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Анотація. У статті досліджується можливість використання рослинної сировини підвищеної 
харчової цінності в рецептурі гріссіні. Метою статті є обґрунтування технології гріссіні із засто-
суванням низькотемпературної ферментації дріжджового тіста, використанням суміші пшеничного 
борошна вищого ґатунку твердих і м’яких сортів пшениці, суміші борошна білого кіноа і чаю матча 
Ходзіча, вивчення впливу зазначених добавок на формування технологічних показників тіста і готових 
виробів, і, як результату – розширення асортименту гріссіні підвищеної харчової цінності з покра-
щеними органолептичними показниками. Для вивчення структурно-механічних та фізико-хімічних 
показників якості виробів використовуються стандартні методи. У статті наведений літературний 
огляд по темі дослідження. Показані напрями збагачення виробів зниженої вологості із дріжджового 
тіста. Описано технологію гріссіні з застосуванням низькотемпературної ферментації тіста. Дослі-
джено показники якості вхідної сировини. Запропоновано модельні системи, згідно з якими проведені 
дослідження. Встановлено, що зразок № 4, який виготовлено за модельною системою № 1, містить 
суміш борошна пшеничного вищого ґатунку м’яких і твердих сортів пшениці у кількості 70 %:30 % 
відповідно і відрізняється найкращими структурно-механічними показниками якості. Застосування 
ферментації при температурі 3-5 ºC тривалістю 18 годин дозволяє покращити смакоароматичні 
характеристики готових виробів. Показана можливість внесення борошна білого кіноа і чаю матча 
Ходзіча до рецептури гріссіні. Для цього в рецептуру зразка № 4, який було виготовлено за модель-
ною системою № 1, вносили борошно білого кіноа у кількості від 3 % до 23 %, чай матча Ходзіча – у 
кількості 2 % згідно з модельною системою № 2. Найкращими показниками якості вирізнявся зразок 
гріссіні, до рецептури якого входила суміш БПМС:БПТС у співвідношенні 70 %:30 %, суміш БК:ЧМХ у 
співвідношенні 13 %: 2 %. Внесення борошна білого кіноа і чаю матча Ходзіча до рецептури покращило 
форму і колір виробу, надало горіхового смаку і присмаку чаю. Подальшим напрямком досліджень є 
обґрунтування використання різних видів локальної рослинної сировини в технологіях сучасних борош-
няних виробів з метою розширення асортименту високоякісних продуктів.

Ключові слова: хлібобулочні вироби, хлібні палички, гріссіні, вироби із дріжджового тіста, техно-
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SUBSTANTIATION OF GRISSINI TECHNOLOGY WITH IMPROVED 
ORGANOLEPTIC PROPERTIES

Abstract. The article investigates the possibility of using vegetable raw materials of high nutritional value 
in the recipe of grissini. The purpose of the article is to substantiate the technology of grissini using low-
temperature fermentation of yeast dough, using a mixture of high-grade wheat flour of durum and soft wheat 
varieties, a mixture of white quinoa flour and matcha Hojicha tea, to study the effect of these additives on the 
formation of technological indicators of dough and finished products, and, as a result, to expand the range of 
grissini with increased nutritional value with improved organoleptic characteristics. Standard methods are used 
to study the structural-mechanical and physicochemical quality indicators of products. The article presents a 
literature review on the topic of research. The directions of enrichment of reduced moisture products from yeast 
dough are shown. The grissini technology with cold fermentation of dough is described. The quality indicators 
of the input raw materials are investigated. The research was carried out with proposed model systems. It was 
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established that sample No. 4, was made according to model system No. 1, containing a mixture of high-grade 
wheat flour of soft and durum wheat varieties in the amount of 70 %:30 %, respectively, has the best structural 
and mechanical quality indicators. Low-temperature fermentation at 3-5 ºC for 18 hours improves the flavor 
characteristics of samples. The possibility of adding white quinoa flour and matcha Hodzic tea to the grissini 
recipe was shown. To do this, white quinoa flour in the amount of 3 % to 23 % and matcha Hojicha tea in the 
amount of 2 % were added to the recipe of sample No. 4, which was made according to model system No. 1. 
The best quality indicators were observed in the grissini sample, which included a mixture of soft and durum 
wheat flour in the ratio of 70 %:30 %, a mixture of white quinoa flour and matcha Hojicha tea in the ratio  
of 13 %: 2 %. White quinoa flour and matcha Hojicha tea in a recipe made it possible to obtain products of 
proper quality: the products had the correct shape inherent in this type of product, a yellow to light brown 
color with a pleasant nutty taste and tea flavor. A further area of research is to substantiate the use of various 
types of local plant materials in flour products technologies to expand the range of high-quality products.

