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Анотація. Одним із найбільш перспективних напрямів конструювання харчових продуктів 
є збагачення їх речовинами із достатньою кількістю необхідних організму нутрієнтів. Зва-
жаючи на це, розглянуто можливість використання в технології дріжджових виробів ядра на-
сіння соняшнику, яке має підвищений уміст біологічно активних речовин. На підставі аналізу 
технологічного процесу приготування дріжджового тіста визначено, що добавку необхідно 
вводити на стадії обминання. Досліджено фізико-хімічні показники дріжджових виробів з різ-
ною концентрацією добавки (формостійкість, пористість, щільність, вологість, упік) і про-
ведено оцінку їх харчової цінності. Встановлено, що раціональна концентрація ядра насіння 
соняшнику в рецептурі дріжджового виробу становить 15 % загальної кількості компонентів.
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Постановка проблеми в загальному ви-
гляді. Питання створення нових і поліпшен- 
ня якості традиційних продуктів харчуван- 
ня є способом підвищення опірності орга-
нізму до шкідливих факторів і прискорення 
вилучення з обмінних процесів токсичних 
речовин, радіонуклідів, важких металів тощо. 
Одним із найбільш перспективних напря- 
мів конструювання харчових продуктів є 
збагачення їх речовинами з достатньою кіль- 
кістю необхідних організму нутрієнтів. Се- 
ред добавок, які підвищують біологічну цін-
ність борошняної продукції, перспективними 
вважаються рослинні добавки.

Сьогодні хлібобулочні та борошняні кон-
дитерські вироби традиційно є одними з най-
популярніших серед населення. Асортимент 
продукції цього виду дуже різноманітний  
і вдало доповнює спектр основних страв. 
Отже, якість і харчова цінність хлібобулоч-
них виробів, як продуктів щоденного спо-
живання, має першочергове значення. За 
хімічним складом дріжджові вироби мають 

низький уміст біологічно активних речовин, 
які необхідні для підтримання нормальної 
життєдіяльності людини. Тому актуальною  
на сьогодні є проблема підвищення біоло-
гічної цінності виробів цієї групи за рахунок  
використання добавок тваринного та рослин-
ного походження. Серед сировини рослин- 
ного походження важливе місце посідають 
олійні культури та продукти їх переробки. 
Найбільш перспективною олійною культу- 
рою для України є соняшник – недорога ре- 
гіональна сировина, широко розповсюджена в 
агрокомплексі нашої країни.

Введення до складу виробів із дріжджо- 
вого тіста натуральних добавок дозволяє 
підвищити в них уміст основних необхідних  
для організму людини речовин, що знаходять-
ся в оптимальному співвідношенні у вигляді 
природних сполук, які краще засвоюються 
організмом. 

Аналіз останніх досліджень і публіка- 
цій. У хлібопекарській промисловості ши-
роко застосовують сою та продукти її пере-
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робки. Є рекомендації з використання соє- 
вого борошна, соєвого ферментативно-актив-
ного борошна, соєвих концентратів та ізоля- 
тів у технологіях дієтичного хліба та хлібо- 
булочних виробів підвищеної біологічної  
цінності [1]. Під час виготовлення борош-
няних виробів використовується також ціле 
насіння льону [2]. Запропоновано спосіб ви-
готовлення хліба з додаванням кукурудзи і  
чечевиці, порошків з плодів рослин, екструда-
тів круп’яних культур тощо [3–5].

Соняшникове борошно підвищує гідрата-
ційну здатність клейковини, затемнює її ко-
лір. Протеолітична активність соняшниково- 
го борошна в 3–5 разів вища ніж у пшенич-
ного. Рекомендована концентрація соняшни-
кового борошна під час виготовлення хліба 
становить 3 % маси борошна. Більша концен-
трація погіршує якість кінцевого продукту 
[6].

Вважається, що скор білка соняшнику 
менш за всі рослинні білки відхиляється від 
стандарту – яєчного білка. Отримання хар- 
чового білка з насіння соняшнику на сучас-
ному етапі набуває промислового значення. 
До того ж, важливим є також вживання нату- 
рального ядра [7].

Проведений аналіз літературних джерел 
показав можливість використання олійної 
сировини для збагачення виробів із дріжджо-
вого тіста. Однією з перспективних культур 

для України є соняшник, що зумовлено його 
регіональним походженням і широким роз- 
повсюдженням в агрокомплексі нашої країни. 

