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ВИКОРИСТАННЯ ВТОРИННОЇ СИРОВИНИ ОЛІЙНОГО 

ВИРОБНИЦТВА В ТЕХНОЛОГІЇ ПІСОЧНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ 

 

А. Б. Бородай 

к.в.н., доцент 

А. Б. Калита 

студент гр. ТРГ м 21  

Полтавський університет економіки і торгівлі 

м. Полтава, Україна 

 

Український сектор кондитерської продукції належить до найбільш 

динамічно розвинених напрямів харчової індустрії, при цьому борошняні 

кондитерські вироби займають домінуючі позиції за рівнем споживання та 

реалізації [1,2]. 

Упродовж останніх років відзначається активне зростання кількості 

крафтових олійних виробництв, що, своєю чергою, призводить до 

накопичення побічних продуктів переробки, зокрема макухи. Даний вид 

сировини характеризується високим вмістом білкових речовин, харчових 

волокон, вітамінів, мінеральних компонентів і залишкових кількостей 

рослинної олії. У зв’язку з цим актуальним є наукове обґрунтування шляхів 

раціонального використання відходів крафтового олійного виробництва, 

зокрема шляхом їх залучення до створення нових рецептур харчових 

продуктів [3]. Особливий інтерес у цьому контексті становить кунжутна 

макуха, що утворюється після процесу холодного віджиму олії. Вона 

вирізняється значним вмістом протеїну (до 40 %), помірною кількістю жиру 

(близько 8 %) та зольністю на рівні 12 %, при цьому мінеральний склад 

представлений кальцієм, калієм, фосфором, магнієм, марганцем, залізом, 

міддю та селеном. Крім того, кунжутна макуха є джерелом біологічно 

активних сполук, зокрема β-каротину, вітамінів групи B (тіаміну, 

рибофлавіну, ніацину, піридоксину), α- та γ-токоферолів і холіну [4]. 

Метою даного дослідження є вдосконалення технологічного процесу 

виробництва пісочного напівфабрикату шляхом включення до його складу 
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кунжутного шроту, отриманого на основі класичної рецептури. Попри 

відносно високу енергетичну цінність зазначеного продукту, його хімічний 

склад не забезпечує достатнього рівня біологічно активних речовин, зокрема 

вітамінів та мінеральних елементів. Водночас шрот із насіння кунжуту 

характеризується високою біологічною цінністю, що зумовлено 

різноманітним і насиченим хімічним складом, детальний аналіз якого 

наведено в таблиці 1. 

Таблиця 1 – Хімічний склад шроту насіння кунжуту та пшеничного 

борошна І сорту, % [4] 

Складові Борошно Шрот 

Білки, %  11,6±0,3 48,8±0,3 

Вуглеводи загальні, %  73,3±0,5 29,0±0,5 

Харчові волокна, %  1,5±0,3 19,6±0,5 

Жири, %  1,35±0,1 9,5±0,1 

Мінеральні речовини, мг/100 г 

Калій  176 498 

Кальцій  26 1474 

Магній  49 540 

Фосфор  122 720 

Ферум  1,8 16 

Вітаміни, мг/100 г 

тіамін (В1)  0,16 1,27 

рибофлавін (В2)  0,08 0,36 

ніацин (РР)  2,74 4,13 

γ-токоферол  1,8 4,3 

 

Кунжутний шрот вводили до рецептури в кількості 3, 6, 9 та 12 % від 

маси пшеничного борошна. Оцінювання якості готової продукції 

здійснювали на підставі аналізу фізико-хімічних параметрів і 

органолептичних властивостей. Результати експериментальних досліджень 

засвідчили, що значення вологості всіх дослідних зразків були нижчими за 

контрольні на 4,3–13,7 %. За умови додавання 3–9 % шроту показник 

упікання зменшувався на 2,8–6,1 % порівняно з контрольним зразком, тоді як 

рівень лужності знижувався на 7,2–11,5 %. Помірне зменшення зазначених 
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показників мало позитивний вплив на споживчі властивості готового виробу 

та покращувало його органолептичну оцінку. Водночас намочуваність печива 

при введенні кунжутного шроту зростала на 4,8–8,9 % відносно контролю, 

що сприяло формуванню більш однорідної та рівномірно пористої структури 

виробів. 

За результатами проведених експериментів, розроблений виріб 

відзначається високими показниками якості: вологість складає 7,8 %, 

показник упікання – 9,8, лужність – 1,1 %, намочуваність – 155,8 %, а 

щільність дорівнює 0,64 г/см³. 

Пісочний напівфабрикат, до складу якого було введено кунжутний 

шрот, також вирізняється підвищеним вмістом білків, поліненасичених 

жирних кислот та мінеральних елементів, серед яких калій, кальцій, магній, 

фосфор і залізо (табл. 2). 

Таблиця 2  –  Вміст основних харчових речовин у пісочному 

напівфабрикаті зі шротом з насіння кунжуту 

Пісочний 

напівфаб-

рикат 

Вміст, % Енерге-

тична 

цінність, 

ккал б
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ій
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 контроль 6,5 10,7 67,8 0,7 17,9 10,5 853,4 61,3 78,5 374,6 

«Кунжут 

Balance» 
9,0 10,6 65,2 1,6 40,7 48,4 1235,5 166,8 264,1 375,8 

 

Оскільки зміни органолептичних характеристик жирвмісних продуктів 

під час зберігання переважно пов’язані з утворенням летких вторинних 

продуктів окиснення, оцінку якості зразків проводили за зовнішнім 

виглядом, смаком і ароматом з інтервалом у 7 днів протягом нормативного 

терміну зберігання. Аналіз кривих накопичення вільних жирних кислот 

показав, що після 28 днів зберігання кислотне число жиру у печиві з 
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додаванням шроту дещо перевищує показник контрольного зразка, проте 

залишається нижче допустимого нормативами рівня – 2 мг КОН/г. 

Втрата вологи у зразках із додаванням шроту відбувалася повільніше, 

ніж у контрольних зразках, що сприяло кращому збереженню структури 

виробу. Такий ефект обумовлений присутністю в добавці харчових волокон, 

які мають високу здатність утримувати вологу. По завершенні терміну 

зберігання вологість усіх досліджуваних зразків залишалася в межах 

нормативних значень. Аналіз кількісного та якісного складу мікрофлори 

пісочних напівфабрикатів із кунжутним шротом засвідчив, що 

мікробіологічні показники продукції відповідають вимогам ДСТУ 3781:2014. 

Таким чином, за результатами проведених досліджень, пісочні 

напівфабрикати з додаванням кунжутного шроту характеризуються 

високими органолептичними властивостями та сприятливими фізико-

хімічними показниками. Протягом нормативного терміну зберігання, 

відповідно до ДСТУ 3781:2014, якість жирового компонента, а також фізико-

хімічні й органолептичні характеристики виробів повністю відповідають 

вимогам чинної нормативної документації. 
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