміші на органолептичні показники цукрового печива. Додавання 
50% картопляного крохмалю в рецептуру цукрового печива на основі гречаного борошна за  органолептичними показ-
никами готового виробу отримало максимальне значення загальної бальної оцінки 4,8 бала, порівняно з контролем зі 
100% гречаного борошна –3,6 бала.
Визначено технологічний ефект від додатково введених рецептурних компонентів – картопляного та кукурудзяного 
крохмалів у безглютенову суміш на покращення якості печива, що дозволило покращити реологічні властивості проб без-
глютенового тіста та характеристик міцності готових виробів, а саме, збільшити показник намокання цукрового безглю-
тенового печива на 5,7 % і знизити показник щільності в порівнянні з контрольною пробою зі 100% гречаного борошна. 
Зниження показника щільності було відзначено при заміні частини гречаного борошна 50 % картопляного крохмалю, 
чисельне значення якого становило 0,54 г/см3, що на 17 % менше щільності контрольного зразка зі 100 % гречаного 
борошна. Подібна тенденція відмічена при заміні частини гречаного борошна кукурудзяним крохмалем.
Найкращий ефект був досягнутий при заміні 20 і 40 % гречаного борошна кукурудзяним крохмалем та 50 % гречаного 
борошна картопляним крохмалем. Вироби з таким вмістом картопляного та кукурудзяного крохмалю  характеризувались 
найкращим смаком готових виробів, про що свідчить найбільша бальна оцінка. 
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SuGaR cookiE tEchnoloGY baSED on buckwhEat FlouR
The article is devoted to the study of the use of various types of gluten-free raw materials and food additives (buckwheat 
flour, potato and corn starch) with certain physico-chemical and technological properties to expand the range of domestically 
produced products, increase their availability based on the development of the technology of sugar-gluten-free cookies with 
the characteristic properties of a hedonistic product and meeting the needs of the population in flour confectionery products.
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ХАРчОВІ ТЕХНОЛОГІї

The choice of the type of gluten-free raw materials and technological additives affecting the rheological properties of the dough, 
the quality of finished products and antioxidant activity is justified.
The effect of various components of the gluten-free mixture on the organoleptic parameters of sugar cookies was studied. The 
addition of 50% potato starch to the recipe of sugar cookies based on buckwheat flour according to the organoleptic indicators 
of the finished product received the maximum value of the total score of 4.8 points, compared to the control with 100% 
buckwheat flour – 3.6 points.
The technological effect of additionally introduced recipe components - potato and corn starch in the gluten-free mixture on 
improving the quality of cookies was determined, which made it possible to improve the rheological properties of gluten-free 
dough samples and the strength characteristics of the finished products, namely, to increase the wetting index of sugar gluten-
free cookies by 5.7% and reduce the density index compared to the control sample with 100% buckwheat flour. A decrease in 
the density indicator was noted when part of the buckwheat flour was replaced by 50% potato starch, the numerical value of 
which was 0.54 g/cm3, which is 17% less than the density of the control sample with 100% buckwheat flour. A similar trend 
was noted when replacing part of the buckwheat flour with corn starch.
The best effect was achieved when replacing 20 and 40% of buckwheat flour with corn starch and 50% of buckwheat flour with 
potato starch. Products with such a content of potato and corn starch were characterized by the best taste of finished products, 
as evidenced by the highest score.
Key words: buckwheat flour, potato starch, corn starch, sugar cookies.

Постановка проблеми. Одним із пріори-
тетних напрямів державної політики України 
у галузі здорового харчування населення є ство-
рення продуктів харчування, які покликані задо-
вольнити фізіологічні потреби організму людини 
в харчових речовинах та енергії.

Розширення асортименту борошняних виро-
бів для дієтичного та лікувально-профілактич-
ного харчування хворих на різні види захво-
рювань обумовлено проблемою раціонального 
харчування населення нашої країни.

Дієтичні вироби лікувального харчування 
призначені для включення до раціонів харчу-
вання осіб, які страждають на конкретні захворю-
вання. До таких виробів належать безглютенові 
продукти, призначені для хворих на глютенову 
ентеропатію (целіакію) [1].

Основою лікування целіакії є суворе дотри-
мання дієти: вживання лише безглютенових 
продуктів. При безглютеновій дієті до вживання 
заборонені такі продукти харчування: зернові 
або інші продукти, виготовлені з додаванням 
пшениці, жита, ячменю, спельти, тритикале, 
вівсяного борошна чи побічних продуктів вироб-
ництва, виготовлених із цих зернових [2–4].

