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Предмет. Поживні та технологічні властивості продуктів переробки насіння конопель з 

точки зору їх придатності для виробництва хліба. Мета. Аналіз даних літературних джерел, які 
присвячені науковим дослідженням щодо використання продуктів переробки насіння конопель у 

технології виготовлення хліба та хлібобулочних виробів. Методи. При написанні статті 

використовували аналітичні методи досліджень. Аналізували інформацію з баз даних, включаючи 

PubMed, CrossRef, Scopus та WoS. Результати. Хліб є одним із основних продуктів харчування 
людини в усьому світі, а частка споживання пшеничного хліба становить близько 90%. 

Перевагами цього продукту є високі органолептичні та текстурні властивості, однак він має 

низький вміст харчових волокон, незбалансований за амінокислотним складом та збіднений за 
вмістом вітамінів і мінералів. Тому рецептуру пшеничного хліба  корегують за рахунок включення 

рослинної сировини, яка є джерелом корисних речовин для організму людини. Однією із 

перспективних добавок для покращення харчової та біологічної цінності пшеничного хліба є 

насіння конопель, яке вирізняється підвищеним вмістом білків, вуглеводів, харчових волокон та 
поліненасичених жирних кислот – омега 6 і омега 3, які знаходяться там у оптимальному для 

людського організму співвідношенні. Проведені науковцями дослідження щодо використання 

конопляної сировини у технології хлібопечення демонструють її перспективність, так як 
відбувається суттєве зростання харчової, біологічної та фізіологічної  цінності хліба. Такий хліб 

володіє антиоксидантними властивостями, збільшується термін його зберігання, в деяких 

випадках, у залежності від дози внесення, покращується текстура м’якушки. За рахунок 
відсутності глютену насіння конопель є цінною сировиною при виготовленні хліба, призначеного 

для харчування людей з такими хворобами, як целіакія, герпетиформний дерматит (шкірний 

прояв целіакії), глютенова атаксія та нецеліакічна чутливість до глютену. Доза внесення, вид 

конопляної сировини та технологічні режими, параметри виготовлення хліба можуть суттєво 
погіршувати текстуру, об’єм, якість м’якушки, термін зберігання та сенсорні показники 

готового продукту, що обумовлює необхідність проведення цілеспрямованої роботи у даному 

напрямку. Сфера застосування результатів. Продукти переробки насіння конопель є 
перспективною сировиною для виробництва хліба. Часткова заміна основної сировини на 

конопляну сприяє значному зростанню вмісту білків, поліненасичених жирних кислот омега-3 і  

омега-6, харчових волокон, дозволяє збалансувати його дієтичний склад та збагатити смакові 

відчуття при споживанні такого хліба.  
Ключові слова: насіння конопель, білки, харчові волокна, поліненасичені жирні кислоти,  

текстура тіста, якість хліб. 
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Subject. The nutritional and technological properties of products of processing hemp seed from the 

point of view of their suitability for bread production. Purpose. Analysis of data from literary sources 

devoted to scientific research on the utilization of products of processing hemp seed in the technology of 

making bread and bakery products. Methods. Analytical research methods were used at the article 
writing. Information from databases including PubMed, CrossRef, Scopus and WoS were analysed. 

Results. Bread is one of the main human food products all over the world and about 90% of it is wheat 

one. The advantages of this product are high organoleptic and textural properties, however, it has a low 
content of dietary fibres, an unbalanced composition of amino acids, and a depleted content of vitamins 

and minerals. Therefore, the recipe of wheat bread is adjusted due to the inclusion of plant raw materials, 

which are a source of useful substances for the human body. One of the promising additives for 
improving the nutritional and biological value of wheat bread is hemp seed, which is characterized by a 

high content of proteins, carbohydrates, dietary fibre and polyunsaturated fatty acids - omega 6 and 

omega 3 that are found in the optimal ratio for the human body. Research conducted by scientists on the 

utilization of hemp raw materials in bread-making technology demonstrates their perspective, as there is 
a significant increase in the nutritional, biological and physiological value of bread. It has antioxidant 

properties, increases its shelf life, and in some cases, depending on the dosage, improves the texture of 

