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Анотація У статті описано технологію біскотті і кантуччі, показана можливість використання безглютенового борошна в рецептурі печива. Досліджено показники якості вхідної сировини. Наведено данні результатів досліджень впливу кількості добавок на показники якості тіста і готових виробів. 
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Abstract The article describes the technology of biscotti and cantucci, the possibility of using gluten-free flour in the recipes of the cookie is shown. The quality indicators of input raw materials are investigated. The research results on the influence of additives on the dough quality and finished products are given. 
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Постановка проблеми. Біскотті беруть свій початок від цукерок з мигдалю покритих глазур’ю з меду і спецій, які готували на бенкети в Стародавньому Римі. Використання мигдальних цукерок для урочистих зібрань природним чином перейшло до менш забезпечених верств населення, що відбилося на зовнішньому вигляді цукерок: вони перетворилися в більш дешеву випічку з мигдалем. Біскотті - це загальна назва печива в Італії. Історики вважають, що італійські біскотті вперше були приготовлені в XIII столітті в місті під назвою Прато (Тоскана). Оскільки біскотті тривалий час зберігались – 3-4 місяці, то найчастіше вироби використовували в довгих подорожах [1,2].

Основними інгредієнтами для приготування біскотті є борошно, цукор, яйця, неочищений мигдаль, пінолі. Споживання борошняних виробів кожного дня може привести до порушення обміну речовин. Тому до актуальних проблем харчової промисловості слід віднести удосконалення технології біскотті за рахунок використання рослинної сировини, що дозволить збагатити вироби біологічно цінними речовинами.

Аналіз основних досліджень і публікацій. У своїх експериментах вчені [3,4] у значній мірі застосовували нетрадиційні види борошна, вторинні продукти переробки плодово-ягідної сировини у вигляді пюре. Досліджень із використанням рисового борошна в технології біскотті і кукурудзяного борошна в технології кантуччі не проводилося. Тому існує необхідність таких досліджень.
Біскотто (італ. Biscotto) - популярний італійський виріб, що представляє собою сухе печиво з характерною довгою і вигнутою формою. Слово «біскотті» походить від латинського слова «biscoctus», що означає «двічі випечене печиво».
Технологічна схема приготування біскотті складається з послідовності наступних операцій: підготовка сировини до виробництва, дозування, заміс тіста, формування тіста у вигляді батона, випікання, охолодження, нарізання, випікання, охолодження, зберігання [5].

Особливий різновид біскотті - кантуччі, кантуччіні, це вид печива, поширеного в Тоскані. Вже з 16-го століття кантуччі були найвідомішою солодкою випічкою міста Прато, які зовні нагадують звичайні сухарі. Фактично, це здобні булочки з анісом, які піддавали повторному випіканню. Аніс вважали корисним для шлунка, тому лікарі рекомендували вживати кантуччі з анісом людям, які страждали частими блювотними позивами. Кантуччі навіть отримали другу назву – «біскотті здоров'я». Наведемо особливості рецептурного складу і технології кантуччі. Основними інгредієнтами для приготування кантуччі є борошно, цукор, оливкова олія, вода, дріжджі, сіль. Відрізняються кантуччі від біскотті і процесом формування виробів: формуються напівфабрикати круглої форми і укладаються з малою відстанню один від одного. Вироби розстоюються і випікаються. Охолоджуються. Булочки відокремлюються одна від одної і випікаються [6].
Перспективною сировиною є рисове і кукурудзяне борошно. За біологічної цінності рисове борошно займає провідне місце серед інших видів злакової борошна. Це - джерело широкого спектра природних мікроелементів, вітамінів і мінеральних речовин, що робить рисове борошно виключно корисним для харчування людей різного віку, і особливо дітей. Кукурудзяне борошно багате вітамінами групи Б, калієм, залізом, магнієм, кальцієм. Крім того, у його складі міститься крохмаль, який легко засвоюється організмом.
Формування мети. Метою роботи є удосконалення технології італійського печива за рахунок додавання сировини підвищеної біологічної цінності – рисового і кукурудзяного борошна. Об’єктом дослідження є технологія біскотті і кантуччі. Предметом дослідження є біскотті, кантуччі, рисове борошно, кукурудзяне борошно. 

Виклад основного матеріалу досліджень. Запропоновано наступні модельні системи (табл. 1). 