Заміна глютену в продуктах для хворих на 
целіакію є головним технологічним завданням, 
оскільки саме глютен є основним структуро фор-
муючим білком, необхідним для отримання виро-
бів високої якості на основі зернових [5].

Аналіз даних літератури, патентної інфор-
мації, а також вітчизняний та зарубіжний досвід 
показали необхідність розробки рецептур, тех-
нологій виробництва безглютенових виробів, які 
б відрізнялися більшою біодоступністю для кра-
щого засвоєння продукту при порушеній функції 
травлення, а також характеризувались власти-
востями гедоністичного продукту.

У виробництві борошняних кондитерських 
виробів печиво займає найбільшу питому вагу, 
його вироблення становить близько 45 % від 
їх загального обсягу. Найбільш популярними 
у населення та доступними видами борошня-
них кондитерських виробів є цукрове печиво. 
Цукрове печиво відноситься до ласощів, тому для 
споживача важливе позитивне сприйняття смаку, 
текстури готових виробів, що мають властивості 
гедоністичного продукту.

Моніторинговий аналіз ринку борошняних 
виробів показав, що в даний час асортименти 
безглютенових продуктів вітчизняного виробни-
цтва явно недостатній. У зв'язку зі збільшенням 
кількості хворих на целіакію або захворювання, 
пов'язані з алергічною реакцією або непере-
носимістю глютену, потреба в безглютенових 
виробах, включаючи цукрове печиво, зростає. 
У зв'язку з цим розроблення технології безглю-
тенової продукції, зокрема цукрового печива, 
є актуальним та своєчасним завданням.

Аналіз останніх досліджень і публіка-
цій. Нині стрімко розвивається виробництво спе-
ціалізованих продуктів. виробництво продуктів 
харчування, що не містять глютену, у період за 
останні десять років збільшилося на 125 %.

Борошняні вироби займають понад 40 % 
у виробництві кондитерських продуктів і харак-
теризуються великим асортиментом складу та 
властивостей. Залежно від рецептури та спо-
собу виробництва, розрізняють такі групи цих 
виробів: печиво, крекер, галети, пряники, 
вафлі, тістечка, торти, кекси та ромові баби. 
Основною сировиною для борошняних конди-
терських виробів прийнято вважати пшеничне 
борошно, натуральним компонентом якого 
є глютен – білок, що міститься в ендоспермі 
зерна пшениці і зумовлює в'язко-еластичні 
властивості тіста. Однак, результати дослі-
джень показують, що приблизно 1 % населення 
світу не може переносити наявність глютену 
в продуктах [2, 6, 7].

Розробка рецептур безглютенових борошня-
них виробів при повному виключенні пшениці, 
жита, ячменю та вівса з безглютенової дієти 
є актуальним завданням харчової промисловості. 
При розробці лікувальних дієт необхідно вра-
ховувати як функціональну недостатність, так 
і потребу в основних речовинах, необхідних для 
життєдіяльності організму та підвищення його 
опірності несприятливим факторам [5, 8, 9].

виробництво борошняних безглютенових 
виробів є складністю з технологічної точки зору, 
оскільки саме глютен, що міститься в пшениці, 
дозволяє утворювати клейковинний каркас, що 
забезпечує відповідну структуру м'якушу, його 
текстуру, об’єм  готових виробів, їх смакові влас-
тивості [4].
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Технологічний процес виробництва безглю-
тенових продуктів повинен включати інгреді-
єнти, що дозволяють покращувати структуру та 
смакові якості [6, 8].

Крохмалі та гідроколоїди широко викорис-
товуються в хлібопекарській промисловості для 
надання текстури та зовнішнього вигляду зер-
новим продуктам [3, 4, 10, 11]. Було проведено 
дослідження, в яких застосовувалися крохмалі – 
пшеничний та непшеничний. Непшеничний крох-
маль кращий для хворих на целіакію.

встановлено, що застосування білого рисо-
вого борошна дозволяє отримати безглютенові 
вироби високої якості в комбінації з карбоксиме-
тилцелюлозою (0,8 %) і гідроксипропілметилце-
люлози (3,3 %).