the bread pulp. Hemp seeds are a valuable raw material in the manufacture of bread intended for 
nutrition of people with diseases such as celiac disease, dermatitis herpetiformis (skin manifestation of 

celiac disease), gluten ataxia and non-celiac gluten sensitivity due to the absence of gluten. Application 

doses, the type of hemp raw materials, and the ways and regimes of the technology of bread production 
can significantly worsen the texture, volume, quality of the pulp, shelf life, and sensory indicators of the 

finished product, which necessitates targeted work in this areas. Scope of results. The products of 

processing hemp seed are promising raw materials for bread production. Partial replacement of the main 

raw material by hemp contributes to a significant increase in the content of proteins, omega-3 and 
omega-6 polyunsaturated fatty acids, dietary fibres, allows you to balance its dietary composition and 

enrich the taste sensations when consuming such bread. 

Key words: hemp seeds, proteins, dietary fibres, polyunsaturated fatty acids, dough texture, bread 
quality. 

 

Постановка проблеми. Хлібобулочні вироби є одними з основних продуктів 

харчування, які присутні у раціонах харчування людей в усьому світі [1, 2]. Більшість 

видів цієї продукції виготовляють із борошна пшеничного вищого та першого ґатунку, 

оскільки використання цієї сировини забезпечує цим виробам привабливий зовнішній 

вигляд, високі смакові, текстурні та ароматичні властивості. Людина за рахунок 

споживання 100 г пшеничного хліба, забезпечує потребу від мінімальної денної норми, в 

середньому, на 18% у білках, на 15–22% у вуглеводах та на 4–7% у жирах [3]. Однак, така 

продукція має незбалансований амінокислотний склад, низьку кількість цінних харчових 

волокон, вітамінів і мінеральних речовин, що при надмірному споживанні призводить до 
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проблем зі здоров’ям. Тому, науковці у багатьох країнах світу активно працюють над 

удосконаленням рецептур, технологічних прийомів виробництва хлібобулочних виробів з 

метою збагачення такої продукції цінними нутрієнтами при одночасному збереженні 

високих органолептичних показників. В якості добавки для виробництва пшеничного 

хліба використовують зерно та насіння злакових, інших культур, відходи переробки 

олійної, плодово-ягідної сировини, лікарські рослини, також використовують цілий ряд 

нетрадиційної сировини (борошно тефу, спельти, амаранту, горіхи волоські, насіння 

льону, гарбузів тощо) [4, 5].  
Однією з найбільш перспективних добавок для збагачення хлібобулочних виробів є 

насіння конопель та основні, і побічні продукти його переробки [6–11]. Єдиною умовою їх 

використання у харчовій промисловості є низький вміст тетрагідроканабінолу (ТГК). 

Зараз уже виведено велику кількість сортів, які відповідають цим вимогам. В Україні 

законодавством дозволено вирощувати технічні коноплі із вмістом психоактивного 

компоненту ТГК до 0,08%, хоча в Європі, США, Канаді та Китаї такий показник 

становить 0,3% [12, 13].  

Починаючи з 1990-х років після тотальної заборони у багатьох розвинених країнах 

(Канада, США, Франція, Великобританія та Німеччина) насіння конопель стало поступово 

повертатися до складу харчових продуктів, використовуватись як харчова добавка або як 

сировина для різних галузей промисловості [14-16]. В даний час у всьому світі є інтерес 

до оздоровчого – функціонального та дієтичного харчування, до складу якого входить 

обрушене ціле насіння або продукти його переробки. Світовим лідером у виробництві 

насіння конопель є Франція [17-18]. 

Висока зацікавленість, щодо використання насіння конопель для харчових цілей 

пояснюється досить цінним хімічним складом [19–21]. Ця сировина  може містити до 25–

35% олії [22], 20–25% білку [23], 20–30% вуглеводів [24], 20–30% харчових волокон, 7% 

золи, вітаміни і мінеральні речовини (кальцій, цинк, магній, фосфор, калій, сірка і залізо 

[25]. Насіння конопель характеризується високим вмістом жирних кислот омега-3 та 

омега-6, які  до того ж знаходяться в оптимальному, корисному для організму людини 

співвідношенні [26]. Інша причина – це пошук нових джерел білків, біоактивних пептидів, 

природних антиоксидантів, а також різні проблеми, такі як харчова алергія, пов’язана із 

споживанням продуктів, які містять рослинний білок глютен та негативний вплив білків 

тваринного походження на навколишнє середовище [27].  

