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Конопляне борошно – це продукт, отриманий шляхом подрібнення 

насіння промислових конопель, конопляної макухи або шроту. В залежності від 

технології отримання конопляне борошно можна поділити на жирне 

(цільнозернове), напівзнежирене та знежирене. Жирне конопляне борошно 

отримують шляхом подрібнення насіння промислових конопель, 

напівзнежирене – подрібненням макухи, а знежирене – шроту. 

Конопляне борошно можна використовувати у технології хліба, 

макаронних, кондитерських борошняних виробів, м’ясопродуктів тощо [1–3] з 

метою збагачення готових продуктів біологічно цінними компонентами. 

Нами проведено порівняння складу напівзнежиреного та знежиреного 

конопляного борошна (табл. 1). 

 

Таблиця 1 – Порівняльна характеристика напівзнежиреного та 

знежиреного конопляного борошна 

№ 

з/п 
Продукт 

Вміст, %* 

протеїну жиру клітковини 

1 
Конопляне борошно, 

отримане з макухи 
44,01 11,65 13,88 

2 
Конопляне борошно, 

отримане зі шроту 
26,6 3,74 5,08 

* в перерахунку на сухі речовини. 

 

Напівзнежирене конопляне борошно перевищує знежирене за вмістом 

протеїну, жиру та клітковини. Але високий вміст жиру в конопляному борошні 

погіршує структурно-механічні властивості виробів. Таким чином, доцільним 

буде дослідження можливості використання знежиреного конопляного 

борошна у технології харчових продуктів. 
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