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алергенних властивостей. При прямому контакті не викликає подразнення шкірних 

покривів. Експертний комітет ФАО/ВООЗ вважає за можливе використання його без 

обмежень. 

Однак лише з 1 січня 2022 року ця харчова добавка стала дозволеною 

законодавством України, бо увійшла в Перелік речовин (інгредієнтів, компонентів), 

що дозволяється використовувати у процесі органічного виробництва 3. Причому 

це має бути гуміарабік, що отриманий в результаті органічного виробництва. Дозвіл 

застосування цієї харчової добавки розширить можливості виробництва органічних 

харчових продуктів високої якості і забезпечить її стабільність протягом всього 

гарантійного терміну зберігання. 
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На сучасному ринку хлібобулочних та кондитерських виробів є безліч виробів, 

які містять начинку, поливки, наповнювачі, сиропи. Переважна більшість таких 

видів сировини виготовляється з використанням ягід або фруктів, має солодкий 

смак. З метою забезпечення в’язкості таких наповнювачів застосовують харчові 

добавки-загущувачі, які сприяють підвищенню в’язкості рідкої фази начинок з 

шматочками ягід або фруктів, рівномірному розподілу компонентів, кращому 

утриманню вологи. В склад таких начинок додають модифікований крохмаль, 

камеді, пектин або суміші цих компонентів [3]. Поєднуючи в одній рецептурі 

начинки-наповнювача декілька видів добавок структуроутворювальної дії, 

досягають ефекту синергічної взаємодії, більш ефективного загущення, підвищенню 

в’язкості і термостабільності.  

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0926669022007877
mailto:bogdan.hanzina@ukr.net
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Під час огляду затверджених рецептур виробів та наведених в літературних 

джерелах результатів наукових досліджень встановлено, що в хлібопеченні майже 

не використовують начинки, виготовлені з овочів. Проте деякі компанії реалізують 

наповнювачі, виготовлені на основі гарбузового пюре. В більшості випадків, такі 

наповнювачі містять добавки, які не дозволено використовувати в технології 

органічних харчових продуктів, зокрема модифікований крохмаль. На нашу думку, 

у зв’язку з цим, у разі організації виробництва органічного хліба можуть виникати 

проблеми з пошуком постачальника та підбором начинки з органічної сировини, що 

містять лише дозволені харчові добавки. 

Гарбузове пюре є досить перспективним видом сировини, яку можуть 

використовувати як рецептурний компонент тіста в технології кондитерських 

виробів [1, 2]. Було проведено ряд досліджень щодо можливості використання 

сирого гарбузового пюре та термічно обробленого в рецептурі хлібобулочних 

виробів. Доведено, що ефективніше використовувати пюре з термічно обробленого 

гарбузового пюре, яке за результатами досліджень авторів можна було б додавати в 

кількості до 50 % до маси борошна, дозуючи його в тісто [4]. 

Нами запропоновано використовувати пюре гарбуза як начинку булочних та 

здобних виробів. За результатами проведених досліджень, було встановлено, що 

начинка з пюре гарбуза у виробах зі здобного тіста має досить приємний смак. 

Начинку готували з гарбуза, підданого термічній обробці у мікрохвильовій печі та 

подрібненого до стану пюре. Підготовлене таким чином пюре мало виражений 

колір, приємний аромат, солодкий смак, навіть без додавання цукру. Проте було 

складно формувати вироби з такою начинкою, через розшарування рідкої фази 

начинки та м’якоті пюре гарбуза, а в готових виробах спостерігалось незначне 

намокання шарів м’якушки, які контактували з начинкою. Подальші дослідження 

будуть продовжені з метою встановлення оптимального дозування в начинку 

дозволеного до використання в технології органічних хлібобулочних виробів 

низькоетерифікованого яблучного пектику та створення необхідної кислотності, 

забезпечення вмісту сухих речовин для загущення начинки та покращення її 

вологоутримуючої здатності, підвищення в’язкості.  

Виробництво начинки безпосередньо на хлібопекарському підприємстві для  

виробництва органічних хлібобулочних виробів сприятиме належному контролю її 

якості, використанню лише органічних овочевих продуктів і дозволених харчових 

добавок.  
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