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ФОРМУВАННЯ КУЛІНАРНОЇ ЯКОСТІ ХЛІБА  
З БОРОШНОМ ГАРБУЗОВИМ РІЗНИХ СОРТІВ

В. В. ЛЮБИЧ, доктор сільськогосподарських наук, професор;
В. В. ЖЕЛЄЗНА, кандидат сільськогосподарських наук, доцент;

В. В. НОВІКОВ, кандидат технічних наук, доцент 
(Уманський національний університет садівництва)

Анотація. У результаті проведених досліджень встановлено, що на окремі сенсорні показники якості 
хліба мав вплив сорт гарбуза, з якого отримано борошно. Колір скоринки у варіанті контроль – світло-ко-
ричневий. При збагачуванні хліба борошном гарбузовим різних сортів колір скоринки став коричневий і не 
змінювався залежно від сорту. На колір м’якуша істотний вплив мав сорт гарбузу з якого виготовляли 
борошно. Так, у варіанті контроль цей показник був білим, за додавання борошна сортів Данко Полька, 
Український багатоплідний та Мозоліївський 15 – кремовий, Бутернут, Мускатний 2 і Кавбуз 3 – жовтий 
та Потімаррон – темно-жовтий.

Консистенція м’якуша у варіанті контроль досить ніжна, соковита та м’яка. У хлібові з додаванням 
борошна гарбузового консистенція м’якуша була також досить ніжна, досить соковита, м’яка, проте 
характеризувалась слабко солодким присмаком, що характерно для борошна гарбузового і не змінювалась 
залежно від сорту.

Усі дослідні зразки хліба мають ледь шорсткувату, з короткими тріщинами поверхню скоринки з глян-
цем який займає 25% скоринки,  що відповідає 5,0 та 3,0 бал відповідно. Хорошу еластичність мав варіант 
контроль – 7,0 бал, у решти сортів еластичність середня – 5,0 бал. М’якуш був пропечений, сухий на дотик, 
без грудочок і слідів не промісу. Консистенція м’якуша у варіанті контроль досить ніжна, соковита та 
м’яка, що відповідала 7,0 бал. У хлібові з додаванням борошна гарбузового консистенція м’якуша була жор-
сткувата, ледь сухувата – 5,0 бал, і не змінювалась залежно від сорту. За параметрами споживного оці-
нювання продукту показники запах і смак у всіх досліджуваних варіантах відповідав 9,0 бал. Запах і смак, 
який характеризує нетрадиційну сировину – відсутній (9,0 бал) і не змінюється залежно від сорту гарбуза.

Отже, кулінарне оцінювання показало, що сорт істотного впливу на кулінарну якість хліба не має, 
а впливає лише на колір м’якуша, що зумовлено його особливістю. Подальші дослідження будуть спрямова-
ні на вимірювання та аналіз фізико-хімічних показників якості, показників безпечності даних зразків хліба.

Ключові слова: хліб, борошно гарбузове, сорт, кулінарна якість, борошно пшеничне.

Постановка проблеми в загальному 
вигляді. Пріоритетним завданням у галузі здоро-
вого харчування населення є виробництво харчо-
вих продуктів, збагачених функціональними хар-
човими інгредієнтами – вітаміни, амінокислоти, 
пептиди, харчові волокна, мінеральні речовини 
[1, 2]. Одним із шляхів реалізації є використання 
нетрадиційних сировинних ресурсів рослинного 
походження [3]. Перспективним об’єктом моди-
фікації з погляду формування функціональних 
властивостей можуть бути хлібобулочні вироби, 
оскільки мають першочергове значення [4, 5]. 
Проте хліб містить велику кількість легкозасво-
юваних вуглеводів і незначну кількість макро- 
і мікроелементів, вітамінів і харчових волокон, 
надмірне споживання яких викликає серйозні 
захворювання [6, 7].