Key words: bakery products, bread sticks, grissini, yeast dough products, technology, low-temperature 
fermentation, white quinoa flour, matcha tea, Hojicha tea.
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Постановка проблеми. Хлібобулочні вироби 
є традиційними виробами в Україні. Хлібопе-
карні підприємства в своєму асортименті мають 
сухарні та бубличні вироби, хлібні палички 
і хлібні кульки. Зазначені вироби відрізняються 
низькою вологістю і тривалим терміном збері-
гання. Невід’ємним елементом хлібної корзини 
ресторанів України і світу є гріссіні, технологія 
яких є адаптованою технологією хлібних пали-
чок в межах потужності ресторанного виробни-
цтва. Технологія гріссіні є цікавим об’єктом для 
вдосконалення, оскільки дозволяє розширити 
асортимент дрібноштучних виробів хлібної кор-
зини ресторану, враховуючи сезонність меню, 
вподобання споживачів відповідно до традицій-
них і сучасних систем харчування. 

Серед українських споживачів великою попу-
лярністю користуються борошняні вироби різних 
країн світу [1, с. 59]. Разом з тим тенденція дотри-
мання здорового режиму харчування змушує 
споживачів переглядати асортимент страв і виро-
бів у повсякденному меню, що сприяє пошуку 
нових хлібобулочних і борошняних кондитер-
ських виробів скоригованої дії для щоденного 
споживання. Перед сучасними підприємствами 
хлібопекарного виробництва і ресторанного гос-
подарства стоїть завдання удосконалення техно-
логії хлібобулочних виробів зниженої вологості 
з урахуванням потреб споживачів. Тому обґрун-
тування технології гріссіні покращеної якості за 
рахунок використання різних видів рослинної 
сировини є актуальною задачею.

Аналіз останніх досліджень та публікацій. 
У науковому оточенні ведеться робота щодо роз-
робки нових та удосконалення існуючих техно-

логій для виробництва хлібобулочних виробів 
зниженої вологості. В Україні ці питання вивча-
ють вчені, такі як Дробот В.І., Дорохович В.В., 
Махинько В.М., Зуйко В.І., Бондаренко Ю.В., 
а закордоном – дослідники Stoddard F.L., O'Brien L.,  
Turner N.C., Palta J.A.

Матча – це різновид зеленого чаю, який виро-
щують у тіні та обробляють шляхом подрібнення 
чайних листів тенча. Поживні речовини нако-
пичуються в чайних листях завдяки затіненню 
[2, с. 1172]. Крім традиційного вживання у вигляді 
напоїв, порошок матча нині використовується як 
інгредієнт у виробництві продуктів, таких як хліб, 
тістечка, кондитерські вироби, йогурт і морозиво 
[3, с. 74]. Матча виконує ряд корисних фізіоло-
гічних функцій, таких як захист від оксидантів, 
покращення регуляції рівня глюкози в крові та 
зменшення відчуття стресу [4, с. е01653]. З метою 
покращення нутрієнтного складу локшини вчені 
вносили чай матча у кількості 0,5; 1,0; 1,5 і 2,0 % 
до рецептури [5]. Доведено, що найкращі орга-
нолептичні показники якості були притаманні 
рисовим кексам, які містили 1,6 % чаю матча [6]. 
Додавання 2,5% зеленого чаю матча до рецеп-
турної суміші кексів призводить до збільшення 
вмісту кальцію, магнію та заліза [7, с. 69]. Про-
цес виготовлення чаю матча Ходзіча включає 
два основні етапи: приготування Ходзіча та його 
подальша переробка на матча. Зупиняють фер-
ментацію чаю Ходзіча шляхом обсмаження чай-
ного листя на вугіллі у порцеляновому посуді при 
температурі не більше 200°C [8, с. 220].

