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ПЕРСПЕКТИВНІСТЬ ВИКОРИСТАННЯ ПОРОШКУ КЕРОБУ 
В ТЕХНОЛОГІЇ ЗДОБНИХ СУХАРНИХ ВИРОБІВ

Анотація. Актуальним напрямком розвитку хлібопекарської промисловості України є розширення 
асортименту сухарних виробів з підвищеним вмістом фізіологічно-функціональних інгредієнтів. У 
статті представлені результати досліджень можливості застосування порошку керобу у якості 
збагачувальної сировини для підвищення харчової цінності здобних сухарів.

Досліджували вплив порошку керобу на мікробіологічні процеси дозрівання тіста для сухарів здобних за 
зміною його титрованої кислотності, на показники якості хлібного напівфабрикату та сухарів, а також 
хімічний склад нової продукції. Оцінювання здійснювали за стандартними методиками Порошок керобу 
вносили на стадії приготування тіста у кількості 5,0…15,0% взамін пшеничного борошна вищого ґатунку. 

Встановлено, що за додавання порошку керобу процес кислотонакопичення в тісті прискорюється 
і наприкінці експерименту показник титрованої кислотності дослідних зразків порівняно з контролем 
був на 10,0…26,6% вище відповідно.

Дані органолептичної оцінки хліба для здобних сухарів показали, що за внесення 5,0…15,0% порошку 
керобу хліб набуває інтенсивнішого забарвлення, яке за мірою збільшення дозування добавки змінюється 
від світло-коричневого до коричневого. Вироби з 15,0% порошку керобу мали не відповідний вимогам 
стандарту стан поверхні, ущільнену м’якушку та гіркуватий присмак. Хліб з додаванням дослідної 
добавки порівняно з контрольним зразком має вищу вологість, а також на 7,4….25,9% більшу титро-
вану кислотність. Внесення більше, ніж 5,0% порошку керобу веде до зниження пористості хліба.

За результатами визначення органолептичних і фізико-хімічних показників якості здобних суха-
рів рекомендовано застосовувати для їх виробництва не більше 10,0% добавки. За додавання 15,0% 
порошку керобу сухарі набувають гіркуватого присмаку, а показник титрованої кислотності переви-
щує регламентоване обмеження. 

Порівняно з контрольним зразком здобні сухарі з 10,0% добавки характеризуються вищим вмістом 
харчових волокон в 2,5 рази, калію – в 2,3 рази, кальцію – у 4,0 рази, магнію – у 1,7 раз та поліфенольних 
сполук у 3,3 рази. 

Ключові слова: порошок кероба, сухарі, харчова цінність, показники якості.
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PERSPECTIVES OF USING CAROB POWDER 
IN THE TECHNOLOGY OF RUSK PRODUCTS

Abstract. An important direction in the development of the baking industry in Ukraine is the expansion of 
the assortment of bakery products with an increased content of physiologically functional ingredients. This 
article presents the results of research on the possibility of using carob powder as an enriching raw material 
to enhance the nutritional value of rusks.

The study investigated the impact of carob powder on the microbiological processes during the maturation 
of dough for rusks by monitoring changes in its titratable acidity. The research also assessed the quality 
indicators of the bread semi-finished product and rusks, as well as the chemical composition of the new products. 
Evaluation was conducted using standard methods. Carob powder was added at the dough preparation stage 
in quantities ranging from 5% to 15%, replacing high-grade wheat flour.

It was found that the addition of carob powder accelerates the acid accumulation process in the dough. 
By the end of the experiment, the titratable acidity of the experimental samples was 10.0% to 26.6% higher 
compared to the control.

Organoleptic evaluation of the bread for rusks showed that with the addition of 5% to 15% carob powder, 
the bread acquired a more intense color, ranging from light brown to brown as the dosage increased. Products 
with 15% carob powder did not meet the surface state requirements of the standard, had a denser crumb, and 
a bitter taste. Bread with the experimental additive had higher moisture content and 7.4% to 25.9% higher 
titratable acidity compared to the control sample. Adding more than 5% carob powder led to a decrease in the 
porosity of the bread.