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Проведено численні дослідження щодо збага-
чення хлібобулочних та кондитерських виробів 
різноманітними інгредієнтами, які покращу-
ють їх харчову цінність [8, 9]. Однак додаткові 
інгредієнти можуть негативно вплинути на орга-
нолептичні показники [10]. Так, Coelho M. S. 
і Salas-Mellado M. M [11] повідомляють, що на 
технологічну якість хліба вплинуло додавання 
в рецептуру насіння чіа, що призвело до змен-
шення питомого об’єму та загальної органолеп-
тичної оцінки. 

Встановлено [12], що заміна борошна пшенич-
ного борошном гарбузовим у хлібі для бутербро-
дів, солодкому хлібі та печиві була прийнятною 
на рівні 10 і 20% у здобних і шифонових тор-
тах. Подальше збільшення борошна гарбузового 

© Любич В. В., Желєзна В. В., Новіков В. В., 2022
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негативно впливало на колір, об’єм і загальну орга-
нолептичну оцінку готового виробу. Сприйняття 
групою споживачів було на рівні від «подоба-
ється» до «дуже подобається». Від 90 до 100% 
споживачів, які тестували продукцію, купили б 
її. До того ж, додавання борошна гарбузового 
у випічці підвищило вміст каротину.

Отже, аналіз наукових публікацій показав, що 
вчені активно працюють над розробкою нових 
рецептур, які збагачують хліб нетрадиційними 
видами сировини та оцінюють його споживні 
властивості. Проте недостатньо вивчено питання 
щодо впливу борошна гарбузового, отриманого 
з різних його сортів на органолептичні властиво-
сті хліба.

Формування цілей статті. Метою статті 
є вивчення впливу борошна гарбузового отрима-
ного з різних сортів гарбуза на органолептичні 
властивості хіба.

Матеріали і методи дослідження. 
Експериментальну частину роботи проводили 
у лабораторії «Оцінювання якості зерна і продук-
тів його перероблення» кафедри технології збері-
гання і переробки зерна Уманського національ-
ного університету садівництва.

Для досліджень взято сорти гарбуза 
Потімаррон (Франція), Данко Полька (Польща), 
Український багатоплідний (Україна), Бутернут 
(Італія), Мускатний 2 (Україна), Мозоліївський 
15 (Україна), Кавбуз 3 (Україна) вирощені в умо-
вах Правобережного лісостепу України.

Тісто для хліба готували за рецептурою, яка 
включає борошно пшеничне вищого сорту 90 г, 
борошно гарбузове 10 г (прохід сита 19 розміром 
360 мкм), дріжджі сухі 3 г, сіль кухонна 1,5 г, вода 
питна 55 г. Спочатку добавляли у тістомісильну 
машину борошно пшеничне та гарбузове, дріж-
джі, сіль, суміш перемішували, потім виливали 
воду, температура продуктів 28–30 ºС, замішували 
тісто до однорідної консистенції, після цього тісто 
обробляли, формували, поміщали в термостат 
(температура 28–32 °С), після того як виріб підій-
шов, випікали у печі (температура 200–220 °С) 
впродовж 15–20 хв.

Контролем були зразки хліба, приготова-
ного без додавання борошна гарбузового. Готові 
вироби оцінювали через 4 год після випікання за 
органолептичними і фізико-хімічними показни-
ками. У хлібі визначали зовнішній вигляд, колір 
і стан скоринки, стан м’якушки, смак, запах за 
9-бальною шкалою.

Математичну обробку експериментальних 
даних здійснювали, використовуючи пакет стан-
дартних програм Microsoft Excel 2007 і Statistica 10.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Харчова цінність хліба визначається в першу 
чергу його калорійністю, засвоюваністю, вмістом 
вітамінів, мінеральних речовин і незамінних амі-
нокислот. Однак було б зовсім неправильно оці-
нювати цінність хліба тільки з точки зору його 
хімічного складу, не беручи до уваги такі властиво-
сті, як смак, запах, пористість м’якушки і зовніш-
ній вигляд хліба. Смак і запах хліба залежать від 
складу та властивостей використаної сировини, від 
процесів, що відбуваються в тісті при випічці, умов 
зберігання сировини та готових виробів.

Встановлено, що на сенсорні показники якості 
хліба мав вплив сорт гарбуза (табл. 1). Колір ско-
ринки у варіанті контроль – світло-коричневий. 
При збагачуванні хліба борошном гарбузовим різ-
них сортів колір скоринки став коричневий та не 
змінювався залежно від сорту. 