Існує велика кількість публікацій, які свідчать, що насіння конопель має 

антиоксидантну, антигіпертензивну, протимікробну, антихолестеринову та 

протипухлинну дію [28–29], Це привертає все більше увагу до цього продукту не лише 

вчених харчової промисловості, але й споживачів. Тому сьогодні науковці багато уваги 

приділяють розробці, як рецептури хлібних виробів, збагачених сировиною із насіння 

конопель, так і удосконаленню технології їх виготовлення, що забезпечують збереження 

високих сенсорних показників якості.  

Метою роботи є аналітичний огляд наукової літератури щодо використання 

продуктів переробки насіння конопель у технології виготовлення хліба та хлібобулочних 

виробів. 

Методи дослідження. При написанні статті використовували аналітичні методи 

досліджень. Аналізували інформацію з баз даних, включаючи PubMed, CrossRef, Scopus та 

WoS. В огляді використовували пошукові терміни: насіння конопель, конопляне борошно, 

конопляний шрот, пшеничний хліб, технологія виготовлення, біологічна, харчова та 

фізіологічна цінність, сенсорні показники.  

Результати та їх обговорення. Проведено дослідження, які показують, що 

конопляне борошно (КБ) можна використовувати разом із пшеничним для покращення 

якості хліба [30]. Додавання КБ мало вплив на реологічні властивості тіста і якість 

готового хліба з точки зору його фізичних властивостей, текстури та сенсорних 
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характеристик. Водночас додавання КБ погіршило консистенцію тіста. Дослідження 

текстурних властивостей зразків хліба показали, що еластичність, пружність і когезія 

покращувались при додаванні до 5% КБ, а потім погіршувались. Зі збільшенням дози 

колір хліба ставав темнішим, зростала твердість хліба, клейкість та жувальна здатність 

зменшились. В цілому автори встановили, що за сенсорною оцінкою додавання БК до 10% 

дає позитивну кореляцію за показниками об'єм хліба, пористість, колір, запах і смак [30]. 

Інші дослідники стверджують, що додавання лише 1% КБ викликає значні 

технологічні зміни якості хліба: підвищується його твердість, знижується еластичність 

м’якушки, колір темніє [31].  

Молодід та Бажай-Жежерун стверджують, що потемніння м`якушки і скоринки 

хліба є результатом термічного розкладу хлорофілу при додаванні конопляного борошна у 

кількості вище 5% [32]. Внаслідок термічної обробки зелений колір хлорофілу 

перетворюється на бурий, що призводить до зміни забарвлення. В той же час автори 

відмічають позитивний вплив добавки на якість хліба: м’якушка хліба мала рівномірну 

структуру, пористість була середня, тонкостінна, виріб набував легкого горіхового 

аромату та приємного смаку, зменшувалася крихкість хліба, виріб був м`яким протягом 

досліджуваного періоду. Оптимальним дозуванням автори вважають 7–10% конопляного 

борошна. 

Досліджено вплив конопляного борошна та насіння конопель на інтенсивність 

бродіння, кислотність тіста та органолептичні показники хліба [33–34]. Встановлено, що 

за умови внесення борошна конопель у кількості 5–10%, та насіння у кількості 1%, смак та 

аромат залишаються не тільки прийнятними, але й набувають приємного легкого відтінку 

збагачувача.  

Автори Mikulec та ін. також відмічають позитивний вплив при використанні КБ в 

технології виготовлення хліба: покращуються його хімічні, консистенційні, 

органолептичні характеристики, колір м’якушки і його текстура, поліфенольний профіль 

та зростає загальний вміст поліфенолів з 256,43 (стандартний хліб) до 673,59 мг (50% 

добавки) [28]. Хліб із конопляним борошном характеризувався значно вищим вмістом 

білка (13,38–19,29 г на 100 дм3), порівняно з пшеничним (11,02 на 100 дм3). Однак, частка 

30 і 50% конопляного борошна сприяла зниженню органолептичної оцінки хліба. Вміст 

конопляного борошна суттєво гальмував зміни твердості м’якушки хліба шляхом 

зниження індексу злежування хліба з 1,12 (пшеничний хліб) до 0,05 (50% добавки). Частка 

конопляного борошна вплинула на колір м’якушки, збільшивши її індекс 

підрум’янювання з 29,69 (звичайний хліб) до 46,26 (50% добавки). Базуючись на 

результатах проведених досліджень автори  стверджують, що для промислового 

виробництва частка використання такого борошна не повинна перевищувати 30%.   

