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Предмет. Борошняні кондитерські вироби, зокрема, кекси, мафіни, печиво з підвищеною 

харчовою цінністю та спеціального дієтичного призначення. Мета. Аналітичний огляд наукової 

літератури щодо використання нової нетрадиційної сировини для покращення харчової цінності 

борошняних кондитерських виробів. Методи. При написанні статті використовували аналітичні 

методи досліджень, а також методи причинно-наслідкового аналізу та логічного узагальнення. 

Аналізували інформацію з баз даних, включаючи PubMed, CrossRef, Scopus, WoS, Google Scholar, 

Index Copernicus. Результати. Встановлено, що пріоритетний напрямок розвитку кондитерської 

галузі на сьогодні – це рецептурні та технологічні інновації з метою розширення асортименту, 

підвищення харчової та біологічної цінності, зниження калорійності борошняних кондитерських 

виробів. Борошняні кондитерські вироби, зокрема, печиво, кекси, мафіни, пряники та крекер 

користуються найбільшим попитом в усіх груп населення, особливо дітей, і, відповідно, 

впливають на стан їх здоров´я. Вони характеризуються підвищеним вмістом вуглеводів і жирів, 

та містять незначну кількість біологічно – активних компонентів, обумовлює необхідність 

корегування їхнього хімічного складу. Інформаційно-патентний пошук показав, що асортимент 

сировини, яку використовують у технологіях борошняних кондитерських виробів для підвищення 

харчової цінності доволі різноманітний та здебільшого представлений рослинними 

інгредієнтами. До нетрадиційних видів сировини, що використовується у виробництві 

кондитерських виробів, відносяться вторинні молочні продукти, білоквмісні рослинні інгредієнти 

(соєвий білок, ядра насіння соняшника, шроти, борошно круп’яних культур, інші види 

безглютенової рослинної сировини), модифіковані крохмалі, поверхнево-активні речовини, овочеві 

та фруктові порошки, пасти, відвари, фітокомпозиції тощо. Встановлено, що перспективним 

напрямом є використання побічних продуктів інших промисловостей, харчових відходів для 

розвитку комплексних технологій переробки сировини. Сфера застосування результатів. 

Отримані результати досліджень можуть бути використані на виробництві при моделюванні 

нових та корегуванні існуючих рецептур борошняних кондитерських виробів для розширення їх 

асортименту та розвитку ринку технологій кондитерських виробів оздоровчого та спеціального 

дієтичного спрямування. 

Ключові слова: борошняні кондитерські вироби, сировина, технологія, хімічний склад, 

харчова цінність 
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Subject. Flour confectionery products, in particular, muffins, muffins, cookies with increased 

nutritional value and special dietary purposes. Purpose. Аnalytical review of scientific literature on the 

use of new non-traditional raw materials for improving the nutritional value of flour confectionery 

products. Methods. Analytical methods were used to write the article. research, as well as methods of 

cause-and-effect analysis and logical generalization. We analyzed information from databases including 

PubMed, CrossRef, Scopus, WoS, Google Scholar, Index Copernicus. Results. It has been established 

that the priority direction of development of the confectionery industry today is recipe and technological 

innovations in order to expand the range, increase nutritional and biological value, and reduce the 

caloric content of flour confectionery products. Flour confectionery products, such as cookies, muffins, 

muffins, gingerbread and crackers, are in great demand among all population groups, especially 

children, and, accordingly, affect their health. They are characterized by a high content of carbohydrates 

and fats, and contain a small amount of biologically active components, which necessitates adjusting 

their chemical composition. The information and patent search showed that the range of raw materials 

used in flour confectionery technologies to increase nutritional value is quite diverse and mostly 

represented by vegetable ingredients. Non-traditional types of raw materials used in the production of 

confectionery include secondary dairy products, protein-containing plant ingredients (soy protein, 

sunflower seed kernels, meal, cereal flour, other types of gluten-free plant materials), modified starches, 

surfactants, vegetable and fruit powders, pastes, decoctions, herbal compositions, etc. It was found that 

a promising area is the use of by-products of other industries and food waste for the development of 

integrated technologies for processing raw materials. Scope of results. The products of processing hemp 

seed are promising raw materials for bread production. Partial replacement of the main raw material by 

hemp contributes to a significant increase in the content of proteins, omega-3 and omega-6 

polyunsaturated fatty acids, dietary fibres, allows you to balance its dietary composition and enrich the 

taste sensations when consuming such bread. 

