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Анотація. У статті наводяться результати досліджень використання шротів у технології борошняних кондитерських 

виробів – пісочного печива з використанням шроту олійних культур. Науково обгрунтовано і розроблено технологію боро-
шняних кондитерських виробів з пісочного тіста зі шротами олійних культур. Виконано розрахунок хімічного складу пісо-
чного печива з використанням шроту олійних культур. Побудовано модель якості пісочного печива з використанням моде-
льних композицій шроту олійних культур – сої, соняшнику, розторопші у порівнянні з контролем (пісочне печиво без шро-
тів). У розроблених кондитерських виробах збільшився вміст білків – у 2,5 рази, клітковини – у 6 разів, значно підвищився 
вміст мінеральних речовин, зокрема кальцію – на 172,9 мг; селену – на 13,06 мкг; йоду – на 2,76 мкг та вітаміну Е на 2,4 мг. 
Визначено забезпечення добової потреби у нутрієнтах. Розроблені кондитерські вироби з пісочного тіста зі шротами мо-
жуть бути впроваджені у заклади ресторанного господарства як функціональні вироби з покращеною біологічною цінніс-
тю. 
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Аннотация. В статье приводятся результаты исследований использования шротов в технологии  мучных кондитер-

ских изделий – песочного печенья с использованием шрота масличных культур. Научно обоснована и разработана техноло-
гия мучных кондитерских изделий из песочного теста из шротами масличных культур. Выполнен расчет химического сос-
тава песочного печенья с использованием шрота масличных культур. Построена модель качества песочного печенья с ис-
пользованием модельных композиций шрота масличных культур – сои, подсолнуха, расторопши в сравнении с контролем 
(песочное печенье без шротов). В разработанных кондитерских изделиях увеличился состав белков в 2,5 раза, клетчатки – в 
6 раз, значительно увеличился состав минеральных веществ, в частности кальция – на 172,9 мг; селена – на 13,06 мкг; йода 
– на 2,76 мкг и витамина Е – на 2,4 мг. Определенно обеспечение суточной потребности в нутриентах. Разработанные кон-
дитерские изделия из песочного теста со шротами могут быть внедрены в заведения ресторанного хозяйства как функцио-
нальные изделия с  улучшенной биологической ценностью. 
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Вступ 
 

На сьогоднішній день населення України спо-
живає борошняні кондитерські вироби, які у своєму 
складі мають велику кількість вуглеводів, високу 
енергетичну цінність і незбалансований хімічний 
склад. Кондитерські вироби являють собою велику 
групу висококалорійних харчових продуктів, що ко-
ристуються підвищеним попитом у споживачів. Ос-
новний істотний недолік кондитерських виробів по-
лягає в їх низькій фізіологічній цінності.  У конди-
терському виробництві все частіше розробляються 
технології, які передбачають застосування різних су-
мішей для тіста, оздоблювальних напівфабрикатів і 
начинок. Перевага їхнього використання під час ви-

готовлення борошняних кондитерських виробів – пі-
двищення харчової цінності. Один з напрямків моде-
лювання виробів з високими органолептичними по-
казниками та покращеною біологічною цінністю - це 
спрямований вибір сировини. Великий внесок у роз-
робку наукових основ підвищення харчової і біологі-
чної цінності кондитерських виробів зробили вітчиз-
няні і закордонні вчені: Аксьонова Л.М., Дончен-
ко Л.В., Дорохович А.М., Калакура М.М., Кравчен-
ко М.Ф., Скобельська З.Г., Messina M., Potter S., 
Tsen C. 
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Постановка проблеми та її зв’язок з найважливі-
шими науковими та практичними завданнями

 

Для вирішення проблеми дефіциту ессенціаль-
них нутрієнтів у раціонах харчування необхідно покра-
щити харчову цінність борошняних кондитерських ви-
робів: використовувати функціональні харчові добавки 
такі як шроти сої, соняшнику і розторопші. Переробка 
насіння олійних культур - сої, соняшнику, розторопші 
призводить до утворення вторинних продуктів  – шро-
тів. Шроти мають цінний хімічний склад, перш за все, 
вони містять значну кількість харчових волокон, білків, 
вітамінів, мінеральних речовин, вуглеводів. Тому вони є 
перспективними для використання у технологіях харчо-
вих функціональних продуктів.  

