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ПІДВИЩЕННЯ  ХАРЧОВОЇ  І  БІОЛОГІЧНОЇ  
ЦІННОСТІ  КОНДИТЕРСЬКИХ  ВИРОБІВ  

З  ПІСОЧНОГО  ТІСТА  ЗА  РАХУНОК  
ВИКОРИСТАННЯ  НЕТРАДИЦІЙНОЇ  

РОСЛИННОЇ  СИРОВИНИ

С. М. Шамян, кандидат технічних наук; Н. Є. Князева

Підвищення обсягу виробництва та спо-
живання борошняних кондитерських виробів 
за останні роки свідчить про те, що ця група 
виробів посідає важливе місце в структурі 
харчування населення України, хоча суттєвим 
їх недоліком є висока калорійність і низький 
уміст фізіологічно необхідних для організму 
нутрієнтів. Один зі способів вирішення цієї 
проблеми є покращення їх харчової цінності 
та споживчих властивостей завдяки введенню 
до рецептур нетрадиційної рослинної сирови-
ни. Досить перспективним у цьому напрямку 
є використання соняшника. Дані літературних 
джерел свідчать про те, що ця сировина може: 

• підвищувати поживну цінність БКВ і 
надавати їм певних функціональних власти
востей; 

• покращувати структурномеханічні й 
органолептичні характеристики виробів; 

• уповільнювати черствіння та процеси 
псування жирів і забезпечувати цим подо-
вження термінів зберігання; 

• сприяти раціональному використанню 

традиційної сировини; 
• знижувати собівартість продукції та під-

вищувати конкурентоспроможність вироб
ництва; 

• розширити вітчизняну сировинну базу 
та асортимент готової продукції. 

Метою роботи є наукове обґрунтування і 
розробка технології виробів із пісочного тіста 
з додаванням корзини молодого соняшника.

Для досягнення поставленої мети необхідне 
вирішення низки взаємопов’язаних завдань:

1) на основі аналітичного огляду літератур-
них джерел встановити актуальність питання 
щодо збагачення нетрадиційною рослинною 
сировиною кондитерських виробів з пісочного 
тіста;

2) дослідити харчову цінність і фізико
хімічні показники корзини молодого соняш-
ника;

3) визначити технологічну доцільність за-
стосування корзини молодого соняшника в 
технологіях борошняних кондитерських виро-
бів із пісочного тіста;
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4) розробити науково обґрунтовану техно-
логію виробів із пісочного тіста з використан-
ням корзини молодого соняшника;

5) комплексно дослідити якість і харчову 
цінність нових виробів у порівнянні з тради-
ційними;

6) розробити нормативну документацію на 
вироби з пісочного тіста з використанням кор-
зини молодого соняшника;

7) здійснити комплекс заходів щодо впро-
вадження результатів досліджень і оцінити со-
ціальну й економічну ефективність від упро-
вадження.

Об’єкт дослідження – технологія виробни-
цтва борошняних кондитерських виробів із 
пісочного тіста з використанням корзини мо-
лодого соняшника.

Предмет дослідження : кондитерські виро-
би з пісочного тіста з додаванням корзини мо-
лодого соняшника; показники якості виробів з 
пісочного тіста.

Методи дослідження: методи органолеп-
тичного дослідження показників якості продо-
вольчої продукції; стандартні фізикохімічні 
методи.

Одним із важливих ресурсів на Землі явля-
ється рослинний світ, що налічує близько 50 
тис. видів. Відомо до тисячі видів рослин при-
родної флори, які наші предки з давніх пір ви-

користовували в їжу. Проте в наш час кількість 
найбільш використовуваних в їжу дикорослих 
рослин близько 40–50 видів.

Доведено, що для нормальної життєдіяль-
ності організму людини необхідно щоденно 
з’їдати 500 г овочів і фруктів. Значущу до-
бавку зелені до вашого столу можуть додати 
дикорослі харчові рослини, ресурси яких в 
Україні досить великі. Особливий смак і при-
вабливість мають правильно приготовлені із 
плодів, листків, коренів, насіння, бруньок ди-
корослих рослин страви та напої. Рецепти цих 
страв, як і багатовіковий досвід використання 
нашими предками їстівних рослин, на жаль, у 
значній мірі забуті чи втрачені.

Тому сьогодні фахівці харчової промисло-
вості почали приділяти значну увагу створен-
ню технологій борошняних кондитерських 
виробів із використанням різноманітних видів 
нетрадиційної рослинної сировини.

Проведений нами аналіз виявив, що по-
тенційним новим видом сировини може бути 
корзина молодого соняшника. Як свідчать лі-
тературні джерела та дані мережі Internet, ця 
рослинна сировина збагачена високими хар-
човими та лікувальними властивостями. Не-
зважаючи на це, технології її переробки на 
харчові продукти через ряд причин відсутні 
(табл. 1).

