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При створенні рецептури основна увага приділялася задово-
ленню потреб організму у важливих нутрієнтах та формуванню 
приємних органолептичних властивостей продукту: збалансова-
ної кислотності, однорідної текстури та стабільної структури.  

У ході роботи доведено високу біологічну цінність напою 
«Чорничний» на основі молочної сироватки та сиропу з чорниці, 
що в своєму складі містить лише натуральні інгредієнти.  

Такі напої мають широкі перспективи використання у закла-
дах ресторанного господарства. Їх можна включати до асорти-
менту фітобарів, кафе здорового харчування, санаторно-курорт-
них їдалень і навіть ресторанів сучасного формату, які орієн-
туються на екологічно чисті продукти. Напої на основі молочної 
сироватки з дикорослими ягодами можуть подаватися як осві-
жаючі або десертні напої, бути основою для смузі, коктейлів, 
желе, холодних супів та інших страв функціонального призна-
чення. Крім того, такі продукти чудово поєднуються з випічкою, 
сирними десертами та легкими закусками, що робить їх при-
вабливими для споживачів, які обирають здоровий спосіб життя. 

Таким чином, удосконалення технології напоїв на основі 
молочної сироватки за рахунок використання дикорослих ягід є 
перспективним напрямом розвитку харчової промисловості та 
ресторанного господарства. Це не лише ефективний спосіб 
раціонального використання молочної сироватки, а й реальна 
можливість розширення асортименту оздоровчих та гастроно-
мічно привабливих напоїв у закладах харчування України. 
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Сучасні тенденції розвитку харчової промисловості тісно 
пов’язані з концепцією Zero Waste, яка передбачає раціональне 
використання всіх компонентів сировини та мінімізацію відхо-
дів виробництва. У цьому контексті значну увагу приділяють 
впровадженню шротів рослинного походження як цінних вто-
ринних продуктів переробки. Шроти, отримані після віджи-
мання олії з насіння гарбуза, соняшнику, льону, сої, конопель чи 
виноградних кісточок, містять значну кількість білків, харчових 
волокон, мінеральних речовин, антиоксидантів і біологічно 
активних сполук. Завдяки цьому вони розглядаються не лише як 
побічний продукт, а як перспективний функціональний інгре-
дієнт для підвищення харчової та біологічної цінності борош-
няних кондитерських виробів. 

Використання шротів у рецептурах печива, кексів, бісквітів 
чи вафель дає змогу зменшити кількість традиційного пшенич-
ного борошна, збалансувати амінокислотний склад продуктів, 
підвищити вміст клітковини та покращити органолептичні 
показники. Крім того, застосування таких інгредієнтів сприяє 
зниженню собівартості продукції та відповідає сучасним еколо-
гічним принципам сталого виробництва, адже дозволяє повтор-
но використовувати відходи переробки олійних культур, пере-
творюючи їх на цінний компонент нової харчової продукції. 

Шроти як zero waste-інгредієнти є перспективним напрямом 
розвитку інноваційних технологій у кондитерській промисло-
вості, що поєднує підвищення харчової цінності виробів, еконо-
мічну ефективність виробництва та екологічну відповідальність 
підприємств [1]. 

В умовах сучасного розвитку харчової промисловості 
актуальним завданням є створення продуктів підвищеної біоло-
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гічної цінності та функціонального призначення. Одним із перс-
пективних напрямів є використання шротів олійних культур, 
зокрема льону, у складі рецептур борошняних кондитерських 
виробів. Шрот насіння льону є цінною сировиною, що утво-
рюється після віджимання лляної олії. Завдяки своєму багатому 
хімічному складу він може стати ефективним zero waste 
інгредієнтом, який не лише знижує собівартість продукції, але й 
підвищує її харчову та функціональну цінність. 

Шрот насіння льону є побічним продуктом, що утворюється 
після віджимання лляної олії, проте за своїм складом він нале-
жить до цінних харчових інгредієнтів, які можуть бути ефектив-
но використані у виробництві борошняних кондитерських виро-
бів. У сучасних умовах розвитку харчової промисловості, коли 
все більшої популярності набувають принципи раціонального 
використання сировини та концепція zero waste, впровадження 
лляного шроту у рецептури кондитерських виробів має як 
економічне, так і екологічне значення. 

