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РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ СУЧАСНИХ БОРОШНЯНИХ 
КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ ПІДВИЩЕНОЇ ХАРЧОВОЇ ЦІННОСТІ
Анотація. У статті досліджено актуальні питання розширення асортименту сучасних борош-

няних кондитерських виробів підвищеної харчової цінності. Метою статті є дослідження техноло-
гічних аспектів використання рослинної сировини в технології блонді підвищеної харчової цінності. 
Для вивчення структурно-механічних та фізико-хімічних показників якості виробів використовуються 
стандартні методи. У ході досліджень встановлено, що використання безглютенових видів борошна 
та обліпихового пюре дасть змогу покращити технологічні показники якості і знизити калорійність 
готових виробів. Безглютеновими видами борошна, що використовуються у дослідженні, є рисове й 
кукурудзяне. У статті описано особливості технології блонді. Заміна пшеничного борошна на без-
глютенове (рисове, кукурудзяне) дає можливість виробляти блонді для усіх верств населення, у тому 
числі для осіб, що хворіють на целіакію. Встановлено, що найкращими органолептичними показни-
ками якості, а саме гладенькою поверхнею, еластичною структурою м’якушки, без комків і сторонніх 
домішок, насиченим смаком і ароматом шоколаду, відрізнявся зразок блонді, співвідношення рисового 
та кукурудзяного борошна якого в суміші склало 50:50%.

Показано можливість використання пюре з обліпихи в рецептурі як замінник частини жирового 
компонента виробу. Встановлено, що зі збільшенням кількості пюре обліпихи в рецептурі збільшу-
ється масова частка вологи тіста й готових виробів. Так, вологість зразка тіста з максимальною 
кількістю добавки зросла на 0,8%, а вологість зразка готового виробу – на 1% порівняно із значенням 
контрольного зразка. Визначено, що внесення пюре обліпихи на заміну масла вершкового приводить до 
зниження пористості і крихкості виробів. Так, пористість і крихкість зразка з максимальною кіль-
кістю добавки менше на 1,2% і 0,4% відповідно порівняно з контрольним зразком. Встановлено, що 
вологість під час зберігання виробів зменшується, а крихкість збільшується. Вологість контрольного 
зразку зменшилась на 2,2%. Вологість зразку з мінімальною кількістю добавки зменшилась на 2,2%, з 
максимальною кількістю добавки – на 1,9%. Так, крихкість зразків з мінімальною кількістю добавки 
збільшилась на 1,7%, з максимальною – на 0,8%. Встановлено, що найкращими фізико-хімічними, 
структурно-механічними та органолептичними показниками якості відрізняється зразок блонді, що 
містить суміш кукурудзяного і рисового борошна у кількості 50:50% і пюре обліпихи 15%.
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INCREASING THE RANGE OF HIGH-FOOD-VALUE PASTRY PRODUCTS
Abstract. The article explores topical issues of expanding the range of modern high-food-value pastries. 

The purpose of the article was to determine the technological aspects of using plant materials in the technology of 
high-food-value blondies. Standard methods are used to study the structural-mechanical and physicochemical 
indicators of the product quality of. In the course of the research, it was found that the use of gluten-free types 
of flour and sea buckthorn puree will improve technological quality indicators and reduce the calorie content 
of finished products. The gluten-free flours used in the study are rice flour and corn flour. The article describes 

https://orcid.org/0000-0002-5436-5035


72

Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 26, 2021 

the features of the blondie technology. Replacing wheat flour with gluten-free (rice, corn) makes it possible to 
produce blondies for all segments of the population, including those with celiac disease. It was found that the 
best organoleptic quality indicators, namely: smooth surface, elastic structure of the crumb, without lumps and 
impurities, rich taste and aroma of chocolate are distinguished by a sample of blondie, the ratio of rice and 
corn flour of which in the mixture is 50:50%. The possibility of using sea buckthorn puree in the recipe as a 
substitute for a part of the fat component of the product was shown. It was found that with an increase in the 
amount of sea buckthorn puree in the recipe, the moisture content of the dough and finished products increases. 
Thus, the moisture content of the test sample with the maximum amount of additive increased by 0.8%, and the 
moisture content of the finished product sample – by 1% compared to the value of the control sample. It was 
determined that the replacing butter with sea buckthorn puree in the recipe leads to a decrease in sponginess 
and crumbliness of products. Thus, the sponginess and crumbliness of the sample with the maximum amount 
of additive is less by 1.2% and 0.4%, accordingly, compared to the control sample. It was found that the 
moisture content during storage of products decreases and the crumbliness increases. The moisture content 
of the control sample decreased by 2.2%. The moisture content of the sample with the minimum amount of 
additive decreased by 2.2%, with the maximum amount of additive – 1.9%. The crumbliness of the samples 
has increased. Thus, the crumbliness of samples with a minimum amount of additive increased by 1.7%, with a 
maximum of 0.8%. It was found that the best physicochemical, structural-mechanical and organoleptic quality 
indicators were distinguished by a blondie sample containing a mixture of corn and rice flour in an amount of 
50:50% and sea buckthorn puree – 15%.