На колір м’якуша істотний вплив мав сорт гар-
бузу з якого виготовляли борошно (табл. 1, рис. 1). 
Так, у варіанті контроль цей показник був білим, 
у сортів Данко Полька, Український багатоплід-
ний та Мозоліївський 15 – кремовий, Бутернут, 
Мускатний 2 та Кавбуз 3 – жовтий та у сорту 
Потімаррон – темно-жовтий.

Консистенція м’якуша у варіанті контроль 
досить ніжна, соковита та м’яка. У хлібові 
з додаванням борошна гарбузового консистен-
ція м’якуша була також досить ніжна, досить 
соковита, м’яка, проте характеризувалась слабко 
солодким присмаком, що характерно для борошна 
гарбузового і не змінювалась залежно від сорту.

На рис. 2 представлено профілограму загальної 
кулінарної якості хліба залежно від сорту гарбуза. 

Таблиця 1
Кулінарні показники якості хліба з борошном гарбузовим різних сортів

Сорт Колір скоринки Колір м’якуша Консистенція м’якуша
Контроль світло-коричневий білий досить ніжна, досить соковита, м’яка
Потімаррон коричневий темно-жовтий досить ніжна, досить соковита, м’яка, слабко солодкий
Данко Полька коричневий кремовий досить ніжна, досить соковита, м’яка, слабко солодкий
Український 
багатоплідний коричневий кремовий досить ніжна, досить соковита, м’яка, слабко солодкий

Бутернут коричневий жовтий досить ніжна, досить соковита, м’яка, слабко солодкий
Мускатний 2 коричневий жовтий досить ніжна, досить соковита, м’яка, слабко солодкий
Мозоліївський 15 коричневий кремовий досить ніжна, досить соковита, м’яка, слабко солодкий
Кавбуз 3 коричневий жовтий досить ніжна, досить соковита, м’яка, слабко солодкий
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Рис. 1. Фото м’якуша хліба з борошном гарбузовим різних сортів
 

Встановлено, що найвищими кулінарними яко-
стями характеризувався варіант контроль 7,6 бал, 
в решти сортів – 6,6 бал.

За результатами досліджень встановлено, що 
всі дослідні зразки хліба мають ледь шорстку-
вату, з короткими тріщинами поверхню скоринки 
з глянцем який займає 25% скоринки, що відпові-
дає 5,0 і 3,0 бала відповідно (рис. 3).

Хорошу еластичність мав зразок хліба, отри-
маного у варіанті контроль – 7,0 бала, а в решти 
сортів еластичність була середня – 5,0 бала.

Пори у варіанті без додавання борошна гарбу-
зового були дрібні, тонкостінні, рівномірно розви-
нутими, однорідної величини і товщини, без пус-
тот. У всіх досліджуваних сортах пори були дрібні 
тонкостінні та майже рівномірними.

М’якуш був пропечений, сухий на дотик, без 

Рис. 2. Профілограма загальної кулінарної якості хліба залежно від сорту гарбуза

грудочок і слідів не промісу. Та мав м’якуша 
у варіанті контроль досить ніжна, соковита та 
м’яка Консистенція, що відповідала 7,0 бал. 
У хлібові з додаванням борошна гарбузового кон-
систенція м’якуша була жорсткувата, ледь суху-
вата – 5,0 бал, і не змінювалась залежно від сорту.

За параметрами споживного оцінювання про-
дукту показники запах і смак у всіх досліджу-
ваних варіантах становив 9,0 бала. Запах і смак, 
який характеризує нетрадиційну сировину відсут-
ній – 9,0 бала і не змінювався залежно від сорту.