Дослідження також проводились в галузі 
застосування різних зв'язувальних речовин 
(ксантанова, гуарова камеді, камедь ріжкового 
дерева) для заміни глютену в рецептурах без-
глютенових виробів на основі крохмалю кукуру-
дзяного. Було встановлено, що застосування спо-
лучних речовин сприяло збільшенню об’єму хліба 
та розпушенню структури м'якушу. Найкраща 
якість безглютенового хліба була досягнута при 
внесенні ксантанової камеді (дозування 1–3 %).

Було вивчено вплив гідроколоїдів, а також 
заміна пшеничного борошна гречаним борошном, 
яєчним порошком, білками сироватки на якість 
безглютенових виробів. в результаті досліджень 
була оптимізована рецептура для виробництва 
безглютенового хліба, подібного до французь-
кого вигляду. Дана рецептура була розроблена 
для пацієнтів, які страждають на целіакію [12].

Для отримання безглютенових виробів висо-
кої якості важливим є пошук та застосування 
інгредієнтів, здатних замінити глютен за своїми 
функціональними властивостями. З цією метою 
поряд з гідроколоїдами, різні безглютенові білки 
(соя, горох, яйце) та молочні білки також були 
включені до рецептур безглютенових виробів для 
поліпшення структури та газоутримуючих влас-
тивостей тіста, а також для підвищення харчової 
цінності хліба. Амарантове, гречане борошно та 
сорго також застосовувалися в рецептурах без-
глютенових виробів [8, 11, 13, 14].

Питання отримання безглютенових борош-
няних кондитерських виробів з високими спо-
живчими властивостями, використовуючи різні 
харчові добавки функціонального призначення, 
є актуальними та цікаві для їх вирішення.

Проведений вище аналіз апріорної інформа-
ції показує, що при розробці рецептури цукро-
вого безглютенового печива може бути обра-
ний напрямок, який передбачає конструювання 
виробів на основі природної сировини безглю-
тенового, насамперед рослинного походження. 
Оскільки борошняні вироби є структурованими 
дисперсними системами, то за її створення вирі-
шується завдання формування бажаних рео-
логічних властивостей харчових продуктів, які 
забезпечують текстуру, адекватну традиційним 
продуктам. У технологічному плані вирішення 

цього завдання зводиться до пошуку сировини, 
що забезпечує оптимальне співвідношення 
структуроутворювальних компонентів, вибору 
умов формування сталої структури харчової сис-
теми, її структурно-механічних властивостей, що 
характеризуються в'язкістю, міцністю, пластич-
ністю, пружністю.

враховуючи збільшення кількості хворих на 
целіакію згідно з клінічним аналізом при прове-
денні досліджень вітчизняними та зарубіжними 
вченими, розробка технології та рецептур без-
глютенових кондитерських виробів (цукрового 
печива) із застосуванням безглютенової сиро-
вини та харчових добавок, є актуальним і має 
велике науково-практичне значення.

Мета дослідження – задоволення потреб 
населення в борошняних кондитерських виро-
бах, розширення асортименту продукції вітчиз-
няного виробництва, підвищення їх доступності 
на основі розробки технології цукрового безглю-
тенового печива з характерними властивостями 
гедоністичного продукту шляхом використання 
різних видів безглютенової сировини та харчових 
добавок з певними фізико-хімічними та техноло-
гічними властивостями.

Методика досліджень. Дослідження по 
розробленню технології виробництва цукрового 
печива з використанням гречаного борошна про-
водились в умовах науково-дослідної лабораторії 
кафедри харчових технологій  Уманського націо-
нального університету садівництва.

Об’єктом дослідження було гречане борошно 
(ДСТУ 7702:2015). Крім того в дослідженнях 
використовували іншу сировину – кухонну 
харчову сіль (ДСТУ 3583:2015), цукор-пісок 
(ДСТУ 4623:2006), соду (ГОСТ 2156-76), яку 
аналізували органолептично відповідно до нор-
мативної документації.

Для розробки технології та борошняних сумі-
шей для виробництва цукрового безглютенового 
печива здійснювали випікання виробів із повною 
заміною пшеничного борошна безглютеновою 
сировиною, а саме гречаним борошном з дода-
ванням картопляного чи кукурудзяного крох-
малю.  Контролем була проба печива зі 100 % 
гречаного борошна, інші варіанти – з заміною 
10 %, 20 %, 30 %, 40 %, 50 % гречаного борошна 
картопляним чи кукурудзяним  крохмалем. 

