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ТЕХНОЛОГІЯ БОРОШНЯНИХ ВИРОБІВ ГРУЗИНСЬКОЇ КУХНІ  

З ВИКОРИСТАННЯМ АГЛЮТЕНОВОГО БОРОШНА  
 
У статті висвітлено актуальність розроблення борошняних виробів грузинської кухні з використанням 

аглютенового борошна. Обґрунтовано технологію безглютенового хачапурі з сиром з використанням аглютенових 
видів борошна – кукурудзяного, рисового та структуроутворювачів – крохмалю кукурудзяного і комплексу полісахаридів 
льону. Розроблені вироби характеризуються високими показниками якості та конкурентопридатності, їх можна 
пропонувати для оздоровчого харчування різних верств населення, та харчування хворих на глютенову ентеропатію. 
Завдяки високому вмісту харчових волокон, зокрема цінних для профілактики серцево-судинних захворювань, 
ожиріння та раку кишківника розчинних волокон борошна льону, його можна рекомендувати для оздоровчого 
раціону людей, які працюють на токсичних виробництвах та проживають на екологічно забруднених територіях.  
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TECHNOLOGY OF GEORGIAN CUISINE FLOUR PRODUCTS USING AGGLUTEN FLOUR  

 

The article highlights the relevance of the development of flour products of Georgian cuisine using gluten-free flour. The 
technology of gluten – free khachapuri with cheese with the use of gluten – free types of flour – corn, rice and structurants – corn starch and 
a complex of polysaccharides of flax is substantiated. Traditional khachapuri technology involves the use of wheat flour, which cannot be 
used in the production of gluten products due to the presence of gluten in gluten proteins. However, according to previous research, other 
types of gluten-free flour can be effectively used in the production of gluten-free products – corn, rice in combination with effective 
structuring agents – starch, non-starch polysaccharides. In this regard, we proposed in the production of yeast dough for khachapuri to use a 
flour mixture of corn and rice flour in combination with corn starch and flaxseed flour, which is characterized by a complex of 
polysaccharides – cellulose, insoluble polymers of phenolic slime, lime. The share of dietary fiber is up to 28 % by weight of flax seeds or non-
fat flaxseed flour. Dietary fiber helps to stimulate the intestines in constipation, play a positive role in reducing the risk of coronary heart 
disease, preventing bowel cancer, reducing obesity. Flaxseed mucus has a well-defined ability to swell, and therefore show high viscosity in 
aqueous solution or suspension. The hydrocolloid nature of the mucus has a beneficial effect on the water-binding and emulsifying properties 
of flaxseed flour. The developed products are characterized by high quality and competitiveness, they can be offered for health nutrition of 
various segments of the population, and nutrition of patients with gluten enteropathy. Due to the high content of dietary fiber, in particular 
valuable for the prevention of cardiovascular disease, obesity and colon cancer soluble fiber flax flour, it can be recommended for the health 
of people I work in toxic industries and live in environmentally polluted areas. 

Keywords:  technology, flour product, khachapuri, model compositions, chemical composition. 

 

Постановка проблеми 

Однією з проблем вітчизняної харчової промисловості та ресторанного господарства на сьогодні є 

недостатність технологій борошняних виробів спеціального дієтичного призначення, зокрема для харчування 

осіб із вродженими харчовими ентеропатіями [1–3]. Одним із таких захворювань є глютенова ентеропатія, яка 

пов’язана з ураженням тонкої кишки через непереносимість деяких компонентів білка злакових – проламіна 

та глютеніна, із загальною поширеною назвою «глютен» [4, 5]. Сучасні дослідження науковців показали, що 

ген, який відповідає за генетичну схильність до целіакії зустрічається досить часто. Дане захворювання 

визначається у 1 % населення світу. Існує тенденція до збільшення хворих на целіакію, у Швеції щороку 

реєструється один випадок захворювання на целіакію на 270 осіб, в Австрії – на 476, у Франції – на 200 осіб. 

