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ABSTRACT 
The article presents an analysis of the chemical composition of 

carob, chicory and green buckwheat flour for use in the technology 
of butter cookies. The influence of raw materials on the quality of 
dough and finished products is shown. The water absorption capa-
city of green buckwheat flour, which affects the structural and me-
chanical properties of the dough, the maximum amount of 
buckwheat flour to replace wheat; the content of chicory and carob 
(5% by weight of flour mixture) for enrichment of cookies with 
biologically active substances is substantiated; an assessment of the 
quality of prototypes of butter biscuits by organoleptic parameters 
is presented. Thanks to the research, it was possible to use green 
buckwheat flour in the amount of 50% to replace wheat in the re-
cipes of butter cookies. This will enrich the product with valuable 
biologically active substances, including a significant amount of es-
sential amino acids and antioxidants. The high water absorption ca-
pacity of green buckwheat flour has been established, which leads 
to the increase of dough plasticity. The possibility of using chicory 
and carob to enrich the color and flavor range of products, increase 
the nutritional value is proved. 

It was found that the addition of chicory strengthens the gluten 
skeleton of flour, which can be explained by the introduction into 
the dough of a significant amount of polysaccharides, including in-
soluble, as well as minerals and organic acids. The effect of impro-
ving the consistency is transmitted to the finished butter cookies. 
Products with the application of 5% chicory root powder had a 
crumbly consistency, typical of butter cookies, and the application 
of 10% — it was somewhat strengthened. 

It was also found that with the addition of carob and chicory, as 
well as with an increase in buckwheat flour content over 50% to 
replace wheat flour, the mass fraction of dough moisture decreases, 
the modulus of viscosity increases (5—10%) and the modulus of 
elasticity (3—7%).  

The new products will be in demand in the market, as they will 
expand the range of health products, which will achieve economic 
and social effects. 
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ЯКІСТЬ ЗДОБНОГО ПЕЧИВА ІЗ ЗАСТОСУВАННЯМ 
БОРОШНА ЗЕЛЕНОЇ ГРЕЧКИ, ЦИКОРІЮ І КЕРОБУ  
І. М. Городецька, здобувач  
Ю. В. Камбулова, д-р. техн. наук 
О. О. Кохан, канд. техн. наук 
Н. В. Олексієнко, канд. техн. наук 
Національний університет харчових технологій 

У статті проаналізовано хімічний склад керобу, цикорію і борошна зеленої гречки 
з метою використання в технології здобного печива. Показано вплив сировинних 
інгредієнтів на якість тіста і готових виробів. Визначено водопоглинальну здат-
ність борошна зеленої гречки, структурно-механічні показники тіста. Встанов-
лено максимальну кількість гречаного борошна для заміни пшеничного, обґрун-
товано вміст цикорію і керобу (по 5% до маси борошняної суміші), представлено 
оцінку якості дослідних зразків здобного печива за органолептичними показника-
ми.  
Новинки дають змогу розширити асортимент продуктів, спрямованих на охорону 
здоров'я, та домогтися економічних і соціальних ефектів. 
Ключові слова: здобне печиво, кероб, борошно зеленої гречки, цикорій. 

Постановка проблеми. Борошняні кондитерські вироби належать до важливих 
і улюблених компонентів харчового раціону дорослих, дітей і підлітків, однак біль-
шість із них має низький вміст вітамінів, мінеральних речовин, харчових волокон. 
Дефіцит БАР у харчуванні людей є серйозною проблемою в нашій країні. У звʼязку 
з цим останнім часом усе більше уваги в кондитерській промисловості стали при-
діляти розробці і випуску виробів для здорового харчування, до складу яких входять 
природні джерела БАР. Окрім цього, заслуговують на увагу ті види сировини, які 
мають комплекс корисних елементів, що забезпечує не тільки підвищення вмісту 
есенціальних елементів, але й здатність регулювати їх перетворення в ході зберіга-
ння. 

