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ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА ТА ПОКАЗНИКИ ЯКОСТІ 
ФУНКЦІОНАЛЬНИХ БЕЗГЛЮТЕНОВИХ БУЛОЧОК 
ДЛЯ ГАМБУРГЕРІВ НА ОСНОВІ АЛЬТЕРНАТИВНОЇ СИРОВИНИ

У статті висвітлено технологію виробництва та досліджено показники якості функціональних 
безглютенових булочок для гамбургерів, розроблених на основі альтернативних видів борошна. Акту-
альність дослідження обумовлена зростанням поширеності целіакії та глютенової непереносимості, 
що зумовлює потребу у спеціалізованих продуктах харчування, а також підвищеним інтересом спо-
живачів до функціональних і безпечних харчових виробів

Метою дослідження було розробити рецептуру безглютенових булочок для гамбургерів із викорис-
танням альтернативних видів борошна, забезпечити стабільність структури тіста та визначити 
вплив функціональних компонентів на якість і харчову цінність виробів. В якості основних компонен-
тів рецептури обрано рисове, гречане та кукурудзяне борошно, які відрізняються хімічним складом 
і технологічними властивостями, що дозволяє коригувати пористість і еластичність м’якушки. 
Для покращення газоутримувальної здатності тіста та формування стійкої еластичної структури 
застосовували псиліум.

Крім того, до рецептури введено насіння льону, насіння кунжуту, шрот насіння гарбуза та в’ялені 
томати з метою підвищення харчової та біологічної цінності виробів, зокрема вмісту білка, харчових 
волокон, мінералів і антиоксидантів. Проведено серію лабораторних досліджень, включаючи пробні 
заміси та випікання зразків із різними співвідношеннями альтернативних видів борошна та псиліуму. 
Булочки оцінювали за органолептичними, фізико-хімічними та структурно-механічними показниками, 
а також за харчовою та біологічною цінністю.

Результати досліджень показали, що оптимальне поєднання рисового (50 %), гречаного (30 %) та 
кукурудзяного борошна (20 %) у поєднанні з 5 % псиліуму забезпечує рівномірну пористість, еластичну 
структуру м’якушки, достатню формостійкість і приємні смако-ароматичні властивості виробів, 
що відповідають функціональному призначенню булочок для гамбургерів. Використання функціональ-
них інгредієнтів дозволяє підвищити біологічну цінність продукту, збільшити вміст білка та харчових 
волокон, а також покращити засвоюваність і мікробіологічну стабільність.

Отримані результати підтверджують доцільність використання альтернативних видів борошна 
та структуроутворювальних компонентів у технології безглютенових булочок для гамбургерів. Прак-
тичне значення дослідження полягає у можливості впровадження розроблених рецептур у виробни-
цтво спеціалізованих харчових продуктів для споживачів із глютеновою непереносимістю. 

Ключові слова: безглютенові булочки, альтернативні види борошна, псиліум, харчова цінність, 
функціональні інгредієнти.
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Постановка проблеми. Сучасні тенденції роз-
витку харчових технологій спрямовані на ство-
рення продуктів функціонального призначення, 
адаптованих до потреб споживачів із харчовими 
непереносимостями, зокрема глютеновою ентеро-
патією, алергічними реакціями та порушеннями 
обміну речовин. У цьому контексті особливу акту-
альність набуває розробка безглютенових хлібо-
булочних виробів, які б поєднували безпечність, 
високу якість та належні споживні властивості.

Традиційні технології виробництва хлібобу-
лочних виробів ґрунтуються на використанні 
пшеничного борошна, що забезпечують форму-
вання пористої структури та характерних струк-
турно-механічних і органолептичних показників 
виробів [1]. 

Розробка безглютенових хлібобулочних виро-
бів є актуальним напрямом сучасних харчових 
технологій, що зумовлено зростанням пошире-
ності целіакії, глютенової ентеропатії, а також 
підвищеним інтересом споживачів до функціо-
нальних та спеціалізованих продуктів харчування 
[2]. Особливої уваги потребує розробка безглю-
тенових виробів цільового призначення, зокрема 
булочок для гамбургерів, які повинні відповідати 
підвищеним вимогам до формостійкості, еластич-
ності м’якушки, здатності утримувати начинку 
та зберігати споживчі властивості під час спожи-
вання.