Білки кіноа мають збалансований склад неза-
мінних амінокислот, аналогічний до амінокис-
лотного складу молочного білка казеїну. Крім 
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цього, встановлено, що листя кіноа містить 
значну кількість вітамінів і мінеральних речовин, 
зокрема кальцію, фосфору і заліза [9]. Дослі-
дження проведене вченими СНАУ показало, 
що включення 15% борошна з кіноа до складу 
рецептури пшеничного хліба викликає змен-
шення питомого об'єму виробу [10, с. 18]. Вста-
новлено, що додання борошна кіноа та фітоек-
стракту ромашки уповільнює процес черствіння 
хліба, доведено, що оптимальним є внесення  
10 % борошна кіноа до рецептури хліба 
[11, с. 111]. Визначено, що при збільшенні добавки до  
30 % в рецептурі пористість печива зменшу-
ється на 6,95 % порівняно з контрольним зраз-
ком [12, с. 184; 13]. Встановлено, що споживання  
100 г лавашу "Оригінальний" з борошном кіноа 
задовольняє добову потребу у таких вітамінах 
і мінералах: вітамін А – на 15,23 %, вітамін B6 – 
на 9,84 %, вітамін B1 – на 6,81 % [14, с. 18].

Країною походження гріссіні є Італія. Рес-
торани і піцерії країни подають гріссіні як еле-
мент хлібної корзини. Основною сировиною для 
їх виробництва є пшеничне борошно вищого 
ґатунку, окрім цього, існують рецептури гріс-
сіні, в яких використовується суміш пшенич-
ного борошна з м’яких і твердих сортів пшениці. 
В Італії в технології хлібобулочних виробів зде-
більшого використовують пшеничне борошно 
м’яких сортів типу 0, яке за своїми фізико-хіміч-
ними характеристиками (зольністю і виходом) 
займає проміжне положення між показниками 
якості пшеничного борошна вищого і першого 
ґатунку згідно з ГСТУ 46.004-99. Особливістю 
деяких технологій хлібобулочних виробів Італії, 
в тому числі дрібноштучних виробів зниженої 
вологості, є застосування тривалої холодної фер-
ментації тіста. 

Встановлено, що при використанні різних 
видів овочевих пюре в технології хлібних пали-
чок, масова частка сирої клейковини зменшується 
на 5 – 9 %, міцність клейковини – збільшується на 
6 – 8 % [15, с. 113]. Досліджена можливість вико-
ристання пюре гливи і казеїну в кількості 25 % та 
7 % в рецептурі хлібних паличок [16, с. 8]. Вста-
новлено можливість внесення 5 % ізоляту з одно-
часним підвищенням вологості тіста до 37 % для 
хлібних паличок [17, с. 56]. У роботі [18, с. 620] 
представлено результати удосконалення техноло-
гії житньо-пшеничних хлібних паличок функціо-
нального призначення з використанням харчових 
волокон картоплі у кількості 5 %. Встановлено, 
що в рецептуру хлібних паличок доцільно вклю-
чати органічне насіння льону золотого в кількості 

до 25 % від маси борошна. Це забезпечує хороші 
смакові властивості виробу і підвищує його хар-
чову цінність [19, с. 188].

Вчені зазначають, що для покращення смако-
ароматичного профілю готових виробів із дріж-
джового тіста існує декілька способів. Одним із 
них є застосування способу тривалого холодного 
бродіння тіста при температурі 3-5°C протягом 
18 годин. За цієї температури молочнокислі бак-
терії (присутні в борошні та дріжджах) все ще 
активні, навіть якщо життєдіяльність дріжджів 
значно сповільнюються [20, с. 293]. Досліджено 
метод низькотемпературної ферментації дріж-
джового тіста. Було виявлено, що низька темпе-
ратура бродіння тіста (5°C) збільшує утворення 
трьох складних ефірів етилацетату, етилгексано-
ату та етилоктаноату, причому етилгексаноат має 
найвище значення активності, що сприяє покра-
щенню смакоароматичного профілю тістових 
заготівок [21, с. 486].

Аналіз останніх досліджень та публікацій 
щодо розширення асортименту виробів зі зниже-
ною вологістю показав перспективність розши-
рення асортименту гріссіні за рахунок викорис-
тання сировини підвищеної харчової цінності. 
В літературі відсутні дані щодо застосування 
низькотемпературної ферментації дріжджового 
тіста, використання суміші пшеничного борошна 
вищого ґатунку твердих і м’яких сортів пшениці, 
суміші борошна білого кіноа і чаю матча Ходзіча 
в технології гріссіні. Тому дослідження є акту-
альними.

