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Значною популярністю серед моло-
ді користуються борошняні кондитер-
ські вироби з шоколаду, оскільки вони 
мають приємний зовнішній вигляд та 
солодкий смак. Натомість в даних ви-
робах є суттєві недоліки, а саме висока 
калорійність та використання сирови-
ни, котра містить у своєму складі ком-
поненти, які є лімітованими для вжи-
вання людям, що мають певні неінфек-
ційні захворювання, пов’язані з харчу-
ванням (целіакія цукровий діабет, 
ожиріння, атеросклероз та ін.).

Целіакія (глютенова ентеропатія)  – 
неінфекційне захворювання, що вражає 
тонку кишку генетично схильних осіб, 

внаслідок споживання токсичного для 
них протеїну злакових  – глютену (го-
ловного компоненту пшениці, жита, 
ячменю та – частково – вівса) [1].

Дане захворювання невиліковне, 
єдиним способом для нормального

функціонування організму людини 
є дотримання безглютенової дієти. 
Саме тому, все більше закладів ресто-
ранного господарства вводять в меню 
борошняні кондитерські вироби виго-
товлені з аглютенової сировини. 
Оскільки дані страви є низькалорійни-
ми та не містять в своєму складі глюте-
ну, що дає можливість споживати дані 
вироби особам, котрі страждають на 
глютенову ентеропатію.

Проаналізувавши літературні дже-
рела можна зробити висновок, що ве-
ликою популярністю користають бо-
рошняні кондитерські вироби виго-
товлені з шоколаду. Саме тому, для 
вдосконалення обрано класичну ре-
цептуру шоколадного брауні.

Брауні (англ. Chocolate brownie) – 
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Рис. 1. Шоколадний брауні
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шоколадний десерт, який реалізується 
у вигляді тістечка, торту, пирога або 
кексу з досить вологим м’якушем [2]. 
Брауні відноситься до страв американ-
ської кухні. Назва виробу походить від 
характерного коричневого кольору, зу-
мовленого наявністю в тісті какао-
порошку або натурального шоколаду 
[3] (рис 1). Рецептурний склад шоко-
ладного брауні наведений в таблиці 1.

Зважаючи на поширення глютенової 
ентеропатії необхідно замінити в контр-
ольному зразку борошно пшеничне ви-
щого сорту на крохмаль тапіоки. Таким 
чином дана взаємозаміна дозволить спо-
живати страву особам хворим на целіа-
кію, так як крохмаль тапіоки не містить 
в своєму складі білку[4-7].

У традиційній рецептурі в якості 
пластифікатора використовується 
масло вершкове, в альтернативній ре-
цептурі запропоновано застосування 
порошок какао-масло. Оскільки в си-
ровині міститься значна кількість 
олеїнової кислоти, що в свою чергу 
призводить до зниження рівня холес-
терину в крові.

Нині часто зустрічаються випадки 
алергії на чорний шоколад, враховую-

чи даний факт замінено чорний шоко-
лад на шоколад білий. У якому міс-
титься значна кількість токоферолів та 
омега-9.

Кількісне співвідношення запропо-
нованих компонентів встановлено під 
час однофакторних експериментів. Ін-
новаційна рецептура брауні спеціаль-
ного призначення з білого шоколаду 
подана в таблиці 2.

Виріб має притаманний колір, смак 
та запах білому шоколаду. Встановле-
но, що контрольний зразок поступа-
ється дослідному зразку за показником 
консистенції.

Під час дослідження рецептурно-
го складу брауні шоколадного, ви-
готовленого за класичною рецепту-
рою, доведено необхідність вико-
ристання аглютенової сировини та 
взаємозаміна шоколаду чорного на 
шоколад білий.

Даний виріб може бути рекомендо-
ваним для дієтичного та спеціального 
харчування.

Література
1. Целіакія: Поширеність, особливість

клінічного перебігу, діагностики ліку-
вання та одужання хворих [Текст] / 

Таблиця 1 
Рецептурний склад шоколадного брауні
№ Назва сировини Маса сировини, г Відповідність сировини 

нормативній 
документації

Брутто Нетто

1 Масло вершкове 30,00 30,00 ДСТУ 4339:2005
2 Шоколад чорний 70% 50,00 50,00 ДСТУ 3924-2000
3 Цукор білий кристалічний 10,00 10,00 ДСТУ 4623:2006
4 Борошно пшеничне вищого 

сорту
15,00 15,00 ДСТУ 46.004-99

5 Какао-порошок 7,00 7,00 ДСТУ 4391:2005
6 Яйце куряче 0,5 24 ДСТУ 5028:2008
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Таблиця 2 
Рецептурний склад брауні спеціального призначення з білого шокладу
№ Назва сировини Маса сировини, г Відповідність сировини 

нормативній документаціїБрутто Нетто
1 Порошок какао-масло 3,00 3,00 ДСТУ 5004:2008

2 Шоколад білий 50,00 50,00 ДСТУ 3924-2000

3 Цукор білий кристалічний 10,00 10,00 ДСТУ 4623:2006

4 Крохмаль тапіоки 15,00 15,00 ДСТУ 4380:2005

5 Яйце куряче 0,5 24 ДСТУ 5028:2008


