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них та лікувально-профілактичних властивостей є використання нетрадиційної рослин-
ної сировини. 

Завдяки цінному хімічному складу, насіння чіа є перспективною сировиною у 
виробництві харчових продуктів, використовується як функціональна добавка в проду-
ктах хлібопекарської, кондитерської та молочної галузей, даний інгредієнт може вико-
ристовуватись як добавка або посипка для борошняних кондитерських виробів, як інг-
редієнт різноманітних соусів, заправок, салатів, йогуртів, смузі тощо.  

Насіння чіа містить у складі близько 40% жирів, 20% білків 25% клітковини. 
Воно складається із значної кількості антиоксидантів і вітамінів А, Е, С, В3, В2, В1, в 
тому числі широкого спектру життєво важливих мінералів, таких, як кальцій, залізо, 
калій, цинк, фосфор, марганець. Насіння чіа містить близько 38% вуглеводів, а саме 
30% нерозчинних волокон, 3% розчинної клітковини, амінокислоти. Споживання на-
сіння чіа корисне при ішемічній хворобі серця та ожирінні, сприяє зниженню ризику 
розвитку гіпертонічної хвороби, інфаркту та атеросклерозу, також допомагає знизити 
тиск і стабілізувати рівень цукру в крові. Насіння чіа вважається одним із затребуваних 
та найбільш поширених джерел харчових волокон та поліненасичених жирних кислот 
таких як Омега-3 та Омега-6. Зерна чіа зовнішнім виглядом схожі на макові зерна, тіль-
ки вони мають трохи більш видовжену овальну форму та приємний горіховий смак.
Колір насіння чіа може варіюватися від світло-сірого до чорного.

З огляду на наведені дані, можна стверджувати, що насіння чіа є перспективною 
сировиною для збагачення кондитерських виробів. Насіння чіа містить білок з високою 
біологічною цінністю, який за своїм амінокислотним складом кращий, ніж білок біль-
шості рослинних культур. 

Науковий керівник – к.т.н., доцент Усатюк С.І.

ВІВСЯНІ ПЛАСТІВЦІ РІЗНОЇ КРУПНОСТІ 
В ТЕХНОЛОГІЇ ПЕЧИВА

Радькевич С.М., магістрант ІІ курсу факультету ГРТБ
Національного університету харчових технологій, м. Київ

Кондитерські вироби були і залишаються одними з найулюбленіших продуктів 
серед різних верств населення нашої країни. Вагому частку серед них займає печиво 
різних видів.

Печиво відноситься до висококалорійних харчових продуктів (300...400 ккал на 
100 г печива), містить значну кількість жирів, має невисоку харчову та біологічну цін-
ність і фактично позбавлене харчових волокон.

Одним з перспективних шляхів покращення харчової та біологічної цінностей 
печива є використання вівсяних продуктів, так як хімічний склад продуктів переробки 
вівса відрізняється оптимальним процентним співвідношенням вуглеводів (з них 36,5 % 
крохмалю), білків (10…12 %), жирів (6,0…6,2 %). Хімічний склад продуктів переробки 
вівса наведено у табл. 1.
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Таблиця 1 – Хімічний склад продуктів переробки вівса

Назва сировини
Вміст, %

Вміст 
вологи

Білки Вугле-
води

Жири Енерге-
тична цін-
ність, Ккал

Геркулес 12,0 12,3 61,8 6,2 352,2
Крупа вівсяна 12,0 12,3 59,5 6,1 342,1
Толокно 10,0 12,5 64,9 6,0 329,1

Нами було розглянута доцільність виробництва вівсяного печива, в якому ми 
повністю замінили вівсяне та пшеничне борошно на вівсяні пластівці, які являють со-
бою лущені і шліфовані цілі ядра вівса або круп, які очищують, розрізають на крупинки 
(за необхідності), пропарюють і плющать з наступним висушуванням, провіюванням і 
просіюванням. Дана технологія дозволяє зберегти в готових пластівцях значну кіль-
кість харчових волокон до 20%, вітамінів:B1 – 0,45, PP– 0,1 мг, макро- та мікроелемен-
тів: магнію - 129, фосфору - 328, заліза–3,6, кальцію–52,натрію - 20 та калію –330 мг.

В дослідженнях використовували пластівці з цільного зерна ТМ «Вюрценер»: 
зразок №1 – пластівці №1(крупні) та зразок №2 - пластівці №3(дрібні).

Були проведені дослідження визначення фізико-хімічних показників (табл. 2).

Таблиця 2 – Фізико-хімічні показники якості пластівців різної крупності
Показники Згідно НД Зразок №1 Зразок №2

Вологість, % не більше 12,5 8,5 9,5
Кислотність, не більше 5 2,8 3
Питомий об’єм,

м3/кг
- 2,6 2,4

Водопоглинальна
здатність, %

- 3,7 4,6

Для визначення оптимального співвідношення пластівців використовували ре-
цептуру класичного вівсяного печива. Всі складові компоненти з’єднували і перемішу-
вали в тістомісильній машині протягом5…7 хв. Сформовані тістові заготовки масою 28 
грам випікали при температурі 1750С протягом 10…15 хв. 

В результаті досліджень було визначено оптимальне співвідношення пластівців 
(зразків №1 і№2), яке становить 40:60. Дане дозування забезпечує високі смакові влас-
тивості та відповідні фізико-хімічні та структурно-механічні властивості готового пе-
чива.

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Павлюченко О.С.
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