Постановка завдання. Метою роботи є роз-
ширення асортименту гріссіні покращеної якості 
шляхом: застосування низькотемпературної фер-
ментації тіста, використання суміші пшенич-
ного борошна твердих і м’яких сортів пшениці, 
суміші борошна білого кіноа і чаю матча Ходзіча, 
вивчення впливу зазначених добавок на показ-
ники тіста і готових виробів. Внесення добавок 
із специфічними технологічними характерис-
тиками призводить до модифікації структурно-
механічних, фізико-хімічних та органолептичних 
параметрів готових виробів, що вимагає прове-
дення ряду досліджень.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Об’єктом дослідження є технологія гріссіні. 
Предметом дослідження – пшеничне борошно 
вищого ґатунку, борошно білого кіноа, чай матча 
Ходзіча, дріжджове тісто, гріссіні. Під час прове-
дення дослідження використовували стандартні 
методи дослідження структурно-механічних 
і фізико-хімічних показників якості виробів.
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На першому етапі досліджень визначили 
показники якості основної вхідної сировини: 
борошна пшеничного вищого ґатунку м’яких 
сортів пшениці (БПМС), борошна пшеничного 
вищого ґатунку твердих сортів пшениці (БПТС), 
борошна білого кіноа (ББК), чаю матча Ходзіча 
(ЧМХ). Результати представлені в табл. 1.

На другому етапі досліджень визначили як 
впливає співвідношення пшеничного борошна 
твердих і м’яких сортів пшениці в рецептурі на 
органолептичні показники готових виробів, тіс-
тові заготовки яких було виготовлені із застосу-
ванням холодної ферментації при температурі 
3–5°C тривалістю 18 годин. Дослідження вико-
нали згідно з модельною системою № 1, пред-
ставленою в табл. 2.

Процес приготування гріссіні на дріжджо-
вому тісті складається з послідовності основних 
технологічних операцій: приймання, зберігання 
і підготовка сировини, дозування, заміс тіста, 
холодна ферментація, формування тістових заго-
тівок, розстоювання, випікання, охолодження, 
зберігання.

Для дослідних зразків гріссіні тісто готували 
із суміші борошна пшеничного вищого ґатунку 
м’яких і твердих сортів пшениці, співвідношення 
яких указано в таблиці 2. Решта інгредієнтів вно-
силась відповідно до рецептури без змін. Контр-
ольним разком був виріб, виготовлений виключно 
з борошна пшеничного вищого ґатунку м’яких 
сортів пшениці. Тісто готували безопарним спо-
собом. Після замісу тісто закладали на низь-
котемпературну ферментацію при температурі 
3-5°C протягом 18 годин. Після ферментації тісто 
обминали і закладали на розстоювання в термо-
стат на 60-90 хв при температурі 26-28°C. По 
закінченню відведеного часу формували тістові 
заготівки у вигляді циліндрів: довжиною 20 см, 

діаметром 1,5 см і залишали на вистоювання ще 
на 20-30 хв. Випікали при температурі 220-250°C 
протягом 2-4 хв. 

Органолептична характеристика контроль-
ного зразка і розроблених зразків гріссіні наве-
дені на рис. 1. 
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Рис. 1. Профілограма органолептичних 
характеристик контрольного зразка  

і зразків з добавками

Результати органолептичного аналізу дослід-
них зразків гріссіні показали, що зі збільшенням 
кількості борошна пшеничного вищого ґатунку 
твердих сортів пшениці аромат і смак готових 
виробів покращується. Разом з тим, збільшення 
кількості борошна пшеничного з твердих сор-
тів пшениці до 50 % призводить до погіршення 
форми виробу і вигляду у розломі. Найкращі 
органолептичні показники якості були прита-
манні зразку № 4 – 70 %:30 % БПМС:БПТС, він 
відрізнявся правильною формою, яка відповідала 
формі виробу, світло-коричневого кольору без 
підгорілої поверхні, приємним смаком і вираже-
ним ароматом.

