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Населення України нині споживає
борошняні кондитерські вироби, у

складі яких велика кількість вуглеводів, вони
мають високу  енергетичну цінність, а також
часто незбалансований хімічний склад. Саме
це і становить певну проблему. Для її
розв‘язання необхідно поліпшити харчову цін-
ність борошняних кондитерських виробів,
зокрема шляхом додавання функціональних
харчових добавок –  шротів сої, соняшнику і
розторопші.

Переробка насіння олійних культур — сої,
соняшнику, розторопші призводить до утво-
рення вторинних продуктів — шротів. Шроти
мають цінний хімічний склад, перш за все,
вони містять значну кількість харчових воло-
кон, білків, вітамінів, мінеральних речовин,
вуглеводів. Тому вони є перспективними для
використання у технологіях харчових функціо-
нальних продуктів. 

З огляду літератури відомо [1], що соєвий
шрот містить естрогеноподібні речовини ізо-
флавоноїди. Серед них геністеїн і даідзеїн, що
володіють антиоксидантними властивостями і
беруть участь у регулюванні обміну ліпідів
[2,3]. Соєвий шрот містить до 44-48% білка.
Білки соєвого шроту відрізняються від інших
високобілкових інгредієнтів збалансованістю
амінокислотного складу. У результаті  поглиб-
леної переробки одержують соєвий білковий
концентрат, у якому міститься 65-70% протеї-
ну, та соєвий білковий ізолят — 90-92% протеї-
ну, які використовують переважно в харчовій
промисловості [4]. Шрот соняшнику містить
від 24% до 40% білка, вітаміни групи А і В, а
також макро- та мікроелементи: кальцій, залі-
зо, цинк, калій [2,5]. Шрот з насіння розтороп-
ші відносять до групи рослинних гепатопро-
текторів [4]. В ньому білка – 20 г/100 г, клітко-
вини – 35 г/100 г, селену – 129 мкг/100 г, а
також унікальний флавоноїдний комплекс —

силімарин, що має властивість захищати мем-
брани клітин печінки від негативної дії отруй-
них речовин. Узагальнюючи відомості про
корисні властивості шротів, актуальним і пер-
спективним є розроблення технології борош-
няних кондитерських виробів з пісочного тіста
з використанням шротів.

Мета роботи: науково обґрунтувати і розроби-
ти технологію борошняних кондитерських виро-
бів з пісочного тіста зі шротом олійних культур.

Об’єкт дослідження: технологія пісочного
печива функціонального призначення зі шротом
олійних культур сої, соняшнику, розторопші.

Предмет дослідження: шрот сої, соняшнику,
розторопші, модельні композиційні суміші з
шротів, пісочні напівфабрикати з тіста за
рецептурою [7] (контроль),  пісочні напівфаб-
рикати з композиційними сумішами шротів,
пісочні кондитерські вироби функціонального
призначення.

Методи дослідження: органолептичні, фізи-
ко-хімічні, мікробіологічні, математичного
моделювання та ПЕОМ. Хімічний склад
соєвого, соняшникового і шроту розторопші
[2,5,6] представлено в таблиці 1.

Як свідчать дані табл.1, у шротах, крім висо-
кого вмісту білка, спостерігається високий
вміст заліза, вітамінів групи В і вітаміну Е,
селену у шроті розторопші — 129 мкг.

При додаванні шроту олійних культур до
технології пісочного тіста розроблені модельні
композиції сумішей зі шротів. Шляхом мате-
матичного моделювання встановлено, що
раціональне співвідношення шротів сої,
соняшнику, розторопші становить: 30%:40%:
30%. При такому співвідношенні покращу-
ється хімічний склад пісочного напівфабрика-
ту за вмістом клітковини, калію, кальцію, йоду,
вітамінів. Кількість композиції шротів у пісоч-
ному тісті становить 20%. Розрахунок хімічно-
го складу пісочного печива з використанням
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раціональної модельної композиції зі шротів
представлено в табл. 2.

Як видно з табл. 2, найбільше у печиві
пісочному (дослід 3) зростає вміст білка, селе-
ну, клітковини, кальцію, йоду, але при цьому
знижується органолептична оцінка печива,
зокрема відбувається зміна кольору печива та
погіршується його поверхня, з’являється бага-
то тріщин. Тому найбільш оптимальним є
використання у пісочному тісті 20% компози-
ції шротів (дослід 2). При цьому збільшився
вміст таких нутрієнтів як білок — у 2,5 раза,
клітковина — у 6,1 раза, кальцій — у 12,3 раза,
вітамін Е — у 5,74 раза.

На основі проведених досліджень розробле-
но технологічну схему пісочного печива з
використанням раціональної композиції шро-
тів сої, соняшнику, розторопші [7].

Технологічна схема приготування пісочних
тістових напівфабрикатів показана на рис. 1.

Для приготування пісочного печива пше-
ничне борошно і композиційну суміш із шро-
тами просіюють, масло розм’якшують,
додають цукор, шроти олійних культур, розпу-

шувач, корицю, все перемішують, формують у
тісто, готують у різні форми пісочних напів-
фабрикатів і випікають. У готові вироби
додають вершковий сир і корицю, пряності та
лимон, молочний шоколад.

Для визначення необхідної  добової потре-
би в нутрієнтах — білках, клітковині, кальції,
селені, йоді, вітаміні Е  — було проведено роз-
рахунок композиційних сумішей пісочного
печива із заміною 20% борошна на 20% раціо-
нальної модельної композиції шротів. Дані
наведено в табл. 3.

Для більшої наочності було виконано про-
філь якості та порівняно хімічний склад
дослідного зразка з добовою потребою (рис. 2).

