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Борошняні кондитерські вироби (БКВ), як відомо, 
користуються попитом серед населення [1]. При цьому сучасні 
пріоритети в розвитку харчової галузі орієнтовані на підвищення 
збалансованості продуктів харчування за хімічним складом, 
енергетичною і біологічною цінністю, розробку продукції, вживання 
якої забезпечує потреби організму людини в ессенціальних речовинах. 
Основним недоліком борошняної продукції, зокрема здобного печива, 
з точки зору нутриціологів вважається підвищена калорійність, 
обумовлена значним вмістом легкозасвоюваних вуглеводів і 
насичених жирів. Варто зазначити, що для виробництва БКВ часто 
використовуються гідрогенізовані рослинні жири, які можуть містити 
у своєму складі транс-жири. Їх наявність не відповідає вимогам 
безпечності продукції і негативно сприймається сучасними 
споживачами. Доведено, що ці сполуки шкідливо впливають на 
здоров’я людини – порушують роботу обмінних процесів, внаслідок 
чого може виникнути проблема із зайвою вагою, погіршиться імунітет, 
з’явиться ризик виникнення цукрового діабету та серцево-судинних 
захворювань [2]. У зв’язку з чим перед виробниками постає питання 
щодо пошуку безпечних альтернативних замінників жиру, 
використання яких дозволить знизити енергетичну цінність виробів та 
не призведе до погіршення їх якості. 

Перспективним замінником жиру є псиліум – лузга насіння 
подорожнику яйцевидного (Plantago ovata). Літературні дані свідчать, 
що псиліум містить приблиззно 2% білку і незначну кількість жиру, 
приблизно 85-88% вуглеводів, значна частка яких представлена 
харчовими волокнами [3]. 

Метою дослідження було встановлення раціональних умов 
використання псиліуму при виробництві здобного печива зі зниженим 
вмістом жиру. В ході досліджень при приготуванні здобного печива за 
рецептурою «Крендель ванільний» [4] 20 та 40 % жиру заміняли на 
гідрозоль псиліуму (ГП), який готували у співвідношенні псиліуму і 
води 1:8, 1:10 та 1:12. Також до складу рецептури всіх зразків було 
запропоновано внесення 5% какао-порошку від маси сухих речовин 
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борошна для маскування темних вкраплень, які наявні при внесенні 
ГП. 

Використання ГП при співвідношенні псиліуму і води 1:12 для 
заміни частки жиру негативно впливає на якість здобного печива. Дані 
зразки характеризувалися високою твердістю та зниженими 
споживчими властивостями порівняно з контролем. 

Встановлено, що зменшення 20…40% рецептурної кількості 
жиру за рахунок внесення ГП з гідромодулем 1:8 та 1:10 сприяє 
формуванню високої якості здобного печива. Так, густина для зразків 
із заміною 20% жиру на ГП (1:8) та 40% жиру на ГП (1:10) зменшилась 
порівняно з контролем на 14,8 та 9,0%, відповідно. Отримані 
результати свідчать про формування більш розпушеної структури 
виробів. За результатами оцінки органолептичних показників зразки з 
20% ГП (1:8) та 40% ГП (1:10) не відрізнялись від контролю – форма 
печива була правильна з чітким візерунком, у зламі – рівномірно 
пористі. Також зменшення частки жиру при використанні псиліуму не 
впливало на смакові та ароматичні характеристики виробів. Вологість 
усіх зразків печива знаходилась у межах, які передбачені рецептурою. 

Таким чином можна зробити висновок, що використання 
псиліуму є доцільним при виробництві здобного печива та дозволяє 
розширити асортимент БКВ зі зниженою енергетичною цінністю та 
підвищеним вмістом харчових волокон. Внесення гідрозолю псиліуму 
у кількості 20% (1:8) та 40% (1:10) замість жиру сприяє поліпшенню 
споживчих характеристик здобного печива та формуванню стабільно 
високої якості продукції. 
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