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Харчування є одним із основних важелів, який, створюючи гармонію організму 

людини і навколишнього середовища, сприяє, певним чином, здоров'ю та здатності 

організму протидіяти впливу несприятливих факторів. 

Вивчення та раціональна корекція харчування, зосередження уваги на 

сучасних проблемах харчування населення і їх перспективному розвитку є 

актуальною проблемою, оскільки є гарантією забезпечення та зміцнення здоров'я на 

оптимальному рівні, профілактики аліментарних захворювань, зниження інфекційних 

захворювань серед населення.  

Кондитерська галузь є одним із провідних споживачів української 

сільськогосподарської сировини - цукру, борошна, патоки, молока тощо. Продукти 

цієї галузі є продуктами масового споживання, адже вони використовуються різними 

групами населення, мають помірні ціни, та, здебільшого всі продукти містять 

серотонін, який є «гормоном щастя», «гормоном гарного настрою». 

Хоча асортимент борошняних кондитерських виробів широко представлений 

на вітчизняному ринку, але виробів дієтичного, лікувально-профілактичного 

призначення досить мало. Печиво можна вважати перспективним продуктом для 

збагачення функціональними інгредієнтами, тому що це продукт масового 

споживання, його вживають і діти, і дорослі.  

Істотним недоліком борошняних кондитерських виробів є практично повна 

відсутність у них таких важливих біологічно активних речовин, як вітаміни, мінеральні 

елементи, харчові волокна тощо. Тому кондитерські виробі потребують істотного 
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корегування їх біохімічного складу у напрямі збільшення вмісту есенціальних 

нутрієнтів при одночасному зниженні енергетичної цінності.  

Вирішення цієї проблеми можливе шляхом застосування джерел 

функціональних інгредієнтів, які б зменшили надмірний вміст жирів та вуглеводів у 

складі печива, та забезпечили б оздоровчий ефект. Такі вироби є особливо 

необхідними для осіб із порушеним обміном речовин, що страждають на діабет та 

ожиріння. Разом із тим, попит на цю продукцію постійно зростає, і тому вона 

розглядається в якості зручного об’єкта для збагачення есенціальними нутрієнтами. 

Таким чином, розроблення запропонованої продукції є актуальним завданням для 

харчової промисловості України.  

Більшість видів печива має приємний солодкий смак і характерний аромат, 

добру засвоюваність, тому потрібно регулювати споживання виробів, особливо 

особам, що схильні до надмірної ваги, і віддавати перевагу печиву з низьким вмістом 

цукру та жиру. 

Печиво пісочне має досить велику енергетичну цінність (близько 550 ккал), але 

не достатню біологічну цінність. Тому склад даного продукту можна покращити за 

рахунок додавання певних джерел функціональних інгредієнтів, які нададуть 

продукту оздоровчої дії та забезпечать потрібні фізико-хімічні та органолептичні 

властивості. 

Завдяки високому вмісту вуглеводів, жирів і недостатній кількості білків значна 

частина зразків печива не відповідає вимогам нутриціології щодо співвідношення 

основних поживних речовин. Наприклад, у багатьох виробах на одну частину білка 

приходиться до 12 частин вуглеводів. 

Найбільша частка вуглеводів припадає на борошно. У пісочному виді печива 

найчастіше використовують борошно пшеничне вищого або І сортів. 

Найважливішими складовими частинами борошна є крохмаль і білки. Понад 75% 

білків борошна складаються з водонерозчинних білків і глютеніну. 

Жири збільшують калорійність і харчову цінність виробів, але також 

покращують їх смакові властивості, відгранюючи здобний смак. Вони підвищують 

розсипчасту структуру виробів, покращують колір на зламі, сприяють більш 

тривалому збереженню свіжості виробів – затримують черствіння. Тісто з 

додаванням жиру стає більш пухким, крихким. Жири для печива повинні забезпечити 

певні властивості: бути пластичними, давати у тісті плівки, а не краплі, покривати 

поверхню осередків тіста. Вони мають сприяти утримуванню газоподібних продуктів у 

тісті, бути стійкими до прогіркання. Для печива мало придатні рослинні рідкі олії - 



www.iscience.me 
 

14 

соняшникова, бавовняна тощо. Ці олії погіршують смак печива, викликають його 

швидке промаслювання.  