Таблиця 1

Характеристика модельних систем

	Найменування сировини
	Зразки

	
	№ 1
	№ 2
	№ 3
	№ 4
	№ 5
	№ 6

	
	Біскотті

	Борошно пшеничне 
	100 %
	90%
	85%
	80 %
	75 %
	70 %

	Борошно рисове
	-
	10 %
	15 %
	20 %
	25%
	30 %

	
	Кантуччі

	Борошно пшеничне
	100 %
	85%
	80%
	75 %
	70 %
	65 %

	Борошно кукурудзяне
	-
	15 %
	20 %
	25 %
	30 %
	35 %


Вся сировина, що була використана у дослідженнях, відповідала вимогам діючої нормативної документації. Встановлено, що зі збільшенням кількості рисового борошна до 30 % в системі, кількість клейковини в тісті зменшується на 1,7% , при додаванні кукурудзяного борошна до 35 % кількість клейковини зменшується на 2 % порівняно із контрольним зразком, що можна пояснити тим, що добавка запобігає утворенню клейковини. Визначили фізико-хімічні показники сировини. Результати представлені в табл. 2.

Таблиця 2

Фізико-хімічні показники

	Найменування показників
	Пшеничне борошно
	Рисове

борошно
	Кукурудзяне

борошно

	Вологість, %
	15,0
	7,0
	15,0

	Кислотність, град
	2,4
	1,8
	3,0

	Масова частка металодомішок,%
	Відсутні
	Відсутні
	Відсутні

	Стороні домішки, %
	Відсутні
	Відсутні
	Відсутні


Результати дослідження фізико-хімічних показників якості тіста і готових виробів біскотті і кантуччі наведено у таблицях 3-4. 
Таблиця 3
Фізико-хімічні показники якості біскотті
	Показники
	№1
	Зразки з добавкою

	
	
	№2
	№3
	№4
	№5
	№6

	Тісто

	Масова часта вологи, %
	29,5
	29,0
	28,6
	28,2
	28,0
	27,6

	Готові вироби

	Масова частка вологи, %
	11,0
	11,0
	10,8
	10,7
	10,3
	10,1

	Лужність, град
	2,0
	2,0
	2,0
	1,9
	1,9
	1,8

	Набрякання, %
	440,0
	445,0
	460,0
	475,0
	480,0
	490,0

	Крихкість, %
	40,0
	41,8
	44,1
	45,9
	48,5
	50,1


Таблиця 4
Фізико-хімічні показники якості кантуччі
	Показники
	№1
	Зразки з добавкою

	
	
	№2
	№3
	№4
	№5
	№6

	Тісто

	Масова часта вологи, %
	30,0
	29,1
	28,6
	28,4
	28,2
	27,7

	Готові вироби

	Масова частка вологи, %
	11,0
	11,0
	10,8
	10,6
	10,4
	10,2

	Лужність, град
	2,0
	2,0
	2,0
	1,9
	1,8
	1,8

	Набрякання, %
	441,0
	447,0
	458,0
	475,0
	482,0
	489,0

	Крихкість, %
	38,0
	42,0
	44,0
	46,0
	49,0
	50,0


Встановлено, що зі збільшенням кількості рисового борошна до 30% вологість тіста і біскотті зменшується на 1,9 % і 0,9 % відповідно порівняно з контрольним зразком. Визначено, що при внесенні в рецептуру рисового борошна у кількості 10 % набрякання біскотті збільшується на 5 % у порівнянні з контрольним зразком, при заміні 15% та 20% на 20% і 35 %, при заміні на 25 та 30 % на 40% та 50% відповідно. Встановлено, що зі збільшенням рисового борошна до 30 % крихкість виробів збільшується на 10,1 % порівняно з контрольним зразком.
Встановлено, зі збільшенням кількості кукурудзяного борошна до 35% вологість тіста кантуччі зменшується на 2,4 % порівняно з контрольним зразком. Зменшення вологості тіста пояснюється підвищеною водопоглинальною здатністю добавки, порівняно з пшеничним борошном. Визначено, що при внесенні в рецептуру 15 % кукурудзяного борошна набрякання кантуччі збільшується на 5 % у порівнянні з контрольним зразком, при заміні 20 % та 25% на 20% і 35%, при заміні на 30 та 35 % на 40% та 50% відповідно. Встановлено, що зі збільшенням кукурудзяного борошна до 35 % крихкість виробів збільшується на 10,3 % порівняно з контрольним зразком.
Нові вироби характеризуються високими органолептичними показниками якості, не поступаються в цьому показникам якості контрольного зразка і набувають оригінального смаку та запаху за рахунок внесення добавки. Найкращими показниками якості відрізнявся зразок біскотті, що містить 20 % рисового борошна і зразок кантуччі, що містить 25 % кукурудзяного борошна.
Висновки. Дослідили, що внесення рисового борошна до рецептури біскотті у кількості 20 %, і кукурудзяного борошна до рецептури кантуччі у кількості 25 % дає можливість виробляти борошняні кондитерські вироби із покращеною структурою і органолептичними показниками, підвищеною харчовою цінністю і зниженою калорійністю.
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