Зелена гречка — багате джерело білка та амінокислот. У її хімічному складі є 
всі 8 незамінних амінокислот, вона містить до 155 мг/100 г антиоксидантів. На 
підставі практично повної відсутності в складі білків проламіну її відносять до без-
глютенової культури і рекомендують до використання в дієтичному харчуванні. 
Серед рослинних джерел білки зерна гречки мають одну з найбільш високих оцінок 
за біологічною цінністю. Крім того, в зерні гречки більше, ніж в інших зернових, 
таких вітамінів, як тіамін, рибофлавін, нікотинова кислота, токоферол. Слід відзна-
чити також багатий мінеральний склад зерна гречки, в ньому особливо багато заліза 
(6—10 мг %), цинку (2—3 мг %) і селену (2—5 мкг %). Унікальним також є вміст 
біофлавоноїдів. За вмістом харчових волокон у крупі гречка істотно перевершує всі 
інші злаки. Встановлено, що біологічно активні компоненти зерна гречки сприятли-
во діють на здоровʼя людини. Серед продуктів переробки зеленої гречки заслуговує 
на увагу борошно, яке характеризується високим виходом і вмістом корисних біоло-
гічно-активних речовин [1—3]. 

Цикорієм легко можна замінити каву, але, крім цього, рослина є справжнім дже-
релом вітамінів та інуліну. У кореневій частині цикорію міститься до 75% інуліну 
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(органічної речовини, природного полісахариду, який використовується в діабетич-
ному харчуванні). Інулін легко засвоюється і стає потужним пребіотиком. При регу-
лярному споживанні цикорію підвищуються захисні функції організму до шкідли-
вих бактерій та вірусів. Цикорій має низьку калорійність — 21 Ккал на 100 г про-
дукту, тому його можуть вживати люди, які прагнуть позбавитися зайвої ваги [4—
6]. 

Кероб — порошок, що виготовляють з висушених плодів ріжкового дерева. Як 
продовольча сировина стручки ріжкового дерева майже не досліджувались, але 
останнім часом привертають увагу як інгредієнт борошняних кондитерських виро-
бів для заміни какао-порошку. Кероб цінний натуральними харчовими волокнами 
та фенольними антиоксидантами, які сприятливо впливають на мікрофлору кишеч-
ника, має характерний запах, що нагадує какао, тому його можна використовувати 
в різних кількостях, при цьому не змінюється запах кінцевого продукту. На відміну 
від бобів какао, вживання керобу знизжує кількість цукру, оскільки коефіцієнт 
солодкості керобу складає 0,5—0,6 від солодкості цукру. Енергетична цінність керо-
бу практично вдвічі нижча за какао, при цьому велика кількість калорій припадає на 
цукор. У харчовій промисловості кероб використовують як замінник какао та шоко-
ладу, а також як стабілізатор і загусник. На відміну від какао, кероб не містить пси-
хотропних речовин (кофеїну й теоброміну), які можуть призводити до звикання та 
алергічних реакцій організму людини, оксалатів, що звʼязують кальцій і сприяють 
утворенню ниркових каменів і щавлевої кислоти, яка не дає організму засвоювати 
кальцій і цинк. Практично не містить холестерину і жирів. Завдяки внесенню керобу 
вироби збагачуються клітковиною, вітамінами групи В, ретинолом, кальциферолом, 
фосфором, магнієм, міддю, калієм [7—9]. 

Метою статті є науково-практичне обґрунтування можливості використання в 
технології здобного печива борошна із зеленої гречки, керобу та цикорію. 

Матеріали і методи. Використовувались органолептичні, фізико-хімічні, екс-
периментально-статистичні методи. Сировина для досліджень за показниками яко-
сті відповідала вимогам чинної нормативної документації: борошно пшеничне — 
ДСТУ 46.004-99; масло вершкове — ДСТУ 4399:2005; яйця курячі — ДСТУ 
5028:2008; цукор білий кристалічний — ДСТУ 4623:2006; цикорій — ДСТУ 
8212:2015; кероб згідно із сертифікатом відповідності; борошно гречане — ДСТУ 
7702:2015. 