Key words: pastries, technology, blondie, rice flour, corn flour, sea buckthorn puree.
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Постановка проблеми. В сучасних еколо-
гічних умовах гостро постає питання повно-
цінного харчування. З розвитком техніки і тех-
нологій людство все менше витрачає калорій на 
здобування їжі, а сидячий спосіб життя призво-
дить до споживання калорій понад норму добо-
вої потреби. Останні роки відрізняються тим, 
що населення здебільшого працює і навчається 
дистанційно, що знизило витрати калорій, але не 
змінило звичок і вподобань у харчуванні. Сучасні 
борошняні вироби, такі як брауні і блонді, корис-
туються підвищеним попитом серед молоді, 
а розвиток онлайн-замовлень зробив ці вироби 
ще доступнішими для населення. Відомо, що 
основною сировиною для зазначених виробів 
є вершкове масло і шоколад, які є висококалорій-
ними інгредієнтами. Надмірне споживання три-
валий час борошняних кондитерських виробів 
підвищеної калорійності призводить до набору 
надлишкової ваги і погіршення загального стану 
здоров’я, тому розширення асортименту брауні 
і блонді за рахунок рослинної сировини підви-
щеної харчової цінності є актуальним завданням. 
До такої рослинної сировини відносять рисове, 
кукурудзяне борошно та обліпихове пюре. Зазна-
чені види борошна разом із підвищеною кіль-
кістю вітамінів і мікро- та макроелементів не міс-
тять глютен, що дає змогу випускати на їх основі 
вироби для всіх верств населення, в тому числі 
для хворих на целіакію.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Аналіз останніх досліджень показав, що сьогодні 
є потреба розширення асортименту сучасних 
борошняних кондитерських виробів підвищеної 
харчової цінності. Питанням розроблення тех-
нологій сучасних виробів підвищеної харчової 
цінності присвячені роботи як вітчизняних, так 
і зарубіжних учених, таких як А.М. Дорохович, 
В.В. Дорохович, В.І. Дробот, К.Г. Іоргачова, 
М.М. Калакура, Г.М. Лисюк, С.Я. Корячкіна, 
E. Gallagher, A. Marti.

Брауні, блонді, біскотті, бісквітне печиво 
«Мадлен» і «Савоярді», м’які вафлі, капкейки, 
маффіни, краффіни – вироби, які відрізняються 
підвищеною кількістю цукру й жиру за рецеп-
турою, що робить їх висококалорійними про-
дуктами з низьким вмістом вітамінів, харчових 
волокон. Своєчасним завданням кондитерської 
промисловості є збільшення сировинної бази різ-
номанітних видів борошна, що спроможне замі-
нити частково або повністю пшеничне борошно 
в рецептурах борошняних кондитерських виробів.

Брауні (англ. “Chocolate brownie”) – шоко-
ладний виріб американської кухні. Вперше бра-
уні приготували в ресторані готелю “Palmer 
House”, що знаходиться в Чикаго, у 1893 році. 
Згідно з технологією приготування, основними 
компонентами є шоколад, масло вершкове, яйця 
курячі, цукор-пісок, какао-порошок. Спочатку 
вершкове масло і шоколад розтоплюють, охоло-
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джують. Збивають яйця з цукром, додають до 
суміші шоколаду й вершкового масла, додають 
ванільний цукор, суміш борошна і какао. Пере-
мішують. Викладають у заздалегідь підготовлену 
прямокутну форму, випікають, охолоджують, 
нарізають квадратами [1, с. 95]. Блонді – це різ-
новид брауні, який відрізняється від останнього 
тим, що в рецептурі використовують білий шоко-
лад на заміну чорному.