Based on the results of organoleptic and physicochemical rusks quality indicators, it was recommended to 
use no more than a 10% additive for their production. Adding 15% carob powder imparts a bitter taste to the 
rusks, and the titratable acidity exceeds the regulated limit.

Compared to the control sample, rusks with a 10% additive have a higher content of dietary fiber  
by 2.5 times, potassium by 2.3 times, calcium by 4.0 times, and magnesium by 1.7 times.

Ключові слова: carob powder, rusks, nutritional value, quality indicators.
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Постановка проблеми. Хлібопекарське вироб-
ництво відноситься до стратегічних галузей харчо-
вої промисловості України, що зумовлюють про-
довольчу безпеку держави, соціальну стабільність 
та економічне зростання [1, 2]. В умовах повно-
масштабної війни особливої актуальності набуває 
її розвиток в напрямку створення продукції зниже-
ної вологості з тривалим терміном зберігання, яка 
може бути включена до сухпайків військовослуж-
бовців, наборів гуманітарної допомоги, тривож-
них валіз тощо. Харчові продукти для зазначених 
категорій людей мають не лише характеризуватися 
високою калорійністю для забезпечення покриття 
енерговитрат, а й бути джерелом фізіологічно-
функціональних інгредієнтів, зокрема, харчових 
волокон, мінеральних речовин, вітамінів, антиок-
сидантів та інших біоактивних сполук. Регулярне 
споживання таких речовин сприятиме підтримці 
організму людей, що знаходяться в екстремальних 
умовах, зміцненню імунітету, підвищенню фізич-
ної витривалості, стабілізації психоемоційного 
стану тощо [3–5]. 

До хлібобулочних виробів зниженої вологості 
відносяться хлібні палички, хлібці, соломка, 
бублики, сушки та сухарні вироби. Сухарні 
вироби посідають особливе місце в цій групі про-
дукції завдяки своїм смаковим властивостям та 
тривалим терміном зберігання. 

Асортимент вітчизняних виробів зниженої 
вологості поступається своїм різноманіттям 
закордонній продукції, яка здебільшого присутня 
на українському ринку. Крім того, більшість 
таких виробів, маючи високу енергетичну цін-
ність, містять недостатню кількість корисних для 
організму фізіолого-функціональних нутрієнтів.

Зважаючи на зазначене, сьогодні актуальними 
є дослідження, спрямовані на розробку техноло-
гій сухарних виробів покращеного нутрієнтного 
складу. Така продукція може бути рекомендована 
не лише для включення до раціонів харчування 
людей, що знаходяться в екстремальних умовах, 
а й бути корисною для широкого кола спожива-
чів, які опікуються здоровим способом життя. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Найбільш поширеною і широко вживаною сиро-
виною для збагачення сухарних виробів фізіо-
логічно-функціональними інгредієнтами є про-
дукти переробки зернових, олійних, бобових 
культур, добавки отримані з плодів, овочів та 
фруктів, лікарська сировина тощо. Розв’язанню 
питання підвищенню харчової і біологічної цін-
ності хлібобулочних виробів зниженої вологості 
з використанням рослинної збагачувальної сиро-

вини присвячено низку робіт вітчизняних та 
закордонних фахівці [6–9]. 

Відомий спосіб збагачення сухарів ячмінним 
борошном грубого та тонкого помелу. Авторами 
досліджено вплив гідротермічної обробки та роз-
міру частинок борошна на потенційну поживну 
цінність ячмінних сухарів. Це дозволяє збагатити 
вироби β-глюканами, що мають потужну іму-
ностимулюючу дію та пребіотичні властивості, 
сприяють зниженню рівня холестерину в крові 
тощо [6].