Масова частка жиру у печиві становиить від 3,0 до 30,0%. Застосовують, 

зазвичай, тверді жири - маргарин, гідрогенізовані кулінарні жири. Останнім часом 

жири при замісі тіста вводять у вигляді емульсії типу масло-вода, застосовуючи як 

емульгатор фосфатиди, які містять лецитин. 

З метою підвищення біологічної цінності пісочного печива запропоновано 

замінити певну кількість рецептурних компонентів на джерела функціональних 

інгредієнтів, наприклад, пшеничне борошно - на порошок плодів глоду, а маргарин - 

на обліпихову олію. 

Хімічний склад глоду криваво-червоного досить різноманітний. Плоди містять 

органічні кислоти, сорбіт, цукри, від 2 до 6 % пектинових речовин, від 20 до 100 мг% 

аскорбінової кислоти, близько 2 % β-каротину, понад 500 мг% лейкоантоціанів та 

стільки ж антоціанів, а також вітамін К, від 1 до 3,5 % кумаринів, катехіни, стерини, 

фенолокислоти, флавоноли, олеанолову та урсолову тритерпенові кислоти. 

Глід криваво-червоний збільшує активність серцевого м’язу, внормовує 

кров’яний тиск, зменшує збудливість центральної нервової системи, в результаті чого 

сон стає більш спокійний, глибоким і тривалим, а після пробудження людина не 

відчуває стану психічного пригнічення. 

Олію обліпихи отримують шляхом спеціальної обробки м’якоті плодів обліпихи 

і кісточок, причому відсоток вмісту олії в м’якоті становить 8%, а в кісточках до 12%. 

Властивості олії, по істині унікальні, це справжнє джерело вітамінів, біологічно 

активних речовин, які так необхідні нашому організму, ослабленого нинішньої 

поганою екологією, шаленим ритмом життя і підвищеною схильності до алергічних 

реакцій. До вітамінів, які входять до складу обліпихової олії належать аскорбінова 

кислота, вітамін Р (біофлаваноїди), В1, В2, В9, К, провітамін А (каротиноїди), Е 

(токоферол); до 15 мінеральних речовин: магній, залізо, марганець, алюміній, 

кремній, бор тощо. Біологічно активні речовини представлені токоферолами, 

стеринами, поліненасиченими жирними кислотами: олеїновою,  лінолевою, 

ліноленовою. Олія має яскраво-помаранчеве забарвлення через високий вміст у ній 

каротиноїдів. 

Обліпихова олія має протизапальну, відновлюючу, протимікробну, 

біостимулюючу властивості, підсилює вироблення ферментів підшлунковою залозою, 

і навпаки, знижує секрецію шлункового соку. Потрапляючи на слизову оболонку або 

шкіру, обволікає її і створює плівку, тим самим, захищаючи мембрани клітини від 
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руйнування, і одночасно забезпечуючи її всім необхідним. Обліпихова олія є 

антагоністом холестерину, тобто руйнує його, і завдяки цьому знайшла своє 

застосування у хворих з атеросклерозом, сприяє підтриманню тонусу судин, 

покращуючи їх еластичність, сприяє нормалізації функції залоз внутрішньої секреції: 

щитовидної залози, надниркових залоз, статевих залоз тощо. 

Розроблена така рецептура збагаченого пісочного печива: 

Борошно в/с 100 г; 

Цукор-пісок 40 г; 

Яйця 18 г; 

Масло вершкове 52 г; 

Розпушувач 0,1 г; 

Есенція 0,3 г; 

Сіль 0,2г; 

Порошок глоду 7 г; 

Олія обліпихи 4г. 