Key words: flour confectionery, raw materials, technology, chemical composition, nutritional value 
 

Постановка проблеми. Сучасний тренд здорового харчування, бажання споживачів 

бачити у складі виробів лише натуральні рослинні інгредієнти – один із основних та 

найбільш перспективних на ринку продукції кондитерської галузі. Результати численних 

опитувань населення свідчать, що поряд із якістю виробів, їх здатністю зберігати свіжість 

тривалий час, пріоритетними споживчими характеристиками є оздоровча спрямованість 

продуктів.  

Борошняні кондитерські вироби (БКВ), зокрема: печиво, кекси, мафіни, пряники, 

крекер характеризуються підвищеною калорійністю та незбалансованим хімічним 

складом. Вони, як правило, містять значну кількість жирів, легкозасвоюваних вуглеводів, 

які представлені крохмалем і цукром та практично не мають корисних для здоров’я 

людини речовин [1].  

Дефіцит мікронутрієнтів у продуктах може сприяти поступовому розвитку порушень 

обмінних процесів в організмі людини та появі хронічних захворювань [2]. Тому 

збагачення кондитерських виробів фізіологічно-активними, функціональними харчовими 

інгредієнтами буде сприяти превенції розвитку найпоширеніших «хвороб цивілізації» – 

серцево-судинних, онкологічних, діабету, ожиріння тощо. Одним із шляхів вирішення цієї 

проблеми є створення продуктів оздоровчого харчування зі зниженою калорійністю, 

збагачених мікронутрієнтами, незамінними амінокислотами та поліненасиченими 

жирними кислотами [3].  

За даними науковців зниження калорійності кондитерських виробів здійснюються 

наступними шляхами: 

- заміна висококалорійної сировини на менш калорійну, так звану баластну 

сировину, що не містить калорій; 

- зниження кількості жиру; 

https://orcid.org/0009-0007-4876-0470
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- зменшення маси виробів при одночасному збільшенні їх об’єму шляхом уведення 

до їх складу повітря або використання піноутворювачів. Продукти харчування з більш 

легкою структурою та об’ємом мають меншу масу порівняно з традиційними продуктами, 

а відтак, і меншу калорійність; 

- використання речовин середньої енергетичної ваги (лактоза, соєві пластівці, 

мікрокристалична целюлоза та інші), які повільно засвоюються та забезпечують 

пригнічення відчуття голоду; 

- введення біологічно активних речовин, які сприяють виведенню жиру та цукру,  

зменшенню калорійності виробів; 

- часткова заміна цукру підсолоджуючими речовинами або замінниками цукру, що 

призводить до зниження калорійності виробів без погіршення смакових якостей; 

- використання цінної рослинної сировини, що дає можливість утворювати нові 

рецептури виробів з цією сировиною; 

- заміна одних видів сировини (цукру, жиру) на інші, відповідно до діючих 

рекомендацій [4, 5]. 

До нетрадиційних видів сировини, що використовуються у виробництві 

кондитерських виробів, відносяться вторинні молочні продукти, білоквмісні рослинні 

інгредієнти (соєвий білок, ядра насіння соняшника, шроти, борошно круп’яних культур, 

інші види безглютенової рослинної сировини), модифіковані крохмалі, поверхнево-

активні речовини, овочеві та фруктові порошки, пасти, відвари, фітокомпозиції тощо [6]. 

Значний інтерес представляють продукти рослинного походження, як дешева та 

проста в отриманні сировина, порівняно з продуктами тваринного походження, крім того 

яка має більшу кількість корисних нутрієнтів у природному стані [7]. 

Метою роботи є аналітичний огляд наукової літератури щодо використання 

нетрадиційної сировини для покращення харчової цінності БКВ.  
Методи дослідження. При написанні статті використовували аналітичні методи 

досліджень. Аналізували інформацію з баз даних, включаючи PubMed, CrossRef, Scopus, 

WoS, Google Scholar, Index Copernicus.  

Результати та їх обговорення.  

Склад кондитерських виробів особливо збіднений на харчові волокна, тому 

збагачення їх сировиною, що є джерелом клітковини має вагоме значення. Доведено, що 

харчові волокна рослинного походження мають велике значення при лікуванні ожиріння, 

діабету, запобігають розвитку склерозу, утворенню камінців у жовчному міхурі, 

захищають від дивертикульозу. За статистичними даними в країнах, де населення вживає 

більше харчових волокон значно рідше зустрічаються захворювання товстої кишки, в 

тому числі й онкологічні [8]. 