Відомий спосіб виробництва сухарів з оздо-
ровчими властивостями, в основу якого покла-
дене завдання розширення асортименту даної 
групи виробів шляхом використання у їх рецеп-
турі нетрадиційної сировини, що забезпечить 
стабільну якість готової продукції [7]. У якості 
збагачувальної сировини науковцями запропо-
новано вносити до складу сухарів пюре топінам-
буру в кількості 45…55% до маси пшеничного 
борошна. Пюре топінамбура містить вітаміни 
групи В і С, солі заліза, кальцію, калію, натрію, 
магнію, кремнію, фосфору, цинку, хрому, міді, 
а також рослинного інуліну, який добре засвою-
ється організмом, що є важливим при лікуванні 
цукрового діабету і ожиріння.

Науковцями [8] запропоновано рецептуру суха-
рів, яка складається з борошна житнього цільно-
зернового, борошна зеленої гречки, пшеничного 
борошна 1-го сорту, сухої пшеничної клейковини, 
висівок вівсяних, жмиху стевії, екстракту стевії 
та фруктози. Проведені медико-біологічні дослі-
дження показали, що розроблені вироби скорек-
тованого нутріцевтичного рецептурного складу 
можна рекомендувати для харчування у разі про-
ведення антибіотикотерапії, а також в комплек-
сному лікуванні дисбіотичних станів.

Розроблено рецептуру та технологію сухарів 
«Пікантні» з додаванням борошна насіння рижію 
у кількості 10% від маси пшеничного борошна 
[9]. Борошно рижію є побічним продуктом у тех-
нології рижієвої олії і містить в своєму складі 
вітаміни групи В, РР, харчові волокна, білок, 
низку мікро- і макроелементів, таких як фосфор, 
магній, калій, залізо, фосфоліпідами та речовини 
з антиоксидантними властивостями [10]. Нові 
вироби характеризуються високою споживчою 
цінністю та оригінальним смаком.

Незважаючи на те, що досвід використання 
нетрадиційної рослинної сировини у технології 
сухарних виробів висвітлено в багатьох працях, 
пошук нових та перспективних сировинних дже-
рел не втрачає своєї актуальності. Так, з наукової 
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і практичної точки зору цікавою збагачувальною 
сировиною для підвищення харчової цінності 
сухарів можуть бути продукти переробки кероба 
(плодів ріжкового дерева). Науковий і практич-
ний інтерес до кероба зумовлений, насамперед 
значним вмістом у ньому фізіологічно корисних 
нутрієнтів, таких як харчові волокна, поліфе-
нольні сполуки, вітаміни (А, В1, В2, В3, D тощо), 
мінеральні речовини (кальцій, фосфор, калій, 
магній, залізо, мідь, цинк, нікель, марганець), 
білки. Крім того, кероб містить значну кількість 
цукрів, що дозволяє його використовувати як 
натуральний підсолоджувач [11, 12].

Завдяки особливостям хімічного складу та 
органолептичним характеристикам продукти 
переробки керобу знайшли широке застосування 
в кондитерській промисловості, як замінник какао 
та цукру [13–18]. Багатий хімічний склад порошку 
керобу привернув також увагу науковців і хлібо-
пекарської промисловості. Проведеними дослі-
дженнями [19] підтверджено ефективність вико-
ристання продуктів переробки ріжкового дерева 
та нуту в приготуванні закваски для пшеничного 
хліба. При цьому відмічено покращання проце-
сів дозрівання тіста на заквасці та поліпшення 
його структурно-механічних властивостей. Готові 
вироби мають гарні показники якості та краще 
зберігають свіжість протягом зберігання.

Досвід використання меленого керобу в тех-
нології пшеничного хліба у кількості 2, 4 і 6 % 
до маси борошна довів можливість скорочення 
тривалості вистоювання тістових заготовок за 
рахунок високого вмісту цукрів (40–56%). Готові 
вироби мають приємний фруктовий аромат, 
забарвлену скоринку та м’якушку, кращий пито-
мий об’єм та більш розвинену пористість [20].