Цукрове безглютенове печиво готували 
у лабораторних умовах. Приготування тіста для 
цукрового печива включало стадії приготування 
емульсії та тіста. Емульсію готували в тістомі-
сильній машині шляхом послідовного змішування 
води, цукрової пудри, патоки, маргарину, солі 
та хімічних розпушувачів. Розпушувачі вводили 
розчиненими у невеликій кількості води.

Емульсію інтенсивно перемішували протягом 
5 хвилин. Тісто для цукрового печива замішу-
вали в тістомісильній місильній машині шляхом 
змішування готової емульсії з борошном. Трива-
лість замісу тіста становила 5–10 хв. залежно від 
складу безглютенової суміші, температура тіста 
не перевищувала 28 °С.
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випікали печиво в електричній печі. випічку 
виготовляли при температурі 250 °С протягом 
14–18 хв. Після випікання охолоджували при 
кімнатній температурі. 

У приготованого тіста визначали його рео-
логічні показники. Проби цукрового безглютено-
вого печива, приготовлені в лабораторних умо-
вах, аналізували через 24 години після випікання 
за органолептичними та фізико-хімічними показ-
никами. Цукрове печиво оцінювали за такими 
фізико-хімічними показниками: масова частка 
вологи; намокання; питома густина.

Під час проведення експериментів застосо-
вували математичні методи обробки експери-
ментальних даних, реалізованих з допомогою 
комп'ютерних програм: «Excel» (Microsoft Office 
2010).

Основні результати дослідження. в даний 
час напрямок розробки безглютенових конди-
терських виробів (цукрового печива) з високими 
споживчими характеристиками (властивості гедо-
ністичного продукту) реалізується за рахунок 
застосування різних видів безглютенової сиро-
вини. Перспективними безглютеновими видами 
є гречане та кукурудзяне борошно.

Оскільки борошняні вироби є структурова-
ними дисперсними системами, то за її створення 
вирішувалося завдання формування бажаних 
реологічних властивостей готових продуктів, 
які забезпечують текстуру, адекватну традицій-
ним виробам. вирішення цієї задачі зводилося 
до пошуку оптимального співвідношення струк-
туроутворювальних компонентів. Як коректори 
реологічних властивостей дисперсій використо-
вували різні види крохмалів. 

При приготуванні цукрового печива з вико-
ристанням 100 % гречаного борошна було від-
значено незадовільну якість готових виробів. 
У зв'язку з цим вивчали вплив різних дозу-
вань картопляного та кукурудзяного крохмалів 
у складі безглютенової суміші на якість цукро-
вого печива.

Для вивчення впливу картопляного крох-
малю на показники якості цукрового печива 
здійснювали заміну частини гречаного борошна 
крохмалем.

Для цього проводили пробні лабораторні 
випічки печива згідно з рецептурами із заміною 
10 %, 20 %, 30 %, 40 %, 50 % гречаного борошна 
картопляним крохмалем. Контролем служила 
проба печива зі 100 % гречаного борошна (№ 1).

Аналіз якості безглютенового печива про-
водили через 24 години після випікання. вплив 
збільшення кількості картопляного крохмалю на 
фізико-хімічні показники цукрового печива та 
бальну оцінку представлені в табл. 1. 

З даних видно, що заміна частки гречаного 
борошна на картопляний крохмаль впливало на 
органолептичні і фізико-хімічні показники якості 
цукрового безглютенового печива. Ступінь цього 
впливу залежала від вмісту картопляного крох-
малю в рецептурі безглютенового печива.

При внесенні 10, 20, 30, 40 та 50 % карто-
пляного крохмалю було відзначено збільшення 
показника намокання готового виробу порівняно 
з контрольною пробою № 1 (без додавання кар-
топляного крохмалю) на 2, 8, 10, 11 та 26 % від-
повідно.

Заміна 10, 20 та 30 % гречаного борошна 
картопляним крохмалем призвело до збільшення 
показника щільності цукрового печива на 4,6 %, 
17 % та 20 % (табл. 1).

Зниження показника щільності було відзна-
чено при заміні частини гречаного борошна 50 % 
картопляного крохмалю, чисельне значення 
якого становило 0,54 г/см3, що на 17 % менше 
щільності контрольного зразка зі 100 % греча-
ного борошна.

