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Останнім часом тенденції харчування орієнтовані на створення продуктів із 

підвищеною харчовою та біологічною цінністю [1]. Одним із перспективних напрямів 

удосконалення технології хлібопекарських виробів є збагачення пшеничного тіста 

борошном бобових культур, зокрема соєвим і гороховим (або нутовим). 

Соєве борошно вирізняється високим вмістом білка (близько 40–45 %), 

збалансованим амінокислотним складом та наявністю біоактивних речовин ‒ 

ізофлавонів, що проявляють антиоксидантну та профілактичну дію. Додавання цього 

інгредієнта до пшеничного тіста дозволяє підвищити вміст легкозасвоюваних білків і 

ліпідів, а також збільшити водопоглинальну здатність тіста, що позитивно позначається 

на свіжості та структурі хліба [2]. 

Горохове або нутове борошно містить значну кількість білків (20–25 %), 

харчових волокон і мінералів (Fe, Mg, Zn). Його використання у складі пшеничного 

хліба сприяє підвищенню біологічної цінності готового виробу, а також зниженню 

глікемічного індексу. Завдяки нутовому борошну збагачується вітамінний склад 

(особливо групи B) і підвищується антиоксидантна активність [3]. 

Важливо зазначити, що з технологічної точки зору додавання бобових впливає 

на клейковинний каркас тіста. Підвищена кількість білка та харчових волокон змінює 

реологічні властивості: надлишок соєвого чи нутового борошна може знизити об’єм 

хліба та зробити м’якуш щільнішим. Тому оптимальною є заміна 5–15 % пшеничного 

борошна. При такій пропорції зберігається баланс між високою біологічною цінністю і 

доброю якістю випічки. 

Органолептичні показники також зазнають змін: хліб набуває більш насиченого 

смаку, приємного горіхового відтінку аромату, м’якуш стає кремовим або жовтуватим. 

Це надає продукції унікальності та підвищує її конкурентоспроможність на ринку 

оздоровчих і функціональних продуктів. 

Таким чином, додавання соєвого та горохового (нутового) борошна до 

пшеничного у технології хліба є перспективним способом збагачення раціону 

населення легкозасвоюваними білками, вітамінами й мінералами, а також розширення 

асортименту продукції для дієтичного та профілактичного харчування. 
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