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Обтрунтовано необх1дн1сть розроблення б1скв1тних виробгв функцюнального 
призначення на основг використання фгзгологгчно-функцгональних сировинних
гнгредгентгв. Метою роботи е теоретичне та експериментальне обтрунтування 
можливостг застосування продуктгв переробки кунжуту в технологи борошняних 
кондитерських виробгв.

Дослгджено можливгсть застосування кунжутного шроту в технологи бгсквтгв. 
Встановлено зм1ну структурних показникгв якостг бгсквтного тгста та готовог 
продукцИ Дослгджено змгну густини та в ’язкостг бгсквтного тгста при внесеннг до 
рецептурного тгста кунжутного шроту. У розроблених видах бгсквту проведено 
органолептичну оцтку якостг.
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Обоснована необходимость разработки бисквитных изделий функционального 
назначения на основе использование физиологически-функциональных сырьевых 
ингредиентов. Целью работы является теоретическое и экспериментальное обоснование 
рационального использования продуктов переработки кунжута в технологии мучных 
кондитерских изделий.

Исследована возможность использования кунжутного шрота в технологии 
бисквитов. Установлено изменение структурных показателей бисквитного теста и 
готовой продукции. Исследовано изменение плотности и вязкости бисквитного теста 
при введении в рецептурный состав бисквитного теста кунжутного шрота. В 
разработанных изделиях установлена органолептическая оценка качества.

Ключевые слова: функциональный пищевой продукт, мучные кондитерские 
изделия, бисквит, технология, кунжутный шрот.

Вступ. Зпдно з даними ВООЗ, з кожним роком у с в т  невпинно зростае кшькють 
населення з ал1ментарними порушеннями. Ал1ментарш захворювання обумовлеш 
недостатшм або надм1рним, пор1вняно з ф1зюлопчними потребами, надходженням до 
оргашзму людини харчових речовин.

Оскшьки в останш роки спостершаеться тенденщя серед населення до вживання 
рафшованих продукпв харчування, що е незбалансованими за бюлопчною щншстю, 
бшьшють ал1ментарних захворювань пов’язаш саме з нестачею надходження мшро- та 
макронутр1еш!в до оргашзму.

Зазвичай ал^ментарн^ хвороби можуть виникати, як наслщок одноманпного 
харчування, розбалансованост харчових ращошв, або в результат надходження до 
оргашзму велико! кшькосп антинутр^ент^в -  речовин, що перешкоджають засвоенню 
харчових речовин.

Серед ал1ментарних захворювань, що обумовлеш дефщитом харчових речовин 
видшяють наступш:

- бшково-енергетичну недостатнють (тобто БЕН-синдром),
- в^амшну недостатнють, що призводить до ппов1тамшоз1в та ав^там^ноз^в;
- захворювання що виникають за недостатност ряду мшеральних речовин 

(кальщю, зал1за, фосфору, селену, йоду, тощо).
За даними ВОЗ, у С врот приблизно 80 % хвороб, серед яких серцево-судинш, 

ендокринш, онколопчш захворювання, безпосередньо пов’язаш з недостатнютю 
надходження до оргашзму людини харчових речовин [1, 2].

Тобто, виходячи з наведено! шформаци, основною запорукою збереження та 
змщнення здоров’я е повнощнне збалансоване харчування, що забезпечить здоров’я наци 
та збшьшить тривалють життя населення. Ращональне харчування забезпечуе 
гармошчний розвиток д^ей  та тд л тю в , тдтримуе на високому р1вш здоров’я 
працездатного населення, сприяе подовженню активного способу життя у людей похилого 
вшу.

Профшактика ал^ментарних порушень полягае у дотриманш правил ращонального 
харчування та споживання харчових продукпв, що е збалансованими за бюлопчною 
щншстю. Тому актуальним завданням, що постае перед харчовою промисловютю, е
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розширення асортименту продукпв харчування функщонального призначення, що матиме 
значний сощальний ефект.

