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ВСТУП  

Актуальність теми. Здоров’я сучасної людини значною мірою 

визначається повноцінністю, рівнем, структурою та безпечністю харчування. 

У щоденному раціоні значної частки населення існує дефіцит вітамінів, 
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мінеральних речовин, харчових волокон та інших нутрієнтів, що призводить 

до зниження працездатності, загальної резистентності організму до 

захворювань і несприятливих факторів довкілля. Найважливішим завданням 

організації харчування населення надалі залишається, поряд із підвищенням 

його якості, раціональне використання місцевих ресурсів і, в першу чергу, 

овочів та фруктів як основних джерел біологічно активних речовин.   

Серед овочевих культур, які вирощують в Україні, важливе місце 

завдяки хімічному складу посідає гарбуз, завдяки своєму складу. Харчова, 

дієтична, профілактична цінність гарбузів беззаперечна. Саме гарбузи 

відрізняються високим вмістом β-каротину, клітковини, пектину, які сприяють 

очищенню організму, покращують виведення шлаків, токсинів, солей важких 

металів та радіонуклідів із організму.   

Завдяки наявності широкого спектру біологічно активних речовин 

(вітаміни, макро-, мікроелементи, біофлавоноїди, харчові волокна, органічні 

кислоти та ін.) Плоди глоду мають здатність зміцнювати імунітет і 

підвищувати антиоксидантний захист організму людини.  

Для забезпечення цілорічного виробництва булочних і борошняних 

кондитерських виробів із заданим хімічним складом необхідно використання 

натуральних добавок, які зберігали властивості нативної сировини протягом 

тривалого часу, зручних в застосуванні і відрізняються якісним складом і 

кількісним вмістом фізіологічно функціональних інгредієнтів. Таким вимогам 

можуть відповідати продукти переробки глоду – порошки, отримані з цілих 

плодів та їх анатомічних частин – м'якоті з шкіркою і кісточок.  

У зв'язку з викладеним дослідження, присвячені науковому 

обґрунтуванню раціонального використання продуктів переробки плодів 

дикорослого глоду у виробництві борошняних кондитерських виробів, є 

актуальними.  

Сьогодні зростає тенденція дотримання здорового способу життя. 

Більшість українців прагне стежити за своїм здоров'ям і дотримуватися правил 

корисного харчування. У виноградній олії міститься велика кількість цінних 

для організму людини вітамінів і мікроелементів, а також інших корисних 

речовин.   
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Одним із найважливіших завдань, що постають перед кондитерською 

промисловістю, є розробка нових виробів з метою вдосконалення структури 

асортименту, економії дефіцитної сировини, зниження цукристості; створення 

продукції дієтичного та функціонального призначення, з тривалим терміном 

зберігання. Вирішенню цієї проблеми може сприяти використання сировини 

місцевих і нетрадиційних видів.   

В Україні недостатньо цілеспрямовано розв’язується проблема 

поліпшення споживних властивостей харчових продуктів із використанням 

продуктів переробки гарбузів і глоду, також використання рослинних олій. 

Тому раціональне використання цих добавок, з метою формування споживних 

властивостей кондитерських виробів залишається актуальною проблемою.  

Зв'язок з науковими програмами, планами, темами. Дослідження 

проводили відповідно до напряму наукової-дослідної роботи Відкритого 

міжнародного університету розвитку людини «Україна» «Розробка новітніх 

технологій продуктів харчування з оздоровчими властивостями» та 

«Теоретичні та практичні аспекти використання функціональних сумішей у 

кондитерських виробах» .  

Мета та завдання дослідження. Метою роботи є розширення 

асортименту бісквітних напівфабрикатів поліпшеної якості за рахунок 

використання нетрадиційної рослинної сировини та олій.  

Досягнення поставленої мети реалізовано на основі комплексного 

розв'язання наступних завдань:   

-за аналізом науково-технічної інформації обґрунтувати доцільність 

застосування біологічно активних речовин в технології бісквітів;   

-\визначити вплив порошку гарбуза і глоду, а також соняшникової та 

виноградної олій на формування структури бісквітного;   

- визначити соціальний ефект від впровадження розроблених виробів;   

- розробити рецептури на нові види бісквіту;   

-розрахувати  харчову  цінність,  калорійність  бісквітів 

функціонального призначення.  

Об’єкт досліджень – технологія бісквітів.   
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Предмет досліджень – бісквіти функціонального призначення з 

підвищеним вмістом БАР з використанням порошків гарбуза та глоду; 

соняшникової та виноградної олій.  

Методи досліджень – фізико-хімічних, структурно-механічних та 

органолептичних показників якості бісквітного тіста та напівфабрикатів.   

 Наукова новизна одержаних результатів.   

На основі дослідження споживних властивостей бісквітного 

напівфабрикату з додаванням порошків гарбуза і глоду, використанням 

соняшникової та виноградної олій отримано нові вироби, збагачені каротином, 

клітковиною, пектином, поліненасиченими жирними кислотами, макро- та 

мікронутрієнтами та іншими біологічно активними речовинами.   