В Україні поки що недостатньо проводять діагностику захворювання на целіакію. Однак, за підрахунками 

фахівців Всеукраїнської спілки целіакії, лише в Києві близько 30 тис. хворих. Оскільки медикаментозно цю 

хворобу вилікувати неможливо, то для людей, хворих на целіакію, рекомендовано дотримуватися аглютенової 

дієти, виключити з раціону продукти, що містять глютен, а саме пшеничне борошно, овес, жито і ячмінь [6–8]. 
Аналіз останніх джерел 

Проблемі розроблення технологій безглютенових борошняних кондитерських виробів присвячено 

роботи вітчизняних і закордонних вчених: Дорохович А.М., Дорохович В.В., Дробот В.І., Доценко В.Ф., 
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Лазоренко Н.П., Пащенко Л.П., Савенкова Г.В., P. Vershuren, B. Minfil, Y. Miler, вчені Центру з вивчення 

целіакії Університету Меріленда тощо. Проте недостатньо наукових розробок щодо створення безглютенових 

бісквітних борошняних виробів зі зниженим вмістом цукру та енергетичної цінності. У зв’язку із цим, 

визначено актуальність наукових досліджень з розроблення технологій безглютенових борошняних виробів 

грузинської кухні з вмістом пряно-ароматичної сировини і продуктів переробки олійних культур, що 

дозволить підвищити біологічну цінність та покращити мікронутрієнтний склад виробів [9–11]. 

Дослідження вітчизняних науковців довели ефективність використання рисового та кукурудзяного 

борошна як сировини у виробництві безглютенових борошняних виробів. Вони виявили напрями і ступінь 

впливу на структуру хлібобулочних виробів, кексів, бісквітів та маффінів заміна пшеничного борошна на 

безглютенові рисове та гречане. Дослідження науковців показали, що проста заміна пшеничного борошна, 

яке є традиційною сировиною при виробництві борошняних булочних виробів, на гречане не надає 

необхідної структури м’якушки виробів, адже гречане борошно має водопоглинаючу здатність в 2,5 разів 

більшу, ніж пшеничне. Відомо, що крохмаль при введенні його до рецептурного складу пшеничного 

дріжджового тіста для булочних виробів обмежує водопоглинаючу здатність борошняної сировини, що 

визначило необхідність частину гречаного борошна замінити на кукурудзяний крохмаль. Це дозволило 

отримати булочні вироби з кращими пружно-еластичними властивостями м’якуші [12–14]. 

В інших дослідженнях нових видів борошняних виробів функціонального призначення науковцями 

визначено, що крохмаль може виконувати роль структуроутворювача при відсутності у тісті клейковинних 

білків. Встановлено, що збільшення частки крохмалю в рецептурі сприяє більш тривалому збереженню 

первісних властивостей за показником вологості, пористості, крихливості та структурно-механічними 

властивостями. Найкращі показники якості мали зразки дріжджового пшеничного тіста з додаванням 

крохмалю у кількості 10 та 20 %, що свідчить про доцільність його використання у виробництві 

безглютенових булочних виробів [15–17]. 

Асортимент безглютенових борошняних виробів на вітчизняному ринку сьогодні є недостатнім для 

все зростаючих потреб населення із різними видами харчових алергій та глютеновою ентеропатією. З огляду 

на збільшення попиту на безглютенові борошняні вироби доцільним буде розширення асортименту 

безглютенових борошняних виробів, зокрема етнічних виробів грузинської кухні – хачапурі з сиром [18, 19]. 

На сучасному українському ринку грузинські хачапурі з сиром є продуктом високої популярності і попиту 

серед споживачів. Проте, на даний час на ринку відсутній асортимент грузинської випічки без глютену. У 

зв’язку із цим, враховуючи високу популярність хачапурі і зростаючі потреби населення у борошняних 

виробів без глютену актуальним є розроблення нових технологій хачапурі з сиром з використанням 

аглютенових видів борошна – кукурудзяного, рисового та структуроутворюючів – крохмалю  кукурудзяного 

і комплексу полісахаридів борошна льону [20]. 