Вищезазначене вказує на перспективність 
використання порошку керобу для розробки тех-
нології сухарних виробів з покращеним нутрієнт-
ним складом. 

Постановка завдання. Метою даної статті 
було вивчення можливості використання порошку 
керобу для підвищення показників якості і хар-
чової цінності здобних сухарів. Для досягнення 
поставленої мети вирішували наступні завдання: 
дослідити вплив порошку керобу на мікробіоло-
гічні процеси у тісті за зміною його титрованої 
кислотності, визначити вплив збагачувальної 
добавки на органолептичні та фізико-хімічні 
показники якості хлібного напівфабрикату та 
сухарів на його основі, розрахувати у сухарях 
з порошком керобу вміст харчових волокон, міне-
ральних речовин та поліфенольних сполук.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
У дослідженнях використовували порошок 
керобу (середнє обсмажування) ТМ «Cacaogold» 
(Іспанія) згідно ТУ У 10.6-2949619066-001:2019. 

За контроль обрано рецептуру здобних сухарів 
«Дитячі» з пшеничного борошна вищого сорту 
[21]. Для отримання дослідних зразків сухарів 
порошок керобу вносили у кількості 5,0, 10,0 та 
15,0% від загальної маси борошна на стадії замі-
шування тіста. Тістоприготування здійснювали 
безопарним способом. Замішане тісто зали-
шали для дозрівання на 180 хв за температури 
28…32ºС. Виброджене тісто піддавали обро-
бленню, яке полягало в поділі його на шматки 
певної маси, округлення та формування. Сфор-
мовані тістові заготовки направляли на висто-
ювання, яке тривало 40…45 хв за температури 
35…37°С та відносній вологості вистоювальної 
шафи 75…85%. Випікання проводили в пекар-
ній камері за температури 180…210 °С протягом 
30…35 хв. Випечений хліб укладали в лотки на 
витримку, яка тривала 12 год, а потім нарізали на 
скибки товщиною 10…12 мм та сушили 15…17 хв  
за температури 180…200°С. Висушені сухарі охо-
лоджували та досліджували їх показники якості. 
Отримані дані порівнювали з контрольним зраз-
ком, який був приготований за тією ж техноло-
гією, але без добавки.

Масову частку вологи та титровану кислот-
ність напівфабрикатів та готових виробів визна-
чали методами аналогічними визначенню таких 
показників у хлібобулочних виробах за ДСТУ 
7045:2009. Контроль якості здобних сухарів за 
органолептичними, фізико-хімічними показни-
ками та показником намочуваності здійснювали 
за ДСТУ 7709:2015. Харчову цінність визначали 
розрахунковим шляхом. 

Оскільки технологія здобних сухарів передба-
чає виготовлення хліба [21], а потім з нього суха-
рів, то дослідження проводили в декілька етапів. 
Спочатку оцінювали вплив добавки на процеси 
дозрівання тіста, потім на якість свіжовипече-
ного хлібного напівфабрикату, а далі – на якість 
готових сухарів.

Вплив порошку керобу на процеси дозрівання 
тіста встановлювали за динамікою кислотонако-
пичення (рис. 1). 

Встановлено, що показник титрованої кислот-
ності у зразках тіста з дослідною добавкою має 
вищі значення порівняно з контрольним зразком 
вже одразу після замішування тіста, що може 
бути пояснене присутністю в керобі органічних 
кислот.
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Відмічається, що процес кислотонакопичення 
в тісті з заміною пшеничного борошна на збага-
чувальну сировину проходить більш інтенсивно 
і на кінець дозрівання зразки тіста з порошком 
керобу мають більшу титровану кислотність 
порівняно з контролем на 10,0…26,6%.