Практичне значення одержаних результатів. Розроблено та 

рецептури та технологічні схеми на нові види бісквітів з підвищеним вмістом 

БАР.   

Підтверджено соціальну ефективність впровадження нової продукції, 

яка полягає у поліпшенні вітамінного, мінерального складу, підвищенні вмісту 

харчових волокон, що відповідає вимогам раціонального харчування 

населення.  

Структура наукової роботи. Наукова робота складається зі вступу, 4 

розділів, висновків, списку використаних джерел, який включає 28 

найменувань.   

  

РОЗДІЛ 1. ОБГРУНТУВАННЯ ДОЦІЛЬНОСТІ ПІДВИЩЕНННЯ  

БІОЛОГІЧНОЇ ЦІННОСТІ БІСКВІТНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ  

  

1.1 Аналіз існуючих технологій бісквітних напівфабрикатів  

Конкурентоспроможні технології одна із ключових ринкових вимог до 

виробників продуктів харчування. Їх впровадження повинне передбачати 

декілька напрямів: поліпшення споживчих властивостей, підвищення харчової 
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цінності та оновлення асортименту продовольчих товарів. Ця вимога 

стосується і технологій продуктів дієтичного харчування, і бісквітних 

напівфабрикатів, у тому числі. Асортимент бісквітних виробів представлених 

на ринку показує наявність попиту серед українських споживачів на таку 

продукцію та тенденцію до зростання імпортної продукції [1].  

Дослідження ринку України демонструє, що виробництво кулінарної 

продукції та кондитерських виробів еволюціонує у кількох напрямах: 

підвищення споживчих характеристик, акцент на безпечності, подовження 

термінів придатності, зменшення собівартості та енерговитратності 

виробництва, а також розширення асортименту. Це вказує на необхідність 

удосконалення існуючих і розробки нових технологій для виробництва 

бісквітних напівфабрикатів. Проте не завжди якість інгредієнтів рецептури 

відповідає встановленим технологічним стандартам, що необхідне для 

досягнення потрібних структурно-механічних характеристик тіста. Це змушує 

коригувати рецептуру та параметри технологічного процесу. Одним із дієвих 

способів вирішення цієї проблеми є застосування інгредієнтів з широким 

спектром технологічних властивостей, що дозволяють поліпшити фізико-

хімічні та органолептичні характеристики напівфабрикатів, а також 

коригувати їх харчову цінність і хімічний склад, подовжуючи терміни 

зберігання [2].  

Збільшення виробництва та споживання бісквітних виробів за останні 

роки свідчить про зростаючу популярність цієї продукції серед українських 

споживачів і її важливу роль у раціоні харчування населення України [3]. Це 

відкриває можливості для збагачення раціону людини дефіцитними харчовими 

речовинами, а також для створення продуктів, що відповідають сучасним 

науковим уявленням про здорове харчування.  

Традиційно для виробництва бісквітних напівфабрикатів 

використовують пшеничне борошно вищих сортів, яке має слабку або середню 

якість клейковини [4, 5]. Однак процес виготовлення цих сортів борошна 

супроводжується значними втратами мікронутрієнтів, що видаляються разом 
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з периферійними частинами зерна, що негативно впливає на харчову цінність 

кінцевих продуктів. Перспективним напрямом вирішення цієї проблеми є 

використання для виробництва бісквітних напівфабрикатів борошна із 

нетрадиційних для хлібопекарського виробництва видів сировини, які мають 

унікальні дієтичні властивості [6].  

Комбінування борошна із зернових та круп'яних культур, а також 

побічних продуктів борошномельно-круп'яного виробництва при 

виготовленні бісквітних напівфабрикатів дозволяє комплексно підходити до 

формування харчової цінності завдяки взаємному збагаченню компонентів 

необхідними нутрієнтами. Це дозволяє розробляти рецептури з 

різноманітними смаковими характеристиками залежно від призначення та 

споживчих властивостей продукту [6, 7].  

Для використання нетрадиційної сировини при виробництві харчових 

продуктів необхідно досліджувати її хімічний склад [8]. Аналіз хімічного 

складу борошна із нетрадиційних для хлібопекарського виробництва видів 

сировини [9, 10] показує, що борошно з гречки, проса та вівса у рецептурах 

борошняних кондитерських виробів підвищує рівні білків і жирів, а також 

харчових волокон і мікроелементів, що робить його цінним компонентом цієї 

продукції [11-13].  

Комплексне вивчення теоретичних матеріалів і експериментальних 

досліджень підтверджує перспективи використання у технологіях бісквітних 

напівфабрикатів борошна із нетрадиційних для хлібопекарського виробництва 

видів сировини і борошна із вторинних продуктів виробництва круп [8].  

Чарункова структура напівфабрикатів з бісквітного тіста значною 

мірою визначається наявністю в їх рецептурі яєчних продуктів, яких удвічі 

більше, ніж борошна. Через це можна припустити, що пшеничне борошно 

може бути повністю замінене на борошно із нетрадиційних для 

хлібопекарського виробництва видів сировини. Вказані дані стали підгрунятм 

для вибору асортименту кондитерських виробів, у рецептурах яких доцільно 

використовувати замінники пшеничного борошна. Зокрема, для виробництва 
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дріжджових кексів, пряників із сирцевого та заварного видів тіста доцільно 

використовувати безамілозне пшеничне борошно, а у технологіях бісквітних 

напівфабрикатів – борошно із нетрадиційних для хлібопекарського 

виробництва видів сировини, включаючи безглютенові  

[14].  