Водночас відсутність глютену в рецептурах 
безглютенових виробів суттєво ускладнює фор-
мування пружної та стабільної структури тіста, 
що негативно позначається на структурно-меха-
нічних показниках готових виробів [3]. У зв’язку 
з цим актуальним стає дослідження якісних 
показників нових технологій функціональних 
безглютенових булочок для гамбургерів на основі 
альтернативної сировини, а також необхідності 
пошуку гідроколоїдів, здатних частково компен-
сувати структуроутворювальну функцію глютену 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Питання розробки безглютенових хлібобулочних 
виробів широко висвітлюються у працях вітчиз-
няних та зарубіжних науковців. Дослідження свід-
чать, що найбільш поширеними видами сировини 
для виробництва безглютенових хлібобулочних 
виробів є рисове, кукурудзяне, гречане, соргове 
та бобове борошно, які відрізняються за хіміч-
ним складом, функціональними властивостями та 
впливом на якість готової продукції [4, 5].

Сучасні наукові публікації показують, що про-
блема виробництва якісних безглютенових хлі-
бобулочних виробів залишається однією з тех-

нологічних складових у харчовій індустрії через 
відсутність природної білкової матриці глютену, 
яка забезпечує структуру і еластичність тіста 
[6]. Огляд існуючих технологій вказує, що для 
досягнення прийнятних показників об’єму та 
текстури безглютенового хліба найчастіше вико-
ристовують комбінацію різних видів безглюте-
нового борошна, крохмалів, білкових добавок та 
функціональних компонентів, таких як гідроколо-
їди (наприклад, гідроксипропілметилцелюлоза – 
HPMC) або ферменти, які частково компенсують 
відсутність мережевої структури глютену [3]. 

Ряд досліджень зосереджений на оптимізації 
рецептур безглютенових хлібобулочних виробів 
шляхом використання рисового, кукурудзяного та 
інших видів безглютенового борошна. Зокрема, 
автори відзначають, що рецептурні рішення, які 
включають комбінації безглютенових злакових 
та крохмалів разом з білковими компонентами 
і гідроколоїдами, дозволяють досягти об’єму ≥ 
3,5 см³/г і покращеної пористості м’якушки [7]. 

У вітчизняних дослідженнях також підкрес-
люється важливість детального вивчення тех-
нологічних властивостей безглютенових видів 
сировини, зокрема їх водопоглинальної здатності, 
власних цукрів, газоутворювальної здатності, які 
визначають поведінку тіста під час формування 
і випікання та впливають на якість готового про-
дукту [8]

Окремий напрям сучасних досліджень – це 
включення до рецептур безглютенових виробів 
додаткових функціональних інгредієнтів, що під-
вищують їхню харчову цінність, наприклад, хар-
чових волокон, білків рослинного походження або 
інших біологічно активних компонентів. Зокрема, 
у низці робіт обґрунтовано включення різних 
видів борошна, таких як сочевиця, амарант, 
борошно зеленої гречки, з метою поліпшення кис-
лотно-лужного балансу, амінокислотного складу 
та загальної харчової цінності безглютенового 
хліба [9] 

Хоча булочки для гамбургерів у науковій літе-
ратурі менш представлені, існують приклади 
наукових та прикладних розробок технологій без-
глютенових булочок, включно з дослідженнями, 
присвяченими покращенню їх текстурно-меха-
нічних характеристик за допомогою різних видів 
сировини та функціональних добавок. Наприклад, 
технологія виробництва безглютенових булочок 
з кукурудзяного та рисового борошна доводить 
можливість отримання м’яких, пористих виробів 
із прийнятними органолептичними показниками, 
що підтверджує технологічний потенціал альтер-
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нативних рецептур у порівнянні з традиційними 
продуктами [10]

Аналіз сучасних наукових джерел свідчить, що 
більшість досліджень у галузі виробництва без-
глютенових хлібобулочних виробів зосереджена 
переважно на технологіях безглютенового хліба 
та хлібців, тоді як питання створення безглюте-
нових булочок функцілнального призначення, 
зокрема для гамбургерів, залишаються недостат-
ньо висвітленими. У науковій літературі наявні 
окремі відомості щодо застосування альтернатив-
них видів борошна та функціональних інгредієн-
тів, однак комплексні дослідження, спрямовані на 
формування стабільної структури, еластичності 
м’якушки та формостійкості безглютенових було-
чок для гамбургерів, є обмеженими. 