 

Літературний огляд 
 

З огляду літератури відомо, що соєвий шрот міс-
тить естрогеноподібні речовини ізофлавоноїди [1]. Се-
ред них геністеїн і даідзеїн, що мають антиоксидантні 
властивості і беруть участь у регулюванні обміну ліпі-
дів [2,3]. Соєвий шрот містить до 44 – 48 % білка. Білки 
соєвого шроту відрізняються від інших високобілкових 
інгредієнтів збалансованістю амінокислотного складу. 
У результаті подальшої переробки одержують соєвий 
білковий концентрат, який містить 65 – 70 % протеїну, 
та соєвий білковий ізолят, що містить 90 – 92 % протеї-
ну, які використовують переважно у харчовій промис-
ловості [4]. Шрот соняшнику містить від 24 % до 40 % 
білка, вітаміни групи А і В, а також макро- та мікроеле-
менти такі як кальцій, залізо, цинк, калій [2,4]. Шрот із 

насіння розторопші відносять до групи рослинних ге-
папротекторів. Він містить білок – 20 г/100 г, кліткови-
ну – 35 г/100 г, селен – 129 мкг/100 г та унікальний фла-
воноїдний комплекс – сілімарин, що має властивість за-
хищати мембрани клітин печінки від негативної дії от-
руйних речовин. Узагальнюючи відомості про корисні 
властивості шротів актуальним і перспективним є роз-
роблення технології борошняних кондитерських виро-
бів з пісочного тіста з використанням шротів. Борошня-
ні кондитерські вироби з пісочного тіста є аналогічні з 
використанням розторопші плямистої і технології удо-
сконалення борошняних кондитерських виробів на ос-
нові композиційних сумішей. 

 

Основна частина 
 

Мета роботи: науково обґрунтувати і розроби-
ти технологію борошняних кондитерських виробів з 
пісочного тіста зі шротами олійних культур. 

Об’єкт дослідження: технологія пісочного пе-
чива функціонального призначення зі шротом олій-
них культур сої, соняшнику, розторопші. 

Предмет дослідження: шрот сої, соняшнику, 
розторопші, модельні композиційні суміші шротів, 
тістові напівфабрикати, пісочні кондитерські вироби 
функціонального призначення. 

Методи дослідження: органолептичні, фізико-
хімічні, мікробіологічні, математичного моделюван-
ня та ПЕОМ. 

Хімічний склад шроту соєвого, соняшникового 
і розторопші [2,4,5] представлено в таблиці 1. 

 
Таблиця 1 – Хімічний склад шротів (на 100 г) 

Показник Соєвий шрот Соняшниковий шрот Шрот  розторопші
Білок, г 44,7 40 20 
Жир, г -  -  5,5 

Вуглеводи, г, у т. ч. 17,6 39 25,2
Клітковина, г 2,6 8 35 
Калій, мг 1600 647 920
Кальцій, мг 217 367 1660
Магній, мг 200 317 420
Натрій, мг 5 160 4 
Фосфор, мг 603 860 960
Залізо, мг 9 6,1 8 
Йод, мкг 8,2 22,5 9 

Кобальт, мкг 31,2 32 10 
Марганець, мкг 200 8 10 

Мідь, мкг 30 2,8 116 
Вітамін А, мг 0,004 0,01 0,01
Вітамін С, мг 6 11,4 15 
Вітамін В1, мг 1,8 1,84 0,3 
Вітамін В2, мг 0,28 0,18 0,3 
Вітамін В9, мкг 375 1000 100
Вітамін Е, мг 17,3 30 0,4 
Вітамін PP, мг 3,12 10,12 2 
Селен, мкг 18 53 129

 
Як свідчать дані таблиці 1 у шротах крім висо-

кого вмісту білку, можна відзначити вміст заліза, ві-
тамінів групи В і вітаміну Е,  селену у шроті розто-
ропші – 129 мкг. 

