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пісочного тіста. Як предмет дослідження обраний продукт рос-
линного походження – кероб. За результатами літературного 
огляду визначено харчова і біологічна цінність даної сировини 
[1, 2]. 

Кероб – солодкий порошок iз м‟якоті плодів (стручків) 
ріжкового дерева – рослини родини бобових. У рецептурах БКВ 
його можна використовувати як природний замінник какао-по-
рошку. Кероб відносять до функціональних харчових продуктів 
завдяки своїм профілактичним властивостям, які обумовлені 
його хімічним складом: більшу частину м‟якоті складають цук-
ри – 48–56 %, переважно цукроза (32–38 %), глюкоза (5–6 %), 
фруктоза i мальтоза (5–7 %), целюлоза i геміцелюлоза – 18 %. 
Вуглеводи керобу здатні поглинати воду. У плодах ріжкового 
дерева міститься камедь, яка має властивості стабілізатора та 
загусника. Завдяки цієї речовині кэроб використовується як 
інгредієнт, що надає продукту густоту, блиск і в‟язкість. Білків у 
стручках небагато – 3–8 % від сухої маси, проте вони містять 
майже повний набір вільних амінокислот, включаючи незамінні. 
Відмінною особливістю є високий вміст аргініну. До складу 
керобу входять таніни – 18–20 %, мінеральні елементи – 2–3 %, 
а також 0,2–0,6 % жирів. 

Порошок керобу є ідеальним замінником какао й цукру в шо-
коладних й кондитерських рецептах, завдяки органолептичним 
властивостям, порівняно невисокої вартості. Він використо-
вується при виробництві темної та білої глазурі, не змінює ори-
гінальний цвіт і запах кінцевого продукту. Застосування керобу 
також дозволяє знизити вміст цукру: природна солодкість його - 
0,50–0,60 від цукру. 

Часто кероб порівнюють із какао. Потрібно визнати, що 
деяка подібність є, але порошок із плодів ріжкового дерева - це 
не тільки замінник какао. Кероб можна віднести до дієтичних 
продуктів, що рекомендуються у збалансованому харчуванні й 
при лікуванні деяких захворювань. Цінність цього продукту 
обумовлена не тільки наявністю корисних речовин, але й від-
сутністю деяких хімічних елементів, які є в каві і какао, а саме 
психотропні речовини кофеїн і теобромін, які можуть викли-
кають звикання та алергію [3]. 

Нами запропоновано використання керобу в технології ви-
робів з пісочного тіста. Як об‟єкт дослідження обрано дві 
рецептури: напівфабрикат пісочний основний і напівфабрикат 
пісочний з горіхами і какао порошком [4]. У першому випадку у 
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рецептурі зменшували відповідну кількість цукру, у другому – 
цукор і какао. За результатами органолептичної оцінки визна-
чали оптимальний вміст добавки. Наступним етапом роботи є 
дослідження впливу керобу на фізико-механічні властивості 
тіста і готових виробів та розрахунок харчової цінності продукції. 

Таким чином, застосування керобу у борошняних кондитер-
ських виробах дозволяє не тільки розширити асортимент про-
дукції, але й підвищити їх харчову цінність харчову цінність. 
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повноцінних білків, вітамінів та інших біологічно активних ре-
човин є проблемою сучасного суспільства. Дедалі більше зрос-
тає попит споживачів на отримання харчових продуктів з «чис-
тою етикеткою», яка містить інформацію виключно про нату-
ральну сировину та інгредієнти, і продуктів, що мають функ-
ціональне призначення, зокрема харчових продуктів для конт-
ролю ваги. 

Удосконалення харчових раціонів повинно проводитись 
комплексно і враховувати, як мінімум два напрями: досягнення 
збалансованості компонентного складу і забезпечення високих 
показників сенсорного сприйняття [1]. 

Крім того зростає роль технологій орієнтованих на викорис-
тання або переробку вторинної сировини, вирішення екологіч-
них проблем, підвищення економічних показників основного 
виробництва за рахунок утилізації відходів. Саме тому вдалим 
поєднанням для вирішення вищезазначених проблем є вико-
ристання у харчовому виробництві сироваткових білків. 

Сироваткові білки вважаються найбільш цінними білками 
молока. За біологічною цінністю вони перевищують білок куря-
чого яйця: для покриття добової потреби людини у незамінних 
амінокислотах необхідно 28,4 г загального білку коров‟ячого 
молока, 17,4 г яєчних та 14,5 г сироваткових білків. Кількість 
лімітованих амінокислот – фенілаланіну та тирозину у сиро-
ваткових білках становить 75 % їх вмісту у яєчному білку. 

Для забезпечення необхідних функціонально-технологічних 
властивостей, залежно від галузі застосування, використову-
ються різноманітні технології виробництва сироваткових білків. 
Технологія отримання концентратів сироваткових білків, ґрун-
тується на методі ультрафільтрації (КСБ-УФ), за рахунок чого 
збільшується вміст амінокислот, зокрема таких незамінних як 
лізину, ізолейцину, треоніну. Кількість незамінних амінокислот 
у КСБ-УФ становить до 42 %, що є важливим у дієтичному хар-
чуванні. Більш високий вміст метіоніну в порівнянні зі стандар-
том ФАО має біологічне значення, оскільки він належить до 
біотропних речовин, необхідних для нормального функціону-
вання печінки та перешкоджає утворенню зайвого жиру у 
організмі. Концентрат легко диспергується та швидко гідрату-
ється у холодній воді протягом (3–5) хв без спеціального облад-
нання та технологій. Проте при термічній обробці білок ущіль-
нюється і зменшується у об‟ємі, зменшується вологоутримуюча 
здатність. 
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На сьогоднішній день відомі: технологія білково-вуглевод-
ного напівфабрикату з вираженими поверхнево-активними влас-
тивостями на основі знежиреного молока та ягідного пюре; тех-
нологія використання сироваткових концентратів у замінниках 
жиру; для отримання білкових паст для дитячого харчування 
(підготовлену основу змішують зі сквашеними молочно-рослин-
ними вершками), у виробництві м‟ясних виробів, спредів, 
глазурі [2–4].  

На основі проведеного аналізу можливо зробити висновок 
щодо доцільності використання КСБ-УФ-65 (концентрат підсир-
ної сироватки, отриманий шляхом ультрафільтрації) під час 
виробництва желейних страв та начинок для кондитерських 
виробів, оскільки він у харчових системах проявляє емульгуючу 
здатність, високу розчинність, жиро- та вологозв‟язуючі власти-
вості. Здатність вступати в реакції з цукрами формує у деяких 
випадках карамельний присмак та колір. З огляду та піно-
утворюючу та стабілізуючу здатність доречним є використання 
КСБ-УФ в якості замінника яєчного білку. Доцільно також 
використовувати КСБ-УФ для білкового збагачення, з метою 
отримання харчових продуктів високої харчової та біологічної 
цінності, зменшення вмісту жиру. 

Аналіз інформаційних даних свідчить, що розширення 
асортименту солодких страв та оздоблювальних напівфабрика-
тів для виробництва борошняних кондитерських виробів зни-
женої калорійності, підвищення їх біологічної цінності у поєд-
нанні з раціональним використанням ресурсів під час вироб-
ництва молочних продуктів є актуальним та доцільним. 
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