Формування цілей статті (постановка 
завдань). Мета дослідження – наукове об-
ґрунтування та розробка технології і рецеп-
тури дріжджових виробів із використанням  
ядра насіння соняшнику (ЯНС), яке має під-
вищений уміст біологічно активних речовин. 
Для досягнення поставленої мети були по-
ставлені такі завдання: вивчити технологіч-
ний процес як систему, вибрати підсистему 
для проведення експериментального дослі-
дження, визначити оптимальні концентрації 
добавки за органолептичними та фізико-хі-
мічними показниками, розробити норматив-
но-технічну документацію на виріб.

Виклад основного матеріалу досліджен-
ня. Об’єктом дослідження обрано техноло- 
гію дріжджових виробів. Предметом дослі- 
дження є харчова цінність ядра насіння со-
няшнику; фізико-хімічні показники якості 
дріжджових виробів з насінням соняшнику. 

Калорійність 100 г ЯНС становить при-
близно 600 ккал, що майже дорівнює енер- 
гетичній цінності таких продуктів, як шо-
колад, картопляні чіпси, але містить менше 
насичених кислот і більше клітковини, залі-
за, цинку та білка. Залежно від району виро- 
щування та сорту насіння соняшнику має різ-
ний хімічний склад (табл. 1) [8, 9].

Таблиця 1

Хімічний склад насіння соняшнику

Компоненти
Уміст складових частин (у выдсотках на суху речовину) в

сім’янці ядрі лушпинні
Жир 28,50…46,40 40,10…67,80 0,50…1,00
Білок 13,50…19,12 21,58…34,40 1,33…5,67
Клітковина 23,50…32,30 1,76…3,84 52,85…63,68
Зола 1,83…4,93 1,52…4,52 1,78…2,92

Якість білкових молекул соняшнику зна-
чно вища, ніж у більшості зернових культур. 
Білки соняшнику містять майже всі незамін-
ні амінокислоти. Вміст деяких амінокислот 
(треоніну, гістидину) вищий, ніж у білку 
яловичини. За рівнем засвоюваності білок 

насіння соняшнику наближається до білка 
курячого яйця.

До складу жирів ЯНС входять біологічно 
активні речовини – фосфоліпіди – 1,3 % за-
гальної кількості ліпідів. З огляду на те, що 
ліпіди в насінні соняшнику становлять по- 
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над 50 %, така кількість фосфоліпідів є іс- 
тотною для організму людини. Частка наси- 
чених кислот становить 8...10 %, ненаси- 
чених – 80...90 % загальної кількості. Це  
більше, ніж у інших олійних культур.

Уміст вуглеводів у насінні соняшнику 
змінюється залежно від сорту і становить  
18...20 % у знежиренному або до 7 % у зви-
чайному насінні. З них більшу частину ста-
новлять нерозчинні полісахариди, що вклю-
чають харчові волокна, а саме клітковину,  
яка впливає на перистальтику шлунково- 
кишкового тракту. У ЯНС також містяться  
органічні кислоти – хлорагенова, винна, ли-
монна. Вміст кислот у насінні в перерахун-
ках на лимонну становить близько 0,23 %. 
До складу насіння соняшнику також входять 
дубильні речовини (1,48 %), вітамін D, токо-
ферол, мінеральні елементи, ферменти. У со-
няшнику є також вітаміни В1, В2, РР, Е [39].

Отже, насіння соняшнику є продуктом, 
який може забезпечити організм людини 
необхідними поживними речовинами. Зва- 
жаючи на це, доцільно використовувати на-
сіння соняшнику в технологіях дріжджових 
виробів.

У ході проведення експериментальних 
робіт за аналог обрано виріб із дріжджового 
тіста «Здоба звичайна» (рец. № 106) [10] і 
приготовлена на її основі булочка з викорис-
танням цілого ядра насіння соняшнику.

Методологічною основою оптимізації 
технологічних процесів галузі є системний 
аналіз і математичне моделювання [11]. Під 
час вивчення цієї технологічної системи був 
реалізований декомпозиційно-агрегативний 
підхід. Формалізацію системи здійснюємо  
на основі схематичного зображення. Це до-
зволяє наглядно представити різні техноло-
гічні операції і полегшує їх аналіз. Систему 
приготування досліджуваного дріжджового 
виробу розбиваємо на окремі підсистеми для 
визначення стадії введення добавки (рис. 1).

