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ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ ПРОДУКТІВ ПЕРЕРОБКИ 

ГАРБУЗОВОГО НАСІННЯ У ВИРОБНИЦТВІ БОРОШНЯНИХ 

КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ 
 

Капліна Т.В., Столярчук В.М. 
 

Вищий навчальний заклад Укоопспілки 
Полтавський університет економіки і торгівлі, Полтава, Україна 

 

Розвиток кондитерської промисловості в умовах сьогодення спонукав до 

стрімкого впровадження новацій у технології борошняних кондитерських 

виробів. За таких умов підвищення якості та конкурентоспроможності 

продукції реалізується залученням нових видів нетрадиційної сировини та 

зростанням рівня її функціональності, інтенсифікації виробництва за рахунок 

упровадження нових технологічних рішень тощо. Постійне розширення 

асортименту та підвищення рівня споживання борошняних кондитерських 

виробів свідчить про зростаючу потребу споживача та є фактором заохочення 

для виробників.  

Одним із напрямів нових розробок у виробництві борошняних 

кондитерських виробів, що характеризується високим потенціалом, є 

застосування в технологіях нетрадиційної рослинної сировини з новими 

функціональними властивостями. Це, зазвичай, борошняні кондитерські 

вироби, які створені шляхом комбінування декількох видів нетрадиційної 

сировини, що є потужним фактором регулювання споживчих властивостей 

готових виробів.  

Загальновідомо, що гарбузове насіння здавна використовується в 

харчуванні. Завдяки високим органолептичним властивостям, воно є 

улюбленими ласощами населення різних фізіологічних груп і регіонів 

проживання.  

Інформаційні джерела підтверджують дані про те, що гарбузове насіння 

набуває дедалі ширшого застосування завдяки збільшенню вирощування його 

голонасінних сортів, але споживається ще не достатньо.  

Незважаючи на малі об’єми вживання гарбузового насіння у складі страв, 

існує перспектива різнопланового його використання у харчуванні: як 

самостійний продукт, так і спільно з іншими харчовими продуктами [1–5]; цілі 

ядра в сирому чи підсмаженому вигляді; як смакові добавки до традиційних 

страв (салатів, каш, десертів); кашки чи «гарбузове молочко» з розтертого 

гарбузового насіння в натуральному вигляді чи з додаванням смакових добавок; 

наповнювач для хлібобулочних і борошняних кондитерських виробів (БКВ); 

декоративний матеріал для хлібобулочних і БКВ, десертів; для виготовлення 

кондитерських виробів, халви; у переробленому на олію вигляді.  

Природні властивості гарбузового насіння можна спрямовано підсилити, 

поєднавши його з відповідними видами харчової сировини та використавши 

певні технологічні способи оброблювання. Пошук таких раціональних 

функціонально-технологічних параметрів було обрано метою наших наукових 

досліджень. 
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У процесі виробництва з гарбузового насіння олії, як і в ході переробки 

традиційної олійної сировини (сої, соняшникового насіння), залишається 

значна кількість відходів (макухи, шротів). Аналіз хімічного складу 

гарбузового насіння показав, що воно містить значну кількість протеїнових 

складових. Імовірно, вони разом із клітковиною і становитимуть основну масу 

шротів і макухи.  

Вивченням водорозчинної фракції гарбузового насіння займалися М. В. 

Алексеєва, О. В. Нестерова та інші [6,7]. Проведений аналіз існуючих 

літературних даних стосовно протеїнової та вуглеводної складової гарбузового 

насіння показав, що знежирені вторинні продукти переробки гарбузового 

насіння мають високу харчову цінність. Тому є доцільним їхнє подальше 

використання. 

Як відмічають деякі вчені (В. Г. Щербаков, С. Б. Іваницький), конверсія 

білка при традиційному трьохстадійному ланцюгу (рослинництво – 

тваринництво – харчовий продукт) призводить до його втрати на 62…92 % [8– 

10]. У зв’язку з цим виникає потреба використовувати вторинні продукти 

переробки гарбузового насіння безпосередньо у харчових технологіях, а не у 

тваринництві. Таке розв’язання проблеми сприятиме раціональному 

використанню вторинних сировинних ресурсів.  

На основі аналізу технологій переробки традиційних олійних культур та 

існуючих розробок стосовно переробки гарбузового насіння запропонована 

схема перспективних напрямів переробки насіння родини гарбузових (рис. 1).  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рис. 1– Схема напрямів комплексної безвідходної переробки 
 

гарбузового насіння 
Наведена схема засвідчує також можливість створення комплексних 

безвідходних технологій переробки гарбузового насіння. Аналізуючи її, слід 

відзначити, що з гарбузового насіння можна отримати досить широкий 

асортимент продуктів переробки, більшість із яких характеризуються високою 
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харчовою цінністю. Аналіз літературних даних стосовно хімічного складу 

гарбузового насіння показав, що в ньому не знайдено ніяких речовин які б 

могли зашкодити здоров’ю людини. Тому недоцільно застосовувати глибоку 

переробку гарбузового насіння. Найбільш оптимальним із фізіологічної, 

технологічної та економічної точок зору буде переробка гарбузового насіння на 

борошно.  