Розрахунок хімічного складу пісочного печива 
з використанням різного вмісту модельної композиції 
зі шротів представлено в таблиці 2. 
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Таблиця 2 – Хімічний склад пісочного печива з використанням різної кількості модельної композиції зі 
шротів (на 100 г) 

Показник Контроль (печиво 
пісочне) q 

Дослід 1 (печиво пісо-
чне з 10 % шротів) q

Дослід 2 (печиво пісоч-
не з 20 % шротів) q

Дослід 3 (печиво пісочне 
з 30 % шротів) q

Орг. оцінка 5,00 4,80 4,6 4,40 
Білок, г 4,59 7,93 11,28 14,62 
Клітковина, г 0,72 2,60 4,38 6,16 
Кальцій, мг 15,30 101,71 188,12 274,53 
Селен, мкг 0,04 6,54 13,10 19,59 
Йод, мкг 0,40 1,78 3,16 4,53 
Вітамін Е, мг 0,50 1,44 2,87 4,31 

 
При додаванні шроту олійних культур в тех-

нологію пісочного тіста розроблені модельні компо-
зиції сумішей зі шротів. Шляхом математичного мо-
делювання встановлено, що раціональне співвідно-
шення шротів сої, соняшнику, розторопші становить: 
30 %:40 %:30 %. При такому співвідношенні покра-
щується хімічний склад пісочного напівфабрикату за 
вмістом клітковини, калію, кальцію, йоду, вітамінів. 
Кількість композиції шротів у пісочному тісті скла-
дає 20 %. Як видно з таблиці 2, найбільше у печиві 
пісочному (дослід 3) зріс вміст білка, селену, клітко-

вини, кальцію, йоду, але при цьому знижується орга-
нолептична оцінка печива, зокрема відбувається змі-
на кольору печива та поверхня печива погіршується, 
з’являється багато тріщин. Тому найбільш оптималь-
ним є використання у пісочному тісті 20% композиції 
шротів (дослід 2). При цьому збільшився вміст таких 
нутрієнтів як білок – у 2,5 рази, клітковина – у 6,1 ра-
зи, кальцій – у 12,3 рази, вітамін Е  –у 5,74 рази.  

На основі проведених досліджень розроблено 
технологію пісочного печива з використанням компо-
зиції шротів сої, соняшнику, розторопші (рис. 1).  

 

 
 

Рис. 1. Технологічна схема приготування пісочного печива з використанням композицій зі шротами 
 

Для приготування пісочного печива пшеничне 
борошно і композиційну суміш із шротами просіюють, 
масло розм’якшують, додають цукор, шроти олійних 
культур, розпушувач, корицю, все перемішують, фор-
мують у тісто, готують у різні форми пісочні напівфаб-
рикати і випікають [6-9]. Для оформлення у готові ви-
роби можна додавати вершковий сир і корицю, прянощі 
і лимон, молочний шоколад [10-12]. 

Для визначення необхідного задоволення до-
бової потреби в нутрієнтах – білках, клітковини, ка-
льцію, селену, йоду, вітаміну Е було проведено роз-
рахунок раціональної кількості заміни борошно пше-
ничного на композиційні суміші шротів 20 %. Дані 
наведено в таблиці 3. 

 

Таблиця 3 - Хімічний склад пісочного печива зі шротами на 100 г 

Показник Контроль (Печиво 
пісочне) 

Печиво пісочне з 20 % 
шротів

Добова 
потреба

Забезпечення добової 
потреби, % 

Білок, г 4,59 11,28 90,0 12,52 
Клітковина, г 0,72 4,38 25,0 17,50 
Кальцій, мг 15,30 188,12 800,0 23,51 
Селен, мкг 0,04 13,10 90,0 14,56 
Йод, мкг 0,40 3,16 120,0 2,64 
Вітамін Е, мг 0,50 2,87 15,0 19,13 

 

  

Розпушувач Цукор Борошно пше-
ничне

Кориця 

Просіювання Просіювання 

Замішування

 Перемішування до однорідної консистенції  - 300 с

 Формування печива

 Випікання при t - 180 0C,  – 900 c   Печиво пісочне з використанням композицій зі шротами 

Розм’якшення 
 - 600 с, t = 200C

Композиційні суміші  
зі шротів 20% 

Масло вершкове 

Додавання начинки 
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Побудовано модель якості [1] пісочного печива 
з використанням модельних композицій шроту олій-
них культур – сої, соняшнику, розторопші у порів-
нянні з контролем (пісочне печиво без шротів) (рис. 
2). 