Поряд із цим, аналіз асортименту роздрібної 
торгівлі демонструє недостатню представленість 
безглютенових булочок для гамбургерів вітчиз-
няного виробництва, а наявні імпортні аналоги 
характеризуються високою вартістю та не завжди 
відповідають очікуванням споживачів за орга-
нолептичними показниками [11]. Це зумовлює 
необхідність розробки рецептур безглютенових 
булочок із використанням альтернативних видів 
борошна та структуроутворювальних компонен-
тів, здатних забезпечити належну якість готових 
виробів.

Таким чином, проведення досліджень, спря-
мованих на обґрунтування рецептурних і техно-
логічних рішень для виробництва безглютенових 
булочок для гамбургерів з оптимальними показ-
никами якості та харчової цінності, є актуальним 
і доцільним з наукової та практичної точок зору.

Постановка завдання. Метою статті є роз-
робка технології функціональних безглютенових 
булочок для гамбургерів на основі альтернатив-
них видів борошна та оцінка їхніх органолеп-
тичних, структурно-механічних, фізико-хімічних 
показників і харчової та біологічної цінності. 

Об’єктом дослідження є технологія вироб-
ництва функціональних безглютенових булочок 
для гамбургерів на основі альтернативних видів 
борошна.

Предметом дослідження є вплив альтерна-
тивних видів борошна (рисового, гречаного, 
кукурудзяного), гідроколоїду псиліуму на орга-
нолептичні, фізико-хімічні, структурно-механічні 
показники якості, а також харчову і біологічну 
цінність безглютенових булочок для гамбургерів.

Для виготовлення дослідних зразків безглюте-
нових булочок для гамбургерів використовували 
такі види сировини:

–	 борошно рисове згідно з ТУ У  
10.6-3195815894-001:2017 ТМ «Хіт продукт»; 

–	 борошно гречане згідно з ТУ У  
15.6-2110615276-002:2010, ТМ «Органік Еко Про-
дукт»;

–	 кукурудзяне борошно згідно з ДСТУ ISO 
22000-2019, ТОВ «Ландгрейн»;

–	 псиліум (лушпиння насіння подорожника) 
згідно ТУ У 15.8-32706692-010:2007, ТМ Golden 
Farm ;

–	 інша сировина (вода, насіння льону, насіння 
кунжуту, шрот насіння гарбуза, в’ялені томати, 
дріжджі сухі хлібопекарські, сіль кухонна, олив-
кова олія) згідно вимог чинних нормативних 
документів та у межах терміну придатності.

Контрольним зразком слугувала булочка для 
гамбургерів, виготовлена відповідно до вимог 
[12]. Дослідними зразками – безглютенові 
булочки для гамбургерів, виготовлені із викорис-
танням суміші альтернативних видів борошна, 
насінням льону, кунжуту, шроту насіння гарбуза 
та в’ялених томатів.

Органолептичну оцінку якості готових було-
чок проводили відповідно до вимог [13] за 
показниками зовнішнього вигляду, форми, стану 
поверхні, кольору м’якушки, пористості, смаку та 
аромату. Дослідження фізико-хімічних показни-
ків здійснювали згідно з [14] через 4 години після 
випікання виробів.

Питомий об’єм хлібобулочних виробів та фор-
мостійкість визначали за загальноприйнятими 
методиками, рекомендованими для оцінки якості 
хлібобулочних виробів [15]. 

Дослідження проводили у триразовій повтор-
ності. Отримані експериментальні дані обробляли 
з використанням методів варіаційної статистики 
з визначенням середніх значень показників.

Виклад основного матеріалу. Встановлено, 
що рисове борошно характеризується нейтраль-
ним смаком і високою засвоюваністю, проте має 
низьку здатність до утримання газів, що обмежує 
формування пористої структури тіста [16]. Гре-
чане борошно містить значну кількість білка та 
харчових волокон, підвищуючи біологічну цін-
ність виробів, однак надмірне його використання 
може погіршувати органолептичні властивості 
через специфічний смак і колір м’якушки [17]. 
Кукурудзяне борошно забезпечує привабливий 
колір та аромат, але підвищує крихкість виробів, 
що потребує застосування стабілізаторів струк-
тури [18].