Аналіз публікацій щодо науково-практичного досвіду підвищення харчової цінності 

БКВ дозволив виділити наступні шляхи їх збагачення харчовими волокнами: 

- цілісне використання сировини, що містить харчові волокна, наприклад, цілого 

зерна традиційних та нетрадиційних зернових культур, борошна з цільнозмеленого зерна, 

зернових сумішей тощо; 

- додавання вторинних продуктів із високим вмістом харчових волокон (висівок, 

шротів і жмихів олійних та технічних культур, плодово-ягідних та овочевих порошків, 

паст, концентратів, бурякового жому); 

- введення очищених препаратів-концентратів харчових волокон, які виділені зі 

злаків, вторинної або нетрадиційної рослинної сировини, 

- целюлози та її похідних, мікрокристалічної целюлози, пектину, камедей, яблучних 

харчових волокон тощо [9,10]. 

Встановлено, що харчові волокна шроту зародків пшениці та бурякові волокна 

мають різний гранулометричний склад, за яким бурякові волокна можна віднести до 

дрібнодисперсних порошків, а шрот – грубодисперсних. Вони характеризуються значною 



ПРОДОВОЛЬЧІ РЕСУРСИ   Т. 12 (2024),  № 23 

FOOD  RESOURCES  Vol. 12 (2024)  № 23 Сторінка 39 

водопоглинальною та жирозв’язувальною здатністю, що дозволяє не лише прогнозувати 

підвищення харчової та біологічної цінності готових виробів, але й їх відмінний вплив на 

процеси тістоутворення [11].   

Одним із перспективним напрямків є використання фруктових порошків. Так, 

ученими було обґрунтовано та розроблено технологію БКВ із яблучним порошком, 

встановлено раціональні дозування порошку для бісквіту – 10%; для пряників – 10% [12].  

Розроблено технології печива затяжного, цукрових, здобних, пряників, мармеладу на 

основі пюре з топінамбуру [13]. Встановлено доцільність використання чорниці, 

журавлини, горобини звичайної, гарбуза, яблук у виді пюре, протертого з цукром, з метою 

одержання нових видів печива підвищеної харчової та біологічної цінності. Використання 

рослинних добавок гармонізувало смак, запах і колір виробів. Показано, що біологічно 

активні речовини рослинної сировини разом із лимонною кислотою (як синергістом), що 

входили в рецептуру виробів, інгібували процеси окислювання жирової основи всіх нових 

видів печива [14].  

Запропоновано використання пюре з кабачків, ріпи, картоплі, бананів, ананасів, 

манго, гуави, абрикосів у виробництві БКВ для зниження їхньої калорійності, збагачення 

біологічно активними речовинами та харчовими волокнами [15]. 

Застосування жмиху олійних культур у харчовій промисловості дозволяє збагатити 

хімічний склад виробів білком, ліпідами, харчовими волокнами, вітамінами та 

мінеральними речовинами. Зокрема, використання жмиху амаранту в якості сухого 

компонента дозволяє підвищити біологічну цінність, оскільки він вирізняється високим 

умістом легкозасвоюваного білка (18–20%), який містить у достатній кількості всі 

незамінні амінокислоти [16]. 

Заварні пряники з додаванням 15% макухи амаранту та 11% кісткового жиру до маси 

борошна в тісті характеризуються підвищеною біологічною цінністю на 24,5%; такі 

вироби збалансовані за амінокислотним складом (амінокислотний скор за лізином 

становить 44,5%); за співвідношенням ὠ-3/ ὠ -6 жирних кислот; мають підвищений вміст 

кальцію у виробах та нормалізоване співвідношення між магнієм, фосфором і кальцієм 

становить 1:0,65:1,65. Крім того, додані інгредієнти дають змогу поліпшити структурно-

механічні властивості заварного тіста, такі як пластичність, еластичність, намокання [17]. 

Робота інших вчених була присвячена використанню композиції з ядер волоського 

горіха (70%) та кунжуту (30%) в технології пісочного печива. Визначено, що у модельній 

суміші шротів співвідношення Ca:Mg:P наближається до оптимального і становить 

0,58:1:1,52. За результатами досліджень структурно-механічних характеристик 

(розтяжності, відносної пружності, пластичності, еластичності), мікроструктури тіста, 

органолептичної оцінки та показниками хімічного складу визначено, що вміст композиції 

шротів 20% є раціональним щодо забезпечення показників якості випечених пісочних 

напівфабрикатів [18,19]. 

