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Аналіз сучасних способів проведення технологічних процесів при виробництві печива 

свідчить, що більшість борошняних кондитерських виробів сьогодні виготовляють на 

пшеничному борошні, яке для невеликого відсотку людей може бути алергеном через 

наявність у його складі глютену. Це люди, які страждають на глютенову ентеропатію або 

целіакію. Целіакію визначають як імунозалежне захворювання, що виникає у генетично 

схильних осіб, при якому у патологічний процес залучені аліментарний (глютен), 

ферментативний, імунологічний, генетичний та інші фактори з основною мішенню – 

слизовою оболонкою дванадцятипалої і тонкої кишки [1]. 

Вивчення хімічного складу борошна має суттєве значення для технологій 

кондитерських виробів при створенні нових видів продукції, в тому числі і безглютенової. 

Характерною особливістю рисового борошна є низький вміст білку (до 6%). Проте, 

порівняно з білками інших хлібних злаків, рисовий білок має вищу біологічну цінність, є 

збалансованим за амінокислотним складом та добре засвоюється організмом (коефіцієнт 

засвоюваності – 95,9%). Рисове борошно відрізняється високим вмістом вітамінів групи В, 

токоферолу, біотину, цинку, заліза, магнію, калію, кальцію і фосфору [2]. 

Відмінною особливістю рисового борошна є те, що воно відноситься до 

крохмалевмісної  сировини. Відношення амілози та амілопектину в крохмалі визначає його 

структурні характеристики. В рисовому крохмалі міститься більша кількість амілопектину, 

що обумовлює його підвищену гігроскопічність та набухання. Крім того, крохмаль рису 

характеризується незначними розмірами гранул від 5 до 6 мкм, що призводить до збільшення 

питомої поверхні, яка контактує з водою при замішуванні тіста.  

Ці дані корелюють з дослідженням коефіцієнту вологопоглинання рисового борошна, 

що характеризує процес абсорбції, тобто зволоження по всій масі, значення якого є відносно 

високим. Водозв`язувальна здатність рисового борошна є незначною (132%), що пов’язано з 

низьким вмістом харчових волокон та властивостями білків. Встановлено, що рисове 

борошно має титровану кислотність 2,2 град. та активну кислотність 5,65-5,7. 
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Шрот з гарбузового насіння містить велику кількість (до 40 %) клітковини, яка має 

суттєвий вплив на здоров'я людського організму. Регулярне вживання клітковини дозволяє 

знизити рівень холестерину в крові, зменшити ризик виникнення атеросклерозу, цукрового 

діабету, серцево-судинних та онкологічних захворювань. Гарбуз столовий є цінною 

рослинною сировиною, так як позитивно впливає на організм при захворюваннях печінки, 

нирок, шлунково-кишкового тракту, серцево-судинної системи, поліпшує травлення. 

Вітамінний склад представлений вітамінами С, групи В, D, β-каротином. У гарбузовій 

сировині міститься кальцій, калій, фосфор, залізо, мідь, фтор, цинк [3]. 

У кондитерському виробництві горіхи можуть бути використані досить широко і 

різноманітно. Їх приємні смакові властивості (як сирих, так і обсмажених) добре 

поєднуються з різною іншою сировиною – цукром, медом, молоком, маслом, шоколадом, 

борошняними напівфабрикатами, а також фруктово-ягідною сировиною та 

напівфабрикатами. Для горіхів характерним є великий вміст жиру, білкові речовини 

містяться у дещо меншій кількості та займають друге місце за значенням. Горіхи мають 

цінний мінеральний склад і містять деякі вітаміни, найбільше групи В, а також РР, А. 

Кеш’ю вважають одними з найбільш смачних горіхів, склад яких добре збалансований. 

Саме ці горіхи допомагають зміцнити імунітет, здатні привести у норму такі показники, як 

рівень цукру, холестерину у крові, призупинити розвиток інфекційних хвороб, зміцнити 

судини. Завдяки антисептичним, антибактеріальним, тонізуючим та іншим унікальним 

властивостям горіх кеш’ю варто використовувати при створенні продукції оздоровчого 

призначення. 

Кеш’ю –  улюблений продукт дієтологів, які рекомендують використовувати горіхи для 

набору ваги при анорексії, також ці горіхи будуть корисні при прагненні зменшити вагу. 

Калорійність горіхів висока, вона дорівнює приблизно 600 кілокалорій, але для насичення їх 

потрібно зовсім небагато.  

Встановлено, що оптимальна кількість шроту насіння гарбуза у рецептурі 

безглютенового печива становить 3…5%. При цьому відзначається поліпшення 

органолептичних властивостей продукції, а значення вологості не перевищують межу, яку 

регламентує нормативна документація. Кількість горіхів кешью може бути до 10%. 
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Wild fruits and berries are a rich source of vitamins, mineral compounds, organic acids, etc. 

Their value as medicinal and food raw materials is determined by the complex of biologically active 

substances, in particular their qualitative and quantitative composition, synergism of action and high 

degree of assimilation by the living organism. A significant part of biologically active substances 

have immunomodulatory, adaptogenic, antiatherosclerotic, hypotensive, antiradical effects [1]. 

In the field of the latest food technologies, wild berries have a multifunctional value - for the 

creation of new food products, health drinks, food bio-additives of multidirectional action, natural 

bio-correctors, etc. Today, the field of use of wild berries is expanding, but the range of raw 

materials harvested in Ukraine is still limited. These are mainly currants, blueberries, cranberries, 

raspberries, rowanberries, elderberries, viburnums, rose hips. 

Wild berries are a rich source of vitamins, pectin substances, carbohydrates, organic acids, 

minerals and other compounds. The value of wild berries as a food raw material is determined by a 

complex of biologically active substances, in particular, a significant quantitative composition of 

polyphenolic compounds and ascorbic acid, which are synergists both at the level of functioning of 

the human body and in the composition of food products. Therefore, products based on them will be 

of high quality and will allow expanding the scope of production and use of health products. 

Cranberry berries contain the maximum amount of pectin substances (1% by weight of the 

product). Moreover, 59% of this amount falls on soluble pectin, which is characterized by high 

biological activity. Of the studied types of berries, only viburnum comes close to cranberry in terms 

of these indicators. 


