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Серед широкого асортименту харчо­
вих продуктів кондитерські вироби, 
зокрема печиво, торти та тістечка 

на основі білково-збивного напівфабрикату, 
користуються підвищеним попитом у насе­
лення. Основною сировиною при вироб- 
ництві даних виробів с цукор, що є носієм

У  статті запропоновано виробництво біл- 
ково-збивних тортів, тістечок і печива із 
застосуванням екстрактів чорного та зе­
леного чаю. Підібрані оптимальні рецеп­
турні композиції для досягнення найкра­
щої піноутворювальної здатності білко- 
во-збивного напівфабрикату та органо­
лептичних показників готових виробів. 
Установлено вплив температури на про­
цес екстрагування та концентрації екс­
тракту на піноутворювальну здатність.

солодкого смаку та бере участь у процесі 
піноутворення. Як піноутворювач при ви­
готовленні кондитерських виробів вико­
ристовують яєчний білок у нативному, за­
мороженому та сухому вигляді. Останніми 
роками підприємства кондитерської про­
мисловості частіше використовують сухии 
яєчний білок, тому що використання натив-



ного та замороженого білка супроводжуєть­
ся великими труднощами.

В _  икористання нативного білка потре- 
I  бує спеціальних приміщень для збе- 
|  рігання та підготовки яєць до вироб- 

I ництва, відділення яєчного білка від жовтка, 
утилізацію яєчного жовтка. Використання 
білка у замороженому вигляді потребує 
спеціального приміщення для його збері­
гання, обладнання для розморожування. 
Зберігання сухого білка не потребує вели­
кої кількості складських приміщень та під­
готовка до виробництва полягає в процесі 
відновлення його до вмісту сухих речовин 
нативного білка. Сухий білок є найпрості­
шим у використанні, тому нами була запро­
понована технологія виробництва білково- 
збивних виробів із застосуванням сухого яєч­
ного білка.

У попередніх дослідженнях нами були 
встановлені оптимальні параметри віднов­
лення сухого яєчного білка, що полягають в 
наступному:

* співвідношення сухого яєчного білка та 
води становить 1:7;

* рекомендовано проводити процес зби­
вання при температурі ЗО °С та при pH = 6 [2].

З літературних джерел відомо, що екстракт 
чорного та зеленого чаю володіє піноутворю- 
Івальними властивостями [3, 4, 5].

Чай містить 30-50 % з екстрактних, тобто 
розчинних у воді частин. Зелені чаї містять 
більше розчинних речовин (40-50 %), а чорні 
[- менше 30-45 %. Дубильні речовини - один 
Із істотних компонентів чаю і чайного нас­
тою. Вони становлять 15-30 % чаю і є склад­
ною сумішшю більше трьох десятків полі­
фенольних з'єднань, що складається з тані­
ну і різних (принаймні семи) катехінів, полі­
фенолів і їх похідних. Як правило, вміст та­
ніну в зеленому чаї значно вищий, ніж у чор­
них (майже удвічі), бо в зеленому чаї танін 
знаходиться майже в неокисленому стані, то­
ді як у чорному байховому чаї до 40-50 % та­
ніну окислено.
[ Ефірні масла є як у зеленому листі, так і в 
готовому чаї. Тепер встановлено, що ефірних 
масел в зеленому листі чаю міститься всього 
5,02 %. Істотним компонентом чаю є і алка­
лоїди. Серед алкалоїдів найвідомішим зав­
жди був і залишається кофеїн або, як його 
де називають у складі чаю, теїн. Всупереч 
^оширеній думці кофеїну значно більше 
міститься саме в чаї (від 1 до 4 %). Білкові 
речовини разом з вільними амінокислотами 
укладають від 16 до 25 % чаю. Білками є всі 
Ьерменти.

Е = .................