Різні види борошна із нетрадиційних для хлібопекарського 

виробництва видів сировини в кількості від 25 до 100% змішуються із 

пшеничним борошном під час замішування бісквітного тіста, яке готують 

"холодним" двофазним методом. У виробництві масляних бісквітів з 

какаопорошком використовують борошно з продуктів переробки гречки. 

Великий асортимент борошняних кондитерських виробів виготовляється на 

основі бісквітних напівфабрикатів. Розробка ефективних технологій, що 

формують продукцію високої якості, сприяє підвищенню 

конкурентоспроможності цих виробів. Використання продукти переробки 

органічної сировини рослинного походження допомагає підвищити харчову 

цінність і якість бісквітних виробів, а також сприяє розширенню асортименту 

таких продуктів на ринку кондитерських виробів України.  

Важливою проблемою сьогодення у харчуванні населення економічно 

розвинутих країн є дефіцит нутрієнтів, що зумовлено значним зниженням 

енерговитрат і зміною раціонів харчування, які не забезпечують фізіологічні 

потреби в деяких незамінних харчових речовинах. Біологічно активні сполуки, 

наявні у нетрадиційній сільськогосподарській сировині, дають змогу 

контролювати процес виробництва і розробляти продукти з необхідними 

властивостями. Наприклад, використання борошна із вижимок винограду 

сортів Каберне і Мускат білий дозволяє зменшити крихкість бісквіту та 

продовжити терміни збереження свіжості до 10 днів. Додавання борошна із 

плодів, або вижимок глоду (3,5–3%) або мушмули (до 5,7%), а також ягід і 

кісточок ожини (до 5% від маси сухих речовин) збільшує споживні властивості 

бісквітів та збільшує їх термін зберігання.  
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Заслуговує уваги удосконалений метод виготовлення напівфабрикату з 

бісквітного тіста, за якого додавання амарантового борошна у співвідношенні 

3:1 з пшеничним обумовлює збільшення харчової цінності виробу. 

Амарантове борошно у рецептурі борошняних композиційних сумішей для 

виробництва бісквітних напівфабрикатів знижує жорсткість пшеничної 

клейковиниі надає м’якушу добре розвиненої поруватої структури. Проте 

збільшення частки борошна з амаранту більше ніж на 25% спричиняє 

зменшення пористості, також зменшується питомий об’єм, що пов'язано з 

підвищеним вмістом у насінні амаранту ліпідів (7–10%), які знижують 

стабільність піноподібної структури бісквітного тіста із такою рецептурою. 

Використання окремих ПАР у виробництві бісквітних напівфабрикатів 

дозволяє інтенсифікувати аерацію бісквітного тіста при збиванні і зменшити 

витрати яєць. Це дозволяє, за сталої якості напівфабрикатів, скоротити витрати 

меланжу на 20% і цукру на 5% [15].  

Для повнішого використання побічних продуктів переробки харчової 

сировини було запропоновано метод виготовлення бісквітних 

напівфабрикатів, у якому замість яєчних білків використовують розчин білка, 

отриманий у процесі припускання кальмарів у невеликій кількості води. Цей 

підхід дозволяє знизити калорійність продукту та збільшити його біологічну 

цінність. Недоліком бісквіту, виготовленого за цією технологією, є підвищена 

кислотність, коротший термін придатності та характерні органолептичні 

властивості, що обмежило його застосування.  

Для зниження енергетичної цінності та повного або часткового 

виключення яєчних продуктів, а також продовження терміну зберігання, 

важливим є пошук альтернативних видів сировини, серед яких часто 

використовуються як рослинні, так і білки тваринного походження з 

традиційної та нетрадиційної сировини. Відомо, що зниження кількості яєчних 

продуктів у рецептурі бісквітного напівфабрикату, раціоналізація витрат 

інгредієнтів та зниження енергоємності можливе за допомогою добавок з 
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емульгуючими або стабілізуючими властивостями. Вивчено ефект 

комплексної заміни 15% цукру на гель інуліну (олігофруктозу), яка додавалась 

до яєчно-цукрової суміші на початку збивання, крім того 10 до 30% меланжу 

заміщували на сухий порошок інуліну (олігофруктози), які додавали 

одночасно із борошном та крохмалем на етапі замішування тіста.  

Для зменшення кількості яєчних продуктів та пониження енергетичної 

цінності напівфабрикатів з бісквітного тіста було розроблено метод, із заміною 

25% яєчно-цукрової суміші на молочну основу. Це забезпечило зростання 

питомого об’єму виробу на 12,2%, підвищило пористість на 5,1%, а також 

знизило енергетичну цінність на 5,3%.  