При заміні 10 та 20 % гречаного борошна 
картопляним крохмалем було відзначено погір-
шення форми готових виробів порівняно з контр-
олем. Подальше збільшення дозування кар-
топляного крохмалю до 30, 40 і 50 % сприяло 
поліпшенню форми безглютенового цукро-
вого печива – 4,75; 4,5; 5,0 балів у порівнянні  
з контролем (4,0 бали).

внесення картопляного крохмалю сприяло 
покращенню стану поверхні готових виробів. При 
внесенні 40 % картопляного крохмалю було від-
значено погіршення цього показника порівняно 
з контрольним зразком – 3,25 та 3,75 бала від-
повідно.

Таблиця 1
вплив картопляного крохмалю на показники якості цукрового печива  

з гречаного борошна

Показники якості цукрового печива

співвідношення гречаного борошна та картопляного 
крохмалю

100:0 90:10 80:20 70:30 60:40 50:50
№1

контроль № 2 № 3 № 4 № 5 № 6

вологість, % 5,3 6,3 4,2 8,0 6,2 4,3
Намокання, % 115 117 124 126 127 145
Зміна намокання по відношенню до контролю, % 2 8 10 11 26
Щільність, г/см3 0,65 0,68 0,76 0,78 0,65 0,54
Зміна щільності по відношенню до контролю, % 4,6 17,0 20,0 0 17,0
Органолептична оцінка, бал 3,6 3,8 4,3 4,25 4,6 4,8
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в результаті проведених досліджень було 
встановлено, що заміна частини гречаного 
борошна картопляним крохмалем – 10, 20, 30, 
40 та 50 % сприяла покращенню смаку гото-
вих виробів у порівнянні з контрольною пробою 
(без додавання картопляного крохмалю).

Одним з основних показників, що відобра-
жають ступінь поліпшення якості готових виробів 
від дозування компонентів, що вводяться (карто-
пляного крохмалю), є показник розжовуваності. 
Було відзначено, що введення картопляного 
крохмалю в рецептуру безглютенового печива на 
основі гречаного борошна сприяло поліпшенню 
розжовування та збільшенню бальної оцінки.

Зниження показника щільності цукрового 
печива при заміні 50% гречаного борошна кар-
топляним крохмалем (зразок № 6) у порівнянні 
з контрольним зразком без додаткового вве-
дення картопляного крохмалю до складу борош-
няної суміші (зразок № 1) корелювало з поліп-
шенням показника розжовування при проведенні 
органолептичного аналізу – 5 балів у порівнянні  
з 2,75 балами контрольної проби.

У табл. 2 представлені показники впливу 
картопляного крохмалю на показник розжову-
вання готових виробів порівняно з контрольною 
пробою зі 100 % гречаного борошна. 

в результаті проведених досліджень було 
встановлено, що внесення картопляного крох-
малю в рецептуру безглютенового печива впли-
вало на форму готових виробів, стан поверхні, 
смак і розжовування готових виробів (табл. 2).

Ступінь цього впливу залежала від дозування 
картопляного крохмалю, що вводиться. При дода-
ванні 50 % картопляного крохмалю в рецептуру 
цукрового печива на основі гречаного борошна 
було відзначено найкращі органолептичні показ-
ники готового виробу (зразок № 6).

На рис. 1 представлені результати прове-
дення пробних випічок безглютенового печива 
на основі гречаного борошна з додаванням 50 % 
картопляного крохмалю (Б) порівняно з контроль- 
ною пробою зі 100 % гречаного борошна (А). 

При додаванні 50% картопляного крох-
малю в рецептуру цукрового печива на основі 
гречаного борошна було відзначено найкращі 
органолептичні показники готового виробу та 
максимальне значення загальної бальної оцінки 
порівняно з контролем зі 100% гречаного 
борошна – 4,8 та 3,6 бала відповідно.

Застосування кукурудзяного крохмалю є пер- 
спективним напрямом у галузі конструювання 
виробів на основі безглютенової сировини з висо-
ким вмістом некрохмальних полісахаридів (рис. 1).

Досліджували вплив 10 %, 20 %, 30 %, 40 %  
та 50 % кукурудзяного крохмалю на якість 
цукрового печива на основі гречаного борошна. 
Контролем була проба печива зі 100 % гречаного 
борошна. Аналіз якості безглютенового печива 
проводили через 24 години після  випічки цукро-
вого печива з гречаного борошна. 