Отже, аналіз результатів кулінарного оціню-
вання хліба показав, що додавання борошна гар-
бузового достовірно змінювало кулінарну якість 
хліба. При цьому різні сорти, з якого отримували 
борошно гарбузове істотно не впливало на його 
кулінарні властивості.
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Рис. 3. Профілограма кулінарної якісті хліба з борошном гарбузовим різних сортів, бал
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Висновки із зазначених проблем і перспек-
тиви подальших досліджень у подальшому 
напрямі. Отже, розроблені зразки хліба з додаван-
ням борошна гарбузового за органолептичними 
властивостями найбільш наближені до контролю 
і відповідатимуть сподіванням цільової категорії 

споживачів. Кулінарне оцінювання показало, що 
сорт гарбуза істотного впливу на кулінарну якість 
хліба не має, а впливає лише на колір м’якуша 
хліба. Подальші дослідження будуть спрямовані 
на вимірювання та аналіз фізико-хімічних показ-
ників якості, показників безпечності зразків хліба.
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V. Liubych, Doctor of Agricultural Sciences, Professor, V. Zheliezna, PhD, Associate Professor, V. Novikov, 
PhD, Associate Professor (Uman National University of Horticulture) Culinary quality formation of pumpkin 
flour bread of different varieties

Abstract. As a result of the conducted research, it was established that pumpkin variety from which the flour 
was obtained had an effect on certain sensory indicators of bread quality. The crust colour in the control version is 
light brown. When enriching bread with pumpkin flour of different varieties, the crust colour became brown and did 
not change depending on the variety. The crumb colour had a significant influence on pumpkin variety from which 
the flour was made. So, in the control version, this indicator was white, in Danko Polka, Ukrainskyi bahatoplidnyi 
and Mozolievskyi 15 varieties – cream; Butternut, Muskatnyi 2 and Cabbage 3 – yellow, and in Potimarron – dark 
yellow.

The crumb consistency in the control version is quite delicate, juicy and soft. In  pumpkin flour bread, crumb 
consistency was also quite delicate, quite juicy, soft, but it was characterized by a slightly sweet taste, which is 
characteristic of pumpkin flour and did not change depending on the variety.

All test samples of bread have a slightly rough crust surface with short cracks, with a gloss occupying 25% of 
the crust, corresponding to 5.0 and 3.0 points, respectively. The control version had good elasticity – 7.0 points, 
the remaining varieties had average elasticity – 5.0 points. The crumb was baked, dry to the touch, without lumps 
and traces of kneading. The crumb consistency in the control version is rather delicate, juicy and soft, which 
corresponded to 7.0 points. In pumpkin flour bread, the crumb consistency was stiff, slightly dry – 5.0 points, and did 
not change depending on the variety. According to the parameters of product consumer evaluation, the indicators 
of smell and taste in all studied options corresponded to 9.0 points. The smell and taste, which characterize non-
traditional raw materials, is absent (9.0 points) and do not change depending on pumpkin variety.

So, the culinary evaluation showed that the variety does not have a significant effect on bread culinary quality, 
but only affects crumb colour, which is due to the variety feature. Further research will be aimed at measuring and 
analyzing physico-chemical quality indicators, safety indicators of these bread samples.

Key words: bread, pumpkin flour, variety, culinary quality, wheat flour.
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VEGETARIANITY AS A VECTOR FOR THE DEVELOPMENT  
OF THE WELLNESS-INDUSTRY

V. S. STEPANOVA, Candidate of Technical Sciences, Assistant
(Odesa National Technological University);
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(Odesa National Technological University);
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The possibilities of vegetarian food in the concept of the wellness industry are considered. The recipe composition 
and technology for preparing a vegetarian cheese dessert is suggested, which is advisable to use in the concept 
of wellness nutrition. The developed product is a cheesecake, the technology of which involves the preparation of 
dough for a tart, which serves as the basis of the dessert, using oat flour, psyllium, dates fruits and walnuts. The 
curd mass used to fill tarts is prepared on the basis of coconut milk and walnuts, honey is used as a sweetener, and 
agar is used as a stabilizing gelling agent. It is suggested to cover the surface of the dessert with raspberry filling.