Отримані результати можна пояснити тим, що 
до складу керобу входить значна кількість цукрів 
та вітамінів [11, 12], які в тісті є додатковими 
живильними речовинами для метоболізму молоч-
нокислих бактерій. Це спричиняє інтенсифікацію 
їх життєдіяльності і, як наслідок, пришвидшення 
процесів дозрівання тіста з добавкою. 

На другому етапі досліджень оцінювали якість 
хлібного напівфабрикату. Дослідження органо-
лептичних властивостей полягали в оцінюванні 
таких показників, як зовнішній вигляд виробу, 
його форма, стан та забарвленість скоринки, стан 
м’якушки, а також запах та смак. 

Форма усіх дослідних зразків відповідала формі 
у якій здійснювалося випікання. Проте хліб з дода-
ванням 15,0% нетрадиційної сировини мав нерівно-
сті на поверхні та порівняно з іншими менш опуклу 
скоринку. Колір м’якушки з світло-жовтого ставав 
коричневим, який посилювався за мірою збіль-
шення дозування добавки. М’якушка хліба про-
печена, без слідів непромісу з однорідною, дрібно-
дисперсною пористістю. Смак та запах випеченого 
хліба з додаванням 5,0 та 10,0% добавки набував 
приємного солодкого, характерного присмаку та 
запаху керобу. Внесення 15,0% нетрадиційної сиро-
вини сприяло ущільненню м’якушки та появі надто 
вираженого присмаку та запаху какао. 

Фізико-хімічні показники якості хліба оціню-
вали за показниками вологості, кислотності та 
пористості м’якушки (табл. 1).

Таблиця 1
Фізико-хімічні показники якості хліба  

з додаванням порошку кероба (n = 3, p ≤ 0,05)

Назва показника

Хліб без 
добавки

(кон- 
троль)

Хліб з порошком 
керобу, % від 

маси пшеничного 
борошна

5,0 10,0 15,0
Вологість м’якушки, % 37,0 37,4 37,6 37,8
Титрована кислотність, 

град 2,7 2,9 3,1 3,4

Пористість м’якушки, % 70,0 70,0 68,0 66,0

Дані таблиці свідчать, що вологість м’якушки 
хліба з добавкою незначно вища, ніж у контроль-
ного зразка, що може бути зумовлене наявністю 
в керобі харчових волокон, які характеризуються 
високою водоутримувальною здатністю [13]. 
Також відмічено збільшення показника титро-
ваної кислотності на 7,4….25,9%, що спричи-
нене інтенсифікацією процесів дозрівання тіста 
з додаванням керобу (рис. 1). Додавання порошку 
кероба до рецептури більше 5,0% дещо знижує 
показник пористості за рахунок заміни пшенич-
ного борошна сировиною, що не містить клейко-
винних білків.

На наступному етапі дослідження визначено 
впливу порошку керобу на показники якості гото-
вих сухарів (табл. 2). Фото зразків сухарів наве-
дено на рис. 2.
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Рис. 1. Зміна титрованої кислотності в тісті: 1 – без добавки (контроль);  
2, 3, 4 – з додаванням порошку кероба у кількості 5,0;10,0 та 15,0%  

від маси пшеничного борошна відповідно



Herald of Lviv University of Trade and Economics. Technical Sciences. № 36, 2023

17

Дослідження показників якості готових 
сухарів свідчать, що внесення порошку керобу 
5,0…10,0% від маси борошна дозволяють отри-
мати вироби з належними споживчими власти-
востями. 

Максимальне дозування керобу (15,0%) погір-
шує якість сухарів, форма виробів деформується, 
з’являється гіркуватий присмак добавки, а показ-
ник титрованої кислотності перевищує обме-
ження, що регламентується вимогами до нього 
(не більше 3,5 град). Намочуваність всіх дослід-
них зразків знаходиться на одному рівні з контр-
олем. Фізико-хімічні показники таких зразків 
також знаходяться в межах значень регламенто-
ваних у ДСТУ 7709:2015.

