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додаткової сировини у рецептурах хлібобулочних виробів сприяє збільшенню їх 

харчової цінності, а також розширенню асортименту завдяки використанню нових 

технологій обробки сировини та виробництва хлібобулочних виробів.  
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Борошняні вироби займають провідне місце в раціоні харчування більшості 

населення України. Відповідно, якість борошняних виробів, їх асортимент, ціна, 

фізіологічні властивості, безпечність, вміст потенційно небезпечних речовин 

знаходяться в центрі постійної уваги не тільки фахівців галузі, а й є предметом  

підвищеної зацікавленості з боку населення.  

Аналіз робіт провідних вітчизняних вчених щодо удосконалення технологій 

виготовлення борошняних виробів показав  перспективність використання 

продуктів вторинної переробки рослинної сировини при виготовленні 

борошняних виробів для розширення асортименту, отримання продуктів з 

https://www.academia.edu/124935620/Section_7_Innovative_Technologies_of_Butter_Bakery_Products
https://www.academia.edu/124935620/Section_7_Innovative_Technologies_of_Butter_Bakery_Products
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поліпшеними показниками біологічної цінності та впровадження на виробництвах 

комплексної переробки сировини.  

Метою роботи стала розробка технології борошняних виробів з 

використанням відходів кавового виробництва. Предмет дослідження -  кавовий 

шлам у борошняних виробах з бісквітного тіста. 

За органолептичними показниками кавовий шлам - це сипка, неоднорідна за 

розміром маса з характерним для кави кольором, смаком та ароматом. Має 

багатий хімічний склад, в якому визначені органічні кислоти (4,92 %), пектинові 

(3,0 %) та фенольні (4,0 %) речовини, харчові волокна (57,0 %), білки (13,9 %), 

ліпіди (15,1 %) та інші цінні компоненти, характеризується меншою вологістю, 

вищою кислотністю та більшим розміром часток.  

Через наявність значного вмісту харчових волокон має майже вдвічі більшу 

водопоглинальну здатність у порівнянні з пшеничним борошном, що сприяє 

збільшенню виходу готового продукту. 

Важливим фактором для отримання бісквітного тіста, а в подальшому і 

бісквітного виробу з відповідними характеристиками, є процес піноутворення, 

стійкість отриманої піни та стійкість тіста, що утворюється при перемішуванні 

збитої маси з пшеничним борошном.  

Зважаючи на те, що гідро колоїди, до яких можна віднести харчові волокна, 

мають властивість стабілізувати пінні структури (у складі шламу є значний вміст 

цих речовин), то доцільним було визначення впливу шламу на стійкість збитої 

маси.  

Отримані результати досліджень показали позитивний вплив на структуру 

бісквітного тіста кавового шламу у кількості 10 – 20 %.  Визначено, що у таких 

зразках стабільність піни на 5 % вища ніж у контрольному зразку, що підверджує 

стабілізуючий вплив харчових волокон та органічних кислот. Під час збільшення 

концентрації шламу знижується стабільність піни на 10 - 15 %.  

Розроблені бісквітні напівфабрикати з додаванням 10 % та 20 % кавового 

шламу мають вищу ніж у контрольному зразку пористість на 5 %, а у разі 

збільшення концентрації пористість знижується, м’якуш стає більш щільним, що 
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зумовлено більшим вмістом пектинових речовим та харчових волокон.  

Зрaзки з додаванням кавового шламу мaли приємний смaк тa aрoмaт, дoбру 

пoристіть, світлий м’якуш, м’яку тa елaстичну скoринку приємнoгo світлo–

кoричневoгo забарвлення з приємним присмаком кави. 

 У процесі зберігання, за умов, які відповідають виробничим, бісквіт з 

додаванням кавового шламу в меншій мірі втрачав вологу, що пояснюється 

вологоутримуючою здатністю харчових волокон кавового шламу. 

Проведені дослідження з визначення мікробіологічного забруднення 

виробів під час зберігання показали безпечність їх подовженого терміну 

зберігання. Результати мікробіологічного дослідження продемонстрували на 20-й 

день зберігання нижчий вміст загального мікробіологічного забруднення в 

дослідному зразку у порівнянні з контрольним, при цьому  допустимі норми не 

перевищувалися.  

Таким чином, отримані результати свідчать, що внесення до рецептури 

бісквітних виробів кавового шламу дозволить отримати вироби з покращеними 

органолептичними, фізико-хімічними показниками та пролонгованими термінами 

зберігання. 
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Вступ. Картопляні чіпси є продуктом масового споживання. Для 

забезпечення виробництва якісних продуктів харчування, сировина яка йде на 

переробку повинна відповідати певним вимогам.  

Картопля яка використовується для виробництва картопляних чіпсів має 

відповідати вимогам  ДСТУ 4993:2008 «Картопля для промислового 

перероблювання. Технічні умови».  