Болховітіна та Каменюка досліджували вплив використання у технології хліба 

побічного продукту переробки насіння конопель – конопляного шроту, який був 

належним чином підготовлений та подрібнений на борошно. В результаті проведених 

досліджень автори встановили, що внесення 5–10% борошна конопель взамін пшеничного 

сприяє появі приємного горіхово-трав’яного смаку і запаху, та є прийнятним з точки зору 

впливу на інші технологічні показники якості хліба [35]. 

Перспективність використання конопляного шроту та конопляного протеїну в якості 

сировини для виробництва хлібобулочних виробів оздоровчо-профілактичного 

призначення відмічають дослідники Хоптинська та Фалендиш [36]. Автори стверджують, 

що так як білки конопляного шроту не містять гліадину і глютеніну, що є важливим для 

людей із захворюваннями на целіакію, тому ці продукти переробки насіння конопель 

можуть бути використані для виробництва хліба функціонального призначення.  

В роботі [37] представлено результати дослідження щодо використання конопляного 

борошна та конопляного протеїнового концентрату, як природних поживних і 

структуроутворюючих речовин у технології безглютенового крохмального хліба та 
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визначено їх вплив на реологічні властивості тіста, якість і черствіння м’якушки. Вплив 

конопляних продуктів на реологічні характеристики безглютенового тіста був значним. 

Заміна частини крохмалю на КБ призвела до послаблення структури тіста, яке стало більш 

схильним до деформації, а 20% білкового концентрату коноплі зміцнило структуру 

досліджуваного тіста. Наявність обох досліджуваних препаратів коноплі суттєво 

підвищило харчову цінність хліба. Зміни включали підвищення рівня клітковини з 15,2 до 

61,0 г/кг і харчових волокон з 29,3 до 90,0 г/кг. Додавання конопляного протеїну до хліба 

сприятливо вплинуло на колір м’якушки та збільшення об’єму хліба з 633 до 878 дм3. 

Автори встановили, що збагачення хліба продуктами з насіння конопель покращує його 

сенсорні характеристики, особливо колір та смак, обмежує черствіння м’якушки та 

перекристалізацію амілопектину під час зберігання. 

Інші дослідники [38] визначали прийнятність і сенсорне сприйняття споживачами 

безглютенового хліба, виготовленого з конопляного борошна та оцінку зміни 

прийнятності хліба після 45 днів зберігання в замороженому стані після його часткового 

випікання. Учасникам було запропоновано оцінити шість зразків свіжого хліба з різним 

відсотком коноплі (0%, 5%, 10%, 15%, 20% і 25%). Було встановлено, що зі збільшенням 

відсотка конопляного борошна загальна сприйнятність такого продукту знижується. 

Однак, 5% БК у свіжому хлібові та 15% БК або менше в частково випеченому істотно не 

відрізнялися від контролю та позитивно сприймалися споживачами.  

Борошно з насіння конопель сортів Dacia Secuieni та Zenit додавали до хліба в різних 

пропорціях (5%, 10%, 15% та 20%) для покращення його поживних властивостей [39]. 

Вибрані сорти конопель можна використовувати для харчування людиною, так як вони 

відповідають вимогам щодо максимально допустимого рівня ТГК у насінні. Вміст білка в 

нових продуктах збільшився з 8,76 до 11,48%, ліпідів – з 0,59 до 5,41%, мінеральних 

речовин – з 1,33 до 1,62%, клітковини – з 1,17 до 5,84%. Еластичність і пористість 

зменшилися з 95,51 до 80% і з 78,65 до 72,24%, відповідно. Загальна кількість 

ненасичених жирних кислот у зразках хліба з конопляним борошном коливалася від 67,93 

до 69,82 г/100 г. У дослідних зразках спостерігалося зменшення кількості сахарози та 

фруктози. В перші 3 доби зберігання зменшилася кількість дріжджів і плісені. Аналіз 

текстурного профілю показав, що найкращі результати були отримані для зразків з 5% 

добавки. Встановлено, що хліб із додаванням конопляного борошна має кращі поживні 

властивості, ніж пшеничний. 