Отже, на основі досліджень впливу порошку 
керобу на процес кислотонакопичення в тісті, 
органолептичні та фізико-хімічні показники 
якості хліба та готових виробів нами рекомендо-
вано використовувати його у технології здобних 
сухарів у кількості 10,0% від маси борошна.

Розрахунковим шляхом встановлено, що здо-
бні сухарі з додаванням збагачувальної добавки 
мають покрашений нутрієнтний склад (табл. 3). 

Таблиця 3
Харчова цінність здобних сухарів з 

додаванням порошку керобу

Найменування 
речовини

Вміст речовини у 100 г сухарів

Без добавки 
(контроль)

З додаванням 
керобу 10,0% від 
маси пшеничного 

борошна

Харчові волокна, г 2,3 5,9

Калій, мг 116 274

Кальцій, мг 17 68

Магній, мг 16,0 27,6
Поліфеноли, мг 0,12 0,4

Як свідчать представлені дані, за додавання 
порошку кероба у кількості 10,0% від маси 
борошна вміст харчових волокон у 100 г здо-
бних сухарів збільшується в 2,5 рази порівняно 
з контрольним зразком, калію – в 2,3 рази, каль-
цію – у 4,0 рази, магнію – у 1,7 рази та поліфено-
лів у 3,3 рази відповідно.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Встановлено, що за вне-
сення порошку керобу до рецептури здобних суха-

(а) 
 

(б) 
 

(в) 
 

(г) 

 Рис. 2. Здобні сухарі з додаванням порошку кероба,% від маси борошна:  
а – контрольний зразок; б – 5,0%; в – 10,0%; г – 15,0%

Таблиця 2
Показники якості здобних сухарів з додаванням порошку кероба

Назва показника Сухарі без добавки 
(контроль)

Сухарі з порошком керобу, % від маси пшеничного борошна
5,0 10,0 15,0

Органолептичні показники якості

Форма Відповідає формі, у якій проводили випікання,  
з випуклою скоринкою та без бокових випливів

Відповідає формі,  
у якій проводили випікання, 

без випуклої скоринкою  
з боковими випливами

Стан поверхні Без підривів та тріщин 
Колір Світло-жовтий Коричневий Темно-коричневий

Запах та смак
Властивий  

даному виду сухарів,  
без стороннього 

Властивий даному виду 
сухарів з приємним смаком  

та ароматом какао

Виражений смак та запах какао, 
гіркуватий присмак 

Фізико-хімічні показники якості (n = 3, p ≤ 0,05)
Масова частка вологи, % 10,0 10,0 10,0 10,0

Титрована кислотність, град 3,0 3,2 3,4 3,6
Намочуваність, хв 3,0 3,0 3,0 3,0
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рів у кількості 5,0 10,0 та 15,0% від маси борошна 
інтенсифікується кислотонакопичення під час 
дозрівання тіста, що спричиняє підвищення його 
титрованої кислотності на 10,0…26,6% порівняно 
з контрольним зразком тіста. 

Доведено, що для отримання здобних сухарів 
з оригінальними смако-ароматичними характе-
ристиками і високими фізико-хімічними показ-
никами якості доцільним є додавання під час 
замішування тіста 10,0% порошку керобу від 
маси пшеничного борошна.

Розроблені здобні сухарі характеризується 
вищим вмістом харчових волокон в 2,5 рази, 
калію – в 2,3 рази, кальцію – у 4,0 рази, магнію – 
у 1,7 та поліфенолів у 3,3 рази. Їх можна рекомен-
дувати як продукт щоденного споживання для 
людей, що знаходяться в екстремальних умовах, 
так і для масового споживання з метою додатко-
вого джерела поживних речовин.

Подальші дослідження будуть спрямовані на 
більш глибоке вивчення впливу порошку керобу на 
процеси дозрівання в тісті, а також на процеси, що 
відбуваються під час зберігання здобних сухарів.
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