З метою сприяння покращенню газоутриму-
вальної здатності тіста та формуванню еластич-
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ної м’якушки безглютенової булочки вводили 
псиліум (лушпиння насіння подорожника), який 
здатний утримувати значну кількість води, утво-
рюючи гелеподібну структуру. Псиліум також 
активно досліджують як функціональну добавку, 
яка підвищує еластичність тіста за рахунок утво-
рення гелеподібних структур і водоутримування. 
В одному з експериментальних досліджень вста-
новлено, що підвищення вмісту псиліуму в рецеп-
турі призводить до змін у реологічних власти-
востях тіста та фізико-механічних параметрів 
готових хлібобулочних виробів – підвищується 
еластичність тіста, але за надмірного вмісту мож-
ливе ущільнення м’якушки та підвищення жор-
сткості скоринки [19-20].

Аналіз хімічного складу сировини показав 
(табл. 1), що гречане борошно забезпечує високу 
харчову цінність завдяки підвищеному вмісту 
білка та клітковини, тоді як рисове та кукурудзяне 
борошно формують основу вуглеводного комп-
лексу виробів. Високий вміст клітковини у псилі-
умі сприяє покращенню водоутримувальної здат-
ності тіста та формуванню стабільної пористої 
структури м’якушки. Енергетична цінність сиро-

вини визначає калорійність готового виробу та 
дозволяє оцінити його дієтичні властивості.

Вивчення технологічних властивостей сиро-
вини показало, що поєднання рисового, гречаного 
та кукурудзяного борошна у оптимальних співвід-
ношеннях дозволить отримати однорідну тістову 
систему з достатньою в’язкістю та газоутриму-
вальною здатністю. Це створює передумови для 
формування м’якушки безглютенової булочки із 
задовільними органолептичними та структурно-
механічними характеристиками.

З метою підвищення харчової та біологічної 
цінності безглютенових булочок для гамбургерів 
до складу рецептури було введено насіння льону 
(5 %), насіння кунжуту (5 %), шрот насіння гар-
буза (5 %) та в’ялені томати (5 %) як джерела 
цінних поживних і біологічно активних речовин. 
(табл. 2)

Дані, наведені в таблиці 2, свідчать, що вико-
ристані функціональні інгредієнти є джерелами 
повноцінних білків, харчових волокон, мінераль-
них речовин та біологічно активних сполук, що 
дозволяє суттєво підвищити харчову та біологічну 
цінність безглютенових булочок для гамбургерів.

Таблиця 1
Хімічний склад альтернативної сировини безглютенової булочки для гамбургерів

Найменування 
сировини Білки, % Жири, % Вуглеводи, % Клітковина, % Зола, %

Енергетична 
цінність, 

ккал/100 г
Рисове борошно 7,0 1,0 78,0 2,0 0,5 352
Гречане борошно 13,0 3,5 70,0 4,5 2,0 343

Кукурудзяне 
борошно 9,0 4,5 75,0 3,0 1,0 365

Псиліум 2,0 0,5 10,0 75,0 2,0 180
Примітка: сформовані значення наведені для сухої речовини на основі нормативних документів і виробничих характерис-
тик ТМ «Хіт продукт», «Органік Еко Продукт», ТОВ «Ландгрейн», ТМ Golden Farm

Таблиця 2
Харчова та біологічна цінність функціональних інгредієнтів, використаних у рецептурі 

безглютенових булочок для гамбургерів
Найменування 

показника Насіння льону Насіння кунжуту Шрот насіння 
гарбуза В’ялені томати

Білки, % 18–22 18–20 35–45 10–14
Жири, % 40–45 48–52 8–12 2–3

Вуглеводи, % 28–30 20–23 15–20 55–60
Харчові волокна, % 25–28 10–12 20–25 10–15

Основні біологічно 
активні компоненти

Омега-3 
(α-ліноленова 

кислота), лігнани
Сезамін, сезамол Фітостероли, 

токофероли Лікопін, поліфеноли

Мінеральні елементи Mg, K, Fe Ca, Mg, P Zn, Fe, Mg K, Fe

Функціональна дія у 
виробі

Поліпшення 
структури, 

зниження ГІ

Збагачення 
мінералами, 

покращення смаку

Підвищення 
білкової та 

біологічної цінності
Формування смаку, 
антиоксидантна дія

Примітка: Дані наведені в перерахунку на суху речовину та узагальнені за джерелами [16, 21-23].
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Отже, використання комплексу функціональ-
них рослинних інгредієнтів у рецептурі безглю-
тенових булочок для гамбургерів є технологічно 
доцільним і науково обґрунтованим, оскільки 
сприяє підвищенню харчової та біологічної цін-
ності виробів, покращенню їх структурно-меха-
нічних та органолептичних показників, а також 
формуванню продукту з підвищеною споживчою 
привабливістю.