Третій етап дослідження виконували згідно 
з модельною системою № 2, представленою 
в табл. 3. Тісто для дослідних зразків виро-
бів замішували із суміші борошна пшеничного 
вищого ґатунку м’яких і твердих сортів пшениці 
у співвідношенні 70 % : 30 %. На етапі замішу-
вання тіста вносили суміш борошна кіноа і чаю 

Таблиця 1
Фізико-хімічні показники сировини (n = 3, p ≤ 0,05)

Найменування показників БПМС БПТС ББК ЧМХ
Вміст сухих речовин, % 84,50 85,0 91,50 92,0

Титрована кислотність, град (г/дм3) 1,80 2,00 4,00 2,00
Зольність, % 0,50 0,65 1,25 -

Масова частка металодомішок, % Відсутні Відсутні Відсутні Відсутні
Сторонні домішки, % Відсутні Відсутні Відсутні Відсутні

Таблиця 2
Характеристика модельної системи № 1

Найменування сировини Зразки
№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6

БПМС, % 100,0 90,0 80,0 70,0 60,0 50,0
БПТС, % - 10,0 20,0 30,0 40,0 50,0
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матча Ходзіча у визначених пропорціях, як зазна-
чено в табл. 3. Решта інгредієнтів залишалась 
незмінною. Безопарне дріжджове тісто закладали 
на тривале холодне ферментування, обминання, 
розстоювання, формування, вистоювання, випі-
кання. Технологічні параметри виробництва гріс-
сіні з добавками залишились незмінними.

Результати досліджень фізико-хімічних 
і структурно-механічних показників якості тіста 
і готових виробів наведено у табл. 4. 

За результатами виконаних досліджень вста-
новлено, що вологість тіста з максимальною 
кількістю борошна білого кіноа зросла на 1,5 %  
порівняно із значенням контрольного зразка 
і склала 31,5 %. Вологість готових виробів зна-
ходиться в межах показників ДСТУ П 4584:2006 
в складає 10,0 % і 10,7 % для контрольного зразка 
і зразка з максимальною кількістю добавок від-
повідно. Кислотність дослідних зразків гріссіні 
також відповідає вимогам зазначеного ДСТУ 
і складає 4,0 і 5,0 град для зразків № 1 і № 6 від-
повідно. Набрякання контрольного зразка гріс-
сіні становить 486,0 %. Збільшення кількості 
борошна кіноа до 23 % і чаю матча Ходзіча до  
2 % призводить до зменшення набрякання гото-
вих виробів на 19 %. Крихкість зменшується 
на 6,0 % порівняно зі значенням контрольного 
зразка. Найкращими показниками якості виріз-
нявся зразок гріссіні, до рецептури якого входила 
суміш БПМС:БПТС у співвідношенні 70 %: 30 %, 
суміш БК:ЧМХ у співвідношенні 13 %: 2 %. Вне-
сення борошна білого кіноа і чаю матча Ходзіча 
дає змогу отримати вироби належної якості: 
вироби мають правильну форму, притаманну 

даному виду виробу, колір від жовтого до світло-
коричневого з приємним горіховим смаком і при-
смаком чорного чаю. 

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Обґрунтовано тех-
нологію гріссіні підвищеної харчової цінності, 
визначено оптимальне співвідношення рецеп-
турних інгредієнтів. Встановлено, що зразок 
№ 4, який виготовлено за модельною системою 
№ 1, містить 70 %: 30 % борошна пшеничного 
вищого ґатунку м’яких і твердих сортів пшениці 
відповідно і відрізняється найкращими струк-
турно-механічними показниками якості. Низь-
котемпературна ферментація дріжджового тіста 
при температурі 3-5 ºC тривалістю 18 годин 
дозволяє значно покращити смакоароматичні 
характеристики готових виробів. Обґрунтовано 
внесення борошна білого кіноа і чаю матча 
Ходзіча до рецептури гріссіні у кількості 13 % 
і 2 % відповідно, що дозволило розширити асор-
тимент виробів зниженої вологості покраще-
ної якості. Подальшим напрямком досліджень 
є обґрунтування використання різних видів міс-
цевої рослинної сировини в технологіях сучас-
них борошняних виробів з метою розширення 
асортименту високоякісних продуктів. 
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Таблиця 4
Результати досліджень зразків гріссіні (n = 3, p ≤ 0,05)

Показники Зразок
№ 1
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№ 2 № 3 № 4 № 5 № 6
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