Вченими розроблено нову технологію бісквіт-
ного десерту брауні функціонального призна-
чення, що складається з часткової заміни осно-
вної сировини – пшеничного борошна – на 
борошно інших культур, таких як, наприклад, 
вівсяне та льняне, та слугує вдалим прикла-
дом удосконалення рецептури солодких страв. 
Встановлено, що дозування льняного та вівся-
ного борошна по 33% від загальної кількості 
борошна не погіршує якість готових виробів і дає 
змогу покращити біологічну цінність тістечка за 
рахунок підвищення вмісту незамінних аміно-
кислот, мінеральних речовин та харчових воло-
кон [2, с. 192–196].

Встановлено, що використання у рецеп-
турі брауні спеціального призначення борошна 
черемхи приводить до підвищення біологічної 
цінності та розширення асортименту виробів. 
Борошно черемхи є безглютеновою сировиною, 
що дає можливість споживати борошняний кон-
дитерський виріб не лише особам з залізодефі-
цитною анемією, але й людям, що мають алер-
гічну реакцію на глютен [3, с. 30].

Рисове борошно і кукурудзяне борошно – 
це сировина, яка не містить глютену. Водночас 
зазначені види борошна є джерелом повноцін-
ного за амінокислотним складом білка, вітамінів 
групи В, вітаміну Е, цинку, натрію, калію, каль-
цію, магнію, фосфору [4, с. 69–73].

Досліджено і науково обґрунтовано вплив 
безглютенового борошна на технологічні влас-
тивості тіста й готових виробів (кексів, бісквітів, 
маффінів), що дало змогу розробити інноваційні 
технології та рецептури на безглютенові борош-
няні кондитерські вироби, такі як кекс «Безглю-
теновий» (на основі рисового борошна), бісквіт 
«Гречаночка» (на основі гречаного борошна), 
маффіни «Ніжний» (на основі рисового борошна) 
і «Корисний» (на основі гречаного борошна) 
[5, с. 341–347].

Вченими Дніпровського аграрно-економіч-
ного університету експериментально визна-
чено раціональні співвідношення рецептурних 
інгредієнтів для створення десерту «БрауНут» із 

задовільними показниками якості. Встановлено, 
що дослідні зразки на основі нуту (35,5%) мали 
найвищу оцінку за всіма показниками. Доведено, 
що використання нової рецептури дасть змогу 
одержати новий харчовий продукт на основі нуту 
й фруктози [6, с. 87–92].

Встановлено, що використання борошна 
з волоського горіха, кедрового та фундукового 
дає змогу збільшити вміст мінеральних речовин, 
знизити енергетичну цінність з одночасним під-
вищенням харчової цінності вироблених аглю-
тенових виробів порівняно з брауні, виробленим 
за традиційною технологією. Досліджено, що 
кількість легкозасвоюваних вуглеводнів у брауні 
спеціального призначення порівняно з тради-
ційним виробом не збільшується, що позитивно 
впливатиме на осіб, які страждають від проблем 
із вагою тіла [7, с. 122–128].

Розроблено рецептуру і технологію виробни-
цтва інноваційного брауні спеціального призна-
чення з білого шоколаду з додаванням борошна 
фісташкового та крохмалю тапіоки як структу-
роутворювача, що дає змогу розширити асор-
тимент цієї групи страв для хворих на целіа-
кію [8, с. 61–65].

Одним із перспективних напрямів у збагаченні 
сучасних борошняних кондитерських виробів біо-
логічно активними речовинами є використання 
пюре з обліпихи, яке містить підвищену кількість 
незамінних амінокислот, мінеральних речовин, 
таких як натрій, магній, і збагачення вітамінами 
В1, В2, С, Е, К. Досліджено, що внесення добавки 
до рецептури краффіна у кількості 8% дає можли-
вість виробляти борошняні кондитерські вироби 
з покращеною структурою та органолептичними 
показниками, підвищеною харчовою цінністю 
й зниженою калорійністю [9, с. 39–42].

Встановлено, що внесення обліпихового 
пюре у кількості 20% до рецептури м’яких 
вафель дає змогу покращити структуру та орга-
нолептичні показники, підвисити харчову цін-
ність і знизити калорійність виробів. Отримано 
патент на корисну модель «Склад м’яких вафель» 
[10, с. 16–21; 11, с. 4].