The possibility of using psyllium to improve the moisture content of the dough for the preparation of tarts was 
studied, which provides the necessary degree of wetting of the dessert during the stuff with cheese filling and during 
the storage of the finished dessert, and also serves as an additional source of dietary fiber. The recipe composition 
of the cheese filling for the dessert of vegetarian food was selected, taking into account changes of the fatty-acid-
composition of the mass. The technological parameters of the preparation of coconut cheese filling or cake by 
the mass walling method have been established to give the finished product an airy texture. The technology of 
dessert preparation is described, the chemical composition of finished products of coconut dessert is investigated. 
A comparative analysis was made of a cheesecake dessert prepared according to traditional technology and recipe.

Key words: healthy nutrition, wellness-industry, vegetarianism, cheesecake, superfood, coconut milk, psyllium, 
innovative food products.

© Stepanova V. S., Atanasova V. V., Kozonova J. O., Menchynska A. A., Ochkolyas O. M., 2022

Today, the Wellness-industry is in wide demand 
among the population of the whole world and directly 
in Ukraine. This industry is aimed at improving the 
human body, both physically, mentally and psycho-
emotionally. To ensure the physical health of a 
modern person, it is necessary to follow "healthy" 
habits, namely, moderate physical activity, timely 
examination and treatment of various diseases, and 
a healthy, rational diet. The very concept of Wellness 
is based on the expression "to feel good". Taking 
into account the popularization of proper nutrition as 
one of the integral parts of the wellness-industry, the 
vegetarian diet is gaining a lot of interest from the 
visitors of public catering establishments. Most often 
people become vegetarians who believe that giving 
up meat, possible not only improve their health, 
but also find harmony with nature. Like any type 
of diet, vegetarianism has a number of advantages 
and disadvantages. The main disadvantage of 
vegetarian nutrition is the insufficient supply of full-
fledged proteins and some nutrients that come only 
from products of animal origin to the human body, 
therefore dishes for vegetarian nutrition should be 

as combined as possible and contain biologically 
valuable substances. Considering the popularity and 
wide implementation of superfoods in the technology 
of existing dishes, there is a great competitiveness 
of products using them, therefore, the production of 
products using psyllium and coconut milk will ensure 
demand among modern consumers.

The role of proper nutrition in strengthening and 
maintaining health is obvious. In today's world, the 
number of people who for various reasons (religious, 
ethical, economic, or simply for the purpose of 
health) refuse meat food is growing rapidly, and 
therefore various alternative types of eating habits 
and superfoods are now at the peak of popularity. 
Considering this, vegetarian food and vegetarianism 
as a way of life best meet the criteria of wellness [1].

Analytical review of the literature: many 
scientists of the world are conducting research and 
scientific development on improving the production 
of classic dishes using in their composition products 
with an increased content of certain biologically 
valuable substances, in particular superfoods. It should 
also be noted that the majority of restaurants in our 
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country do not have full-fledged vegetarian dishes, 
which creates inconvenience for this category of 
visitors, there is also a lack of separate restaurants for 
vegetarians, so the expediency of creating vegetarian 
dishes and catering establishments for vegetarians, 
the number of which increases every year is obvious.

Currently, the food industry produces a significant 
number of products exclusively on a plant basis – these 
are bakery and confectionery products, alternative 
types of dairy products, such as plant-based substitutes 
for milk, yogurts, cheese desserts, the basis of which 
are grain-legume and nut crops, sausage products 
based on flour and grain-legume isolates. All of the 
listed products can be included in the vegetarian diet, 
because usually the products of industrial production 
have a combined chemical composition adapted to 
the needs of the nowaday human body, the products 
are vitaminized and mineralized, which ensures the 
lack of some substances, such as calcium and vitamin 
B12, in the diets of vegetarians.

To replace milk and lactial products in the recipes 
of dessert products, researchers suggest using 
"vegetable milk" drinks. To date, the food industry 
has developed dozens of products of this type 
[2–5]. Scientists suggest making ice cream, mousse, 
blamange, candies and cheesecakes using vegetable-
milk and other non-traditional products [6–13].