Ученими Національного університету харчових технологій була проведена робота 

щодо розробки рецептур та удосконалення технологій мафінів із безглютеновими видами 

борошна та цукрозамінниками (лактитолом, ізомальтитолом тощо), було повністю 

замінено пшеничне борошно на гречане, рисове. Оскільки безглютенове борошно здатне 

погіршувати реологічні властивості тіста, було додатково внесено картопляний крохмаль, 

камедь дерева тара та рожкового дерева, як структуроутворювачі та методом 

математичного моделювання розроблено рецептури мафінів. Щодо використання 

цукрозамінників зроблено висновки, що фруктоза збільшує, а глюкоза, лактитол, ізомальт 

зменшують уміст вільної вологи в тістових масах порівняно з цукром, тому 

використовувати їх у технологіях затяжного печива та крекерів не ефективно.  Також було 

обґрунтовано, що всі цукрозамінники, крім ізомальту, не мають негативного впливу на 

формування коагуляційної, коагуляційно-кристалізаційної структури тістових мас [20–22].  
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Варто відмітити, що закордонними науковцями також велика увага приділяється 

удосконаленню технології безглютенових кексів за рахунок використання рисового 

борошна, зокрема, коричневого рису в композиції з кокосовим борошном, кукурудзяного 

борошна – з солодкою картоплею, нутового борошна – з сушеною журавлиною, сорговим 

борошном [23,24]. 

Проведений аналіз виробництва харчової продукції з насіння ненаркотичних 

конопель показав, що в Україні воно використовується не в повному обсязі. Встановлено, 

що на сьогодні основними продуктами переробки насіння конопель є обрушене насіння 

конопель, конопляна олія, конопляне борошно, конопляні висівки та конопляний протеїн 

[25,26]. 

Науковцями розроблено рецептури кексів із заміною пшеничного борошна на 

конопляне і введенням олії конопель замість вершкового масла. За органолептичними та 

фізико-хімічними показниками (смак, запах, форма, текстура, поверхня, структура, вид у 

розломі), враховуючи комплексний показник якості, перевагу надано кексам із заміною 

12,5% пшеничного борошна на конопляне. Зразок кексу, виготовлений лише з 

конопляного борошна найбільшою мірою відповідав вимогам здорового харчування за 

рахунок підвищеного вмісту білка (14,21%), найменшого вмісту вуглеводів (45,54%) і 

зниженої енергетичної цінності до 343 ккал [27,28].  

Група дослідників наукової школи професора Оболкіної В.І. (Дзигар О.О. та ін.) 

довели ефективність застосування ферментного препарату «Alfamalt BK 5020» та 

поліпшувача «Porit L» для покращення структурно-механічних властивостей листкового 

тіста з заміною пшеничного борошна на амарантове та поліпшення споживчих 

властивостей виготовлених крекерів. Для створення крекерів з пікантним смаком 

додатково до амарантового борошна було внесено вітчизняну пряно-ароматичну 

фітосировину – монарду двійчасту, як природний антиоксидант, консервант та 

ароматизатор [29,30]. 

Виноградне борошно або борошно виноградних кісточок отримується шляхом 

помелу макухи кісточок, яка залишається після виготовлення олії. Воно має насичений 

коричневий колір (схожий на колір какао) і приємний смак. Борошно виноградних 

кісточок містить: фітостерини, амінокислоти, фосфоліпіди, вітаміни А і Е 

(антиоксиданти), С, В1, В2, РР, калій, фосфор, кобальт, мідь, залізо, магній. При цьому 

воно є низькокалорійним, оскільки практично не містить вуглеводів. Додавання у здобне 

печиво порошку з виноградних кісточок у кількості 15% покращує фізико-хімічні 

(питомий об’єм та здатність до намокання) та органолептичні показники якості виробів, 

збільшення концентрації добавки до 20% незначно погіршує їх [31]. Встановлено, що 

внесення порошку дещо знижує інтенсивність бродіння тіста. Дослідження показали, що 

раціональна кількість порошку виноградних кісточок складає 10% до маси борошна, 

оскільки таке дозування забезпечує відповідні показники якості хліба та сприяє 

покращенню його харчової цінності [32]. 

Вченими Чернігівського державного технологічного університету встановлено, що 

заміна частини борошна пшеничного вищого сорту на борошно сочевиці у рецептурі 

здобного печива підвищує біологічну цінність печива, зменшує його енергетичну цінність, 

підвищує стійкість жирової складової печива до окиснення, тобто збільшує термін 

зберігання. Показано, що заміна 15% борошна пшеничного вищого ґатунку на борошно 

сочевиці не впливає на структурно-механічні властивості тіста [33]. 

