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БОРОШНЯНІ КОМПОЗИЦІЙНІ СУМІШІ В ТЕХНОЛОГІЇ ХЛІБА   

Вивчений спосіб приготування хліба на пару із композиційної суміші пшеничного, житнього та кукурудзяного 

борошна. Проаналізовані органолептичні, фізико-хімічні показники, проведена оцінка харчової та енергетичної цін-

ності отриманого за даним способом виробу. Харчова цінність 100 г отриманого продукту складає: жири – 1,1 г, 

білки - 4,9 г, вуглеводи – 46,8 г, харчові волокна – 3,5 г. Енергетична цінність 100 г продукту становить 220 ккал. 

Комбіновані борошняні суміші та альтернативні методи випікання можуть бути успішно використані для ви-

робництва хліба в кризових умовах. Хліб можна готувати на парі із суміші житнього, кукурудзяного та пшеничного 

борошна в рівних пропорціях. 

Ключові слова: хліб; борошно; спосіб приготування;  харчова цінність. 

Рис.: 2. Табл.: 1. Бібл.: 10. 

Актуальність теми дослідження. Сучасні типи харчування значною мірою є резуль-

татом окультурювання рослин і приручення тварин у процесі історичного розвитку. Еко-

лого-кліматичні умови проживання населення визначали, які культури та тварини скла-

дали харчовий раціон у регіоні. Відбирались продуктивні для даної місцевості 

сільськогосподарські культури і тварини. У 60-х роках ХХ ст. Г. Д. Керіелл в основу кла-

сифікації харчування поклав споживання домінуючих продовольчих культур. Він виділив 

три критерії, які визначають характер харчування: основна зернова культура, основне 

джерело енергії та основне джерело білків. Саме домінуюча зернова культура регіону 

буде визначати, який хліб споживає переважно населення у цій місцевості.  

Пшениця – найпоширеніша культура для випікання хліба [1]. До пшеничного боро-

шна у процесі приготування хліба можуть додавати добавки. Найбільш часто використо-

вуваними добавками є овочі (наприклад, картопля, цибуля та шпинат), фрукти та горіхи 

(родзинки, волоські горіхи, арахіс), насіння (мак, кмин, кунжут, льон, чіа) [2]. Доцільним 

є використання добавок борошна бобових культур: гороху, квасолі, сочевиці, люпину – у 

технології пшеничного хліба. Підмішування борошна бобових культур до пшеничного 

борошна вищого і першого ґатунку дозволяє отримати хліб із високими споживчими вла-

стивостями й поліпшеною харчовою цінністю [3]. Основні способи приготування хліба з 

пшеничного борошна – класичний дріжджовий або з використанням закваски [4; 5]. Та-

кож відомий швидкий спосіб приготування пшеничного хліба, у якому використовується 

сода або інший розпушувач, а не дріжджі чи закваска.  

Хлібу з житнього борошна віддають перевагу в Північній і Східній Європі. Напри-

клад, у Фінляндії житнього хліба споживають більше, ніж хліба з пшеничного борошна 

[1]. В Україні споживають хліб з житнього борошна або суміші його з пшеничним боро-

шном [6]. Дослідження груп населення, яке споживає велику кількість жита в їжу, пока-

зали переваги для здоров’я, такі як зниження ризику раку кишківника та покращення 

роботи кишківника [1].   

Кукурудзяний хліб зазвичай виробляють традиційними способами в багатьох регіо-

нах світу, де вирощують кукурудзу. Спеціальний хліб виготовляють із кукурудзяного бо-

рошна в Італії, Франції, Німеччині, Англії, а також у Латинській Америці, Португалії та 

Нігерії [7]. Кукурудзяний хліб є одним із важливих традиційних продуктів Чорноморсь-

кого регіону Туреччини. Кукурудзяний хліб значно відрізняється від пшеничного хліба 

своїми характерними сенсорними та текстурними властивостями. Кукурудза є важливим 

джерелом вуглеводів, жирів а, отже, енергії, яка легко засвоюється. Як і кукурудза, куку-

рудзяний хліб має харчову цінність. Загальновідомо, що хворим на целіакію дуже важко 
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знайти поживний хлібобулочний виріб. Кукурудза є однією з найбільш використовуваних 

сировинних матеріалів для безглютенових продуктів. Кукурудзяний хліб легко можуть 

споживати хворі на целіакію [7].  

