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теперішній час у виробництві хлібобулоч-
них та борошняних кондитерських виро-
бів широко використовують різноманітні 

фруктові начинки, які вдало поєднуються з випе-
ченими напівфабрикатами. В залежності від 
призначення до начинок висувають певні вимоги. 

Начинки для кондитерських та хлібобулочних 
виробів всіх видів повинні: 

* мати гармонічний смак, привабливий колір 
та аромат; 

* мати стабільну консистенцію; 
* в'язкість повинна бути аналогічній в'язкості 

повидла; 
* гарно намащуватись при виготовленні тор-

тів, рулетів, тістечок; 
* бути термостабільними в закритих (пряни-

ках, печиві, пирогах, пиріжках та пончиках) та від-
критих (пирогах, ватрушках та листкових) виробах 
тобто, витримувати прогрівання при температурі 
200...220 °С; 

* в готовій продукції мати блискучу поверхню, 
без розривів зовнішньої оболонки та пошкоджень 
поверхні, без протікання начинки; 

* мати достатню вологоутримуючу здатність 
при зберіганні готових виробів. 

Начинки являють собою складові багато-
компонентні системи, які складаються із сиро-
вини різних видів. За сукупністю певних влас-
тивостей їх можна об'єднати у декілька груп. В 
залежності від складу сировини розрізняють 
желейні та фруктові начинки. 
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До фруктових начинок відносять повидло, дже-
ми, підварки та конфітюри. Це уварені фруктові 
маси з додаванням цукру або цукрозамінників. 

Желейні начинки являють собою уварені цукро-
во-патокові сиропи, які містять цукрозу у розчині, і 
містять драглеутворюючу речовину (низькометокси-
льований пектин, модифікований крохмаль та ін.), а 
також фруктово-ягідну сировину (пюре, припаси та 
ін.), смакові та аморатичні добавки. Технологія от-
римання таких начинок обов'язково включає ста-
дію драглеутворення, на характер протікання якої 
впливають кількість драглеутворювача, його вид 
та технологічні параметри (температура, трива-
лість, кислотність, кількість та технологічні влас-
тивості інших компонентів). Масова частка сухих 
речовин в цих продуктах складає 60-65 %. 

Фруктові начинки поряд з моно- та дицукрида-
ми містять речовини, які виконують роль анти-
кристал і затора. У якості останнього використову-
ють патоку та інвертні, глюкозні та глюкозно-
фруктові сиропи різних виробників, декстрини та 
інші речовини, що підвищують в'язкість системи. 

На сьогоднішньому ринку фруктових начинок 
широко пропонуються фруктові наповнювачі. 
Цей продукт являє собою суміш фруктового пюре 
(25-30 %), цукру і стабілізаторів структури - моди-
фіковані крохмалі, гідроколоїди, смакові та аро-
матичні речовини, барвники. Масова частка сухих 
речовин в наповнювачах не менш 70 %. 

Наповнювач, зазвичай, поступає на підпри-
ємство готовий до споживання і дозволяє знач-
но розширити асортимент виробів, що випуска-
ються на підприємстві. 

У виробництві борошняної кондитерської та хлі-
бобулочної продукції популярністю користуються 
повидло, підварки, джеми та термостабільні начин-
ки і фруктові наповнювачі. Окрім того, використан-
ня начинок обмежується видом виробів. Начинка, 
яка нанесена на поверхню тістової заготовки печи-

ва, пирога, вартушки з подаль-
шою технологічною стадією випі-
кання називають начинкою "від-
критого" типу. Начинка, якою за-
повнюють внутрішній простір тіс-
тової заготовки печива, пряника, 
тощо - начинка "закритого" типу. 

За стійкістю до впливу тем-
ператури про проведенні техно-
логічного процесу начинки по-
діляються на термостабільні та 
не термостабільні. Повидло та 
підварки при використанні їх 
для випечених виробів показу-
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ють нестабільні властивості по фізико-хімічним 
показникам (особливо по в'язкості та структурі). 

Начинка, що приготовлена за всіма технологіч-
ними правилами, повинна зберігати свою форму 
та не виступати за межі оболонки (малюнок А). 

ісля випікання готові борошняні вироби 
можуть мати ряд дефектів, основні з 
яких показані на малюнку. Перш за все, 

можливе розтріскування оболонки (малюнок Б) -
результат того, що начинку нагнітали з підвище-
ним тиском; витікання начинки (малюнок В) - вик-
ликане високою температурою начинки; утворен-
ня пустот (малюнок Г) - наслідок не збалансова-
ної роботи начинко-наповнювача або начинки ма-
ло; промочування начинкою оболонки (малю-
нок Д) - наслідок того, що температура начинки 
при формуванні виробів дещо завищена. 

Ринок інгредієнтів та напівфабрикатів про-
понує великий вибір начинок і наповнювачів. 
Деякі з них мають рекомендації як "термоста-
більні", тобто при веденні технологічного про-
цесу здатні витримувати термообробку. Реко-
мендується використовувати термостабільні 
начинки при випіканні печива та пряників з на-
чинкою, круасанів, булочок тощо. 

Термостабільні начинки та наповнювачі як віт-
чизняного, так і імпортного виробництва при ви-
піканні зберігають органолептичні властивості, 
форму, об'єм та консистенцію. Вони не витікають 
з виробів (у виробах "закритого" типу), мають при-
ємну глянцеву поверхню (у виробах "відкритого" 
типу). Випускають начинки та наповнювачі в гото-
вому для використання вигляді. Вони є зручними 
для підприємств, розташованих у безпосередній 
близькості від заводів-виготовлювачів начинок-
наповнювачів. В іншому випадку значна доля 
витрат припадає на транспортні витрати. Крім 
того, вартість термостабільних начинок вища за 
ціну на повидло на 50-70 %. Тому більшість не 
великих та середніх підприємств продовжують 
використовувати повидло при випіканні бо-
рошняних кондитерських та булочних виробів. 

Особливою увагою користуються начинки з 
ягід та фруктів для заморожених млинців, варе-
ників, так як при подальшій термообробці плоди 
повинні зберігати свої свіжість та аромат. 

Такий ефект досягається використанням попе-
редньо приготовленого безбарвного гелю з інгре-
дієнтів, які мають желюючі властивості, і у певній 
пропорції змішані з підготовленими фруктами та 
ягодами. Така начинка може довго зберігатись 

при глибокому заморожуванні. При цьому гель, 
на відміну від ягід і фруктів не замерзає. Також 
таку начинку зручно використовувати в приготу-
ванні напівфабрикатів млинців та вареників, 
призначених для наступного заморожування. 

Застосування желюючих сумішів-порошків 
для виробництва заморожених напівфабрика-
тів виключає витікання соку із начинки, про-
дукт виходить цілий, соковитий та гармонічний. 

Використання желюючих інгредієнтів для 
зв'язування вологи в повидлі та джемі надає яблуч-
ному повидлу термостабільність. Яблучне повидло 
ретельно перемішують з желюючим порошком і 
перед використанням вистоюють 2-3 години. За 
цей час волога в повидлі зв'язується, повидло стає 
в'язкішим и набуває термостабільні властивості. 

Вибір сучасних фруктових начинок різнома-
нітний, а вибирати начинку Вам. 
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