Обґрунтовано доцільність та можливість використання у технології безглютенових 

кексів кукурудзяного та рисового борошна у співвідношенні 60...70% і 40...30%, 

відповідно, від загальної кількості борошняної суміші за рецептурою [34]. Запропонована 

технологія безглютенового кексу з використанням молочно-білкового концентрату 

сколотин дозволяє розширити асортимент безглютенових борошняних кондитерських 

виробів з підвищеною харчовою цінністю. Протирання концентрату крізь сито сприяє 
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утворенню дрібнодисперсної маси. Одержана маса рівномірно розподіляється у тісті, що 

дозволяє отримати відмінні структурні властивості тіста [35, 36]. 

Кероб – порошок, який виготовляють з висушених плодів ріжкового дерева. На 

відміну від бобів какао, вживання керобу знижує кількість цукру, оскільки коефіцієнт 

солодкості керобу складає 0,5–0,6 одиниць від солодкості цукру. Енергетична цінність 

керобу практично вдвічі нижча за какао, при цьому велика кількість калорій припадає на 

цукор. Як продовольча сировина кероб мало досліджений, але нині він стає 

перспективним інгредієнтом БКВ для заміни какао-порошку. Завдяки проведеним 

дослідженням було встановлено можливість використання борошна зеленої гречки на 

заміну пшеничного в рецептурах здобного печива. Максимально можливе його дозування 

без погіршення органолептичних показників готової продукції складає 60%. Доведено 

можливість використання цикорію та керобу для збагачення кольорової, смако-

ароматичної гами виробів. Встановлено, що добавки забезпечують високі органолептичні 

показники здобного печива в кількості по 5% до маси борошняної суміші [37,38]. 

Іншими дослідженнями встановлено, що внесення 10–12% порошку керобу до 

рецептури кексів забезпечує найкращі показники якості. Підтверджено доцільність 

використання порошку керобу для збагачення кексів з гречаного борошна, що дозволяє 

покращити органолептичні показники, оскільки порошок керобу маскує характерний 

гречаний смак та аромат виробів, а також підвищує біологічну цінність продукції [39]. 

Іншою заміною какао в технології БКВ можуть бути відходи кавової гущі з 

кавомашин, які після вилучення сушать та подрібнюють. Порошок кавових відходів та 

екстракт кавової гущі було використано у технології мафінів з високими 

органолептичними показниками та антиоксидантною активністю завдяки наявності 

поліфенольних або неполіфенольних сполук, хлогенової кислоти, токоферолів тощо 

[40,41]. Такі дослідження мають додатковий позитивний ефект, а саме вирішують 

проблему комплексного використання сировини та зменшення викидів у довкілля, адже 

після варіння кави утворюється значна кількість кавових висівок. 

В Україні таких досліджень обмаль, лише деякі початкові розробки десертів на рівні 

кав’ярень та кондитерських, при цьому кавове борошно вже починають виготовляти в 

невеликих обсягах, що підтверджує актуальність роботи в цьому напрямку. 

Висновки. Борошняні кондитерські вироби, зокрема, печиво, крекери, мафіни та 

інші належать до висококалорійних харчових продуктів із низьким вмістом есенціальних 

речовин.  

Регулювання хімічного складу таких борошняних виробів для підвищеної їхньої 

харчової цінності – це шлях створення продуктів нового покоління. З цією метою 

використовують різноманітні види як традиційної для хлібопечення сировини, так і нові 

маловживані види сировини, в тому числі біологічно активні добавки. У такий спосіб 

отримують вироби, що володіють функціональними властивостями та можуть бути 

використані для лікувального і профілактичного харчування. 

Інформаційно-патентний пошук показав, що в технології БКВ перспективною 

сировиною є безглютенові види борошна (рисове, гречане, амарантове, сочевичне, 

кавове), шроти, вторинні молочні продукти, цукрозамінники (ізомальт, еритритол, 

мальтитол), ядра насіння соняшника, шроти, висівки, овочеві та фруктові порошки, пасти, 

відвари, пряно-ароматична рослинна сировина, кероб тощо. 

Загалом менше представлено досліджень щодо використання побічних продуктів 

інших промисловостей, харчових відходів для розвитку комплексних технологій 

переробки сировини. 

Пріоритетний напрямок кондитерської галузі насьогодні – це рецептурні та 

технологічні інновації з метою розширення асортименту, підвищення харчової та 

біологічної цінності, зниження калорійності борошняних кондитерських виробів.   
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