Таблиця 1

Хімічний склад корзинки соняшника
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(мг %) (у відсотках на абсолютно суху речовину)
0,04 70,2 3,6 5,3 16,8 13,5 22 14,8 60,8 1,58 4,7 0,23 0,11

Таблиця 2

Схема системних досліджень додавання корзини молодого соняшника у борошняні 
кондитерські вироби з пісочного тіста

Назва елемента системи Характеристика
Пісочне тісто Готуємо з великим вмістом жиру (26 %) і цукру (18 %), яєць, борошна. Тісто 

отримуємо дуже густе і вологість його не перевищує 20 %
Актуальність проблеми Підвищення харчової цінності за рахунок використання корзини молодого 

соняшника та розширення асортименту БКВ
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Продовж. табл. 2

Назва елемента системи Характеристика
Мета дослідження Розробка рецептур на БКВ з пісочного тіста підвищеної харчової цінності
Аналіз системи Загальна характеристика формування системи;

аналіз технологій та рецептурного складу
Проблемний елемент 
системи

Харчова цінність виробів, фізико-хімічні властивості, органолептичні 
властивості

Варіант вирішення Використання БАД природного походження
Оптимальне вирішення Використання корзини молодого соняшника
Алгоритм вирішення Дослідження властивостей продуктів;

розробка проекту рецептури та технології;
визначення основних показників якості

Оцінка реалізації рішення Розробка техніко-технологічної картки на нову продукцію

У ході виконання даної роботи було дос
ліджено вплив різних концентрацій корзини 
молодого соняшника в рецептуру кондитер-
ського виробу з пісочного тіста на органолеп-
тичні, фізикохімічні та технологічні показни-
ки якості готових виробів. Випікали печиво з 

додаванням обраної сировини з різною кон-
центрацією та визначили, що концентрація 
корзини молодого соняшника 25 % від маси 
борошна задовольняє усім параметрам та ви-
могам стандарту, поставленим до пісочних ви-
робів (табл. 3).

Таблиця 3

Технологія виробництва печива пісочного з використанням корзини молодого 
соняшника (із заміною 25 %)

Сировина
Виріб-аналог (рецептура № 1114)

на 10 шт. по 25 г
Дослідний зразок (з корзиною 

молодого соняшника)
брутто нетто брутто нетто

Борошно пшеничне вищого 
ґатунку 165,7 165,7 124,3 124,3

Цукор-пісок 5,7 5,7 5,7 5,7
Масло вершкове 38,6 38,6 38,6 38,6
Яйця 22,8 22,8 22,8 22,8
Корзина молодого соняшника – – 41,5 41,5
Сіль 1,7 1,7 0,9 0,9
Маса тіста – 267,5 – 267,5
Вихід – 10 шт. по 25 г – 10 шт. по 25 г

Вплив на організм людини вживання кон-
дитерських виробів із пісочного тіста з дода-
ванням корзини молодого соняшника:

1) як спазмолітичний засіб;
2) цінний дієтичний харчовий продукт;
3) при жовч нокам’яній хворобі;
4) як жовчогінний засіб при холециститі, 

холангіті, холангіогепатиті;
5) як засіб для профілактики та лікування 

атеросклерозу; 
6) як продукт, що сприяє перистальтиці 

кишечника;
7) при лікуванні простатиту; 
8) солі кальцію впливають на роботу 

м’язової, серцевосудинної та нервової систем, 
беруть участь у підвищенні захисної функції 
організму, поліпшують згортання крові;

9) фосфор забезпечує нормальне протікан-
ня нервових процесів;

10) калій бере участь у внутрішньоклітин-
ному обміні, регулюванні водно – електроліт-
ного балансу та осмотичного тиску;

11) насіння соняшнику підвищує рівень 
серотоніну (гормону задоволення) і забезпе-
чує організм вітамінами Е, В6, вуглеводами, 
калієм і магнієм, які регулюють діяльність 
нервової системи.
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d = 1 мм 
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t = 220‒240 ºС 

Т = 1‒2 хв 
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Рис. Технологічна схема виробництва кондитерського виробу з додаванням  
корзинки молодого соняшника

Забезпечення населення в достатній мірі 
якісними продуктами харчування має важли-
ве значення, а за умов екологічних негараздів 
і економічної нестабільності в Україні потре-
бує особливої уваги. Вирішенню цієї пробле-
ми сприяє комплексна переробка сировини та 
розширення ресурсів харчових виробництв  
завдяки використанню нових її джерел.

Таким чином, розроблено і обґрунтовано 
принципову технологічну схему виробництва 
борошняних кондитерських виробів із пісоч-
ного тіста з використання корзини молодого 
соняшника, визначено раціональне співвідно-
шення компонентів у виробі (подрібнена кор-
зина молодого соняшника – 25 %); визначено 
його споживчі характеристики й основні нап
рями використання у виробництві кулінарної 
продукції. Проведені дослідження свідчать 
про високу якість розробленого виробу, що дає 
змогу рекомендувати його для використання у 

виробництві широкого асортименту кондитер-
ських виробів, особливо доцільно включати 
до харчових раціонів дієтичного, лікувально
профілактичного харчування.
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