У ході дослідження проведено пробні лабора-
торні випікання контрольних та дослідних зразків 
безглютенових булочок для гамбургерів (табл. 3). 

До складу дослідного зразку вводили псиліум 
у кількості, що забезпечувала формування ста-
більної структури тіста. Замішування тіста здій-
снювали до отримання однорідної в’язкої маси. 
Формування булочок проводили вручну, після 
чого тістові заготовки випікали за температури 
180 °C протягом 35 хвилин, далі при температурі 
220 °C 10 хв.

Поєднання в межах однієї технології різних 
видів безглютенової сировини зумовлює форму-
вання складних тістових систем, функціональні 
властивості яких безпосередньо визначаються 
технологічними характеристиками окремих ком-
понентів. У ході пробних замісів тіста та випі-
кання готових булочок встановлено, що співвід-
ношення рисового, гречаного та кукурудзяного 
борошна істотно впливає на консистенцію тіста, 
його формувальні властивості та поведінку під 
час теплової обробки.

Зокрема, тісто з підвищеним вмістом рисового 
борошна (Дослід 1) характеризувалося більшою 
в’язкістю та однорідністю, що полегшувало про-
цес формування заготовок. Водночас збільшення 
частки гречаного борошна (Дослід 2) сприяло 
підвищенню поживної цінності виробів, однак 
потребувало корекції вологовмісту через зрос-
тання водопоглинальної здатності тіста. Кукуру-
дзяне борошно забезпечувала формування більш 
щільної структури м’якушки та впливало на колір 
готових булочок, надаючи їм характерного жов-
туватого відтінку, проте вироби із більшим його 
вмістом мали підвищену крихкість (Дослід 3).

Використання гідроколоїду псиліум у складі 
рецептури дозволило стабілізувати структуру 
безглютенового тіста, покращити його газоутри-
мувальну здатність та забезпечити формування 
еластичної м’якушки, що є критично важливим 
для булочок для гамбургерів. Псиліум сприяв 
утворенню гелеподібної матриці, яка частково 
компенсувала відсутність глютену та забезпечу-
вала збереження форми виробів після випікання 
та під час розрізання (табл. 4).

Як видно з даних таблиці 4, найкращі струк-
турно-механічні та органолептичні показники 
були характерні для дослідного зразка 2, що 
зумовлено збалансованим співвідношенням аль-
тернативних видів борошна та оптимальним вміс-
том псиліуму. 

Органолептична оцінка готових виробів пока-
зала, що всі дослідні зразки відповідали вимогам 
до зовнішнього вигляду та санітарно-гігієнічної 
безпеки хлібобулочних виробів, проте відрізня-
лися за формою, структурою м’якушки та тексту-
рою залежно від співвідношення альтернативних 
видів борошна і вмісту псиліуму. Дослідний зра-
зок 1 мав недостатньо зв’язану, крихку структуру 
з нерівномірною пористістю, тоді як у зразку 3 
спостерігалася надмірна в’язкість тіста та щільна, 
малопориста м’якушка, що негативно впливало 
на споживчі властивості виробів.

Найбільш збалансовані органолептичні показ-
ники продемонстрував дослідний зразок 2, який 
характеризувався рівномірною пористістю, елас-
тичною структурою м’якушки, достатньою фор-
мостійкістю та приємними смако-ароматичними 
властивостями. Оптимальне поєднання рисового, 
гречаного і кукурудзяного борошна у поєднанні 
з 5,0 % псиліуму забезпечувало стабілізацію тіс-
тової системи, цілісність структури під час нарі-
зання та відповідність функціональному призна-
ченню булочок для гамбургерів. Саме цей зразок 
було обрано як базовий для подальших дослі-
джень показників якості та харчової цінності без-
глютенових булочок для гамбургерів. Розроблено 
технологічну схему безглютенових булочок для 
гамбургерів (рис. 1). 