вплив збільшення кількості кукурудзяного 
крохмалю на фізико-хімічні показники цукрового 
печива та бальну оцінку представлені в табл. 3. 

Таблиця 2
вплив картопляного крохмалю на показник розжовування  

цукрового безглютенового печива на основі гречаного борошна

Показники якості цукрового печива

співвідношення гречаного борошна та картопляного крохмалю
100:0 90:10 80:20 70:30 60:40 50:50
№ 1

контроль № 2 № 3 № 4 № 5 № 6

Показники розжовуваності цукрового печива, 
балів 2,75 3,00 4,50 4,70 5,00 5,00

                                  а)                                                               б)
Рис. 1. Результати проведення пробних випічок:

а) цукрове безглютенове печиво із 100 % гречаного борошна (зразок № 1); 
б) цукрове безглютенове печиво із суміші гречаного борошна та картопляного 

крохмалю у співвідношенні 50:50 (зразок № 6)

                             А                                                    Б
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З отриманих даних видно, що внесення куку-
рудзяного крохмалю в кількості 10, 20, 30, 40 
і 50 % впливало на органолептичні та фізико-
хімічні показники якості цукрового печива на 
основі гречаного борошна. Ступінь цього впливу 
залежала від кількості кукурудзяного крохмалю, 
що вноситься. 

При оцінці впливу кукурудзяного крохмалю 
на показники якості готових виробів було вста-
новлено, що заміна гречаного борошна у складі 
борошняної безглютенової суміші 10, 20, 30, 40 
і 50 % крохмалю, сприяла збільшенню показника 
намокання на 2, 25, 8 порівняно з контрольною 
пробою без введення кукурудзяного крохмалю зі 
100% гречаного борошна (№ 1 Контроль). 

З представлених даних видно, що найкра-
щий ефект був досягнутий при заміні 20 і 40 % 
гречаного борошна кукурудзяним крохмалем 
безглютенової суміші (зразок №  3, 5) (табл. 3).

Було встановлено, що при внесенні 10–50 % 
кукурудзяного крохмалю щільність готових виро-
бів зростала на 20, 18, 83, 40 та 26 % відповідно 
порівняно з контрольним зразком зі 100 % гре-
чаного борошна.

Збільшення дозування кукурудзяного крох-
малю від 10 до 50 % впливало на зміну показника 
розжовування при проведенні органолептичного 
аналізу готових виробів. Ступінь цього впливу 
зростала зі збільшенням кількості кукурудзяного 
крохмалю в рецептурі безглютенового печива. 
Додавання кукурудзяного крохмалю сприяло 
отриманню більш розсипчастої, хрумкої, харак-
терної для цукрового печива структури виробів.

в табл. 4 представлений графік впливу куку-
рудзяного крохмалю на показник розжовування 
готових виробів порівняно з контрольною про-
бою № 1  (табл. 4).

Органолептична оцінка показала, що всі 
випечені зразки цукрового безглютенового 
печива при додаванні 10, 20, 30, 40 і 50 % куку-
рудзяного крохмалю мали правильну форму 
і поверхню, що не підгоріла.

Максимальна бальна оцінка форми готових 
виробів була відзначена при заміні 20, 30 та 
50 % гречаного борошна кукурудзяним крохма-
лем – 5,0 балів у порівнянні з контрольною про-
бою зі 100 % гречаного борошна (4,0 бала).

 Оцінюючи показники стану поверхні 
було встановлено вплив кукурудзяного крох-
малю (рис. 2). Максимальне значення бальної 
оцінки – 5,0 балів було відзначено при внесенні 
30 % кукурудзяного крохмалю. відмічено зни-
ження кількості тріщин на поверхні готових виро-
бів порівняно із зразком печива при заміні 10 % 
гречаного борошна кукурудзяним крохмалем 
(наявність великої кількості глибоких тріщин). 
Це може бути пов'язано з утворенням на поверхні 
печива клейстеризованої крохмальної скоринки, 
що дозволяє робити тріщини менш помітними, 
розгладжуючи поверхню цукрового печива.

Збільшення частки кукурудзяного крохмалю 
натомість гречаного борошна до 40 і 50 % призво-
дило знову до появи невеликої кількості негли-
боких, але дрібних тріщин на поверхні печива. 
Це може бути пов'язано з низькою водопогли-
нальною здатністю кукурудзяного крохмалю і як 
наслідок – утворення важко формованого, роз-
сипчастого тіста. Підвищення кількості тріщин на 
поверхні цукрового печива при заміні гречаного 
борошна 40 і 50 % крохмалю кукурудзяного пояс-
нює зменшення масової частки вологи виробів.