Today, cheesecake is one of the most popular 
desserts among consumers in restaurants. Enrichment, 
as well as improvement of its physicochemical 
indicators is necessary, since most of the products 
of this group have, rather, a negative, rather than a 
positive, effect on the human body, which makes 
them objects of research and improvement [14]. 
Cheesecake is a popular dessert based on cream 
cheese. This dish can be found on the menu of almost 
every restaurant [15]. According to the latest data, 
modern confectioners believe that there are two types 
of cheesecakes – in America, baked cheesecakes are 
more common, while in Europe, raw varieties are 
popular, the recipes of which have come down to us 
since ancient times [14].

Currently, there are many scientific developments 
to improve the existing technologies of dessert – 
cheesecake. They primarily involve the use of plant 

raw materials in the recipe to increase the content of 
biologically valuable substances, but at the same time, 
they usually also contain livestock products, which 
makes it impossible for vegetarians to consume such 
products.

The purpose of the research is to develop a dessert 
for vegetarians, which is an analogue of cheesecake, 
made exclusively on the basis of vegetable raw 
materials, which will provide the physiological needs in 
food ingredients of people who follow a vegetarian diet. 
The new product will allow to expand the assortment of 
desserts for vegetarians and supporters of healthy food, 
who adhere to the Wellness food concept.

Presentation of the main research material. At 
the first stage of scientific development, nutritional 
composition research of the selected raw materials – 
was carried out for the production of a dessert for 
vegetarian food – a cheesecake based on coconut 
milk. The main nutrient composition of plant raw 
materials for the production of coconut cheesecake 
dessert is presented in the table. 1.

As can be seen from the given data, all the selected 
raw materials are characterized by completely different 
indicators of the content of the main nutrients, such as 
protein, fats and carbohydrates, in particular dietary 
fibers, and have different caloric and ash content of 
products. Ingredients such as oat flour, psyllium and 
date-fruits are characterized by a high carbohydrate 
content, with a significant content of dietary fibers at 
the level of 4.5–8 g per 100 g of product.

Coconut milk and walnuts act as a source of high-
quality proteins, also like walnuts, they are a source of 
high-quality nutritious fats, because they contain the 
necessary polyunsaturated fatty acids in a balanced 
composition for better absorption by the human body.

Taking into account the fact that the technological 
process of preparing a classic dessert - cheesecake 
according to traditional European technology was 
chosen as the basis of scientific development, which 
involves preparing the product without using a 
baking mode, which allows you to preserve a larger 
amount of biologically valuable substances of raw 
materials, it is advisable to investigate the use of a 
food additive – psyllium, with the help of which it 
is possible to control the humidity of the finished 

Table 1
Nutrient composition of vegetable raw materials for the production of coconut cheesecake dessert

Ingredient Nutrient
Calorie content, kcal Protein, g Fats, g Carbohydrates, g Dietary fibers, g Ash, g

Oat-flour 369 thirteen 6.8 64.9 4.5 1.8
Psyllium 15 0.5 0.4 4 8 0.1
Date-fruits 292 2.5 0.5 69.2 6 1.5
Walnuts 656 16.2 60.8 11.1 6.1 2
Agar 16 4 – – – 2
Coconut milk 181 16 18.5 1.95 2,2 0.72
Honey 328 0.8 – 80.3 – 0.3
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product, prevent a high level of wetting of the tart, 
as a basis for a cheesecake, and enrich the finished 
product with dietary fibers.

Psyllium dietary fibers consist of three fractions, 
each of which provides a therapeutic effect for various 
types of intestinal dysfunction:

1. Fraction A (30%) – soluble in an alkaline 
environment, not fermented by bacteria (acts as a 
bulking agent) – provides an effect that normalizes 
motility.

2. Gel-forming fraction B (55%) (highly branched 
arabinoxylan, consisting of a base formed by xylose, 
with arabinose- and xylose-containing side chains) 
is a partially fermented fraction that binds water and 
bile acids, provides a fixing effect due to elimination 
of excess water and enterotoxins.

3. Fraction C (15%) is viscous and quickly 
fermented by intestinal bacteria. It slows down the 
evacuation of food lumps from the stomach (earlier 
the development of a sense of satiety, which is 
important in the treatment of metabolic syndrome) 
and prebiotic action: this fraction is a substrate for the 
growth of normal intestinal microflora [16]. 