Це обґрунтовує і визначає актуальність даної теми. 

Мета роботи – удосконалення існуючих технологій борошняних виробів грузинської кухні шляхом 

використання аглютенових видів борошна та структуроутворюючів. 

Об’єкт – технологія хачапурі з сиром «Безглютеновий» для харчування осіб з глютеновою ентеропатією. 

Предмет дослідження – хачапурі з сиром «Безглютеновий» з використанням аглютенових видів 

борошна – кукурудзяного, рисового та структуроутворюючів – крохмалю  кукурудзяного і комплексу 

полісахаридів борошна льону. 

Методи дослідження. Органолептичні, фізико-хімічні, порівняння, математичні обробки експериментальних 

даних на основі комп'ютерних технологій. 
 

Виклад основного матеріалу 

Хачапурі – грузинська національна страва, представлена у вигляді пиріжка з сирною начинкою з 

закритими з усіх боків, відкритими у вигляді човника або у формі конвертиків. Залежно від районів у Грузії 

є багато своїх технологічних аспектів приготування хачапурі – єдиного рецепта приготування хачапурі не 

існує. Так, імеретинські хачапурі мають круглу форму; мегрельські хачапурі теж мають круглу форму, але 

зверху їх посипають сиром сулугуні; аджарські хачапурі мають форму човників і заливаються яйцем. 

Для приготування хачапурі може бути використано прісне, дріжджове або листкове. У Грузії тісто 

для хачапурі як правило замішується на мацоні – кавказькому кисломолочному напої. В Україні цей напій 

не скрізь можна купити, тому у технології замісу тіста використовують кисле молоко (простоквашу), кефір, 

сметану. Консистенція тіста для хачапурі повинна бути м’яка – не забита борошном. Для начинки 

використовують м'які або розсольні сири – імеретинський, сулугуні, бринзу.  

Сильно солоний сир, можна попередньо вимочити, щоб сир швидше звільнився від солі, його можна 

розрізати на скибочки. Є рецепти коли сир перемішується з сиром і часто в сир додають дрібно посічену 

петрушку, кінзу або кріп [13].  

За формою хачапурі бувають у вигляді човників, конвертів, овальні, трикутні, квадратні, можуть 

бути закритими або відкритими. Тісто розкочується тонко, а начинка рівномірно розподіляється по 

рівномірно по поверхні. Хачапурі можна випікати і в пароконвектоматі, жарильній шафі або обсмажувати на 

великій сковороді, перевертаючи для обсмаження з обох сторін. Готові хачапурі змащуються розтопленим 

вершковим маслом. Подавати хачапурі слід відразу після приготування, смак гарячого хачапурі з сирною 

начинкою залишають незабутні враження. 
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Традиційна технологія хачапурі передбачає використання пшеничного борошна, яке не може 

використовуватись у виробництві глютенових виробів через наявність глютену у білках клейковини. Проте, 

за попередніми дослідженнями науковців, у виробництві безглютенових виробів можуть ефективно 

використовуватись інші види аглютенового борошна – кукурудзяне, рисове у комплексі з ефективними 

структуроутворювачами – крохмалем, не крохмальними полісахаридами.  

У зв’язку з цим нами запропоновано у виробництві дріжджового тіста для хачапурі використати 

борошняну суміш кукурудзяного та рисового борошна у комплексі з кукурудзяним крохмалем та борошном 

з насіння льону, яке характеризується наявністю комплексу полісахаридів – целюлоза, нерозчинні полімери 

фенольного ряду, лігніни і слизи, крохмаль. Частка харчових волокон складає до 28 % ваги насіння льону 

або не знежиреного льняного борошна.  