Щоб збагатити бісквітні напівфабрикати на білки тваринного 

походження та мінеральні речовини, розроблено метод попереднього 

змішування цукру із сухим білковим напівфабрикатом (співвідношення 

компонентів: від 8,8:1 до 10,5:1) перед збиванням яєчно-цукрової маси. Метод 

дає можливість отримати бісквіт зі збільшеними питомим об’ємом, пористістю 

та деформацією при стисненні порівняно з контрольним зразком. Крім того, 

бісквіт набуває рівномірної тонкостінної пористості, а співвідношення білків 

до вуглеводів наближається до оптимального 1:4,0, в той час як у 

контрольному зразку цей показник становить 1:5,9. Біологічна цінність 

збагаченого бісквіту підвищується на 5,4%, а вміст мінеральних речовин в 

продукті збільшується на 5,3%.  

Також заслуговує на увагу поєднання рецептурних компонентів для 

виробництва бісквітного напівфабрикату, що дозволяє знизити його вартість. 

Це досягається повною заміною меланжу на сухий альбумін (продукт 

виробництва лізомукоїду) у кількості від 6,8 до 11,2%.  

Розроблено технологію виробництва бісквітних виробів із 

використанням альгінатів та ламінарії. Доведено, що ці інгредієнти 

дозволяють оптимізувати технологію виробництва, і мають 

лікувальнопрофілактичні властивості (здатність зв’язувати і виводити 
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радіонукліди і йони важких металів (свинцю, ртуті, міді). Ламінарія та 

альгінати також підвищують вірусо- та, пухлинорезистентність і мають 

імуномоделюючий вплив. Проте як функціональний продукт, бісквітний 

напівфабрикат із ламінарією та альгінатами має обмежене коло споживачів і 

не може бути рекомендований для широкого використання.  

Технологія створення виробу із бісквітного тіста з підвищеною 

біологічною цінністю, збагаченого йодом, передбачає додавання меламіну, 

солі, а також стевіозид на етапі збивання яєчного меланжу з цукром. Такий 

спосіб дозволяє отримати продукт з вдвічі меншою кількістю 

легкозасвоюваних вуглеводів. Крім того, еламін як збагачувач йодом сприяє 

зміцненню структури бісквіта, покращенню фізико-хімічних властивостей 

тіста, якості готових виробів і прискоренню процесу збивання яєчноцукрової 

суміші.  

  

1.2 Теоретичні аспекти утворення структури бісквітного тіста  

  

Бісквіт – це кондитерський виріб з ніжним, еластичним м'якушем та 

добре розвиненою пористістю [16-21]. Вирішальну роль у формуванні його 

якісних характеристик відіграє процес приготування тіста. Бісквітне тісто за 

своєю структурою є слабко сформованою піноподібною системою, а тому 

важливими факторами, що визначають його якість, є ефективність 

піноутворення та стійкість отриманої піни. Вони залежать від процесу 

збивання яєчно-цукрової суміші, а також від здатності тіста зберігати свою 

структуру після змішування збитої маси з пшеничним борошном.  

У процесі виробництва бісквітних виробів піноподібна маса 

формується внаслідок диспергування дисперсної фази в дисперсійному 

середовищі. Під час утворення піни на поверхні розподілу газоподібної або 

пароподібної фази і рідкого середовища з ПАР утворюється адсорбційний шар. 

Швидкість формування адсорбційного шару визначається дифузією молекул 

ПАР із об’єму розчину до границі фаз. При виході бульбашок на поверхню 
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вони вкриваються подвійним шаром орієнтованих молекул [22]. Форма 

повітряних бульбашок у піні залежить від співвідношення об’єму газу та 

рідини, рівня полідисперсності піни та способу пакування пухирців [23].  

Основними показниками, що характеризують структуру піни, є 

кратність, дисперсність та її стійкість. Кратність визначається як відношення 

об’єму піни до об’єму рідкої фази. Дисперсність оцінюється за середнім 

розміром бульбашок повітря або їх розподілом за розмірами [22]. Дисперсний 

склад бульбашок суттєво впливає на процеси, що відбуваються під час 

існування піни, та визначає її технологічні характеристики. Для оцінки 

дисперсності використовують середній радіус, а також мінімальні й 

максимальні розміри повітряних пухирців. Найповнішою характеристикою 

дисперсності є розподіл чарунок за розмірами [23].  

На розмір та стабільність бульбашок впливають різні технологічні 

фактори, зокрема фізико-хімічні властивості ПАР, в’язкість середовища та 

поверхневий натяг. При збільшенні концентрації ПАР дисперсність піни 

знижується через зменшення поверхневого натягу розчину [23]. Якість піни 

також залежить від плівок, що утворюються при контакті бульбашок із 

поверхнею розділу фаз рідини.  

Ключову роль у створенні бісквітного тіста відіграють 

піноутворювальні властивості яєчних продуктів. Традиційно для цього 

використовують нативні яйця або меланж, які забезпечують належне 

піноутворення та формують легку, повітряну тістову масу [24]. 

