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ДОСЛІДЖЕННЯ РЕОЛОГІЧНИХ ПОКАЗНИКІВ ТІСТА ІЗ 
ВИКОРИСТАННЯМ БОРОШНА ПРОРОЩЕНИХ БОБОВИХ 
 
Білецька Я. О., Гонтар А. І. 
 

Об’єктом дослідження є бісквітне тісто із використанням борошна 
пророщених бобових із різною часткою заміни за рахунок зменшення 
пшеничного борошна. Вивчали вплив борошна бобових із часткою заміни 5, 10, 
15, 25 %. Важливість проведених досліджень зумовлена тим, що бісквітні 
вироби належать до висококалорійних харчових продуктів. Саме це зумовлює 
створення нових видів продукції з підвищеним вмістом білка, вітамінів, 
мінеральних речовин і зниженим вмістом простих вуглеводів. Водночас 
важливо не тільки покращення нутрієнтного складу, а й збереження 
реологічних властивостей бісквітного тіста, які залежать від внутрішньої 
структури системи. 

Одним з найбільш проблемних місць є те, що при зміні борошняної 
сировини, навіть у незначних кількостях, змінюються реологічні 
характеристики тіста і, як наслідок, готових борошняних виробів. Під час 
приготування бісквіту рекомендовано використовувати пшеничне борошно зі 
слабкою чи середньою за якістю клейковиною, в протилежному випадку 
м’якуш готового виробу буде щільним зі слаборозвиненою пористістю. Одним 
з можливих рішень даного питання є використання борошна пророщених 
бобових, які збагачені на мікроелементи, що можуть бути застосовані у 
технологіях виробництва бісквіту. 

Досліджено показники, що характеризують реологічні властивості 
тіста: час утворення тіста, стійкість тіста до замісу, ступінь розрідження 
тіста через 10 хв. після старту, ступінь розрідження тіста через 12 хв. після 
максимума. Отримані експериментальні дослідження дали змогу визначити 
комплексний показник якості за фаринографом. 

Встановлено, що під час виготовлення бісквітного тіста раціонально 
використовувати 5–10 % борошна пророщених бобових за рахунок зменшення 
пшеничного борошна. Використання борошна бобових у зазначених 
концетнтаціях покращує реологічні характеристики бісквітного тіста, що 
пов'язано зі зниженням кількості клейковини у тісті. 

Перспективою подальших досліджень є вивчення структуроутворюючих 
показників готового бісквіту. 

Ключові слова: борошно пророщених бобових, бісквітне тісто, реологічні 
показники, борошняна суміш, борошняна сировина. 

 
1. Вступ 
Приоритетна роль в розробці та створенні інноваційних продуктів 

харчування належить борошняним виробам, які є найпоширенішим харчовим 
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продуктам, що вживаються всіма групами населення [1]. Борошняні вироби 
посідають вагоме місце у щоденному раціоні людини, оскільки займають 
найбільшу частку світового ринку, а саме 39–43 % від загального виробництва 
виробів [2]. Важливий вплив на показники якості готових борошняних виробів 
мають, реологічні властивості тіста, із яких їх виготовлено [3]. Реологічні 
властивості тіста – це комплексний показник, який описує стан і поведінку 
тіста при замісі та на протязі всього технологічного процесу. Маючи 
інформацію, про час утворення тіста його стійкість до замісу, ступінь 
розрідження, можливо визначити комплексний показник якості за 
фаринографом, аналізуючи результати якого можливо судити про 
характеристики та якість готового борошняного виробу [4]. 

Розширення асортименту борошняної сировини за рахунок виявлення 
альтернативних джерел, що здатні частково або повністю замінити пшеничне 
борошно з метою раціонального його використання в хлібопекарській 
промисловості, є актуальним, що підтверджено рядом досліджень [5–7]. 
Відомо, що для приготування бісквіту рекомендовано використовувати 
пшеничне борошно зі слабкою чи середньою за якістю клейковиною [8], в 
протилежному випадку м’якуш готового виробу буде щільним зі 
слаборозвиненою пористістю. Одним з можливих рішень даного питання є 
використання борошна пророщених бобових, які збагачені на мікроелементи [9, 
10], що можуть бути застосовані у технологіях бісквітних напівфабрикатів. 