Таблиця 3 
Рецептура зразків безглютенової булочки для гамбургерів з різними пропорціями 

альтернативних видів борошна та псиліуму
Найменування сировини Дослідний зразок 1 Дослідний зразок 2 Дослідний зразок 3

Борошно рисове, % 60 50 30
Борошно гречане, % 20 30 30

Борошно кукурудзяне, % 20 20 40
Псиліум, % 3,0 5,0 10,0
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Таблиця 4
Вплив рецептурного складу на властивості тіста та якість  

безглютенових булочок для гамбургерів
Найменування 

показника Дослідний зразок 1 Дослідний зразок 2 Дослідний зразок 3

Співвідношення 
альтернативних видів 

борошна
Рисове 60 %, гречане 20 

%, кукурудзяне 20 %
Рисове 50 %, гречане 30 

%, кукурудзяне 20 %
Рисове 30 %, гречане 30 

%, кукурудзяне 40 %

Вміст псиліуму, % 3,0 5,0 10,0

Консистенція тіста М’яка, недостатньо 
зв’язана Однорідна, пластична Надмірно в’язка, щільна

Формувальні 
властивості Задовільні Добрі Ускладнені

Структура м’якушки 
після випікання Крихка, нерівномірна Рівномірна, еластична Щільна, малопориста

Пористість виробів Недостатня Оптимальна Знижена
Формостійкість булочки Середня Висока Висока
Органолептична оцінка 

текстури Задовільна Добра Задовільна

Придатність для 
використання як 

булочки для гамбургерів
Обмежена Висока Обмежена

Рис. 1. Технологічна схема виробництва безглютенових булочок для гамбургерів
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Томати 
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кунжуту 
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просіювання перемішування 

набухання при t 21 °С–20 хв  

 замішування тіста 

 вимішування до 
однорідності 

нарізання на 
шматки 10×10мм 

перемішування 

 бродіння 1 год при t 21 °С 

 обминання 

 введення суміші функціональни інгредієнтів 

бродіння при t 21 °С – 30 хв 

повторне обминання 

бродіння при t 21 °С – 30 хв 

формування виробів круглої форми 
діаметром 8 см 

розстоювання при t 25 °С–30 хв посипан
ня 

випікання при t 180 °С – 35 хв, при t 220 
°С – 10 хв 

Безглютенова булочка для гамбургерів 

Сіль 
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Проведена порівняльна характеристика харчо-
вої та біологічної цінності булочок для гамбурге-
рів (табл. 5)

Як видно з даних таблиці 4, введення до рецеп-
тури насіння льону, насіння кунжуту, шроту 
насіння гарбуза та в’ялених томатів забезпечило 
істотне підвищення вмісту білків, харчових воло-
кон, ненасичених жирних кислот і мінеральних 
речовин порівняно з контрольним зразком. Осо-
бливо суттєвим є зростання вмісту клітковини та 
кальцію, що дозволяє віднести розроблену без-
глютенову булочку для гамбургерів до продуктів 
з підвищеною харчовою та біологічною цінністю 
і функціональною спрямованістю.

Висновки. На підставі аналізу сучасних нау-
кових досліджень встановлено актуальність роз-
робки безглютенових хлібобулочних виробів 
функціонального призначення, зокрема булочок 
для гамбургерів, з використанням альтернатив-
них видів борошна та рослинних функціональ-
них інгредієнтів. Обґрунтовано доцільність вико-
ристання рисового, гречаного та кукурудзяного 
борошна у технології безглютенових булочок, що 
дозволяє сформувати стабільну тістову систему 
за відсутності глютену та забезпечити задовільні 
структурно-механічні показники готових виробів.

Установлено, що введення до рецептури гідро-
колоїду псиліуму в кількості 5,0 % є оптимальним 
для формування еластичної структури м’якушки, 
рівномірної пористості та достатньої формостій-
кості булочок для гамбургерів.

Доведено, що застосування насіння льону, 
насіння кунжуту, шроту насіння гарбуза та 
в’ялених томатів сприяє суттєвому підвищенню 
харчової та біологічної цінності виробів за раху-
нок зростання вмісту білків, харчових волокон, 
ненасичених жирних кислот, мінеральних речо-
вин і біологічно активних сполук.