Піноутворювальна здатність меланжу залежить від складу сировини: альбумін 

та овоглобулін білка забезпечують процес утворення піни, а її стабільність 

підтримує овомуцин [25]. Жовтковий лецитин діє як емульгатор, сприяючи 

стабілізації структури тіста.  

Яєчний білок та жовток мають різну піноутворюючу здатність. Якщо 

збивати лише білок, його об’єм збільшується у 5–6 разів, тоді як жовток – у 

1,5–2 рази. При використанні цілого яйця або меланжу маса, збита з цукром, 

збільшується у 3–3,5 рази. Важливо враховувати, що ступінь дисперсності піни 

значно впливає на її стійкість. Недостатньо збита маса швидко осідає після 
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додавання інших компонентів, тоді як надмірне збивання може спричинити 

втрату еластичності та розшарування структури.  

Процес піноутворення визначається комплексом фізико-хімічних та 

фізико-технічних факторів. Зокрема, він залежить від концентрації ПАР 

(спочатку піноутворення зростає, досягаючи максимуму, а потім 

стабілізується або знижується), температури (оптимальні значення сприяють 

збільшенню піноутворення, проте за надмірного нагрівання воно 

погіршується), рН середовища (максимальна піноутворювальна здатність 

білкових розчинів спостерігається в зоні ізоелектричної точки) та 

поверхневого натягу (чим менше поверхневе натяжіння, тим легше 

утворюється піна) [22].  

Міцність і тривалість існування піни, а також її стабільність, залежить 

від стійкості плівкового каркасу, властивості якого визначаються типом та 

кількістю піноутворювача. Механізм стійкості піни зумовлений різними 

факторами: дією ефекту Гіббса, в'язкістю плівки, а також наявністю на 

внутрішній поверхні плівки гідратних або подвійних електричних шарів. 

Процес руйнування піни пов’язаний з потоншенням плівок і витіканням 

рідини з бульбашок, а також з дифузією повітря через маленькі пухирці до 

більших, що спричиняє їх розривання і злиття [22].  

Для стабілізації піни та запобігання її швидкому руйнуванню 

використовують стабілізатори, такі як гідроколоїди, вуглеводи та кислоти, які 

підвищують в’язкість розчинів і зменшують швидкість витікання рідини з 

пухирців. Стійкість піни розглядають як здатність протягом певного часу 

зберігати піною основні характеристики: дисперсність повітряних бульок, 

кратність піни (частку рідини в ній) та її об'єм [22].  

В технології бісквітних виробів основною сировиною для створення 

структури і надання виробам солодкого смаку є цукор-пісок. Він підвищує 

стійкість піни яєчного меланжу, але одночасно знижує піноутворення. Цукор 

підвищує поверхневе натяжіння у розчинах із водою, що ускладнює утворення 

піни. Водночас, збільшення концентрації цукру підвищує в'язкість рідкої фази 
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у плівках піни, що сприяє її стабільності. Який з цих ефектів переважатиме, 

залежить від температури — з підвищенням температури зменшується 

поверхневий натяг і в'язкість розчинів [26].  

Під час збивання суміші відбувається розчинення цукру і 

диспергування повітря, що спричиняє утворення густої піни з розвинутою 

поверхнею розділу фаз. Така система має надлишкову поверхневу енергію, є 

термодинамічно нестабільною і прагне зменшити свою поверхню. Після 

припинення збивання піна починає руйнуватися через витікання рідини з 

плівок та синерезис піни, а також через дифузне перенесення газу з маленьких 

пухирців до більших, що спричиняє їх злиття (коалесценцію) [22].  

Важливим компонентом у процесі утворення структури бісквітного 

тіста є борошно. Для досягнення високої якості бісквітів рекомендується 

використовувати борошно із середнім або низьким вмістом клейковини. 

Низький вміст клейковини у борошні дозволяє отримати хороші структурні 

характеристики — великий питомий об’єм і тонкостінну пористість м’якушки 

[27,28]. Якщо ж використовувати борошно з високим вмістом клейковини, 

спричиняє ефект "затягування" тіста, що негативно позначиться на якості 

бісквітного виробу.  

Щоб забезпечити необхідні властивості тісту, виготовленому з 

борошна з високим вмістом клейковини, додають крохмаль у кількості 2025%. 

Крохмаль має високу гідратаційну здатність, що допомагає утримувати воду 

при замішуванні тіста. Це зменшує набухання білків клейковини, покращуючи 

еластичність м’якушки бісквіта. В процесі термообробки крохмаль 

клейстеризується і зв’язує вологу, що виділяється при денатурації білків, 

уповільнюючи процес черствіння готових виробів [27].  

Параметри замішування тіста також є важливими. Бісквітне тісто є 

слабо структурованою системою, в якій повітряна фаза нестабільна. Під час 

замішування яєчно-цукрової маси з борошном відбувається гомогенізація і 

утворення структурного каркасу тіста. Збільшення швидкості збивання 

скорочує час замісу, що поліпшує реологічні характеристики тіста. Проте 
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надмірна інтенсивність збивання може спричинити механічне руйнування 

піноподібної структури [27,28].  