Таким чином, об’єктом дослідження є бісквітне тісто із використанням 
борошна пророщених бобових із різною часткою заміни за рахунок зменшення 
пшеничного борошна. А мета дослідження полягає у вивченні реологічних 
показників тіста із використанням борошна пророщених бобових. 

 
2. Методика проведення досліджень 
Реологічні властивості тіста вивчали на фаринографі АТ Brabender 

(Німеччина). Для оцінки впливу борошна пророщених бобових на реологічні 
властивості тіста були виготовлені зразки борошняної суміші із заміною на 5, 
10, 15 і 25 % пшеничного борошна на борошно пророщених бобових у 
співвідношенні 1:1. Контролем служило тісто з пшеничного борошна. 
Визначали показники, що характеризують реологічні властивості тіста: час 
утворення тіста, стіцкість тіста до замісу, ступінь розрідження тіста через 10 хв. 
після старту, ступінь розрідження тіста через 12 хв. після максимума, 
комплексний показник якості за фаринографом.  

 
3. Результати дослідження та їх обговорення 
У табл. 1 наведені результати дослідження залежності зміни фаринографічних 

показників тіста від використання борошна пророщених бобових. 
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Таблиця 1 
Залежність зміни фаринографічних показників тіста від використання борошна 

пророщених бобових 
% 

співвідношення 
борошна 

пророщених 
бобових до 
пшеничного 

борошна, (1:1:Х) 

Час 
утво-
рення 
тіста, 
(DDT) 

хв 

Стіцкість 
тіста до 
замісу 
(S), хв 

Ступінь 
розрідження 
тіста через 
10 хв. після 

старту 
DS, ЕФ 

Ступінь 
розрідження 
тіста через 
12 хв. після 
максимума 

DS(ICC), ЕФ 

Показни
к якості 
фарино-

графа 
FQN, мм 

0 2:27 7:36 42 60 71 
5 5:18 9:02 25 50 106 

10 4:49 7:07 36 62 90 
15 5:20 5:13 52 80 80 
25 5:18 3:58 49 87 75 

 
Із експериментальних даних встановлено, що внесення борошна 

пророщених бобових в борошняну суміш вплинуло на всі показники 
реологічних властивостей тіста. Встановлено, що найбільше значення 
показника якості за фаринографом відповідає зразку з додаванням борошна 
пророщених бобових у кількості 5 %. Однак, слід зазначити, що внесення будь-
якої кількості борошна пророщених бобових у суміш замість пшеничного 
сприяє підвищенню показника якості за фаринографом. Для зразка із 
додаванням 25 % борошна пророщених бобових замість пшеничного борошна 
час утворення тіста становить 5 хв. 18 с, що більш ніж в два рази перевищує час 
утворення тіста для контрольного зразка. У роботі [11], описано, що це, 
пов’язано зі зниженням кількості клейковини. При цьому зростає тривалість 
гомогенізації компонентів суміші, а білкова та вуглеводна фракції борошна 
пророщених бобових не вимагають збільшення часу для гідратації. Стійкість 
тіста до замісу при заміні 5 % на борошно пророщених бобових за рахунок 
зменшення пшеничного борошна демонструє зростання, однак при аналізі 
зразків тіста із великим вмістом борошна пророщених бобових показник 
стійкості тіста до замісу знижується. Науковці дослідження [12], які вивчали 
аналогічні системи повязують це зі зміною структури білкових фракцій, які 
змінюються при введені в систему борошна пророщених бобових утворюючи 
при цьому стійкий каркас. Однак, при збільшенні частки заміни борошна 
пророщених бобових від 15 % баланс білкових фракцій порушується і, як 
наслідок, стійкість тіста до замісу знижується. 

 
4. Висновки 
Досліджено реологічні показники тіста із використанням борошна 

пророщених бобових. Встановлено, що під час виготовлення бісквітного тіста 
раціонально використовувати 5–10 % борошна пророщених бобових за рахунок 
зменшення пшеничного борошна. Використання борошна бобових у зазначених 
концетнтаціях покращує реологічні характеристики бісквітного тіста. 
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Перспективою подальших досліджень є вивчення структуроутворюючих 
показників готового бісквіту.  
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