За результатами органолептичної оцінки та 
дослідження фізико-хімічних і структурно-меха-
нічних показників якості встановлено, що най-
кращі споживчі властивості мав дослідний зразок 
з рівним співвідношенням альтернативних видів 
борошна та вмістом псиліуму 5,0 %, що відпові-
дає функціональному призначенню булочок для 
гамбургерів.

Розроблена рецептура безглютенової булочки 
для гамбургерів може бути рекомендована для 
впровадження у закладах ресторанного господар-
ства та підприємствах харчової промисловості як 
продукт спеціального та функціонального харчу-
вання.

Таблиця 5
Порівняльна характеристика харчової та біологічної цінності  

булочок для гамбургерів (контроль/дослід)

Показник Булочка для гамбургерів 
(контроль)

Безглютенова 
булочка для 

гамбургерів (дослід)
Різниця, %

Енергетична цінність, ккал/100 г 235  285 +10 
Білки, г/100 г 6,5 9,5 +35 
Жири, г/100 г 6,0 11,0 +60 

у т.ч. ненасичені ЖК, г/100 г 2,0 6,5 у 3,0 р
Вуглеводи, г/100 г 34,0 28,0 −15 

Харчові волокна, г/100 г 2,5 8,0 у 2,5 р
Омега-3 жирні кислоти, г/100 г 0,02 1,2 –

Кальцій (Ca), г/100 г 35 120 у 3,0 р
Магній (Mg), г/100 г 25 85 у 3,0 р
Фосфор (P), г/100 г 90 180 +80 
Залізо (Fe), г/100 г 1,0 2,5 у 2,0 р

Біологічно активні сполуки відсутні лігнани, фітостероли, 
поліфеноли +

Глікемічне навантаження середнє знижене ↓
Примітка: Дані наведені в розрахунку на 100 г готового виробу та мають розрахунковий характер.
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Danyliuk I.P., Strutynska L.T. PRODUCTION TECHNOLOGY AND QUALITY INDICATORS  
OF FUNCTIONAL GLUTEN-FREE HAMBURGERS BUNS BASED ON ALTERNATIVE  
RAW MATERIALS

The article highlights the production technology and investigates the quality indicators of functional gluten-
free hamburger buns developed on the basis of alternative types of flour. The relevance of the study is due to the 
increasing prevalence of celiac disease and gluten intolerance, which determines the need for specialized food 
products, as well as the increased interest of consumers in functional and safe food products.
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Технологія харчової та легкої промисловості

The aim of the study was to develop a recipe for gluten-free hamburger buns using alternative types of flour, 
ensure the stability of the dough structure and determine the influence of functional components on the quality 
and nutritional value of the products. Rice, buckwheat and corn flour were selected as the main components 
of the recipe, which differ in chemical composition and technological properties, which allows adjusting the 
porosity and elasticity of the crumb. Psyllium was used to improve the gas-holding capacity of the dough and 
form a stable elastic structure.

In addition, flax seeds, sesame seeds, pumpkin seed meal and sun-dried tomatoes were added to the recipe 
to increase the nutritional and biological value of the products, in particular the content of protein, dietary 
fiber, minerals and antioxidants. A series of laboratory studies was conducted, including trial batches and 
baking of samples with different ratios of alternative types of flour and psyllium. The buns were evaluated 
for organoleptic, physicochemical and structural-mechanical indicators, as well as for nutritional and 
biological value.

The results of the studies showed that the optimal combination of rice (50%), buckwheat (30%) and corn 
flour (20%) in combination with 5% psyllium provides uniform porosity, elastic crumb structure, sufficient 
dimensional stability and pleasant taste and aromatic properties of the products, which correspond to the 
functional purpose of hamburger buns. The use of functional ingredients allows to increase the biological 
value of the product, increase the content of protein and dietary fiber, as well as improve digestibility and 
microbiological stability.

The obtained results confirm the feasibility of using alternative types of flour and structure-forming 
components in the technology of gluten-free hamburger buns. The practical significance of the study lies in the 
possibility of implementing the developed recipes in the production of specialized food products for consumers 
with gluten intolerance.

Keywords: gluten-free buns, alternative types of flour, psyllium, nutritional value, functional ingredients.
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