Постановка проблеми. Потреба у зерні пшениці в умовах глобальних кліматичних 

криз та через воєнні конфлікти на території держав, які є основними експортерами пше-

ниці на світовий ринок, не задовольняється у світі загалом. Виробництво зерна пшениці 

покриває лише близько 55 % загальних потреб. Одним зі способів подолання нестачі 

пшениці для забезпечення населення є розробка композиційних сумішей на основі пше-

ничного борошна, які можуть бути використані для приготування хліба.  

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Харчова цінність хлібобулочних виробів 

має суттєве значення, адже ці вироби забезпечують понад 50 % добової  потреби  людини  

в енергії і близько 75 % потреби у рослинному білку. З метою покращення харчування 

різних верств населення в умовах глобальних кліматичних змін та впливу воєнних конф-

ліктів на харчову безпеку постійно ведеться пошук і розробка нових технологій харчових 

продуктів та поліпшення нутрієнтного складу традиційних хлібобулочних виробів. 

Як альтернатива пшеничному борошну досліджувалось використання у технології 

хлібобулочних виробів борошна спельти, яка містить більше білку у порівнянні з пшени-

цею та багата харчовими  волокнами, високоякісними  жирами  і  жиророзчинними  віта-

мінами [8]; гречаного борошна, що характеризується високою харчовою цінністю, легко 

засвоюється, має гарні смакові якості. Однак на відміну від пшеничного  борошна  вико-

ристання спельтового борошна, як самостійної сировини для приготування хлібобулоч-

них виробів, не рекомендується. Готові вироби зі спельтового борошна мають менший 

об’ємний вихід та характеризуються зниженими іншими фізико-хімічними показниками. 

Доцільним є використання спельтового борошна у композиційній суміші з пшеничним 

борошном. Таке поєднання збагачує вироби білком, вітамінами, мінеральними речови-

нами та іншими біологічно  активними речовинами, сповільнює черствіння [8]. Те ж саме 

стосується і інших видів борошна: гречаного, амарантового, рисового, соргового, кунжу-

тового, полб’яного. Доцільно застосування цих видів борошна у хлібобулочному вироб-

ництві не як основної сировини, а у складі композиційних сумішей із пшеничним боро-

шном. Таке поєднання зменшить частку пшеничного борошна у готовому виробі і при 

цьому дозволить отримати хлібобулочні  вироби  з  оздоровчими  властивостями [9].   

Кукурудза – поширена культура на різних континентах, вона не вимоглива до кліма-

тичних умов. Кукурудзяне борошно не вартує дорого порівняно з гречаним, рисовим, 

амарантовим, спельтовим і заслуговує на увагу як компонент композиційної суміші з 

пшеничним борошном. Порівняно з борошном пшениці у складі кукурудзяного борошна 

міститься більше клітковини, поліненасичених  жирних  кислот, есенціальних сполук, 

таких як сполуки селену, феруму, фолієва кислота, β-каротин, токофероли, глутамінова 

кислота. Внесення кукурудзяного борошна в рецептуру хліба з пшеничного  борошна 

першого ґатунку покращує якість  тіста  та готових виробів [9]. 

Виділення недосліджених частин загальної проблеми. У технології хлібобулоч-

них виробів переважно використовується пшеничне борошно другого, першого, вищого 

ґатунків або цільнозернове, до якого з метою покращення нутрієнтного складу можуть 

додавати добавки борошна інших зернових культур (гречки, рису, спельти, амаранту, по-

лби тощо), борошна бобових культур (сочевиці, нуту), добавки овочів (наприклад, пюре 

гарбуза), шроти або насіння льону, кунжуту, маку та ін. Поширена технологія житньо-

пшеничного хліба із суміші двох видів борошна житнього та пшеничного. Вивчалося за-

стосування композиційних сумішей пшеничного і ячмінного борошна та пшеничного і 
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вівсяного борошна у технології хліба [10]. Однак у науковій літературі обмежена інфор-

мація про технологію хлібобулочних виробів із застосуванням композиційної суміші 

трьох видів борошна злакових культур.   

Мета роботи. Вивчений спосіб приготування хліба на пару з суміші пшеничного, 

житнього та кукурудзяного борошна, зроблена оцінка органолептичних та фізико-хіміч-

них показників готових виробів.  

Виклад основного матеріалу. Відомий спосіб приготування хліба з композиційної 

суміші трьох видів борошна: кукурудзяного, житнього і цільнозернового пшеничного – 

технологія бостонського темного хліба (Boston Brown Bread). Історія бостонського хліба 

походить з колоніальної епохи Америки. Спосіб приготування цього хліба зумовлений 

необхідністю переселенцям з Англії до Америки використовувати місцеві інгредієнти та 

прості й доступні прийоми приготування хліба. В умовах глобальних кліматичних змін 

та військових конфліктів досвід приготування хліба з доступних інгредієнтів простим 

способом має бути вивченим, як приклад адаптивності до мінливих часів.  

