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Отримані результати свідчать про перспективність викорис-
тання фруктово-злакових композицій у виробництві кисломо-
лочних продуктів як одного з напрямів розширення асортименту 
функціональних харчових продуктів. 
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Борошняні кондитерські вироби займають значну частку у 
структурі споживання харчових продуктів, а серед них особливе 
місце належить печиву. Його популярність пояснюється зруч-
ністю споживання, тривалим терміном зберігання, приємним 
смаком, доступною вартістю і різноманіттям видів. Однак тра-
диційні рецептури таких виробів часто відзначаються високим 
вмістом цукру, насичених жирів і низькою харчовою цінністю, 
що не відповідає сучасним вимогам до раціонального харчу-
вання. 

У зв’язку з цим, актуальним є створення оздоровчих борош-
няних кондитерських виробів, у яких частково або повністю 
замінено традиційні інгредієнти на більш корисні, багаті на 
білок, вітаміни, мікроелементи та харчові волокна. Науковці і 
виробники активно досліджують можливість використання 
альтернативної сировини рослинного та тваринного похо-
дження, яка дозволяє підвищити біологічну цінність продукції 
без втрати споживчих характеристик. 

Сучасні наукові розробки демонструють широкий спектр 
технологічних рішень для покращення складу печива. Основ-
ними напрямами є [1–2]: 

 заміна пшеничного борошна на безглютенові або цільно-
змелені суміші (амарантове, нутове, кокосове, кукурудзяне, 
лляне, кунжутне, конопляне борошно); 
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 використання рослинних і тваринних білкових ізолятів; 
 введення до рецептури овочевих і фруктових порошків, 

що збагачують вироби харчовими волокнами, вітамінами, 
антиоксидантами й мінералами; 

 застосування знежирених шротів і продуктів переробки 
олійних культур як джерела біологічно активних сполук. 

Аналіз ринку показав, що близько 25 % усіх борошняних 
кондитерських виробів становлять вироби з пісочного тіста. 
Саме цей вид тіста найчастіше використовується для створення 
функціонального печива завдяки його технологічній пластич-
ності. Розсипчаста структура пісочного тіста формується завдя-
ки високому вмісту жиру, цукру та правильному добору бо-
рошна. Зокрема, було запропоновано рецептуру пісочного печи-
ва з суміші амарантового і лляного борошна у співвідношенні 
1 : 1. Така комбінація сприяє підвищенню вологоутримувальної 
здатності тіста, покращує його пластичність і збагачує продукт 
амінокислотами, ПНЖК та мінералами [1].  

Значна кількість досліджень присвячена введенню в рецеп-
тури пісочних виробів тваринних і рослинних білкових коцент-
ратів (сухої підсирної сироватки, ізоляту білка равликів, ізоляту 
з конопель і сої). Так, у рецептурі безглютенового пісочного 
печива використовували ізолят конопляного білка, який не лише 
підвищував вміст протеїну, а й покращував еластичність і 
коагезійність тіста [1]. 

Дослідження з використання ізоляту білка равликів (Helix 
pomatia) продемонструвало підвищення вмісту білка у печиві на 
24,3 %, зниження вмісту жиру на 7,5 %. При цьому твердість 
зменшилася майже наполовину, що свідчить про покращення 
текстурних властивостей [2]. 

У цілому, пошук збагачувачів для печива продовжується, 
проте важливо забезпечити належні технологічні показники 
продукції та стабільність її в термінах зберігання. Нами було 
досліджено можливість використання цінної вторинної сировини 
(макухи кедрових горіхів, маку, коноплі, кунжуту) в технології 
пісочного та вівсяного печива. Для покращення смакових власти-
востей печива та попередження окисного псування в термінах 
зберігання, було запропоновано вносити порошки обліпихи, 
апельсину, абрикоси. Продукція володіла хорошими органолеп-
тичними і фізико-технічними показниками, а також мала підви-
щений вміст білків, харчових волокон, вітаміну Е та бета-каро-
тину, антиоксидантів і мінеральних речовин. 
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Глобальні тенденції у харчовій індустрії акцентують увагу на 
створенні продуктів з підвищеною біологічною та харчовою 
цінністю. Традиційні січені м’ясні напівфабрикати часто мають 
дисбаланс макронутрієнтного складу (надлишок жиру, дефіцит 
харчових волокон). Використання нетрадиційної сировини, 
зокрема шротів зернових культур, є перспективним шляхом для 
корекції хімічного складу, збагачення продукту цінними 
нутрієнтами та підвищення ефективності виробництва. Критич-
ні показники здоров’я населення чинять тиск на виробничий 
сектор, зокрема на харчову промисловість, вимагаючи відпові-
дального підходу до складу продукції. З огляду на зазначені 
чинники, високоактуальною науково-практичною проблемою на 
сучасному етапі є пошук інноваційних рішень та модернізація 
наявних технологічних процесів виробництва м’ясних продуктів 
із заданими функціональними характеристиками. 

Вимоги до сучасних харчових продуктів виходять за рамки 
простого задоволення фізіологічних потреб організму в енергії 
та нутрієнтах; вони також повинні мати лікувально-профілак-
тичну дію. Якість сучасної їжі визначається її корисністю (необ-
хідним набором компонентів), високою якістю, повною безпеч-
ністю, органолептичними властивостями та здатністю задоволь-
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