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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 [2,3].

Досліджень із використанням вівсяного борошна в технології 
кантуччі не проводилося. Тому існує необхідність таких досліджень.
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м. Дніпро

Хлібопекарські та кондитерські вироби традиційно 
користуються високою популярністю серед дітей, школярів і молоді, 
проте переважна більшість такої продукції збіднена на біологічно 
активні речовини. До перспективних джерел білка у ХХІ столітті 
належить мікроводорость  спіруліна (Spirulina platensis), що має 
високу біологічну активність і харчову цінність, проявляє 
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фармакологічні властивості. Фармакологічним комітетом спіруліна 
затверджена як біологічно активна і безпечна добавка до їжі. Дані про 
ефективність спіруліни та її компонентів слугують підставою для її 
використання у харчових продуктах лікувального і профілактичного 
призначення особам із захворюваннями серцево-судинної системи, 
цукровим діабетом, онкологічними захворюваннями, а також особам, 
які ведуть активний спосіб життя. Спіруліна є джерелом структурно 
різнорідних екзополісахаридів, які володіють антиоксидантними, 
протипухлинними, антибактеріальними властивостями. За даними 
Міжнародної асоціації із захисту харчових продуктів (IAFP), денна 
норма споживання спіруліни становить 5–10 г. Білки спіруліни 
відрізняються збалансованістю амінокислотного складу порівняно з 
іншими рослинними білками, наприклад, злаками. Спіруліна є багатим 
джерелом вітамінів, мікро- та макронутрієнтів, містить антиоксиданти, 
зокрема пігмент фікоціанін, які гальмують окисні процеси в організмі 
людини.

Оскільки спіруліна має унікальний комплекс поживних 
речовин і низку біологічно активних сполук, проведено дослідження 
щодо можливості її використання для виготовлення льодяникової 
карамелі та хліба пшеничного. Льодяникову карамель готували за 
рецептурою карамелі «Монпансьє». До рецептури карамелі спіруліну 
вводили у кількості 1–5 % до маси цукристих речовин під час 
формування карамельної маси. Додавання спіруліни спричинило
збільшення тривалості остигання карамельної маси. Найбільше 
додавання спіруліни позначається на кольору і смакових властивостях 
карамелі. Залежно від концентрації спіруліни колір карамелі варіював 
від світло-коричневого із зеленуватим відтінком (1 %) до темно-
зеленого (3–5 %). Після уведення 1–3 % спіруліни карамель набуває 
приємного присмаку, проте відчувається певна крупинчастість, яка, 
проте, не погіршує загальної оцінки продукту. Більшання дозування 
спіруліни до 5 % спричиняє появу неприємного яскраво вираженого 
присмаку, але на кольорі продукту майже не позначається. Слід 
відзначити, що неприємний запах, характерний для спіруліни у вигляді 
порошку, у разі додавання до рецептури карамелі у кількості 1–5 % до 
маси цукристих речовин, не відчувається. Використання спіруліни у 
рецептурі хліба в дозуванні 1–5 % до маси борошна спричиняє
зниження питомого об’єму хліба, а дозування 3–5 % негативно 
позначаються і на формостійкості виробів, яка знижувалась з 4,0 до 
3,2. Скоринка виробів набуває зеленого (3 %) і темно-зеленого з 
коричневим відтінком (5 %) кольору. Структура пористості м’якушки, 
розжовуваність, смак і аромат також погіршуються, тому такі вироби 
мають неприйнятні споживчі властивості. Своєю чергою, введення 1 % 
спіруліни надає приємного смаку й аромату продукту. Отже, спіруліну
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як перспективне джерело білка з корисними фармакологічними 
властивостями можна використовувати для виробництва карамелі і 
хліба. Проте органолептичні властивості такого харчового інгредієнту 
обмежують можливу кількість її введення у продукт: для льодяникової 
карамелі доцільним є дозування 1–3 %, для хліба – менше від 1–2 % до 
маси борошна.

Науковий керівник – канд. техн. наук,
доцент Миколенко С.Ю. 
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