Реологічні та структурні показники якості бісквітного тіста значною 

мірою залежать від температури збивання яєчно-цукрової суміші. За 

традиційним (основним) способом бісквітне тісто замішують за температури 

20…25 °С. При «теплому» способі приготування тіста яєчно-цукрову масу 

збивають за температури 40…45°С [26]. Збільшення температури збивання 

сприяє прискоренню піноутворення та підвищує стійкість піни. При 

«теплому» способі приготування бісквітного тіста відбувається інтенсифікація 

процесу набухання крохмальних зерен та білків борошна.  

Результати аналізу наукових джерел свідчать, що наявні технології 

бісквітних напівфабрикатів потребують подальшого удосконалення з метою 

підвищення їх біологічної цінності шляхом застосування біологічно активних 

добавок.     
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РОЗДІЛ 2: ХАРАКТЕРИСТИКА ОБ’ЄКТІВ І МЕТОДІВ ДОСЛІДЖЕНЬ  

2.1 Об’єкти дослідження  

Основними об'єктами досліджень слугували:  

- Технологія бісквітів  

- Борошно пшеничне ДСТУ 46.004-99   

- Цукор-пісок ДСТУ 2316-93  

- Яйця курячі харчові ДСТУ 5028:2008  

- Вершкове масло ДСТУ 4399:2005  

- Розпушувач хімічний ДСТУ 4399:2009  

- Порошок гарбуза  

- Порошок глоду  

- Соняшникова олія ДСТУ 4492:2005  

- Олія з виноградних кісточок ТУ У  00334830-022:2008 -  Крохмаль 

картопляний ГОСТ Р 53876-201  

2.2 Методи дослідження фізико-хімічних показників бісквітного тіста  

В’язкість бісквітного тіста визначали за допомогою віскозиметра сталої 

напруги зсуву ВПН-0,2М [26.27]. Ефективну в’язкість визначали за 

формулою [26]:  η=к*U*T*A, де  η – ефективна в’язкість Па*с;  к – константа 

вимірювального вузла, Па/В;   

U – напруга, В;   

Т – період обертання, с;  

 А – коефіцієнт форми вимірювального вузла.  

 Швидкість зсуву розраховують за наступною формулою:  γ=

  
Напруження зсуву: τ=к*U  

Густину бісквітного тіста визначали за методом Лурье [26].  
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Кінетику піноутворення та стійкість піни суміші меланж і цукор-пісок 

визначали за методом Лур’є [26,27], згідно якого піноутворювальну здатність 

у певний момент збивання розраховували за наступною формулою:   

П= 100*(hi-h0)/h0, де   

П – піноутворювальна здатність маси, %;  h0- початкове 

значення висоти маси, мм;  hi- середнє значення висоти 

піни на і-й хвилині збивання.   

Піноутворювальну здатність (ПУЗ) визначають за максимальною висотою 

стовпа піни (hmax) і розраховують за формулою:   

ПУЗ=100(hmax-h0)   

Стійкість піни визначали як відношення висоти стовпа піни після 

вистоювання протягом певного часу до висоти стовпа піни до вистоювання, 

виражене у %.  

СП=hi*100/hmax, де  СП 

– стійкість піни, %;   

 hmax- висота стовпа піни до вистоювання, мм;  hi- висота стовпа 

піни через 30, 60, 90, 120 хв вистоювання, мм.  

 Об'єм піни (Vп) за формулою:  Vп= 

π*R2*hmax*10, де   hmax- максимальна 

висота стовпа піни, мм.   

2.3 Методи визначення якості готової продукції  

Питомий об’єм визначали за допомогою приладу ОХЛ [26] як відношення 

об’єму виробів до їх маси.   

Органолептичну оцінку якості проводили методом експертних оцінок [26].  

 Комплексний показник якості визначали за 5-ти баловою шкалою [26,27].   

Харчову цінність визначали за інгредієнтним складом готового продукту  

[27].   
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 Отже, визначені нами об'єкти дослідження зумовили вибір сучасних 

методик визначення впливу функціональних порошків та олій на 

фізикохімічні, структурно-механічні та органолептичні характеристики 

бісквітного тіста та напівфабрикатів.   

РОЗДІЛ 3. ОПТИМІЗАЦІЯ ТЕХНОЛОГІЇ ПРИГОТУВАННЯ 

БІСКВІТУ НА ОСНОВІ БІОЛОГІЧНО АКТИВНИХ РЕЧОВИН   

  

3.1 Дослідження впливу БАР на структурно-механічні показники  

бісквітного тіста  

  

Бісквітне тісто відноситься до піноподібних тістових мас зі слабкою 

структурою.   

Процес приготування бісквітів включає перемішування збитої 

яєчноцукрової суміші з борошном і формування тістових заготовок. Якість 

готових виробів значною мірою характеризують структурно-механічні 

показники бісквітного тіста, які, у свою чергу, залежать від складу 

рецептурних інгредієнтів. Тому ми вирішили дослідити вплив порошків 

гарбуза та глоду, а також соняшникової та виноградної олій на реологічні 

характеристики бісквітного тіста (див. рисунки 3.1 та 3.2).  