Аналіз літературних джерел останніх років 
показує, що дослідження розроблення борошня-
них кондитерських виробів підвищеної харчо-
вої цінності є актуальними, тобто відповідають 
вимогам сучасності. Водночас у літературі від-
сутні дані щодо використання безглютенових 
видів борошна та обліпихового пюре в технології 
блонді задля розширення асортименту виробів 
з високою поживною цінністю.
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Постановка завдання. Метою роботи є роз-
ширення асортименту блонді підвищеної харчо-
вої цінності шляхом вивчення впливу рослин-
ної сировини, тобто рисового, кукурудзяного 
борошна та обліпихового пюре, на формування 
технологічних показників тіста й готових виробів, 
результатом чого є розроблення нових рецептур 
безглютенових виробів зниженої калорійності. 
Специфічні технологічні властивості притаманні 
рисовому і кукурудзяному борошну, що відріз-
няє цю сировину від пшеничного борошна, тому 
розроблення нових виробів на її основі потре-
бує низки досліджень щодо визначення їхнього 
впливу на фізико-хімічні, структурно-механічні, 
органолептичні властивості.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Об’єктом дослідження є технологія блонді 
з додаванням сировини підвищеної харчової цін-
ності та основні показники якості тіста й готових 
виробів. Предметом дослідження є безглютенове 
борошно, обліпихове пюре, блонді. Під час про-
ведення дослідження використовували стан-
дартні методи дослідження структурно-механіч-
них і фізико-хімічних показників якості виробів.

Для розширення асортименту безглютенових 
блонді зниженої калорійності суміш із рисового 
і кукурудзяного борошна, а також обліпихове 
пюре не використовувалась досі. Дослідження 
проводили згідно із запропонованими модель-
ними системами, які представлені в табл. 1.

На першому етапі досліджень визначили 
фізико-хімічні показники вхідної сировини. 
Результати представлені в табл. 2.

За визначеними показниками пшеничне 
борошно відповідає ДСТУ 46.004-99, кукуру-
дзяне борошно тонкого помелу – ГОСТ 14176-69, 
борошно рисове – ТУ 15.6-00952737-006-2002, 
пюре з обліпихи – ДСТУ 6029:2008.

На наступному етапі дослідження, використо-
вуючи метод комплексних оцінок, ми визначили 
основні органолептичні характеристики зразків 
блонді, які отримали згідно з модельною систе-
мою № 1 (рис. 1).

Для приготування досліджуваних зразків 
блонді спочатку вершкове масло й шоколад 
розтопили, охолодили. Збили яйця з цукром, 
додали до суміші шоколаду й вершкового масла, 
додали ванільний цукор, внесли суміші борошна 
згідно з модельною системою № 1. Перемішали. 
Виклали у заздалегідь підготовлену прямокутну 
форму. Випекли за температури 150–190ºС про-
тягом 30–35 хвилин. Готові вироби охолодили, 
нарізали квадратами вагою 80 г.

Одержані результати показали, що найкращими 
органолептичними показниками якості, а саме 
гладенькою поверхнею, еластичною структурою 
м’якушки, без комків і сторонніх домішок, наси-
ченим смаком і ароматом шоколаду, відрізнявся 
зразок блонді, співвідношення рисового й куку-
рудзяного борошна якого в суміші склало 50:50%.

Таблиця 1
Характеристика модельних систем

Найменування сировини
Зразки

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6
Модельна система № 1

Борошно пшеничне, % 100,0 – – – – –
Борошно рисове (РБ), % – 70,0 60,0 50,0 40,0 30,0 
Борошно кукурудзяне (КБ), % – 30,0 40,0 50,0 60,0 70,0 

Модельна система № 2
Масло вершкове, % 100,0 95,0 90,0 85,0 80,0 75,0
Пюре з обліпихи (ПО), % – 5,0 10,0 15,0 20,0 25,5

Таблиця 2
Фізико-хімічні показники борошна (n = 3, p ≤ 0,05)