Харчові волокна сприяють активізації роботи кишечника при запорах, відіграють позитивну роль в 

зниженні ризику коронарних хвороб серця, попередженні раку кишечника, зменшенні ожиріння. Слизи 

лляного насіння мають добре виражену здатність до набухання, і, отже, виявляють високу в'язкість в 

водному розчині або суспензії. Гідроколоїдна природа слизу сприятливо впливає на водозв’язуючі та 

емульгуючі властивості льняного борошна. 

Враховуючи рекомендації з виключення борошна пшеничного з раціону харчування осіб із 

глютеновою ентеропатією, визначали доцільність використання різних варіантів борошняних композицій 

замість борошна пшеничного. З цією метою досліджували можливість використання борошна кукурудзяного, 

рисового та шроту лляного, порівнювали їх хімічний склад (табл. 1).  

 

Таблиця 1 

Хімічний склад борошна пшеничного та аглютенових видів борошна (на 100 г сировини) 

Показник 
Борошно 

пшеничне 

Борошно 

рисове 

Борошно 

кукурудзяне 

Шрот 

лляний 

Вода, г 11,92 11,89 14 6,96 

Білки, г, в т. ч.: 10,33 5,95 7,2 18,29 

– глютен, г 9,2 0 0 0 

Ліпіди, г, в т. ч.: 0,98 1,42 1,5 42,16 

– НЖК, г 0,16 0,39 0,2 3,66 

– МНЖК, г 0,09 0,44 0 7,53 

– ПНЖК, г 0,41 0,38 0 28,73 

– Холестерин, мг 0 0 0 0 

Вуглеводи, г, в т. ч.: 73,61 80,13 72,1 1,58 

– моно- та дисахариди, г 0,27 0,12 1,3 1,55 

– харчові волокна, г 2,7 2,4 4,4 27,3 

– крохмаль, г 67,9 0 70,6 0 

Зола, г 0,47 0,61 0,8 3,72 

Енергетична цінність, ккал 364 366 331 534 

 

З метою вилучення глютену зі складу дріжджового (безопарного) тіста для хачапурі, нами 

розроблено різні варіанти борошняних композицій з безглютенової борошняної сировини для заміни нею 

борошна пшеничного (табл. 2). Причому борошно кукурудзяне використовували у суміші тонкого та 

крупного помолу у співвідношенні 45:55. 
 

Таблиця 2 

Борошняні композиції, у % відносно загальної маси борошна в безглютеновому тісті для хачапурі 

Номер 

композиції 

Борошно 

рисове 

Борошно 

кукурудзяне 

Шрот з насіння 

льону 

Крохмаль 

кукурудзяний 
Всього 

1 45 45 5 5 100 

2 50 40 5 5 100 

3 40 50 5 5 100 

4 40 45 5 10 100 

5 40 45 10 5 100 

6 40 40 10 10 100 
 

Для того, щоб досягти заданих органолептичних показників якості хачапурі без глютену проводили 

органолептичну оцінку випечених напівфабрикатів з дріжджового тіста для хачапурі, виготовлених з 

використанням розроблених модельних борошняних композицій (1–6) замість борошна пшеничного (табл. 3). 

Вміст рідкого компоненту (води) визначали експериментально сенсорною оцінкою консистенції тіста. 

За результатами дегустаційних досліджень встановлено, що найвищі сенсорні оцінки отримала 

борошняна композиція № 5, загальна балова оцінка за комплексом визначених органолептичних показників 

якої склала 4,6 бали. Цей зразок відмічено як найкращий за показниками смак, консистенція та зовнішній 
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вигляд. Від контрольного його відрізняв дещо більш темний колір і наявність темних вкраплень борошна з 

насіння льону на поверхні та на розрізі, що дещо знизило загальну балову оцінку.  

Цей недолік можна замаскувати при використанні зелені – подрібненої кінзи, зеленої цибулі, кропу, 

тощо. Крім того, використання зелені дозволить підвищити вміст вітаміну С у виробах та природних 

антиоксидантних речовин – флаваноїдів. 