 

Рис. 3.1. Графік залежності ефективної в’язкості від напруги зсуву бісквітного 

тіста на основі порошків з гарбуза та глоду  
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Для визначення реологічних властивостей бісквітного тіста, 

збагаченого біологічно активними речовинами, були приготовані зразки тіста 

з однаковим вмістом меланжу та цукру-піску. При цьому 15 % пшеничного 

борошна було замінено на порошок глоду та гарбуза.  

Реологічні характеристики масляного бісквіту з біологічно активними 

компонентами оцінювалися при повній заміні вершкового масла на 

соняшникову та виноградну олії. Бісквіт основний і масляний готували за 

традиційною технологією при температурі збивання 20 °С.   

  

  
Рис. 3.2. Графік залежності ефективної в’язкості від напруги зсуву масляного 

бісквіту на основі соняшникової та виноградної олій  

   

Результати отриманих досліджень наведені в таблиці 3.1 і 3.2.  

Таблиця 3.1  

Реологічні показники бісквітного тіста із порошком гарбуза, і порошком глоду  

Бісквіт основний на основі:  

Початкова в'язкість, Па*с  
/ незруйнована структура 

тіста  

Кінцева в'язкість, Па*с / 
зруйнована структура  

тіста  

Контроль   6800  43  

Порошок глоду  52000  52  

Порошок гарбуза  28000  52  
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Отримані результати показали, що при збільшенні швидкості 

деформації та напруги зсуву в’язкість бісквітного тіста зменшується. Це 

зумовлено руйнуванням зв'язків, що утворюють просторову структуру тіста.  

  

  

  

Таблиця 3.2  

Реологічні показники масляного бісквітного тіста із соняшниковою та 

виноградною оліями  

Бісквіт масляний на 

основі:  

Початкова в'язкість, Па*с  
/ незруйнована структура 

тіста  

Кінцева в'язкість, Па*с / 

зруйнована структура тіста  

Контроль   370  50  

Соняшникова олія  75  30  

Олія з виноградних 

кісточок  750  50  

  

Визначення оптимальних співвідношень компонентів рецептури та 

умов проведення технологічного процесу дозволило встановити, що 

додавання 15% біологічно активних речовин (БАР) забезпечує отримання 

бісквітів з високими якісними показниками. Так, питомий об’єм та пористість 

бісквітів з порошком гарбуза збільшуються на 10% та 5% відповідно.  

Дослідження реологічних та структурно-механічних характеристик 

бісквітного тіста з використанням порошків глоду та гарбуза, а також 

соняшникової та виноградної олій, дало змогу обґрунтувати технологічні 

параметри тістоутворення та визначити оптимальний склад рецептурних 

інгредієнтів.  

Таким чином, отримані показники в’язкості бісквітного тіста з 

додаванням порошків гарбуза і глоду та використанням соняшникової і 

виноградної олій. Визначені характеристики дозволили розробити 

рекомендації для раціональних умов приготування тіста, що дасть змогу 
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забезпечити високі якісні показники бісквітів функціонального призначення за 

умови збереження традиційної технології.  

РОЗДІЛ 4: ТЕХНОЛОГІЯ ТА РЕЦЕПТУРНИЙ СКЛАД БІСКВІТІВ З  

ВИКОРИСТАННЯМ БІОЛОГІЧНО АКТИВНИХ РЕЧОВИН  

  

4.1 Особливості технології бісквітів з використанням порошків  

глоду та гарбуза, соняшникової та виноградної олій  

  

Згідно з результатами досліджень, наведених у попередніх розділах, 

нами встановлено можливість розробки бісквітних напівфабрикатів з 

функціональними властивостями за допомогою порошків глоду та гарбуза, а 

також соняшникової та виноградної олій. Визначено, що процес приготування 

бісквітів може проводитися за традиційною технологією з деякими 

коригуваннями виробничих параметрів.  

При впровадженні нових інгредієнтів було проведено аналіз 

технологічних параметрів процесу, із відповідними корективами для 

досягнення продукції з високою біологічною цінністю. Для контролю 

використовували технології основного та масляного бісквітів. Відпрацювання 

проводилось з різним вмістом інноваційних інгредієнтів, що дозволило 

підвищити як біологічну, так і енергетичну цінність нових бісквітних 

напівфабрикатів (див. таблиці 4.1, 4.2).   

Таблиця 4.1  

Споживна та енергетична цінність бісквітного напівфабрикату (г/100 г) 

р≤0,05, п=5  

  

Показники  

  

Бісквітний напівфабрикат  
контрольний зразок  

з гарбузовим порошком, 15 %  

Білок  10,59±0,01  15,39±0,03  
Жир  6,93±0,01  6,93±0,015  
Вуглеводи  60,2±0,01  94,35±0,015  
Харчові волокна  0,02±0,006  1,8±0,045  
Зола  0,73±0,01  1,41±0,03  
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Вітаміни, мг/100 г: аскорбінова 

кислота  
  

0,02±0,01  

  

4,62±0,03  
Β-каротин  0,14±0,01  1,2±0,015  
Енергетична цінність, ккал  316,0±0,01  480±0,015  

  

Бісквіт із гарбузовим порошком порівняно з контрольним зразком містить 

дещо більше кальцію, фосфору, заліза (табл.4.2).  