Рис. 1. Зміна кратності піни відновленого екстрак­
том чорного чаю яєчного білка залежно від концен­
трації екстракту

Рис. 2. Зміна кратності піни відновленого екстрак­
том зеленого чаю яєчного білка в залежності від 
концентрації екстракту

Рис. 3. Зміна сухих речовин у розчині під час проце­
су екстрагування чорного та зеленого чаю

Крім того, білки слугують джерелом тих 
амінокислот, які виникають у процесі пере­
робки чайного листа в готовий чай. У чайному 
листі присутні головним чином білки, розчин­
ні в лугах, - глютеліни, і у меншій мірі - білки, 
розчинні у воді, - альбуміни. В процесі пере­
робки листа кількість альбумінів у чаї збіль-
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шується на 10 %. Що стосується амінокис­
лот, то їх у чаї виявлено 17, причому приро­
да однієї з них до цих пір не з'ясована. Фер­
менти, або ензими, містяться в чаї в основ­
ному в нерозчинному, зв'язаному стані.

Пектинові речовини - це колоїдні ре- 
. новини зі складним складом. Вміст

4 їх у чаї коливається від 2 до 3 %. У 
присутності цукрів і кислот вони можуть ут­
ворювати драглисті маси - желе. Вуглеводи 
в чаї містяться різноманітні - від простих 
цукрів до складних полісахаридів. Чим ви­
щий у чаї відсоток вмісту вуглеводів, тим 
нижчий його сорт.

У чаї присутній мало не весь алфавіт віта­
мінів. У ньому є провітамін А - каротин, віта­
мін Щ (тіамін), вітамін В2 (рибофлавін), віта­
мін В15 (пантотенова кислота), вітамін РР (ні­
котинова кислота), вітамін С, вітамін Р (або 
С2), вітамін К [4, 5, 6].

Провівши огляд літератури, не було знай­
дено даних щодо впливу екстракту на піно- 
утворювальну здатність. Це потребувало 
проведення комплексу досліджень для 
встановлення впливу екстракту чорного та 
зеленого, визначення оптимальної концен­
трації екстракту та дослідження піноутво- 
рювальної здатності на основі яєчного біл­
ка відновленого екстрактом чорного 
(рис. 1) та зеленого чаю (рис. 2).

Для проведення досліджень готували екс­
тракти зеленого та чорного чаю з концентраці­
ями (0,5, 1 та 2) %. Процес збивання здійсню­
вали при кімнатній температурі протягом 
40 хв. Аналіз отриманих даних (рис. 1) пока­
зав, що застосування екстракту чорного чаю 
значно покращує піноутворювальну здатність. 
При застосуванні 0,5 % розчину екстракту пі- 
ноутворювальна здатність підвищується на 
12 % порівняно з контрольним зразком.

При подальшому підвищенні концентрації 
до 1 % зростання ПЗ збільшується на 20 %. 
Оскільки при подальшому підвищенні кон­
центрації екстракту до 2 % висота стовпа пі­
ни збільшується незначно на 24 %, а органо­
лептичні показники трохи погіршуються, 
можна зробити висновок, що оптимальною 
концентрацією екстракту для досягнення 
найкращих показників є 1 %.

Застосування екстракту зеленого чаю 
(рис. 2) з концентрацією 0,5 % дозволяє під­
вищити піноутворювальну здатність на 22 % 
порівняно із контрольним зразком (відновник 
сухого білка - вода). При подальшому підви­
щенні концентрації екстракту до 1 % ПЗ під­
вищується на 30 %, а при підвищенні кон­
центрації екстракту до 2 % ПЗ підвищуєть-
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Рис. 4. Зміна сухих речовин у розчині під час проце- і 
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Рис. 5. Зміна сухих речовин в розчині під час проце­
су екстрагування зеленого чаю при дотриманні пос­
тійної температури
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Рис. Є. Зміна висоти піни в процесі збивання віднов­
леного яєчного білка з цукром

ся на 32 %. Тобто значного підвищення ПЗ 
не спостерігається, а органолептичні показ­
ники білково-збивного напівфабрикату по­
гіршуються, оптимальна концентрація екс­
тракту зеленого чаю становить 1 %. Застосу­
вання екстракту чорного та зеленого чаю І
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кільки значно покращується піноутворююча 
здатність, скорочується процес збивання ма­
си та вироби набувають приємного специфіч­
ного смаку та гарного кольору.