Технологічний процес складається із  
трьох стадій: підготовчої, основної та за- 
ключної. На підготовчій стадії відбувається 
підготовка сировини до виробництва, осно-
вна стадія включає всі процеси, які відбува- 
ються із сировиною з метою отримання на-

півфабрикату, а заключна стадія – процеси 
отримання готового продукту. Зважаючи на 
поставлені завдання, нас найбільше цікавить 
основна стадія.

Рис. 1. Горизонтальна декомпозиція 
приготування дріжджових виробів

Вирішено використовувати ядро насіння 
соняшнику в цілому вигляді. Такий вибір 
обґрунтований тим, що під час подрібнен-
ня ядра будуть вивільнятися його жири, що 
може негативно вплинути на процеси бро- 
діння. Важливим аспектом під час розроб- 
лення нової технології є вибір стадії, на якій 
буде вводитися добавка. Ядро можна вво- 
дити або на стадії замішування тіста, або у 
процесі бродіння під час останнього обми-
нання. Ми дослідили фізико-хімічні власти-
вості готових виробів, у які ядро додавали 
на різних стадіях технологічного процесу. 
Дозування ЯНС у рецептурі становило 5, 10, 
15 і 20 % загальної кількості сировини. До-
сліджували такі показники: формостійкість, 
пористість, щільність, вологість.

Формостійкість характеризує збереження 
форми виробу в процесі його вистоювання і 
випікання. Вплив ЯНС на цей показник наве-
дено на рис. 2.

Застосовувана добавка знижує формостій-
кість подових виробів до 0,5, що є прийнят-
ним. Менше зниження формостійкості спо-
стерігається під час введення ядра соняшни- 
ку на стадії бродіння під час останнього об-
минання.

Стан м’якушки виробів визначається по-
казниками пористості та щільності. Дослі-
дження показали, що стадія введення ЯНС 



41

Науковий вісник Полтавського університету економіки і торгівлі. 2015. № 1 (73).

© А. Л. Рогова, О. Г. Шидакова-Каменюка, Л. М. Медведь

суттєво не впливає на ці показники (рис. 3, 4). 
Але помічено, що в разі збільшення кілько- 

сті добавки знижується пористість і збіль- 
шується щільність м’якушки.

Рис. 2. Вплив на формостійкість виробів кількості ЯНС і стадії  
його введення: 1 – під час замісу, 2 – під час обминання

Рис. 3. Вплив на пористість виробів кількості ЯНС і стадії  
його введення:  1 – під час замісу, 2 – під час обминання 

У разі додавання 15 % добавки рівень по-
ристості ще відповідає вимогам норматив- 
них документів. У разі збільшення кілько- 
сті насіння в рецептурі відбувається знижен- 
ня пористості до значення нижче від норми.

Доведено, що в разі збільшеня дозуван- 
ня ЯНС щільність зростає в усіх дослідних 
зразках (рис. 4). Це зумовлено тим, що твер-
дість самого ядра становить 0,988 г/см3, що 
значно більше, ніж у булочних виробах.
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Рис. 4. Вплив на щільність виробів кількості ЯНС і стадії  
його введення: 1 – під час замісу, 2 – під час обминання 

Аналіз проведених досліджень показав, 
що найбільш доцільно вводити ЯНС в гото- 
ве тісто на стадії бродіння під час остан- 
нього обминання. Бо чим менше часу воно 
контактуватиме з компонентами тіста, тим 
менший негативний вплив на процеси струк-
туроутворення.

На наступному етапі дослідження вивча- 
ли вплив ЯНС на вологість і такі техноло- 
гічні показники, як упік і усушка. 

Важливим показником якості виробів з 
дріжджового тіста є їх вологість. Згідно із 
ДСТУ значення цього показника у цих виро- 
бах повинно становити 37 + 1,5 %. У дослід-
них зразках значення показника вологості 
при збільшенні кількості ЯНС знижується із 
37,5 до 35,7 % (рис. 5), тобто всі зразки за-
довольняють вимоги нормативних докумен- 
тів. Це зумовлено висиханням насіння під час 
випікання виробів із 4,0 + 0,2 до 2,5 + 0,2 %.

Рис. 5. Вплив ЯНС соняшнику на вологість готових виробів
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Для випеченої продукції велике значення 
має упікання. Досліджено зміну цього по-
казника (рис. 6). Важливим аспектом, що 
характеризує ступінь черствіння виробів є 

показник усушки, результати досліджень  
якого для різної кількості добавки також  
наведені на рис. 6.