 

Таблиця 3 

Органолептична оцінка випечених напівфабрикатів з дріжджового тіста для хачапурі,  

виготовлених з використанням розроблених модельних борошняних композицій (1–6) 

Номер 

композиції 

Зовнішній вигляд, 

вигляд на розрізі 

Колір 

скоринки 

Консис-

тенція 
Смак Запах 

Загальна 

оцінка, балів 

Коефіцієнти 

вагомості 
0,25 0,15 0,2 0,3 0,1 1,0 

Контроль 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 

1 4,2 4,8 4,4 4,0 4,7 4,3 

2 4,0 4,8 4,3 3,5 4,6 4,1 

3 3,8 4,8 4,3 3,3 4,7 4,0 

4 3,8 4,8 4,2 3,4 4,7 4,0 

5 4,4 4,2 4,8 4,8 4,7 4,6 

6 4,0 4,2 4,3 4,2 4,7 4,2 

 

З метою розроблення технології дріжджового тіста для хачапурі здійснювали серію відпрацювань, 

визначаючи раціональне співвідношення сухого і рідкого компоненту у ньому, для цього спочатку порівнювали 

водопоглинальну здатність борошна пшеничного в/г та обраної борошняної композиції (табл. 4). 
 

Таблиця 4 

Порівняльна характеристика водо поглинальної здатності борошна  

пшеничного та аглютенової борошняної композиції тіста для хачапурі 

Зразок Показник вологопоглинання, од. 

Борошно пшеничне в/г 3,8 

Дослідна борошняна композиція №5 5,6 

Різниця, % 147,37 

 

За результатами проведених досліджень встановлено, що запропонована борошняна композиція за 

показником вологопоглинання перевищує борошно пшеничне вищого ґатунку на 47,37 %. У зв’язку із цим, 

у рецептурі тіста для хачапурі, норму вмісту рідкого компоненту збільшували порівняно із контролем.  

За результатами проведених досліджень розроблено рецептуру хачапурі з сиром «Безглютеновий» 

(табл. 5). 
 

Таблиця 5 

Рецептура хачапурі з сиром «Безглютеновий» 

Найменування сировини Витрати сировини, г (нетто) 

Борошно кукурудзяне тонкого помелу 25,0 

Борошно кукурудзяне крупного помелу 20,0 

Борошно рисове 40,0 

Шрот з насіння льону 10,0 

Крохмаль кукурудзяний 5,0 

Олія соняшникова 15,0 

Цукор-пісок 7,0 

Сіль  1,3 

Дріжджі сухі 4,2 

Вода 61,0 

Сир сулугуні 45 % жирн. 36,0 

Цибуля зелень 8,0 

Разом сировини 232,5 

Вихід випеченого хачапурі 190,0 

Масло вершкове 10,0 

Вихід випеченого хачапурі 200,0 
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За результатами проведених досліджень розроблено технологію хачапурі з сиром «Безглютеновий» 

(рис. 1).  

Приготування тіста. 
Для приготування тіста сухі дріж-

джі і цукор заливають теплою 

водою і залишають на 10–15 хв 

для реакції дріжджів. Змішу-

ють суху борошняну компози-

цію – перемішують кукурудзяне, 

рисове борошно, борошно з на-

сіння льону, крохмаль кукуру-

дзяний, борошно з насіння льону 

та сіль. У змішувачі з мішал-

кою рідкий компонент з’єдну-

ють із олією соняшниковою, 

борошняною композицією і ре-

тельно перемішують. Залиша-

ють для бродіння на 60–90 хв 

при температурі 30–35ºС до під-

йому у 2,5–3 рази.  

Формування напівфаб-

рикату хачапурі. Тісто викла-

дають на підготовлений стіл, 

поділяють на дві однакові час-

тини і розкочують круг діа-

метром 20 см тонким шаром 

(0,2–0,3 см). Половину тіста 

викладають на підготовлене деко 

для випікання, зверху виклада-

ють подрібнений на тертці сир 

і посипають подрібненою цибу-

лею. Підготовлений напівфабри-

кат накривають другою полови-

ною тіста, з’єднують боки. 