Хімічний склад лляного шроту зумовлює його високу пожив-
ну та біологічну цінність. Він містить близько 30–35 % білка, до 
10 % залишкових жирів, 25–30 % вуглеводів, значну кількість 
харчових волокон, вітамінів групи B, E, PP, а також мінеральних 
елементів – кальцій, фосфор, магній, залізо, цинк. Особливу ува-
гу привертають слизові речовини, поліфеноли та лігнани, які ви-
конують антиоксидантну та імуномодулюючу функції в організ-
мі людини. Саме тому продукти, виготовлені з додаванням лля-
ного шроту, мають оздоровчу спрямованість і можуть бути ре-
комендовані для дієтичного або профілактичного харчування [2]. 

Завдяки своїм функціонально-технологічним властивостям 
шрот насіння льону позитивно впливає на процеси приготу-
вання тіста та якість готових виробів. Він характеризується 
високою водо- та жиропоглинальною здатністю, сприяє утво-
ренню стабільної структури тіста, поліпшує його пластичність і 
рівномірність замішування. Крім того, слизові речовини, що 
містяться у шроті, виконують роль природного емульгатора, 
стабілізуючи структуру тіста та запобігаючи його розшару-
ванню. Це особливо важливо під час виготовлення пісочного 
печива, кексів або рулетів, де потрібна ніжна, але водночас 
міцна структура. 

У технології борошняних кондитерських виробів лляний 
шрот може використовуватись у різних формах – сухий, змеле-
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ний до дрібнодисперсного стану, або у вигляді попередньо зво-
ложеної маси. Зазвичай його додають у кількості від 5 до 15 % 
від маси борошна. Таке дозування практично не впливає на 
підйом і зовнішній вигляд готових виробів, але помітно покра-
щує їхні органолептичні властивості. Продукти набувають 
приємного горіхового присмаку, більш насиченого кольору та 
м’якої, злегка вологуватої консистенції. При збільшенні кількос-
ті шроту до 20–25 % тісто стає щільнішим, тому для збереження 
структури виробів доцільно коригувати рецептуру – збільшу-
вати кількість рідини або розпушувачів. 

Додавання шроту насіння льону у кондитерські вироби має 
низку переваг. По-перше, він значно підвищує харчову цінність 
продукції, збільшуючи вміст рослинного білка, клітковини та 
омега-3 жирних кислот. По-друге, шрот покращує вологоутри-
мувальні властивості тіста, завдяки чому вироби повільніше 
черствіють і довше зберігають свіжість. По-третє, лляний шрот 
має природну антиоксидантну активність, що сприяє стабільнос-
ті жирової фази і подовжує термін зберігання готової продукції. 

На практиці його використовують у виробництві різноманіт-
них видів борошняних кондитерських виробів – печива, кексів, 
мафінів, бісквітів, рулетів та галет. При заміні 10 % пшеничного 
борошна лляним шротом у складі пісочного печива спостеріга-
ється підвищення білкової цінності на 15–20 %, покращення 
аромату та зменшення жирності. У рецептурі кексів внесення 
15 % шроту забезпечує більш рівномірну пористість і підвищену 
вологість виробів. Для дієтичного печива, призначеного для 
споживачів, що дотримуються рослинної дієти, шрот може част-
ково замінювати яйця або жири завдяки своїм зв’язувальним і 
емульгувальним властивостям [3]. 

Використання лляного шроту у кондитерському виробництві 
не лише підвищує якість продукції, але й дозволяє раціонально 
використовувати побічні продукти олієпереробної промисловос-
ті. Це має важливе екологічне значення, адже сприяє зменшен-
ню кількості харчових відходів і реалізує принципи безвідход-
них технологій. До того ж застосування такого інгредієнта зни-
жує собівартість виробів, що робить його привабливим для 
промислових підприємств. 

Отже, шрот насіння льону є перспективною сировиною для 
збагачення борошняних кондитерських виробів білком, клітко-
виною, вітамінами та антиоксидантами. Його використання 