Рис. 6. Вплив ЯНС на упік (1) та усушку (2) готових виробів

Визначено, що упік дріжджового виробу  
зі збільшим умістом ЯНС знижується, зо-
крема, в 1,2 раза, якщо частка добавки стано- 
вить 20 %. Це зумовлено нижчою вологі- 
стю насіння відносно тіста, внаслідок цього 
втрати його маси під впливом високої тем- 
ператури будуть меншими, ніж втрати тісто-
вої фракції. Тобто вихід виробів із добавкою 
вищий, що сприяє збільшенню економічного 
ефекту від їх упровадження. З цих же при- 
чин втрата вологості у виробі під час збері-
гання (усушка) тим нижча, чим більший у 
ньому вміст добавки. 

Під час визначення якості готових ви-
робів, окрім фізико-хімічних властивостей,  
значну роль відіграють органолептичні по-
казники. Помічено, що в разі збільшення 
кількості насіння у виробах на поверхні утво-
рюються плями коричневого кольору. Насін- 
ня соняшнику має більш щільну структу-
ру, ніж дріжджовий напівфабрикат, і вищий  
уміст жиру, що зумовлює його кращу тепло-

провідність, унаслідок цьго під час випікан- 
ня воно прогрівається до вищої темпера- 
тури. Тобто шар тіста над насінням прогрі-
вається сильніше, унаслідок цього швидше 
протікають процеси меланоїдиноутворення і 
утворюються сполуки більш темного забарв-
лення. 

У разі збільшення вмісту ЯНС понад  
15 % вироби набувають незадовільних ор-
ганолептичних показників, зокрема, значно  
погіршується рівномірність пор, що зумов- 
лено порушенням структури виробів і утво-
ренням навколо ядра соняшнику пор біль- 
шого розміру. Крім того, такі вироби мають 
яскраво виражений аромат і присмак соняш-
никової олії.

Отже, на основі вивчення фізико-хіміч- 
них і органолептичних показників якості ви-
робів із дріжджового тіста з різним вмістом 
ядра насіння соняшнику визначено, що до-
зування ядра не повинно перевищувати 15 % 
загальної кількості рецептурних компонен- 
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тів. При цьому вироби мають гарні смакові 
властивості та фізико-хімічні показники, що 
задовольняють вимоги стандарту. Готовий 
виріб має відповідну форму з чітко вираже-
ним рисунком. Поверхня глянцева, колір –  
від світло-коричневого до темно-коричнево-

го, у місцях надрізів і складок – більш світла. 
М’якуш добре пропечений, пористий. 

Було проведено оцінку вмісту в новому  
виробі основних харчових речовин та визна-
чено енергетичну цінність порівняно з тра- 
диційним продуктом (табл. 2).

Таблиця 2

Уміст основних харчових речовин у дослідних зразках

Вид виробу
Уміст Енергетична 

цінність, 
ккал/100 г

білків,  
%

жирів,  
%

вуглеводів,  
% 

ПНЖК,  
%

Булочка «Здоба звичайна» 
(контроль) 7,3 1,6 48,4 0,4 398,6

Булочка з ядром насіння 
соняшнику «Сонячна» 8,6 6,9 41,6 3,6 436,0

Відзначено, що булочка з дріжджового 
тіста з ядром насіння соняшнику «Соняч- 
на», порівняно з традиційним виробом, міс-
тить на 17,8 % більше білка. Використання 
ядра соняшнику кількістю 15 % загальної ма- 
си підвищує енергетичну цінність виробів з 
дріжджового тіста на 9,4 %, що зумовлене 
зростанням умісту жиру в 3,3 раза. Але жиро- 
ві компоненти ядра містять значну кількість 
поліненасичених жирних кислот (ПНЖК),  
корисних для організму людини. Вміст ПНЖК 
у нових виробах зростає в 9 разів.  

Кількість вуглеводів зменшується на  
14,0 %, що зумовлено зниженням частки всіх 
рецептурних компонентів, зокрема борошна, 
яке містить 74 % вуглеводів. Уміст вуглево- 
дів у ядрі становить 5–7 %. Але значну час-
тину вуглеводів ЯНС становлять нерозчинні  
полісахариди. Відповідно кількість кліткови-
ни зростає в 4,6 раза. Визначено, що введен- 
ня 15 % ядра насіння соняшнику супровод- 
жується підвищенням вмісту макроелемен- 
тів на 54,5 %.