Зразки хліба, приготовленого з використанням КБ в кількості 10%, 15% та 25% 

пройшли сенсорний та фізико-хімічний аналіз (об’єм продукту, стан м’якушу, пористість, 

співвідношення висота/діаметр, вологість і кислотність) [40]. Крім того, досліджували 

застосування обрушеного насіння конопель та конопляної олії при виробництві хліба. 

Експериментальні результати показали, що 15% конопляного борошна, 4% насіння 

конопель та 8% конопляної олії є оптимальним дозуванням для використання у технології 

хлібопечення. 

Дослідження органолептичних показників якості хліба пшеничного отриманого з 

додаванням конопляної олії від 3,4 до 10,2% показало, що її доза не повинна бути більше 

6,8%. Перевищення цієї концентрації  призводить до погіршення смаку, кольору та якості 

скоринки хліба [41]. Автор не досліджував впливу добавки на якість тіста та обмежився 

використанням лише одного продукту із насіння конопель та безопарної технології 

виготовлення хліба.  

Екструдоване конопляно-рисове борошно, що містить 30% конопель, було змішано з 

пшеничним борошном для виготовлення хлібних буханців у концентраціях 5, 10 і 15% 

[42]. За контроль використовували хліб із 100% пшеничного борошна. За результатами 

дослідження оцінювали фізичні параметри, включаючи ступінь розширення, питомий 

об’єм і колір скоринки/м’якушки та зміну твердості хліба під час зберігання при 

температурі навколишнього середовища впродовж 3 діб. Результати показали, що хліб із 
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10% добавки показав найвищий показник твердості, а хліб з 15% – найнижчий. Хліб із 

екструдованим борошном мав менший питомий об’єм і більші повітряні пори порівняно з 

контролем. Крім того, колір скоринки та м’якушки хліба, що містить добавку, був значно 

темнішим, ніж у контролі. Було встановлено, що зразок хліба з 15% добавки 

продемонстрував більший питомий об’єм, меншу твердість і більш розвинену структуру 

пор порівняно зі зразком, що містив 10% добавки. 

З кожним роком в усьому світі зростає кількість людей, які страждають від 

непереносимості глютену – білка, який входить до складу білкової фракції більшості 

злакових культур. Тому сьогодні активно використовують безглютенову конопляну 

сировину для випікання хліба та розробляють, вдосконалюють технології її переробки з 

метою створення не лише безпечних для здоров’я продуктів, але й поживних, біологічно-

цінних, з високими смаковими якостями [43–47]. Споживання цих безглютенових 

продуктів є єдиним способом лікування для людей, які страждають від непереносимості 

глютену, так як його споживання призводить до розвитку цілого ряду хвороб, таких як: 

целіакія, герпетиформний дерматит (шкірний прояв целіакії), глютенова атаксія та 

нецеліакічна чутливість до глютену [48–50].  

Висновки. Підсумовуючи можна зробити висновок, що продукти переробки насіння 

конопель є перспективною сировиною для виробництва різних видів хлібобулочних 

виробів, в тому числі безглютенових. Використання конопляної сировини для такої 

продукції сприяє зростанню вмісту білків до 14,2–16,5%, ненасичених жирних кислот до 

3,1–5,4%, а кількість харчових волокон збільшується 2–2,5 рази. Застосування такої 

добавки може збагатити смакові відчуття при споживанні такого хліба і дозволяє 

збалансувати його хімічний склад за рахунок омега-6 та омега-3 кислот насіння конопель, 

які до того ж знаходяться в найбільш оптимальному для людського організму 

співвідношенні від 3:1 до 2:1. Однак, за рахунок значного впливу цих продуктів на 

технологічні властивості хлібних виробів (структура тіста, фізико-хімічні показники) 

необхідно удосконалювати параметри та режими виробництва, щоб при збереженні 

високої біологічної та харчової цінності не втрачати в якості кінцевого продукту.  
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