вироби, що містять у своєму складі 20, 30 та 
40 % кукурудзяного крохмалю (зразки  № 3, 4, 5),  
характеризувались найкращим смаком готових 

Таблиця 3
вплив кукурудзяного крохмалю на показники якості цукрового печива  

з гречаного борошна

Показники якості цукрового печива

співвідношення гречаного борошна  
та кукурудзяного крохмалю

100:0 90:10 80:20 70:30 60:40 50:50
№ 1

контроль № 2 № 3 № 4 № 5 № 6

вологість, % 5,3 5,5 7,3 7,7 5,8 5,8
Намокання, % 115 117 143 131 144 124
Зміна намокання по відношенню до контролю, % 2 24 14 25 8
Щільність, г/см3 0,65 0,78 0,77 1,19 0,91 0,82
Зміна щільності по відношенню до контролю, % - 20,0 18,0 83,0 40,0 26,0
Органолептична оцінка, бал 3,6 3,8 3,9 4,2 4,4 4,1

Таблиця 4
вплив кукурудзяного крохмалю на показник розжовування цукрового  

безглютенового печива на основі гречаного борошна

Показники якості цукрового печива

співвідношення гречаного борошна  
та кукурудзяного крохмалю

100:0 90:10 80:20 70:30 60:40 50:50
№ 1

контроль № 2 № 3 № 4 № 5 № 6

Показники розжовуваності цукрового печива, балів 2,75 3,33 3,67 4,00 5,00 5,00
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виробів, про що свідчить найбільша бальна оцінка 
(4,0; 4,33 та 5,0 балів відповідно) порівняно 
з нижчою бальної оцінкою проб печива при вмісті 
90 % гречаного борошна та 10 % кукурудзяного 
крохмалю (3,67 бала), 50 % гречаного борошна 
та 50 % крохмалю (3,33 бала).

Порівняно з контрольною пробою № 1 
(3,0 бала), внесення від 10 до 50 % кукурудзя-
ного крохмалю у складі безглютенової борошня-
ної суміші сприяло покращенню смаку готових 
виробів.

вироби, отримані на основі безглютенової 
суміші із заміною 10 % гречаного борошна куку-
рудзяним крохмалем, характеризувались яскраво 
вираженим гречаним смаком, що негативно впли-
вало на органолептичну оцінку. вироби із вміс-
том у складі безглютенової суміші 50 % греча-
ного борошна та 50 % кукурудзяного крохмалю 
також характеризувалися низькою бальною 
оцінкою при проведенні органолептичного ана-
лізу. Було відзначено сторонній «пісочний» смак.

Висновки. Розроблена технологія включає 
спільне внесення гречаного борошна, картопля-
ного чи кукурудзяного крохмалів в рецептуру 
борошняної суміші для виробництва цукрового 
печива дозволило збільшити показник намокання 
цукрового безглютенового печива на 5,7 % 
і знизити показник щільності на 8,0 % в порів-
нянні з контрольною пробою зі 100% гречаного 
борошна. Застосування цієї комбінації борошня-
ної суміші призводить до збільшення сумарної 
бальної оцінки цукрового печива.

введення картопляного крохмалю в рецеп-
туру безглютенового печива на основі гречаного 
борошна сприяло поліпшенню розжовування та 
збільшенню бальної оцінки. При додаванні 50 % 
картопляного крохмалю в рецептуру цукрового 
печива на основі гречаного борошна було відзна-
чено найкращі органолептичні показники гото-
вого виробу.  

При оцінці впливу кукурудзяного крохмалю 
на показники якості готових виробів було вста-
новлено, що заміна гречаного борошна у складі 
борошняної безглютенової суміші сприяла збіль-
шенню показника намокання,  найкращий ефект 
був досягнутий при заміні 20 і 40 % гречаного 
борошна кукурудзяним крохмалем. вироби 
з вмістом 20, 30 та 40 % кукурудзяного крох-
малю  характеризувались найкращим смаком 
готових виробів, про що свідчить найбільша 
бальна оцінка (4,0; 4,33 та 5,0 балів відповідно).
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