Якість сировини, напівфабрикату і готових виробів визначали за загальноприй-
нятими методиками [10]; органолептичні показники готового продукту — на відпо-
відність ДСТУ 3781:2014 «Печиво. Загальні технічні умови» [11]. Водопоглинальну 
здатність — на фаринографі Брабендера; кількість клейковини і її якість оцінювали 
за методикою [12]; структурно-механічні властивості тіста для здобного печива — 
на структурометрі СТ-1 [13]. 

Результати дослідження. Збагачення борошняних кондитерських виробів про-
дуктами натурального походження має перевагу перед препаратами, отриманими 
шляхом мікробіологічного або хімічного синтезу, тому що всі поживні речовини, 
що містяться в їхньому складі, знаходяться у вигляді природних сполук і мають ту 
форму, яка краще засвоюється організмом. 
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Для вдосконалення рецептур здобного печива використовували борошно із зе-
леної гречки, корінь цикорію та кероб. На першому етапі досліджень вивчили ор-
ганолептичні показники здобного печива з різними дозуваннями борошна зеленої 
гречки, яку додавали на заміну борошна пшеничного. 

Процес приготування печива проводили за традиційною технологічною схемою 
[14]: збивання цукру з вершковим маслом, меланжем і замішування тіста, форму-
вання тістових заготовок, випікання. Борошно із зеленої гречки вносили в таких 
процентних співвідношеннях із борошном пшеничним: 20:80, 40:60, 50:50, 60:40, 
80:20. Органолептична оцінка печива представлена в табл. 2. 

Таблиця 2. Органолептична характеристика здобного печива з різним вмістом 
борошна з зеленої гречки 

Найменування 
показника 

Контрольн 
ий зразок 

Вміст борошна із зеленої гречки,  
% до маси пшеничного борошна 

20 40 50 60 80 

Зовнішній 
вигляд 

Округла 
форма, краї 

рівні, 
поверхня без 

тріщин 

Округла, краї рівні, поверхня без тріщин 

Колір 
Рівномірний, 

світло-
жовтий 

Рівномірний 
світло-жовтий 

Рівномірний, золотисто-жовтий, з 
більш темною нижньою 

поверхнею 

Смак та запах Без сторонніх присмаків і запахів 
Без сторонніх запахів, з 
приємним присмаком 

гречаного борошна 

З 
вираженим 
запахом і 
смаком 

гречаного 
борошна 

Вигляд на 
зломі Рівномірно пористий, без пустот 

 

Органолептична оцінка виробів показала, що печиво із суміші пшеничного і 
гречаного борошна в усіх використаних співвідношеннях мало правильну форму, 
рівні краї, на поверхні не прослідковувались тріщини. Печиво характеризувалось 
рівномірним забарвленням, від світло- до золотисто-жовтого кольору, за концентра-
цій борошна із зеленої гречки понад 50% нижня поверхня печива мала більш вира-
жений темний колір. Також зі збільшенням частки гречаного борошна в суміші 
посилювався специфічний аромат, притаманний гречці. В усіх дослідних зразках 
спостерігалась рівномірна пористість, не відзначались пустоти. Отже, враховуючі 
отримані дані можна рекомендувати введення борошна із зеленої гречки до складу 
здобного печива в кількості не вище 60% на заміну борошна пшеничного. 

На наступному етапі досліджень встановлювали допустимі межі внесення коре-
ню цикорію і керобу. Порошок з кореня цикорію являє собою світло-коричневу масу 
з легким пряним ароматом. Кероб відрізняється темно-коричневим, шоколадним 
кольором, специфічним ароматом. Тому рекомендована кількість внесення цикорію 
і керобу в кондитерські борошняні вироби, за літературними даними, не перевищує 
10…15% до маси борошна [4; 7—8]. Для визначення оптимального вмісту цикорію 
і керобу дослідили органолептичні показники якості здобного печива, в рецептурах 
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яких обрали концентрації добавок по 5%...20% до маси борошняної суміші (боро-
шна пшеничного і борошна зеленої гречки).  

