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Калина В.С., канд. техн. наук, доцент, 
Олійник О.В., магістр факультету ТЗПСГП 

Дніпровський державний аграрно-економічний університет, м. Дніпро

Кондитерські вироби (КВ) користуються широким попитом у споживачів. Вод-
ночас вони відносяться до висококалорійних продуктів з високим умістом жирів, вуг-
леводів і відносно низьким – білків, вітамінів, мінеральних речовин, харчових волокон 
тощо. Завдяки їхньому нерегульованому споживанню постійно зростає кількість людей 
із такими захворюваннями, як серцево-судинні, цукровий діабет, ожиріння, атероскле-
роз та ін.. Аналіз хімічного складу КВ свідчить про незбалансованість, що спонукає до 
створення нових виробів із поліпшеними споживними властивостями, підвищеною біо-
логічною цінністю та зниженою енергетичною цінністю [1]. Тому актуальним залиша-
ється питання використання в технологічному процесі нетрадиційної сировини та аль-
тернативних інгредієнтів.

Альтернативним інгредієнтом, що дозволить розширити асортимент КВ може 
стати бджолине обніжжя (БО) – складна, концентрована рослинно-бджолина продукція 
з унікальними споживчими й лікувальними властивостями. Завдяки вмісту біологічно 
активних сполук, мікро- та макроелементів БО, як лікувально-профілактичний засіб та 
біоактивна харчова добавка набуває широкого попиту [2]. За даними вчених БО містить 
вуглеводи, повний набір амінокислот, близько 30% білків, що не поступаються білкам 
молока, яловичини, яєць. До складу БО входять: коферменти, ферменти, вітаміни, нук-
леїнові та органічні кислоти, нуклеопротеїди, дезоксирибоза, фолікулярні гормони, жи-
рні кислоти (лінолева та ліноленова), ліпіди й ліпоїди (лецитин), тритерпенові, феноль-
ні сполуки (фенолокислоти, флавоноли, лейкоантоціани, катехіни тощо), пектини, це-
люлоза, фітонциди, пігменти й багато інших БАР. Серед вітамінів, що входять до скла-
ду БО, превалюють вітаміни групи В, біотин, токофероли, аскорбінова і нікотинова ки-
слоти, каротиноїди, вітамін Р. БО багате на солі калію і фосфору, містить 28 мінералів, 
з яких 22 аналогічні складовим сироватки крові [3]. Загальновідомо, що таке обніжжя 
має природні блокатори розвитку ракових клітин людського організму. 

Для повноцінної та злагодженої роботи всього організму людини, необхідно 
включати до раціону продукти, що багаті мінеральними речовинами, вітамінами та ін-
шими корисними речовинами. Такі продукти мають оздоровчий вплив на організм лю-
дини, забезпечують профілактику аліментарнозалежних станів і захворювань, сприяють 
усуненню дефіциту вітамінів, мікро- і макроелементів, інших есенціальних речовин.  

Таким чином створення КВ з використанням БО якісно покращить його спожив-
чі характеристики і біологічну цінність.

Науковий керівник – д.т.н., професор Чурсінов Ю.О.
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На сьогоднішній день, потреба в продуктах харчування для людей з целіакією 
задовольняється здебільшого продуктами закордонного виробництва. Тому існує пот-
реба розробки безглютенових продуктів харчування. Особливої уваги потребують БКВ, 
які користуються стійким попитом у населення.

За основу для розроблення безглютенового печива було взято рецептуру затяж-
ного печива «Зоологічне». У якості сировини використовували: соргове борошно (ТМ 
«Mrs. Tally») з вологістю 10,3%, рисове борошно (ТМ «World Rice») з вологістю 11,8; 
крохмаль кукурудзяний; цукрову пудру; інвертний сироп; пластифікований маргарин 
(ТМ «Молочний») з вмістом жиру 70%; меланж; пудру ванільну; соду питну; сіль ку-
хонну харчову. Якість виробів оцінювали за стандартними методиками.

У процесі приготування печива на основі сумішей нетрадиційних видів борошна 
спостерігалось формування більш розсипчатої структури тістового напівфабрикату, що 
пов’язано з більшою водопоглинальною здатністю соргового борошна порівняно з 
пшеничним борошно (на 15%).

Зразки печива на основі суміші соргового і рисового борошна незначно відріз-
няються за загальним балом органолептичної оцінки від зразка виготовленого виключ-
но на основі соргового борошна(табл.1).

Таблиця 1 – Оцінка якості печива на основі суміші борошна сорго з 
рисовим борошном

Зразок
Показники в балах Загальний 

балСмак Запах Колір Форма Стан повер-
хні

Вигляд у 
зламі

С100 4,5 5 5 4,5 4,2 4,7 27,9
СР 75/25 4,2 4,9 4,8 4,5 4,1 4,4 26,9
СР 50/50 4,1 4,9 4,4 4,5 4,3 4,3 26,5
СР 25/75 4 4,9 4,4 4,5 4,4 4,2 26,4

Встановлено, що при введенні невеликої кількості рисового борошна у рецепту-
ру печива вологість кінцевого продукту спершу зростає (на 1,6%), а при подальшому 
збільшенні вмісту рисового борошна у рецептурі вологість різко знижується(на 1,5 та 
4,8% відповідно). Також зі збільшенням вмісту в рецептурі рисового борошна показник 
намочуваності помітно зростає(від 192% для зразка виготовленого виключно з викори-
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