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На сьогодні функціональні харчові продукти увійшли в число найпопулярніших об'єктів 
інноваційних розробок у всьому світі. Харчова технологія значно просунулася в збагаченні 
продуктів харчування необхідними мікронутрієнтами – вітамінами, мінеральними речовинами, 
фізіологічними функціональними інгредієнтами – харчовими волокнами, пробіотиками, 
амінокислотами, поліненасиченими жирними кислотами. 

Борошняні кондитерські вироби займають значну частку в загальному обсязі виробництва 
кондитерської продукції і представлені широким асортиментом. Найбільш широко і часто 
споживається всіма групами українців – печиво цукрове і затяжне. Тому доцільно розглядати 
цей вид продукції як об'єкт для збагачення функціональними інгредієнтами. 

Для отримання нових видів борошняних виробів, збагачених фізіологічно функціональними 
харчовими інгредієнтами, перспективним напрямком є використання нетрадиційної сировини. 
В ОНАХТ на кафедрі біотехнології, консервованих продуктів і напоїв розроблена технологія 
фракціонування окремих компонентів бульб топінамбура, що володіють біфідогенними 
властивостями: водний екстракт з тонкоподрібнених бульб, що містить 3 % редукувальних 
цукрів, 4 % фруктоолігосахаридів, розчинні пектинові речовини в кількості 0,5 %, азотисті 
речовини – 0,5 % і мінеральних речовин – 0,5 %; препарат інуліну; харчові волокна з твердого 
нерозчинного осаду, які складаються з целюлози (30 %), протопектину (25 %), геміцелюлози 
(20 %), білків (12,5 %) і золи (12,5 %). 

У даній роботі використовували в якості пребіотичної добавки водний екстракт з бульб 
топінамбура і харчові волокна з твердого нерозчинного осаду. У дослідженнях в якості 
контрольного зразка використовували рецептуру цукрового печива «Волошка». Приготування 
цукрового печива в лабораторних умовах проводилося за традиційною технологією, яка 
включає в себе наступні стадії: приготування емульсії; заміс тіста; формування тіста; випічка 
тістових заготовок; охолодження печива. 

Зміни полягали в наступному: дозування водного екстракту топінамбура проводили на 
стадії приготування емульсії замість рецептурної кількості води; внесення порошку харчових 
волокон відбувалося на стадії замісу тіста. Масова частка порошку з топінамбура становила 2, 4 
і 6 % до маси сухих речовин готового продукту. 

Стадія приготування емульсії полягає в змішуванні всіх рецептурних компонентів, крім 
борошна і харчових волокон, протягом 7–10 хвилин до отримання однорідної консистенції. 
Температура емульсії – не більше 30 °С. Приготування тіста відбувалось в тістомісильній 
машині шляхом змішування емульсії з сумішшю сипучих компонентів: борошна і порошку з 
топінамбура. Тривалість замісу становить 5-10 хвилин при безперервному способі замісу і 20-
30 хв – при періодичному. Температура тіста не повинна перевищувати 30 °С. Формування 
тіста проводилося вручну, готові тістові заготовки подавалися на под печі. Тістові заготовки 
випікалися при температурі 180 ... 200 °С протягом 10-12 хв. 

У ході досліджень визначали вплив порошку харчових волокон на якість напівфабрикатів і 
готових виробів.  

Властивості тіста і якість цукрового печива в значній мірі залежать від емульсії, утвореної 
на першому етапі технологічного процесу, тому досліджували доцільність введення водного 



екстракту з топінамбуру на цій стадії з метою її стабілізації. Емульсія – це дисперсна система, 
що складається з двох рідких фаз, з яких одна розподілена в іншій у вигляді дрібних крапель. 
Необхідність попереднього приготування емульсії викликана тим, що при замісі вода і жир є 
взаємонерозчинними. Застосування емульсії сприяє отриманню більш пластичного тіста, яке 
легко піддається формуванню. Печиво має більш чіткий відбиток штампа, велику здатність до 
намокання, пористість і кришкуватість. 

Експериментально встановлено, що водний екстракт проявляє стабілізуючі властивості, при 
цьому підвищується стійкість емульсії. 

Також досліджували вплив продуктів переробки топінамбуру на якість готових виробів. 
Зокрема, була проведена органолептична оцінка всіх зразків печива. Після випічки і 
охолодження досліджуваних зразків проводили дегустацію готових виробів, для чого була 
розроблена п'ятибальна шкала, яка враховує коефіцієнти значущості окремих показників. 
Результати проведення бальної оцінки представлені в табл. 1. 

Проведене оцінювання дозволяє відмітити, що за органолептичними показниками всі зразки 
печива можуть бути рекомендовані до споживання. В дослідних зразках печива з введенням 
добавки показники якості не тільки не погіршуються в порівнянні з контрольним, а, навпаки, 
покращують колір виробів і надають оригінальний присмак топінамбуру. 

Таблиця 1 – Бальна оцінка якості готових виробів 

Масова частка порошку із топінамбуру, %, і водний екстракт із  
топінамбуру Назва показників 

контроль 2 4 6 
Зовнішній вигляд 4 4 5 5 

Структура  4 5 5 5 
Запах  5 5 5 5 
Смак  4 5 5 5 
Вигляд на зламі 4 4 5 5 
Колір  3 4 5 5 
Загальна кількість балів 24 27 30 30 

 

Також печиво оцінювали на мікробіологічну безпечність і встановили, що загальна 
забрудненість дослідних зразків у порівнянні з контрольним зменшується пропорційно 
внесеної кількості добавки. 

На підставі проведених досліджень доведено можливість введення в рецептуру цукрового 
печива добавки з продуктів переробки топінамбура і обґрунтовано поліпшення якості готових 
виробів, що дозволить розширити асортимент групи функціональних борошняних 
кондитерських виробів. 
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