Таблиця 4.2  

Вміст макро- та мікроелементів у бісквітному напівфабрикаті р≤0,05, п=5  

Мінеральні елементи  
Бісквітний напівфабрикат  

контроль  з гарбузовим порошком, 15 %  

Зола, %  0,73  1,35  
Макроелементи, мг/100 г калій    

116,32±0,02  

  

198,48±0,015  
натрій  78,78±0,01  118,71±0,015  
кальцій  36,66±0,006  61,05±0,006  
магній  10,44±0,01  16,5±0,45  
фосфор  140,58±0,01  216,525±0,015  

Мікроелементи, мкг/100 г  

залізо  
  

1,81±0,05  

  

3,345±0,03  
цинк  0,77±0,01  1,245±0,03  
хром  0,29±0,02  0,405±0,03  

  

Високий вміст біоантиоксидантів, які здатні стримувати окислювальні 

процеси в жирах продуктів, а також пектинів, що сприяють виведенню 

радіонуклідів з організму, дозволяє розглядати порошок із сухих плодів глоду 

як перспективну добавку для створення нових продуктів, що містять жири 

функціонального та профілактичного призначення.  

У масляному бісквіті було повністю замінено 100% вершкового масла 

на соняшникову та виноградну олії, багаті на жирні кислоти, фітостероли та 

вітаміни, що не синтезуються в організмі і повинні надходити з їжею.  

Виноградна олія вміщує значну кількість вітамінів групи В, а також 

вітаміни С, А, Е, органічні кислоти та мінеральні речовини, які сприяють 

очищенню організму від шкідливих сполук, регулюють роботу нервової 
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системи, мають імуностимулюючі властивості, нейтралізують запалення і 

виступають ефективними регуляторами обміну речовин.  

Крім того, виноградна олія має профілактичні властивості проти 

пухлинних та запальних процесів, а також володіє регенеративними і 

омолоджуючими ефектами.  

Отже, запропоновані інгредієнти мають потенціал для позитивного 

впливу на якість продукції, підвищуючи її споживну та біологічну цінність.  

   

4.2 Оцінка якості нових бісквітів за комплексним показником   

Якість бісквітів виготовлених за розробленими нами технологіями із 

використанням порошків гарбуза та глоду, а також соняшникової та 

виноградної олій, було оцінено за комплексним показником. Оцінка 

враховувала органолептичні властивості (смак, запах, зовнішній вигляд), 

об’ємну масу виробів, пористість та калорійність.  

Згідно з результатами органолептичної оцінки нових бісквітних 

напівфабрикатів із додаванням функціональних порошків, була складена 

загальна профілограма за 5-баловою шкалою (рис. 4.1). Встановлено, що 

порошки гарбуза та глоду мають майже однаковий вплив на органолептичні 

властивості виробів.  
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Рис. 4.1. Профілограма органолептичних показників бісквітних 

напівфабрикатів  

  

За  результатами  органолептичної  оцінки  масляних 

 бісквітних напівфабрикатів із додаванням рослинних олій була складена 

загальна профілограма за 5-бальною шкалою (рис. 4.2). Профілограма 

відображає, що соняшникова олія дещо погіршує органолептичні властивості 

масляного бісквіту, тоді як олія з виноградних кісточок покращує ці 

показники.  

 
  

Рис.4.2. Профілограма органолептичних показників масляних бісквітних 

напівфабрикатів  

  

Згідно з отриманими результатами, за комплексним оцінюванням 

органолептичних показників, бісквіти функціонального призначення 

отримали високу оцінку. Ці вироби можна рекомендувати для споживання 

всім групам населення.  

  

ВИСНОВКИ  

  



25  

1. На основі проведеного аналізу літературних джерел і оцінки стану 

виробництва бісквітів спеціального призначення встановлено доцільність та 

перспективність застосування БАР в технології бісквітів.  

2. Визначено вплив порошків глоду та гарбуза, соняшникової та 

виноградної олій на формування піноподібної слабоструктурованої структури 

бісквітного тіста. Бісквітне тісто з додаванням БАР за в’язкістю, ступенем 

руйнування структури відповідає контрольним характеристикам.  

3. Досліджено структурні показники якості (пористість, об’ємна маса) 

бісквітів на основі БАР. Встановлено, що бісквіти, виготовлені за новими 

технологіями, мають структурні характеристики, наближені до контрольних 

зразків.  

4. Розроблено рецептури бісквітів та технологічні схеми їх 

виготовлення з використанням порошків гарбуза та глоду, соняшникової і 

виноградної олій.  

5. Удосконалені технології бісквітів на основі функціональних 

порошків та олій зі встановленими оптимальним складом рецептурних 

композицій, технологічними параметрами процесу замішування бісквітного 

тіста, випікання та зберігання, дають можливість виробляти бісквіти із 

підвищеним вмістом поживних та біологічно активних речовин, які можна 

рекомендувати для споживання всім групам населення.  
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