При цьому в залежності від вихідної сировини (саме насіння чи продукти 

його переробки: шроти й макуха) можна отримувати борошно різних видів 

(жирне та знежирене). Це дає можливість у разі необхідності отримання олії із 

гарбузового насіння подальшої безвідходної переробки шротів і макухи.  

Нами запропоновано отримання борошна з гарбузового голонасінного 

насіння за такою технологічною схемою (рис. 2).  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Рис. 2 – Загальна технологічна схема отримання борошна 

гарбузового голонасінного 
 

Як відомо, через високу жирність гарбузового насіння (у середньому 30%) 

складно отримати продукти помелу за допомогою традиційних технологій та 

обладнання. Використання екструдерів дозволяє усунути існуючу проблему. 

Таким чином із гарбузового насіння можна отримати жирне борошно, що 

забезпечить повне (без фракційного розділення) використання складових 
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гарбузового насіння у кондитерському виробництві та ресторанному 

господарстві. Проведений нами аналіз сучасних технологій показав, що такий 

спосіб не є єдиним у розв’язанні вищезазначеної проблеми.  

На сучасному ринку, крім борошна з добавками покращувальної дії (до 1 

%), пропонують також суміші тонкоподрібненої сировини різних видів. 

Шляхом змішування різноманітних зернових і бобових культур, кількісне 

співвідношення яких варіюється в залежності від цільового призначення 

кінцевого продукту, отримують так зване змішане чи композитне борошно [11]. 

Борошняну суміш із кількох компонентів одержують двома способами: 

змішуванням різних видів сировини й помелом зернової композиції. До складу 

сумішей поряд із традиційними видами сировини, пшеницею та житом, можуть 

входити й зерна круп’яних, бобових, олійних культур (рису, ячменю, проса, 

вівса, сої, соняшника, кунжуту, насіння льону), а також вітаміни, 

мікроелементи, харчові волокна та інші компоненти [11]. Гарбузове насіння 

також можна включати до складу таких сумішей. Використання композитних 

сумішей зумовлене необхідністю створення гнучкого керованого процесу 

тістоприготування при одночасній його інтенсифікації, необхідністю 

розширення сировинної бази, підвищенням ефективності роботи підприємств із 

метою покращення техніко-економічних показників і стабілізації якості готових 

виробів. Додавання гарбузового насіння до складу композиційних борошняних 

сумішей допоможе повноцінно використовувати його ядра. Проведені нами 

дослідження підтвердили можливість отримання різних продуктів переробки 

гарбузового насіння. За показниками крупності частинок і жирності дослідні 

зразки належали до борошна та крупки різних сортів.  

На основі запропонованої нами класифікації продуктів переробки 

гарбузового насіння та результатів досліджень їх хімічного складу, вони 

відносяться до жирних сортів борошна та крупки насіння олійних культур 

(частка жиру становила 22…24 %). Борошно гарбузове голонасінне належить 

до напівжирного (17…18 %). Вологість досліджуваних зразків становила 6…9 

%. Дослідження функціонально-технологічних властивостей борошна 

гарбузового насіння дозволило сформулювати основні його особливості:  

– під час зволоження може набрякати та утримувати майже вдвічі більше 

вологи, ніж його маса. У разі підвищення температури гідратації воно здатне 

збільшувати кількість утримуваної вологи, на відміну від борошна 

соняшникового насіння та грецьких горіхів. Це забезпечує можливість його 

уведення до технологій БКВ із метою зв’язування наявної там вологи та 

зменшення набрякання клейковини. Коефіцієнт набрякання борошна 

гарбузового насіння(БГН) не залежить від терміну гідратації, що дає 

можливість не включати до технології додаткову операцію із його зволоження;  

– у разі сумісного використання гарбузового та пшеничного борошна, перше 

здатне зменшувати пружні властивості клейковини та підвищувати її 

еластичність, що вказує на доцільність його використання у виготовленні 

виробів із пластичних видів тіста, зокрема пісочного. При цьому сила впливу 

залежно від жирності БГН буде різна, що необхідно враховувати при 

визначенні частки його додавання до рецептури; 
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– здатне зменшувати густину емульсії та підвищувати її стійкість, тому його 

слід додавати на стадії збивання разом із іншими жировмісними компонентами 

рецептури кондитерських видів тіста.  

Отже, результати досліджень показують раціональність використання 

борошна гарбузового насіння в технологіях пластичних видів тіста, зокрема 

пісочного. Але цим не обмежується коло його застосування у кондитерському 

виробництві, що є підставою для подальших досліджень. 
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