During the contact of psyllium with a liquid that 
consist water with a neutral pH , the gel-forming frac-
tion, which is 55% in the composition of psyllium, 
forms a hydrocolloid matrix, which allows psyllium 
to retain up to 40 times more moisture than its weight, 
i.e., the moisture-absorbing and retaining capacity of 
psyllium is up to 4000%.

To make the base for the cheesecake tart we used a 
component mixture of oat-flour, psyllium, date-fruits 

Table 2
Component composition of the mixture for preparing tart dough
Ingredients: Netto, g

Oat-flour 35
Psyllium 3.7

Date-fruits 46
Walnuts 15.3

Total 100

Fig. 1. Changing the moisture content of the dough 
mass for making the base of the coconut cheesecake 

tart depending on the amount of flour
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and walnuts. The compound of the composite mixture 
is presented in Table 2.

According to regulatory documentation, the 
moisture content of tarts for making cheesecake 
should be about 5%. Such samples are characterized 
by favorable fragility, are convenient during use 
in the technological process and are characterized 
by high organoleptic properties. We investigated 
the influence of the quantitative content of oat 
flour in the composition of cheesecake tarts on the 
moisture content of the dough mass for making 
the tart. The results of the study are presented in 
Fig. 1.

The change in humidity with an increase in 
the content of oat flour is characterized by a high 
moisture absorption and moisture retention capacity 
of oat flour. By adding oat flour at the level of 35% 
of the component composition of the tart dough 
allows to obtain a product with a moisture content of 
5.3%. Depending on the content of oat flour in the 
composition of the dough, the indicator of the degree 
of wetting of the finished product changes. The results 
of the study are presented in fig. 2.

When adding oat flour, the degree of wetting of 
the tart dough mass changes. Taking into account 
the content of psyllium, as a moisture-retaining 
component, and the use of tart as a basis for a 
cheesecake with a jelly-like filling, a sample with the 
highest degree of wetting should be chosen , which 
will allow you to get the most elastic dough mass 
for the tart and prevent the fragility of the finished 
product – coconut cheesecake.
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Fig. 2. Dependence of the change in the degree  
of wetting of the tart dough mass on the content  

of oat flour
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To obtain a cheese-like mass for a cheesecake 
dessert, it is necessary to stabilize the structure 
of coconut milk in a jelly-like state, for this it was 
decided to use agar as a gelling agent.

When mixing agar and coconut milk in a ratio of 
1 to 25, a stable, smooth structure is formed, which is 
more characteristic of jelly. The results of the study 
are presented in fig. 3. 

Therefore, in further work decided to foam up 
coconut milk before mixing with a stabilizing agent, 
thus forming a porous structure of the finished dessert 
filling - coconut cheesecake. Foaming was carried out 
with a manual frother – a cappuccino machine with a 
power of 19,000 rpm for 60 seconds, the structure of 
the obtained product is shown in fig. 4.

To make a cheese dessert for vegetarian food, 
namely coconut cheesecake, a technology was used, 

Fig. 3. Image of the product formed by combining 
coconut milk and agar

 
 

 

 
 

 

Fig. 4. Image of the product, when combining coconut 
milk and agar, with preliminary foaming

 
 

Fig. 3. Image of the product formed by 

combining coconut milk and agar 

Fig. 4. Image of the product, when 

combining coconut milk and agar, 

with preliminary foaming 

To make a cheese dessert for vegetarian food, namely coconut cheesecake, a 

technology was used, the stages of which are presented in the technological 

diagram, fig. 5. 
Dough mass Coconut mass 

Oat-
flour 

Psyllium Date-
fruits 

Walnuts Coconut milk Agar Walnuts 

       
Screening 

 
Separation 
of bones 

 Grinding  Grinding  

    Dosage   
  Soaking 

30 min, 
 t = 100°C 

  
Mixing 

 

Dosage  Aeration 60 s, 19000 rpm  
        
 Mixture    Formation of the  

finished product  
   

 Mixing    Raspberry topping 

                                Cooling 60 min, 
                              t = 1-6 °C 

Rasp- 
berry 

Agar Honey  

        
 Forming a tart    Storage 

t = (1 – 6) °C, 
τ = 72 h 

 
             Dosage  

        
Cooling 60 min,  t = 1-6 °C  Serving 

m= 200 g, t = 15 °C 
Mixing 

 Fig. 5. Technological scheme of production of coconut cheesecake

the stages of which are presented in the technological 
diagram, fig. 5.

