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Таким чином, введення обліпихи та продуктів її переробки 
до складу жировмісних продуктів, таких як майонези і майо-
незні соуси, у поєднанні з харчовими волокнами, дозволить 
створити функціональний продукт з підвищенною біологічною 
цінністю. 
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Проблема харчової цінності борошняних кондитерських ви-
робів має особливу гостроту в ті періоди, коли з ряду причин 
значно зменшується споживання продуктів тваринного похо-
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дження – яєць, молока, сиру, м’яса і відносно зростає частка 
зернових продуктів, у першу чергу, виробів із борошна. Зрозу-
міло, що в таких умовах вуглеводного харчування, проблема 
якості й харчової цінності борошняних кондитерських виробів 
(БКВ) та можливих шляхів його підвищення стає актуальнішою [1].  

Наше сьогодення характеризується несприятливими еколо-
гічними умовами. Забруднення навколишнього середовища ток-
сичними, хімічними речовинами промислового походження 
визначає актуальність створення нових та поліпшення якості 
традиційних харчових продуктів із метою підвищення опірності 
організму до шкідливих факторів та прискорення вилучення з 
організму радіонуклідів, важких металів тощо. Це обумовлює 
потребу в продуктах, збагачених речовинами, що містять достатню 
кількість вітамінів, мікроелементів, клітковини, БАР [1, 3].  

Усі існуючі на сьогодні методи підвищення біологічної пов-
ноцінності БКВ можна умовно поділити на кілька основних груп:  

 збагачення продуктів із пшеничного борошна білком; 
 покращення якості БКВ за допомогою біополімерів – 

полісахаридів;  
 підвищення харчової цінності пшеничних виробів за допо-

могою рослинних добавок;  
 вітамінізація виробів, використання ферментних препара-

тів і комплексних поліпшувачів;  
 інтенсифікація технологічних прийомів [1, 3].  

Шрот із насіння гарбуза – це джерело повноцінного, добре 
засвоюваного білка, вміст якого в продукті складає 34,0 %. Це 
також додаткове джерело біофлавоноїдів, клітковини, вітамінів 
групи В (В1, В2, В6, В12), вітаміну С, каротиноїдів, мікро- та 
макроелементів (калію, кальцію, фосфору, заліза, цинку), необ-
хідних харчових волокон (табл. 1). У продукті містяться також 
замінні і незамінні життєво важливі амінокислоти [2].  

Таблиця 1 – Харчова й енергетична цінність дієтичної 
добавки 

Показник Вміст у добавці 

Вода, % 8 
Білки, % 34,0 
Жири, % 14 
Вуглеводи, % 9 
Енергетична цінність, ккал 298 
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При введенні добавки у кількості 4; 8 і 12 % значно збіль-
шується вміст білків – на 18,3; 38,4 і 57,8 % відповідно. Кіль-
кість замінних амінокислот також збільшується відповідно на 
19,1; 37,6 і 58,5 %, а вміст незамінних амінокислот – на 21,7; 
40,5; і 60,1 %. 

Вміст жирів у дослідних зразках майже не змінюється. Поряд 
з цим відбувається зниження вмісту вуглеводів (за рахунок 
збільшення білку). Близько 10 % всіх жирів шроту складають 
поліненасичені жирні кислоти, під час введення клітковини у 
кількості до 12 % спостерігається збільшення ненасичених жир-
них кислот у виробах у 2,8 рази. Кількість насичених жирних 
кислот за умов такого вмісту добавки зменшується відносно 
контрольного зразку на 4,5 %.  

Таким чином, наведені розрахунки свідчать про перспектив-
ність використання клітковини з гарбузового насіння у техно-
логії пісочного печива з позиції його збагачення такими важли-
вими нутрієнтами, як білки, поліненасичені жирні кислоти, 
мінеральні речовини й вітаміни [4]. 

Після аналізу результатів проведених досліджень за 
органолептичними та фізико-хімічними показниками якості 
готових виробів, нами було розроблено рецептуру печива 
«ГарбузОк» із вмістом дієтичної добавки у кількості 8 % від 
загальної кількості борошна.  

Дослідженнями отриманих зразків пісочного печива з дода-
ванням різної кількості гарбузового шроту встановлено, що 
органолептичні показники якості печива не змінились, навпаки, 
колір готових виробів став приємнішим і вираженішим, смак -
трохи солодкуватим, а запах печива набув нових приємних від-
тінків. Щодо виду на розломі і стану поверхні, то ці показники 
залишилися без змін.  

Основні фізико-хімічні показники якості печива також зна-
ходилися в межах норми (табл. 2).  

Таблиця 2 – Результати дослідження фізико-хімічних 
показників печива «ГарбузОк» 

Досліджувані показники Результат 

Масова частка вологи, % 11,5 
Масова частка жиру у перерахунку на суху речовину, % 4,2 
Масова частка цукру у перерахунку на суху речовину, % 37,5 
Намочуваність, % 183 
Лужність, град 1,74 
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Із даних, представлених у табл. 2, бачимо, що додавання 
шроту у кількості 8 %, дозволяє отримати готовий продукт зі 
збереженням всіх регламентованих показників у межах норми. 

Таким чином, встановлено, що печиво, виготовлене за удос-
коналеною технологією, має високі органолептичні та фізико-
хімічні показники якості, підвищену харчову й біологічну 
цінність.  
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Серед широкого асортименту харчових продуктів м’ясні ви-
роби користуються підвищеним попитом у населення. Це важ-
ливий продукт харчування та основне джерело тваринного 
білка. М’ясо є джерелом незамінних амінокислот, заліза й 
вітамінів групи В [1]. 

Мікробіологічне псування харчових продуктів – це важлива 
проблема при переробці сировини. Відповідно до статистичних 
даних Міністерства охорони здоров’я України, останнім часом 

http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%82%D0%B8_%D1%85%D0%B0%D1%80%D1%87%D1%83%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D1%96%D0%BB%D0%BA%D0%B8
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%BC%D1%96%D0%BD%D0%BE%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D0%B8
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%97%D0%B0%D0%BB%D1%96%D0%B7%D0%BE
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D1%96%D1%82%D0%B0%D0%BC%D1%96%D0%BD_%D0%92