Печиво матиме гарні фізико-хімічні та органолептичні показники. Також дана 

рецептура забезпечить достатній вміст біологічно активних речовин. 

Органолептична оцінка збагаченого печива показала, що готовий продукт має 

правильну форму, товщина виробу рівномірна, краї рівні,  поверхня без вкраплень, 

надривів. Колір печива солом'яно-жовтий, запах і смак - властиві даному виробу, з 

легким ароматом та присмаком глоду та обліпихи.  

Тісто для пісочного печива готують на машинах періодичної дії. З урахуванням 

властивостей сировини її вводять у наступній послідовності: цукор-пісок, сіль, 

розплавлений жир, яйця, перемішують 2…З хв і додають розпушувач (соду, 

вуглекислий амоній).  

Зачищене масло або маргарин кладуть у збивальну машину; включають її на 

повільний хід і збивають масло до тих пір, поки воно буде пластичним. На цьому 

етапі замінюємо 10% пом’якшеного вершкового масла на обліпихову олію з метою 

підвищення біологічної цінності та біологічної ефективності готового продукту. При 

приготуванні емульсії частинки жиру розподіляються рівномірно і не буде 

спостерігатися розшарування емульсії.  

Після цього додають інші продукти (за нормою), крім борошна, включають 

машину на швидкий хід і збивають масу, періодично знімаючи з країв машини масу, 

яка налипла. Потім додають борошно і перемикають машину на тихий хід, щоб 

борошно не розпорошувалося. Разом з борошном додають порошок плодів глоду у 



www.iscience.me 
 

16 

кількості 7% до маси борошна. Дана кількість збагачувача забезпечить найкращі 

фізико-хімічні та органолептичні показники нового печива. Замішують тісто 3 хв, 

оскільки при більш тривалому перемішуванні клейковина набухає і тісто втрачає 

свою пластичність і важко формується. При випіканні вироби з такого тіста 

набувають горбистої поверхні, ускладнюється різання пластів, відсутня крихкість. 

Пласт тіста випікають протягом 10-13 хв при температурі 240-260 °С. Треба 

стежити, щоб він пропікався рівномірно. Якщо в одному місці пласт спікся, а в іншому 

місці залишився сирим, то під пропечене місце пласта підкладають аркуш паперу або 

це місце накривають папером, змоченим у воді. Найкращого смаку пісочні вироби 

набувають, коли м'якуш при випічці зробиться світло-жовтим. Товщина випеченого 

пласта 7-8 мм. 

Під час виходу з печі печиво має високу температуру (118… 120° С), тоді його 

не можна зняти з поду без порушення форми. Тому вироби охолоджують до 

температури 65…70° С, за якої вони набувають твердості та їх можна зняти з поду, а 

потім до 30…35° С на охолоджуючих транспортерах. Оптимальним режимом є 

температура повітря 20…25°С з швидкістю руху 3…4 м/с. Охолоджене печиво 

надходить на пакування. 

Печиво слід зберігати в сухих, провітрюваних складах за температури не вище 

18° С і вологості повітря 70…75%. Гарантійний термін зберігання для печива 

залежно від вмісту жиру становить 15…45 діб. 

Обрані джерела функціональних інгредієнтів при внесенні до рецептури 

печива у кількості близько 10% від маси борошна та масла відповідно, зможуть 

покращити харчову та біологічну цінність традиційного продукту. Створене печиво 

матиме більший вміст мікро- та макронутрієнтів, матиме антиоксидантні властивості, 

сприятиме кращому травленню, матиме позитивну дію на серцево-судинну систему. 

Дане печиво можна вживати всім верствам населення, але оскільки масова 

частка жиру все ж висока і печиво є досить калорійним, то можна порадити вживання 

даного продукту людям із високим рівнем фізичної активності. До такої категорії 

споживачів можна віднести військових, людей з великим фізичним навантаженням та 

активним способом життя, зокрема спортсменів та туристів. 

 

 

 

 

 