Таблиця 2. Органолептичні показники здобного печива з керобом і цикорієм 

Кількість 
добавки 

Показники якості 
Колір Смак Аромат Форма Консистенція 

5% Світло-
коричневий 

Більш цікавий 
смак. Не має 
вираженого 

смаку керобу  
та цикорію 

Ніжний аромат з 
вершковими 

нотами, з 
відтінком керобу і 

цикорію 

Відповідає 
заданій Розсипчаста 

8% 
Темно 

коричне 
вий 

Виражений смак 
керобу та 
цикорію 

Аромат з 
вершковими 

нотами, з 
вираженим 

ароматом керобу і 
цикорію 

Відповідає 
заданій 

Розсипчаста, але 
більш щільна, 

порівняно з 
контрольним 

зразком 

12% 
Темно 

коричне 
вий 

Виражений смак 
керобу та 
цикорію 

Більш яскраво 
виражений аромат 
керобу та цикорію 

Відповідає 
заданій Щільна 

20% 
Темно 

коричне 
вий 

Виражений смак 
керобу та гіркота 

цикорію 

Характерний запах 
керобу та цикорію 

Відповідає 
заданій Щільна 

 

Результати, представлені в табл. 2, свідчать про суттєвий вплив добавок на сма-
кові властивості печива. Так, додавання по 5% керобу і цикорію надає продукції 
приємного аромату, світло-коричневого кольору. Більші концентрації — 8…20%, 
обумовлюють у печиві виражений смак керобу і цикорію, гіркоту, здобне печиво 
втрачає характерний ніжний вершковий аромат. 

Також при додаванні керобу і цикорію по 8% і вище змінюється консистенція 
печива, що призводить до ущільнення його консистенції і втрати розсипчастості. 
Тому можливим є додавання як цикорію, так і керобу в кількостях, що не пере-
вищують 5% до маси борошна.  

З огляду на рекомендації щодо кількості внесення борошна із зеленої гречки, 
керобу і цикорію в рецептуру здобного печива проведено аналіз фізико-хімічних 
показників готової продукції на відповідність вимогам ДСТУ 3781 «Печиво. Зага-
льні технічні умови» (табл. 3). 

Таблиця 3. Фізико-хімічні показники здобного печива з борошном зеленої гречки, 
керобом і цикорієм 

Найменування 
показника За ДСТУ Дослідний зразок 

Масова частка вологи, %, не більше 15,5 11,2 
Намочуваність, %, не менше 110 125 

Лужність, °, не більше 2 1,5 
 

Установлено, що продукція за всіма фізико-хімічними показниками відповідає 
вимогам чинної документації. Дослідний зразок не перевищує вимоги за масовою 
часткою вологи, лужністю, має гарну намочуваність.  

Отже, результати досліджень застосування борошна із зеленої гречки, керобу і 
цикорію в рецептурі здобного печива показують можливість і перспективність їх 
використання. 
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Водночас залишаються невизначеними питання корегування режимів і умов 
проведення технологічного процесу. Одним з таким важливих питань є дослідження 
структурно-механічних властивостей тіста, які визначатимуть його поведінку в про-
цесі замішування і формування виробів. На нашу думку, найбільший вплив на кон-
систенцію тіста здійснюватиме борошно із зеленої гречки, кількість якого досить 
висока у складі борошняної суміші. Оцінку надавали за водопоглинальною здат-
ністю борошна і структурно-механічними показниками тіста для здобного печива. 

На рис. 1 представлено водопоглинальну здатність борошна пшеничного і боро-
шна зеленої гречки, і показано, що між зразками існує невелика різниця. 