Розстоювання та випі-

кання. Підготовлений напів-

фабрикат залишають на 30 хв 

для розстоювання. Випікають 30 хв. при температурі 180ºС. Підготовка до реалізації і подача. Гарячий 

хачапурі змащують розтопленим вершковим маслом, оформлюють і подають на дерев’яній дошці або 

пласкому блюді. 

Визначено поживну та енергетичну цінність розробленого хачапурі з сиром «Безглютеновий» (табл. 6).  
 

Таблиця 6 

Поживна та енергетична цінність хачапурі з сиром «Безглютеновий» (на 100 г) 

Показник Контроль Дослід Відхилення, % 

Вода, г 37,92 41,2 8,65 

Білки, г, в т. ч.: 8,02 8,81 9,85 

– глютен, г 2,0 – –100,00 

Ліпіди, г, в т. ч.: 7,57 8,15 7,66 

– НЖК, г 1,46 1,81 23,97 

– МНЖК, г 1,69 1,86 10,06 

– ПНЖК, г 0,69 0,98 2,08 

– холестерин, мг 168,89 186,0 10,13 

Вуглеводи, г, в т. ч.: 37 38,81 4,89 

– моно- та дисахариди, г 6,91 5,94 -14,04 

– харчові волокна, г 0,68 2,45 260,29 

– крохмаль, г 29,41 30,42 3,43 

Зола, г 0,62 1,08 74,19 

Енергетична цінність, кКал 248,21 263,83 6,29 
 

Встановлено, що за рахунок заміни борошна пшеничного вищого ґатунку – глютен в розробленому 

виробі відсутній, суттєво збільшилася кількість харчових волокон з 0,68 мг у контролі до 2,93 мг у 

дослідному виробі (табл. 6). 

 
Рис. 1. Технологічна схема виготовлення хачапурі з сиром «Безглютеновий» 
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Таблиця 7 

Амінокислотний склад хачапурі з сиром «Безглютеновий» (на 100 г) 

Показник Контроль Вміст у досліді 

Незамінні амінокислоти, в т. ч. 

Валін 0,48 0,59 

Ізолейцин 0,38 0,47 

Лейцин 0,65 0,8 

Лізин 0,46 0,56 

Метіонін + цистеїн 0,39 0,46 

Треонін 0,31 0,37 

Триптофан 0,11 0,11 

Фенілаланін + тирозин 0,72 0,8 

Замінні амінокислоти, в т. ч. 

Аспаргінова кислота 0,7 0,9 

Аланін 0,4 0,54 

Гістидин 0,19 0,22 

Гідроксипролін 0 0,01 

Гліцин 0,28 0,37 

Глутамінова кислота 1,53 1,43 

Пролін 0,49 0,43 

Серин 0,55 0,64 

Цистеїн 0,17 0,2 

 

Висновки 

Підсумовуючи результати проведеного дослідження можна стверджувати, що розроблені 

борошняні вироби грузинської кухні – хачапурі з сиром «Безглютеновий» на основі суміші рисового та 

кукурудзяного борошна, з додаванням лляного шроту та кукурудзяного крохмалю не містять глютену. Їх 

можна пропонувати як для оздоровчого харчування різних верств населення, так і для харчування хворих на 

глютенову ентеропатію. Завдяки високому вмісту харчових волокон, зокрема цінних для профілактики 

серцево-судинних захворювань, ожиріння та раку кишечника розчинних волокон борошна льону, його 

можна рекомендувати для оздоровчого раціону людини.  

Розроблені вироби характеризуються високими показниками якості, що свідчить про  їх високу 

конкурентопридатність. Впровадження розроблених продуктів у виробничих умовах закладів ресторанного 

господарства дозволить розширити асортимент безглютенових борошняних виробів і забезпечити потреби 

споживачів, зокрема тих, хто страждає на глютенову ентеропатію, а підприємству – підвищити рівень 

конкурентоспроможності на ринку ресторанних послуг. 
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