Ні а рис. З наведено кінетику екстрагу­
вання при концентрації чорного та зе­
леного чаю 1 %. Процес екстрагуван- 

| нп проводили таким чином: чорний та зелений 
І чай заливали водою, температура якої стано­

вить 90 °С, спостерігаючи при цьому за змі­
ною кількості сухих речовин, при постійно­
му зниженні температури протягом 120 хв.

З отриманих даних можна зробити висно­
вок, що перехід сухих речовин у розчин здій- 

I снюється повільніше в екстракті чорного 
І чаю, максимальна кількість сухих речовин, 
І що перейшли в розчин, досягається через 
[ 55 хв. та становить 0,6 %, в екстракті зелено­

го чаю максимальна кількість сухих речо- 
I вин, що перейшли у розчин становить 

0,62 %, що досягається через 40 хв.
Відомо, що процес екстрагування зале- 

[ жить від температури. Для визначення 
впливу температури було проведено про- 

[ цес екстрагування чорного та зеленого чаю 
при температурі (70, 80, 90) °С (рис. 4, 5).

Аналіз отриманих даних показав, що при 
і температурі 90 °С максимальна кількість ре- 
[ човин, що переходять у розчин, становить
0,6 %, яка досягається через 55 хв., що знач­
но швидше порівняно із зразком, темпера­
тура якого становить 80 °С. Максимальна 
кількість речовин, що переходить в розчин, 
становить 0,6 %, яка досягається через 
70 хв. У зразкові з температурою 70 °С кіль­
кість речовин, які перейшли в розчин, є най­
меншою і становить 0,45 %. Така сама зако- 

[ номірність помічена при екстрагуванні зеле- 
[ ного чаю з різницею вмісту сухих речовин при 
І температурі (90-80) °С становить 0,62 %, а 
І при температурі 70 °С - 0,47 %.

Проаналізувавши отримані дані, можна 
зробити висновок, що процес екстрагування 
чорного та зеленого чаю доцільно проводити 

[ при постійній температурі, що становить 
90 °С. Подальше зниження температури є 
недоцільним, оскільки зменшується кіль­
кість речовин, які переходять у розчин та 
швидкість процесу екстрагування.

Поки що точно не встановлено вплив цукру 
на піноугворювапьну здатність білкових розчи­
нів. Для визначення впливу цукру на процес 
піноутворення яєчного білка, було проведено 
Дослідження, в результаті чого було встанов­
лено оптимальне співвідношення цукру та 
яєчного білка відновленого водою, екстрактом 
чорного та зеленого чаю, що становить 1:1.

При підвищенні концентрації розчину піноут- 
ворювальна здатність та стійкість піни, як пра­
вило, збільшується, досягаючи максималь­
ного значення при критичній концентрації 
міцелоутворення, далі вона падає з більшою 
чи меншою швидкістю. Це можна пояснити 
тим, що при підвищенні концентрації розчи­
ну відбувається насичення адсорбційного 
шару, яке з часом може стати критичним і 
привести до руйнування пухирцю піни.

Було встановлено стійкість піни досліджу­
ваних зразків, яка не змінюється протягом 
120 хв. і становить 100 %. Процес піноутво­
рення яєчного білка, відновленого водою, 
екстрактом чорного та зеленого чаю, зобра­
жено на рис. 6.

Аналіз отриманих даних показав, що ріст 
піни відбувається протягом 15 хв., далі висо­
та піни стабілізується, що на 5 хв. менше по­
рівняно з контрольним зразком, що складає 
20 хв. Готову збиту масу піддавали форму­
ванню і висушували при температурі 100 °С. 
Вироби,виготовлені на екстракті чорного 
та зеленого чаю, краще зберігали свою 
форму та не розтікались у процесі сушіння, 
на відміну від зразків, виготовлених на від­
новленому водою яєчному білку.

Висновки.

Застосування екстракту зеленого та чорно­
го чаю є доцільним при відновленні сухого 
яєчного білка, оскільки значно покращує пі- 
ноутворювальну здатність сухого яєчного біл­
ка, скорочує тривалість процесу збивання, 
підвищує стійкість піни, оскільки під час 
процесу сушіння вироби зберігають свою 
форму і зовсім не розтікаються, та надає 
готовим виробам приємного специфічного 
смаку та гарного кольору.
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