З метою розроблення продукпв харчування вщповщно до вимог нутрищологн 
ращональним е застосування ф^зюлопчно-функщональних сировинних шгред1енпв 
(харчових волокон, впам ш в, мшеральних речовин, некрохмальних полюахарид1в).

Одним з̂ напрямюв полшшення харчово! щнносп продукпв харчування е 
застосування кунжуту та продукпв його переробки (борошна, шроту, олн).

В таблиц 1 наведено вмют харчових речовин у насшш кунжуту та кунжутному
шроп.

Таблиця 1
Х1м1чний склад продукпв переробки кунжуту, на 100 г продукту__________

Нутр!енти

Насшня кунжуту Кунжутний шрот

вмкт у 100 г 
продукту

вщсоток вщ 
добовоТ потреби 

(для дорослот 
людини), %

вмкт у 100 г 
продукту

вщсоток вщ 
добовот потреби 

(для дорослот 
людини), %

бшки, г 19,4 25,0 50,14 66,0
жири, г 48,7 80,0 1,75 2,9

вуглеводи, г 12,2 5,8 35,5 16,8
харчов1 волокна,г 5,6 28

в^там^ни
В1, мг 1,27 85,0 2,5 168,0
В2, мг 0,36 20,0 0,27 15,0
В3, мг 15,1 55,5 12,6 46,2
В6, мг 0,8 40,0 0,14 7,0
В9, мг 0,1 24,0 0,03 7,3
Е, мг 2,3 15,3 0,7 4,7

мтеральт
речовини

К, мг 497 20,0 397 15,9
Са, мг 1474 147,0 149 15,0
Мд, мг 540 135,0 338 84,5
№ , мг 75 10,0 39 3,0
Р, мг 720 90,0 757 95
Ре, мг 16 89,0 14,2 79
Мп, мг 2,5 123,0 1,4 70
2п, мг 7,8 52,0 6,5 43,3

моно- та 
полтенасичет  
жирт кислоти

пальмпинова 0,1 100,0 0,04 40
олешова 19,4 0,5 2,8
лшолева 19,6 100,0 0,6 5,6

Зпдно з наведеними даними (таблиця 1), насшня кунжуту та кунжутний шрот е 
щнним джерелом харчових волокон, мжро- та макронутр1енпв. Тому продукти переробки 
кунжуту е ращональною сировиною для збагачення харчових продукпв.

Серед широкого асортименту харчових продукпв високою популяршстю у 
населення користуеться кондитерська продукщя, в тому ч и ст   ̂ борошняш кондитерсью 
вироби.
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Кондитерсью вироби загалом можна умовно подшити на три сегменти:
- цукрист кондитерсью вироби;
- цукрист какаомюш та шоколады вироби;
- борошняы кондитерськ вироби.
Борошняы кондитерсью вироби представлен широким асортиментом як у с в т ,  

так  ̂ в Укршш та займають вагому частку в загальному обсяз^ виробництва кондитерсько! 
продукцп. Так, в Укршш станом на 2015 ры 41 % виготовлено! кондитерсько'1 продукцп 
припало саме на частку борошняних кондитерських вироб^в, що складае 384,8 тис. т. 
Асортимент випуску борошняних кондитерських вироб1 представлено на рисунку 1.

Рисунок 1. Асортимент борошняних кондитерських виробйв на ринку Укратни

Серед р1зномаштного асортименту борошняних кондитерських вироб1в особливою 
популярною та та попитом у населення користуються вироби на бОквОнш основ! (торти, 
тютечка, рулети). Тому актуальним е удосконалення технологи бОквОно! продукцп, з 
метою ыдвищення ф^зюлопчно^ цшностй

Матер^али та методи. В робот була використана сировина: цукор бший 
кристал^чний (Укра!на, ДСТУ 4623:2006), яйця куряч1 (Укра!на, ДСТУ 5028:2008), 
борошно пшеничне в.г. (Укра!на, ГСТУ 46.004-99), кунжутний шрот (Укра!на, ПП 
«Р1ЧОЙЛ»).