Побудовано модель якості пісочного печива
з використанням модельних композицій
шроту олійних культур — сої, соняшнику, роз-
торопші у порівнянні з контролем – пісочне
печиво без шротів (рис. 3.)

З рис. 3. видно, що розроблене пісочне
печиво з використанням модельної композиції
шротів має підвищений вміст білків, кліткови-
ни, кальцію, селену, йоду і вітаміну Е, що і

Таблиця 1
Хімічний склад шротів (на 100 г)

Показник Соєвий шрот Соняшниковий шрот Шрот  розторопші

Білок, г 44,7 40 20

Жир, г - - 5,5

Вуглеводи, г, у т. ч. 17,6 39 25,2

Клітковина, г 2,6 8 35

Калій, мг 1600 647 920

Кальцій, мг 217 367 1660

Магній, мг 200 317 420

Натрій, мг 5 160 4

Фосфор, мг 603 860 960

Залізо, мг 9 6,1 8

Йод, мкг 8,2 22,5 9

Кобальт, мкг 31,2 32 10

Марганець, мкг 200 8 10

Мідь, мкг 30 2,8 116

Вітамін А, мг 0,004 0,01 0,01

Вітамін С, мг 6 11,4 15

Вітамін В1, мг 1,8 1,84 0,3

Вітамін В2, мг 0,28 0,18 0,3

Вітамін В9, мг 375 1000 100

Вітамін Е, мг 17,3 30 0,4

Вітамін PP, мг 3,12 10,12 2
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Рис. 1. Технологічна схема приготування пісочного печива на основі композицій зі шротами.

Таблиця 2
Хімічний склад пісочного печива з використанням різної кількості модельної композиції зі шротів

Показник
Контроль (печиво

пісочне)
q

Дослід 1 (печиво
пісочне з 10 % 

шротів) q

Дослід 2 (печиво
пісочне з 20 % 

шротів) q

Дослід 3 (печиво
пісочне з 30 % 

шротів) q

Орг. оцінка 5,00 4,80 4,6 4,40

Білок, г 4,59 7,93 11,28 14,62

Клітковина, г 0,72 2,60 4,38 6,16

Кальцій, мг 15,30 101,71 188,12 274,53

Селен, мкг 0,04 6,54 13,10 19,59

Йод, мкг 0,40 1,78 3,16 4,53

Вітамін Е, мг 0,50 1,44 2,87 4,31
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засвідчує поліпшену якість печива у порівнян-
ні з контролем.

Виконано розрахунок конкурентоспромож-
ності борошняних кондитерських виробів
функціонального призначення з використан-
ням модельних композицій шротів олійних
культур. На рис. 4 побудовано модель конку-
рентопридатності борошняних кондитерських
виробів з пісочного тіста. Порівняння конт-
рольного пісочного печива з дослідним пісоч-
ним печивом зі шротами 20% та еталоном.

Виконавши розрахунки і провівши дослід-
ження хімічного складу та якісних показників
борошняних кондитерських виробів з пісочно-
го тіста з використанням шротів олійних куль-
тур, ми дійшли висновку: в результаті прове-

Таблиця 2
Хімічний склад пісочного печива з використанням різної кількості модельної композиції зі шротів

Показник
Контроль (печиво

пісочне)
Печиво пісочне 
з 20 % шротів

Добова 
потреба

Забезпечення добо-
вої потреби, %

Білок, г 4,59 11,3 90,0 12,52

Клітковина, г 0,72 4,4 25,0 17,50

Кальцій, мг 15,30 188,12 800,0 23,51

Селен, мкг 0,04 13,10 90,0 14,56

Йод, мкг 0,40 3,16 120,0 2,64

Вітамін Е, мг 0,50 2,9 15,0 19,13

Рис. 2. Профіль якості пісочного печива зі шротами

Рис. 3. Модель якості пісочного печива зі шротами
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денних досліджень підібрано раціональну
модельну композицію шротів сої, соняшнику,
розторопші у співвідношенні 3:4:3. Розроблено
технологію пісочного печива з модельною
композицією шротів. У розроблених конди-
терських виробах збільшився вміст білків — у
2,5 раза, клітковини — у 6 разів, значно підви-
щився вміст мінеральних речовин, зокрема
кальцію — на 172,9 мг; селену — на 13,06 мкг;
йоду — на 2,76 мкг та вітаміну Е на 2,4 мг.
Розроблені кондитерські вироби з пісочного
тіста зі шротами можуть бути впроваджені у
заклади ресторанного господарства як функ-
ціональні вироби з  покращеною біологічною
цінністю.
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Рис. 4. Модель конкурентоспроможності печива пісочного.
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РЕ ЗЮ МЕ. В статье наводяться результаты исследований с использованием шротов в технологии  мучных кондитерских изделий, а именно
песочного печенья с использованием шрота масличных культур. Разработаны модельные пищевые композиции из шротов сои, подсолнуха, рас-
торопши для добавления их в песочные полуфабрикаты из теста. При этом улучшается химический состав песочного полуфабриката по содер-
жимым клетчатки, калия, кальция, йода, витаминов. 
Вывод. Использование композиции шротов – перспективное  направление для улучшения пищевой ценности кондитерских изделий.
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SUMMARY. In the article researches results of the use of oilcakes in technology of flour pastry wares, namely sandy cookies with the use of oilcake of oil-
bearing cultures. Model food compositions are developed from oilcakes soy, sunflower, silybum to dough sandy ready-to-cook foods. Thus chemical compo-
sition of sandy product gets better and content of cellulose, potassium, calcium, iodine, vitamins. 
Conclusion. Use composition of oilcakes is perspective direction for the improvement of food value of pastry wares.
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