Рецептура бостонського темного хліба включає рівні об’ємні частини трьох видів бо-

рошна: кукурудзяного, житнього та цільнозернового пшеничного, сколотини, сіль, па-

току, соду. Поєднання у суміші кукурудзяного та цільнозернового пшеничного борошна 

зумовлює підвищення харчової цінності хліба, а житнє борошно додає виразний смак і 

доповнює харчову цінність інших інгредієнтів. Бостонський хліб – без дріжджів, харчова 

сода допомагає хлібу піднятися під час приготування. Патока забезпечує солодкість, і є 

природним консервантом, сіль покращує загальний смак і врівноважує солодкість. Ско-

лотини додають хлібу вологи та гострого смаку. Бостонський хліб традиційно споживали 

з чаєм, тому додавали (необов’язково) родзинки. 

Для приготування Boston Brown Bread використали борошно пшеничне цільнозер-

нове (ДСТУ 46.004 – 99), борошно житнє (ТУ У 10.6-31659118-004:2019), борошно ку-

курудзяне (ТУ У 82.9-31641954-003:2013), патоку крохмальну (ДСТУ 4498:2005). Сколо-

тини замінили знежиреним молоком (жирність 0,9 %). Рецептурний склад тіста 

наступний: 78 г борошна житнього; 106 г борошна кукурудзяного; 85 г борошна пшени-

чного цільнозернового; 3,5 г харчової соди; 4 г кухонної солі; 200 г знежиреного молока; 

170 г крохмальної патоки. 

Технологія приготування: змішували борошно кукурудзяне, пшеничне, житнє, сіль, 

соду, родзинки. Окремо змішували підігріте знежирене молоко з патокою до однорідної 

маси. З’єднували обидві суміші сухих та вологих інгредієнтів та перемішували до одно-

рідності. Тісто вміщували у форму для приготування. 

Спосіб приготування: форму з тістом накривали алюмінієвою фольгою, змащеною ве-

ршковим маслом. Фольгу щільно прикріпляли до країв форми (щоб хліб трохи розпари-

вся), а зверху фольгу трохи роздували по центру, щоб тісто могло підійматися під час ви-

пікання, не торкаючись фольги. Хліб готували на пару. Це альтернативний і практичний 

спосіб приготування при відсутності умов для випікання, як це часто буває у воєнний час. 

Для приготування хліба на пару вміщували підставку з отворами на дно глибокої металевої 

ємності. Ємність наповнювали водою, так щоб тільки простір під підставкою був заповне-

ний, ставили на вогонь і давали воді закипіти. На підставку ставили форму з тістом. Єм-

ність закривають кришкою так, щоб між формою з тістом і кришкою залишалось трохи 

вільного місця. Хліб готували на пару дві години, при цьому слідкували, щоб вода у ємно-

сті не википала. Готовий хліб знімали з пару, охолоджували приблизно 10 хвилин, а потім 

виймали з форми. Нарізували хліб після остаточного охолодження (рис. 1).  

Бостонський коричневий хліб традиційно готується у жерстяних банках. Цей хліб 

має другу назву «Хліб у банці», тому що він реалізується у жерстяних банках, закритих 

кришкою. Сьогодні для приготування цього хліба можна використовувати пароварку.   
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Рис. 1. Хліб із суміші житнього, кукурудзяного та пшеничного борошна, 

приготований на пару 
Джерело: розроблено автором. 

За органолептичними показниками готовий виріб відповідав формі, в якій прово-

дили випікання, без бокових випливів. Поверхня відповідає виду виробу, без забруд-

нення, з невеликими тріщинами та підривами. Колір виробу світло-коричневий без під-

горілості. М’якушка пропечена, без слідів непромісу з незначною липкістю. Смак і запах 

властивий даному виду виробів, без стороннього присмаку та запаху. Фізико-хімічні по-

казники виробленого хліба наведені у табл. 1, харчова цінність – на рис. 2. Енергетична 

цінність 100 г виробу становить 920 кДж або  220 ккал. 

Таблиця 1 – Фізико-хімічні показники готового виробу 

Найменування показника Значення показника 

Вологість м’якушки, % 43,7 

Кислотність м’якушки, град 9,2 

Пористість м’якушки,  % 47,0 

Джерело: розроблено автором 

Рис. 2.  Харчова цінність 100 г хліба із суміші житнього, кукурудзяного  

та пшеничного борошна 
Джерело: розроблено автором. 

