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процес. Крім того фізико-хімічні показники піни вищі, ніж при збиванні свіжого 

білка. Великою перевагою альбуміну є умови зберігання: до 24 місяців у сухому та 

прохолодному місці та мінімізація ризиків зараження сальмонельозом. 

При удосконаленні технології приготування із застосуванням співвідношення 

альбумін : вода – 1:8, спостерігалось утворення французької меренги, як і на 

свіжому білку. Всі фізико-хімічні та органолептичні властивості були ідентичні. 

При зміні співвідношення альбумін : вода – 1:7, спостерігалось покращення фізико-

хімічних властивостей макаронажу. При додаванні меншої кількості води тривалість 

процесу збивання меренги до стійких піків зменшилась на 1,5 хв. Оскільки меренга 

вийшла стабільною, замішування макаронажу проводилось механічним способом (у 

кухонному комбайні з насадкою – весло). При цьому консистенція тіста була 

кращою, ніж при класичній рецептурі. При відсаджуванні макаронажу на деко при 

класичній рецептурі потрібно підсушити напівфабрикат за кімнатної температури 

близько години. При використанні альбуміну час підсушування скоротився до 

мінімуму. Відразу після формування печиво можна випікати.  

У ході досліджень було визначено, що оптимальним співвідношенням альбумін 

: вода при приготуванні печива для «Макарон» є 1:7. Це призводить до значного 

скорочення часу приготування кондитерського виробу та дозволяє готувати 

макаронаж механічним способом. Це підтверджує доцільність використання 

запропонованої сировини при приготуванні даного кондитерського виробу. 

 

РЕГУЛЮВАННЯ СТРУКТУРНО-МЕХАНІЧНИХ ХАРАКТЕРИСТИК ТІСТА 

ДЛЯ ПЕЧИВА З АМАРАНТОВИМ БОРОШНОМ ШЛЯХОМ ВНЕСЕННЯ 

РОЗЧИННИХ ПОЛІСАХАРИДІВ 
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Амарантове борошно є цінним джерелом біологічно-активних речовин, що 

обумовлює його широке застосування при виробництві харчових продуктів, у тому 

числі борошняних кондитерських, хлібних і макаронних виробів [1]. Рекомендовані 

різні концентрації амарантового борошна в рецептурах борошняних кондитерських 

виробів: здобного печива – 8-60 %, дріжджового кексу – 15 % [2-3], у більших 

концентраціях погіршуються споживчі якості продукції та ускладнюється 

формування виробів. 

Одним із можливих варіантів покращення структурно-механічних властивостей 

тіста для виробництва печива з амарантовим борошном є додавання водорозчинних 

полісахаридів, - полідекстрози, мальтодекстринів, резистентних крохмалів, 

розчинної клітковини та інших. Науковими дослідженнями рекомендовано внесення 

mailto:dinyssaopalatenko@gmail.com
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до рецептури печива полідекстрози у кількості 5 % [4], мальтози - 40%, 

резистентного крохмалю – 25 % до маси борошна. 

Проте, кожна технологія борошняних кондитерських виробів має свої 

особливості та може суттєво відрізнятись від інших, особливо при розробленні 

інноваційних виробів. Тому, внесення гідроколоїдів для регулювання структурно-

механічних характеристик тіста для печива з амарантовим борошном повинно 

встановлюватись дослідним шляхом індивідуально для кожної рецептурної 

композиції. Цікавим, на нашу думку, є напрямок удосконалення технології здобного 

за повної заміни борошна пшеничного на амарантове і регулювання консистенції 

природними водорозчинними полісахаридами. Це дозволить отримати продукцію як 

з високими споживними властивостями, так і підвищеної харчової цінності. 
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Досліджено екоолії (пресові, рафіновані, модифіковані), олійні композиції та 

дисперсні ліпідовмісні системи функціонального, спеціального і дієтичного 

призначення. Показники складу та якості у досліджуваних матеріалах оцінювали 

згідно із стандартними і галузевими методиками та показниками безпечності 

відповідно до Кодексу Аліментаріус. У методології комплексних досліджень 

враховано положення системної концепції здоров’я (система KTIOL ®).  

Виявлено, що добавка препарату KTIOL-BF (1 %) знижує середнє значення 

швидкості окиснення соняшникової олії при 150 °С протягом 3 годин у 12,2 рази, 

mailto:rombiotann@ukr.net
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