Із рис. 2. видно, що розроблене пісочне печиво 
з використанням модельної композиції шротів має 
підвищений вміст білків, клітковини, кальцію, селе-
ну, йоду і вітаміну Е, що підтверджує поліпшену 
якість печива у порівнянні з контролем [13-15]. 

 

 
Рис. 2. Модель якості пісочного печива 

 

Виконано розрахунок конкурентопридатності 
борошняних кондитерських виробів функціонально-
го призначення з використанням модельних компо-
зицій шротів олійних культур. На рис. 3. зображуно 

модель конкурентопридатності [1] борошняних кон-
дитерських виробів із пісочного тіста. Порівняння 
контрольного пісочного печива з дослідним пісочним 
печивом зі шротами 20 %. 

 
Рис. 3. Модель конкурентопридатності пісочного печива. 
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Висновки 
 

Виконавши розрахунки і провівши досліджен-
ня хімічного складу та якісних показників борошня-
них кондитерських виробів з пісочного тіста з вико-
ристанням шротів олійних культур можна зробити 
такі висновки: в результаті проведенних досліджень 
підібрано раціональну модельну композицію шротів 
сої, соняшнику, розторопші у співвідношенні 3:4:3. 
Розроблено технологію пісочного печива з модель-

ною композицією шротів. У розроблених кондитер-
ських виробах збільшився вміст білків – у 2,5 рази, 
клітковини – у 6 разів, значно підвищився вміст мі-
неральних речовин, зокрема кальцію – на 172,9 мг; 
селену – на 13,06 мкг; йоду – на 2,76 мкг та вітамі-
ну Е – на 2,4 мг. Розроблені кондитерські вироби з пі-
сочного тіста зі шротами можуть бути впроваджені у 
заклади ресторанного господарства як функціональні 
вироби з  покращеною біологічною цінністю. 
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Abstract: The article contains the results of studies of the whole grains' use in the manufacturing process of the flour confec-

tionary goods, namely, the shortbread cookies containing the whole grains of the oil-bearing plants. The whole grains are character-
ized by valuable chemical composition, they have good prospects of being used in the manufacturing process of the functional food 
products. The model food compositions have been developed from the whole grains of soy beans, sunflower and milk thistle for 
their addition to the shortbread pastry semi-finished products. This helps improving the chemical composition of the shortbread 
semi-finished products. The process of the flour confectionary goods' manufacture from the shortbread pastry containing the whole 
grains of the oil-bearing plants has been scientifically substantiated and developed. The content of proteins, selenium, vegetable fi-
ber, calcium and iodine in the shortbread cookies has grown most significantly. A quality model has been built for the shortbread 
cookies, with the use of the model compositions of the oil-bearing plants (soy beans, sunflower, milk thistle)' whole grains, in com-
parison with the control item, the shortbread cookies without the whole grains. In the developed confectionery the content of pro-
teins has increased 2.5 fold, the content of vegetable fiber has increased 6 fold, the content of mineral substances has also increased 
substantially (in particular, the content of calcium – by 172.9 mg, the content of selenium – by 13.06 μg, the content of iodine – by 
2.76 μg, and the content of vitamin E – by 2.4 mg). The provision of the daily nutrients' need has been confirmed. The use of the 
whole grain composition is a promising trend on the way of improving the confectionery nutritive value.  

The developed confectionary goods based on the whole grain shortbread pastry can be offered for sale in restaurants in the 
capacity of the functional products with an improved biological value.  

Key words: whole grains, shortbread cookies, model compositions, oil-bearing plants. 
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