 

Рис. 1. Водопоглинальна здатність борошна пшеничного (літературні дані) і борошна із 
зеленої гречки 

Так, за літературними даними, водопоглинальна здатність борошна пшенично-
го коливається в межах 56…73% [15—16], а водопоглинальна здатність зразка боро-
шна із зеленої гречки становить 58,5%. Отже, суттєвого впливу на водопоглинання 
борошняної суміші борошно із зеленої гречки не здійснює. Отримані дані узгоджу-
ються із результатами, висвітленими в [17]. Авторами доведено, що заміна борошна 
пшеничного на борошно із зеленої гречки в кількості до 20…25% в технології 
сухарних виробів не впливає на водопоглинальну здатність тіста і на показник ма-
сової частки вологи. 

Проте додавання борошна із зеленої гречки змінює пружно-в’язкісні характе-
ристики тіста для здобного печива. У табл. 4 показано, що додавання борошна із 
зеленої гречки сприяє збільшенню модуля в'язкості (на 5—10%) і модуля пружності 
(на 3—7%). 

Таблиця 4. Структурно-механічні показники якості тіста для здобного печива 

Досліджувані 
зразки 

Масова частка вологи, 
% 

Модуль пружності, 
10-3 Н/м2 

В’язкість,  
10-5 Н х с/м2 

Контроль 18,9±0,3 26,7 14,3 
50:50 18,7±0,3 27,96 15,66 
60:40 18,3±0,3 28,56 16,34 

 

Це пояснюється додатковим внесенням у систему харчових волокон, слизей, 
гуміречовин та інших полісахаридів, зменшенням вмісту білків, що утворюють 
клейковину. Результат узгоджується з науковими даними [18], які доводять, що до-
давання до пшеничного борошна борошно із зеленої гречки в кількості 20% знижує 
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вміст сирої та сухої клейковини. Менший вплив на структуру здійснюється за спів-
відношення пшеничного борошна і борошна з зеленої гречки — 50:50. При цьому 
слід відмітити, що показник масової частки вологи тіста суттєво не змінюється . 

Отже, тісто для здобного печива на основі суміші борошна пшеничного і боро-
шна із зеленої гречки відрізнятиметься параметрами замішування та формування. 
Вочевидь, збільшення пружності і в’язкості тіста сприятиме збільшенню часу замі-
шування тіста, зменшенню температури тіста, що потребує проведення додаткових 
експериментальних або виробничих досліджень. 

Висновки. Завдяки проведеним дослідженням було встановлено можливість 
використання борошна із зеленої гречки на заміну пшеничного в рецептурах здоб-
ного печива. Максимально можливе його дозування без погіршення органолептич-
них показників готової продукції складає 60%.  

Доведено можливість використання цикорію і керобу для збагачення кольоро-
вої і смако-ароматичної гами виробів. Встановлено, що добавки забезпечують висо-
кі органолептичні показники здобного печива в кількості по 5% до маси борошняної 
суміші.  

Нова продукція матиме попит на ринку, оскільки розширить асортимент про-
дукції оздоровчого спрямування, завдяки чому буде досягнутий економічний і со-
ціальний ефект. 
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КАЧЕСТВО СДОБНОГО ПЕЧЕНЬЯ  
С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ МУКИ ЗЕЛЕНОЙ ГРЕЧКИ, 
ЦИКОРИЯ И КЕРОБА 
И. М. Городецкая, Ю. В. Камбулова, Е. А. Кохан, Н. В. Алексеенко 
Национальный университет пищевых технологий 

В статье приведен анализ химического состава кероба, цикория и муки из зеленой 
гречки с целью использования в технологии сдобного печенья. Показано влияние 
сырьевых ингредиентов на качество теста и готовых изделий. Определена во-
допоглотительная способность муки зеленой гречки, структурно-механические 
показатели теста для сдобного печенья, установлено максимальное количество 
гречневой муки для замены пшеничной; обоснованно содержание цикория и кероба 
(по 5% к массе мучной смеси) для обогащения печенья биологически активными 
веществами; представлена оценка качества опытных образцов сдобного пече-
нья по органолептическим показателям. 
Новинки позволят расширить ассортимент продуктов, направленных на охрану 
здоровья, а также добиться экономических и социальных эффектов. 
Ключевые слова: сдобное печенье, кероб, мука из зеленой гречки, цикорий. 

  