Найменування показників Борошно  
пшеничне

Борошно  
кукурудзяне

Борошно 
рисове

Пюре  
з обліпихи

Вміст сухих речовин, % 85,00 87,50 92,0 10,0
Титрована кислотність, град. (г/дм3) 2,40 5,40 1,80 3,5
Масова частка металодомішок, % відсутні відсутні відсутні –
Стороні домішки, % відсутні відсутні відсутні –
Вміст вітаміну С, мг % – – – 95,8
Вміст β-каротину, мг % – – – 19,3
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В рецептурі блонді як жировий компонент 
використовується масло вершкове, тобто високо-
калорійна сировина, кількість якої по рецептурі 
складає 21% щодо маси всієї сировини. В новій 
рецептурі пропонується застосовувати пюре 
з обліпихи на заміну частини масла вершкового, 
що приведе до зниження вмісту холестерину 
та підвищення кількості вітамінів, джерелом 
яких є обліпихове пюре. Подальші дослідження 
були спрямовані на визначення фізико-хімічних 
і структурно-механічних показників якості без-
глютенового блонді з обліпиховим пюре у складі. 
Дослідження виконували згідно з модельною 
системою № 2. Результати дослідження фізико-
хімічних і структурно-механічних показників 
якості тіста й готових виробів наведено у табл. 3.

Визначено, що зі збільшенням кількості пюре 
обліпихи в рецептурі збільшується масова частка 
вологи тіста й готових виробів. Так, вологість 
зразка тіста з максимальною кількістю добавки 

зросла на 0,8%, а вологість зразка готового 
виробу – на 1% порівняно із значенням контр-
ольного зразка. Встановлено, що внесення пюре 
обліпихи на заміну масла вершкового приводить 
до зниження пористості і крихкості виробів. Так, 
пористість і крихкість зразка з максимальною 
кількістю добавки менше на 1,2% і 0,4% відпо-
відно порівняно з контрольним зразком.

Досліджено зміну показників якості блонді 
в процесі зберігання. Дослідні зразки виробів 
зберігали в коробках за температури 20±2ºС і від-
носної вологості повітря не вище 75% протягом 
7 діб. Добавка обліпихового пюре завдяки своїм 
властивостям щодо утримання води в зв’язаному 
стані значно уповільнює швидкість втрати 
вологи під час зберігання готових виробів. Воло-
гість зразків через 7 діб зберігання зменшилась. 
Вологість контрольного зразку зменшилась на 
2,2%. Вологість зразку з мінімальною кількістю 
добавки зменшилась на 2,2%, з максимальною 

Рис. 1. Органолептичні показники якості зразків блонді
Зразок 1 – Співвідношення рисового і кукурудзяного борошна 70:30, %;
Зразок 2 – Співвідношення рисового і кукурудзяного борошна 60:40, %;
Зразок 3 – Співвідношення рисового і кукурудзяного борошна 50:50, %;
Зразок 4 – Співвідношення рисового і кукурудзяного борошна 40:60, %;
Зразок 5 – Співвідношення рисового і кукурудзяного борошна 30:70, %
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Таблиця 3
Результати досліджень зразків блонді (n = 3, p ≤ 0,05)

Показники № 1 Зразки з добавкою
№ 2 № 3 № 4 № 5 № 6

Тісто
Масова частка вологи, % 23,3 23,4 23,5 23,8 24,0 24,1

Готові вироби
Масова частка вологи, % 19,0 19,2 19,3 19,6 19,9 20,0
Лужність, град. 2,0 2,0 2,0 2,0 1,8 1,8
Пористість, % 76,0 76,0 75,5 75,4 75,0 74,8
Крихкість, % 20,0 20,0 19,8 19,8 19,6 19,6
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кількістю добавки – на 1,9%. Крихкість виробів 
збільшилась. Так, крихкість зразків з мінімаль-
ною кількістю добавки збільшилась на 1,7%, 
з максимальною – на 0,8%. Встановлено, що най-
кращими фізико-хімічними, структурно-механіч-
ними та органолептичними показниками якості 
відрізнявся зразок блонді, що містить суміш 
кукурудзяного й рисового борошна у кількості 
50:50% і пюре обліпихи 15%.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у цьому напрямі. Проведений аналіз 
літературних джерел та експериментальні дослі-
дження показали можливість використання куку-
рудзяного й рисового борошна у суміші 50:50% 
для розширення асортименту блонді підвищеної 
харчової цінності. Використання обліпихового 
пюре у кількості 15% на заміну частини вершко-
вого масла в рецептурі блонді дало змогу покра-
щити структуру та органолептичні показники 
виробів, підвищити харчову цінність і знизити 
калорійність виробів.

Перспективою подальших досліджень 
є вивчення можливості використання пюре 
з обліпихи в технології білково-збивних мас 
задля створення кондитерських виробів підвище-
ної харчової цінності.
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