Основними вітамінами ядра є ніацин (РР), 
тіамін (В1) та вітамін Е. У досліджуваному 
виробі розрахунковий уміст вітаміну Е збіль-
шується в 1,8 раза і становить 4,18 мг, що на 
100 г готового продукту становить майже по-
ловину добової потреби. Кількість ніацину 
при цьому збільшується в 1,5 раза, а тіаміну 
– в 1,9 раза.

Висновки. Отже, використання в техноло-
гії виробів із дріжджового тіста ядра насіння 
соняшнику дозволить значно покращити 
харчову та біологічну цінність продукції за 
рахунок збагачення їх біологічно активни- 
ми речовинами (поліненасиченими жирними 
кислотами, незамінними амінокислотами) та 
мінеральними елементами, вітамінами.

Доведено, що раціональною концентра-
цією ядра в рецептурі дріжджового виробу є 
15 % загальної кількості компонентів. Саме 
такий уміст ЯНС дозволяє отримати вироби  
з фізико-хімічними показниками якості, що 
задовольняють вимоги стандарту, та з висо-
кими органолептичними властивостями.

Перспективи подальших досліджень. 
Вважаємо, що перспективними є подальші 
дослідження щодо можливості використання 
ядра насіння соняшнику в технології борош-
няних кондитерських виробів з інших видів 
тіста для підвищення їх поживної цінності.
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Аннотация. Одним из наиболее перспективных направлений конструирования пищевых 
продуктов является обогащения их веществами с достаточным количеством необходимых 
организму нутриентов. В связи с этим рассмотрена возможность применения в технологии 
дрожжевых изделий ядра семян подсолнечника, которое имеет повышенное содержание био-
логически активных веществ. На основании анализа технологического процесса приготов-
ления дрожжевого теста определено, что добавку необходимо вводить на стадии обмин-
ки. Исследованы физико-химические показатели дрожжевых изделий с разной концентраци-
ей добавки (формостойкость, пористость, плотность, влажность, упек) и проведена оцен-
ку их пищевой ценности. Установлено, что рациональная концентрация ядра семян подсол-
нечника в рецептуре дрожжевого изделия составляет 15 % от общего количества компо-
нентов.

Ключевые слова: ядро семян подсолнечника, дрожжевые изделия, формостойкость, по-
ристость, плотность, влажность, упек, органолептические показатели.

А. Rоgоvа, Cand. Econ. Sci., Docent; О. Shidаkоwа-Kаmеnyukа, Cand. Tech. Sci., Docent; 
L. Mеdwеd (Poltava University of Economics and Trade).The effect of sunflower seed kernel on 
physical and chemical properties of yeast products.

Summary. Pastries are traditionally very popular among the population. But they contain little bio-
logically active substances necessary for the person. Relevant is the problem of increasing the biolog-
ical value of products of this group through the use of additives of animal and vegetable origin. Among 
the raw materials of plant origin occupy an important place oilseeds and derived products.

One of the most promising areas of the construction of food products is to enrich them with sub-
stanceswith a sufficient amount of nutrients that body needs. Objective: scientific basis and develop-
ment of technology andformula of yeast products using sunflower seed kernel, which has a high con-
tent of biologically active substances.Methods: standard methods for determining form stability, po-
rosity, density, moisture. Іt is determined that it is necessary to add the additive at the stage of break-
ing down on the analysis of the process of technology of the yeast dough. The physical and chemical 
characteristics of products with different concentrations of additives are studied. Nutritionalvalue of the 
newproduct is determined. Thus, the use of technology in the production of yeast dough kernel of sun-
flower seeds helps to improve the nutritional and biological value of the product from the enrichment of 



47

Науковий вісник Полтавського університету економіки і торгівлі. 2015. № 1 (73).

© А. Л. Рогова, О. Г. Шидакова-Каменюка, Л. М. Медведь

biologically active compounds (polyunsaturated fatty acids, essential amino acids), minerals, vitamins.
The concentration of the core products in the formulation of yeast 15% of the total number of com-

ponents provides a product with physical and chemical indicators of quality that meet the requirements 
of the standard and high organoleptic properties

Keywords: kernel of sunflower seeds, yeast products, form stability, porosity, density, moisture, 
baking loss,organoleptic characteristics.