Фізико-хімічні показники хліба із суміші житнього і пшеничного борошна згідно 

ДСТУ-П 4583:2006 мають бути наступними: вологість м’якушки не більше ніж 41,0-

53,0 %, кислотність м’якушки не більше ніж 5,0-12,0 град, пористість м’якушки не 

менше ніж 46 %, при цьому у виробах, м’якушка яких містить фрукти сушені, горіхи, 

ядра насіння, зернові та круп’яні добавки, пористість не нормують. Фізико-хімічні пока-

зники хліба, приготованого на розпушувачі із композиційної суміші трьох видів боро-

шна, порівнювати з фізико-хімічними показниками визначеними ДСТУ-П 4583:2006 мо-

жна лише умовно. Проте отримані значення фізико-хімічних показників досліджуваного 

виробу є прийнятними в Україні для такого виду продукції.  

Висновки. В умовах глобальних кліматичних змін та воєнних конфліктів існує за-

гроза продовольчій безпеці. Для виробництва хліба, як продукту харчування першої необ-

хідності у кризових умовах можуть успішно бути використані композиційні суміші боро-

шна та альтернативні випіканню способи приготування хліба – приготування на пару. Хліб 

46,8

4,9

3,5

1,1

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50

Вуглеводи

Білки

Клітковина

Жири

г / 100 г продукту 



ТЕХНІЧНІ НАУКИ ТА ТЕХНОЛОГІЇ № 1(43), 2026 
 

TECHNICAL SCIENCES AND TECHNOLOGIES 

313 

із суміші житнього, кукурудзяного та пшеничного борошна має гарні органолептичні та 

фізико-хімічні показники. Харчова цінність 100 г хліба: жири – 1,1 г, білки – 4,9 г, вугле-

води – 46,8 г, харчові волокна – 3,5 г. Енергетична цінність – 220 ккал на 100 г.  
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FLOUR COMPOUNDS IN BREAD TECHNOLOGY 

To overcome the food crisis in the context of global climate change and military conflicts, new food technologies and 

improvements in their nutritional composition beaned sought and developed. 

Wheat grain production covers only about 55% of the total demand. Composite mixtures based on wheat flour for making 

bread are one of the ways to overcome the shortage of wheat to provide for the population. 

The purpose of the article is to highlight the results of studying the method of making bread from a mixture of wheat, rye 

and corn flour, evaluating the organoleptic and physicochemical indicators of finished products. 

Whole-wheat flour, rye and corn flour, molasses, skim milk, baking soda and salt used to make the bread. The loose ingredi-

ents mixed flour of wheat, flour of corn, flour of rye, salt, soda, raisins. Separately heated skim milk mixed with molasses until 

smooth. Both the dry and wet ingredient mixtures combined and mixed until smooth. The dough placed in a pan. The bread was 

steamed. The organoleptic and physicochemical parameters of the finished product were evaluated using standard methods. 

The surface of resulting product corresponds to the type of product, has small cracks. The color of the product is light 

brown. The crumb baked. The taste and smell are typical for this type of product, without foreign taste and smell. The moisture 

content of the crumb was 43.7%, the acidity of the crumb was 9.2 degrees, and the porosity was 47%. Nutritional value of 100 

g of bread: fats – 1.1 g, proteins - 4.9 g, carbohydrates – 46.8 g, dietary fiber – 3.5 g. The energy value of 100 g of the product 

is about 220 kcal. 

Composite flour mixtures and alternative baking methods can to take successfully used to produce bread in crisis condi-

tions. Bread can be prepared with steam from a mixture of rye, corn and wheat flour in equal proportions. 

Keywords: bread; flour; cooking method; nutritional value. 

Fig.: 2. Table: 1. References: 10. 

 

Челябієва В. М.  Борошняні композиційні суміші у технології хліба. Технічні науки та технології, 2026. № 1(43). С. 309-314. DOI: 

https://doi.org/10.25140/2411-5363-2026-1(43)-309-314. 

https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2020.100281
https://iprkyiv.com/index.php/70-fakhovyi-zbirnyk/archive-of-the-collection/fr-2019-12/1012-food-resources-2019-issue-n-12-article-15.html
https://doi.org/10.31073/foodresources2023-20-10
https://doi.org/10.1016/j.jcs.2011.10.003
http://orcid.org/0000-0001-5364-4633
http://www.scopus.com/inward/authorDetails.url?authorID=6505851894&partnerID=MN8TOARS