При проведены дослщжень були використаш наступы методи:
- густину тюта визначали вим^рюючи масу тОта та об’ем, який воно займае;
- ефективну в’язюсть тОта визначали за допомогою ротацшного вОкозиметра;
- питомий об’ем дослщжували за допомогою приладу ОХЛ, який працюе за 

принципом витиснення виробом сипкого наповнювача (др1бного зерна).

Результати та обговорення. З метою розроблення технологи б О к втв  
функщонального призначення ми вносили кунжутний шрот при зам ш  певно! кшькосп 
борошна пшеничного, з урахуванням сухих речовин.

Для встановлення впливу кунжутного борошна на реолопчш та структуры 
характеристики бОквггного тюта нами проведено дослщження по визначенню змши 
густини та в’язкосп тОта (рисунок 2).
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Рисунок 2. Густина бкквггного пста на основа 
1 -  пшеничного борошна (контроль); 2 -  внесення 10% кунжутного шроту; 
3 -  внесення 20% кунжутного шроту; 4 -  внесення 30% кунжутного шроту; 
5 -  внесення 40% кунжутного пста; 6 -  внесення 50% кунжутного шроту.

За результатами проведених дослщжень визначено, що з1 збшьшенням дозування 
кунжутного шроту до рецептурного складу бюквпного пста густина пста збшьшуеться 
(рисунок 2).

Також проведено дослщження, щодо змши в’язкосп дослщжуваних зразюв 
бюквпного пста. Встановлено, що дозування кунжутного шроту 20 % негативно впливае 
на реолопчш властивосп бюквпного пста та призводить до збшьшення в’язкосп на 
30...40 %.

За результатами проведених дослщжень визначено, що ращональним внесенням 
кунжутного шроту в рецептурний склад б ю к в тв  е замша борошна пшеничного на 20 %, з 
урахуванням сухих речовин [3].

Для бюквпних вироб1в важливими показниками якосп е пориспсть та питомий 
об’ем. Тому ми вважали за доцшьне провести дослщження змши структурних показниюв 
якосп у розроблених видах бю квтв. Результати дослщження наведено в таблиц 2.

Згщно з отриманими даними, визначено, що у пор1внянш з контрольним зразком 
пориспсть та питомий об’ем вироб1в змшюються незначно,  ̂ структуры показники 
розроблених б ю к втв  вщповщають вимогам до даного виду продукцн.

Також нами проведено органолептичну ощнку розроблених бю квтв . Встановлено, 
що смак, т ш р , запах та структура пористосп наближаються до контрольного зразка на 
основ! борошна пшеничного.

Таблиця 2
Структурш показники якосп б к к в т в

Бкквгг на основ1: Показник якосп
Питомий об’ем, см3/г Пориспсть, %

борошна пшеничного в.г 4,32 78
борошна пшеничного в.г з 
внесенням 20% кунжутного 

шроту
4,0 72

Встановлено, що пориспсть та питомий об’ем розроблених вид1в бюквпу, з 
внесенням до рецептурного складу кунжутного шроту у кшькосп 20 % замють борошна
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пшеничного в.г., зменшуються на 7...8  %. Однак вщповщне зменшення зазначених 
показниюв якосп суттево не впливае на попршення структури розроблених бю квтв.

Визначено, що при вживанш 100 г розроблених б ю к втв  добова потреба у ПНЖК  ̂
МНЖК покриваеться на 10 -  20 %, а добова потреба кальщю -  на 20 %.

Висновки
Проведеш нами дослщження тдтвердили можливють та доцшьшсть використання 

кунжутного шроту в технологи б ю к втв  функщонального призначення. На основ! 
проведених дослщжень розроблено рецептури бюкв^них вироб^в оздоровчо- 
профшактичного призначення, що дозволить розширити асортимент кондитерських 
вироб1в спещального призначення.
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