The content of recipe components for making 
coconut cheesecake is presented in the table. 3

The chemical composition of the finished 
vegetarian dessert – coconut cheesecake is presented 
in the table. 4.

The chemical composition of the produced coco-
nut cheesecake is characterized by a protein content 
of 8.4 g per 100 g of product, fats of about 14.58 g, 
and carbohydrates at the level of 13.025 g, of which 
3.08 g is represented by dietary fibers. this composi-
tion of the product ensures a sufficiently high calorie 
content of the product at the level of 246.7 kCal.

Our coconut cheesecake has a significantly lower 
calorie content of 246.7 kcal compared to the classic 
cheesecake, which has a calorie content of 469 kcal. 
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Table 3
Coconut cheesecake recipe

Ingredients: Netto, g
Dough mass

Oat-flour 11
Psyllium 1.25

Date-fruits 17
Walnuts 5

Coconut mass
Coconut milk 25

Walnuts; 10
Honey 1.75
Agar 1

Raspberry filling
Raspberry 25

Honey 2
Agar 1
Total 100

Table 4
Characteristics of the chemical composition of coconut cheesecake

Indicator Contents
Caloric content 246.7 kcal

Protein 8.4 g
Fats 14.58 g

Carbohydrates 13.025 g
Dietary fibers 3.08 g

The content of proteins and carbohydrates in the coco-
nut and the classic dessert is approximately the same 
and contains 8.4 g and 7 g of proteins and 13.025 and 
13 g of carbohydrates respectively, but the coconut 
cheesecake, unlike the traditional dessert, contains 
about 3.1 g of dietary fiber and contains 3 times more 
fats, the composition of which is characterized by the 
content of omega 3 and omega 6 fatty acids due to the 
use of walnuts in the coconut cheesecake.

Conclusions from the mentioned problems and 
prospects for further research. The chemical com-
position of the raw materials was studied – coconut 
milk, oat-flour, honey, walnuts, psyllium, agar, rasp-
berries, date-fruits and it was determined how the 
component composition of the raw materials will 

affect the main physicochemical and rheological 
parameters of the product. The selected component 
composition allows the production of a tart for coco-
nut cheesecake in accordance with the relevant regu-
latory and technical documentation of humidity and 
the degree of wetting of the dough mass. In the future 
work, it is planned to conduct a study of the physico-
chemical parameters of the fillings for this type of 
tarts and the fatty acid composition of the finished 
products. The selected recipe composition and the 
developed technology for the production of cheese-
cake based exclusively on vegetable raw materials 
allow you to obtain a product with high organoleptic 
indicators, relatively low calorie content compared to 
cheesecakes made according to the traditional recipe.
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індустрії.

Анотація. розглянуто можливості вегетаріанського харчування в концепції велнесс-індустрії. 
Запропоновано рецептурний склад та технологію приготування сирного десерту вегетаріанського 
харчування, який доцільно використовувати в концепції веллнесс харчування. Розроблений продукт 
представляє собою чизкейк, технологія якого передбачає приготування тістової маси тарту, що слугує 
основою десерту, з використанням вівсяного борошна, псиліуму, фініків та волоських горіхів. Сирна маса, 
яку використовують для заповнення тартів готується на основі кокосового молока та волоських горіхів, 
у якості підсолоджувача використовують мед, як стабілізуючий желюючий агент – агар. Поверхню 
десерту запропоновано окривати малиновою заливкою. 

Досліджено можливість використання псиліуму для покращення вологості тістової маси для 
приготування тартів, який забезпечує необхідний ступінь намокання десерту під час наповнення сирною 
начинкою та в процесі зберігання готового десерту, а також слугує додатковим джерелом харчових 
волокон. Підібрано рецептурний склад сирної начинки для десерту вегетаріанського харчування, враховуючи 
зміни жирнокислотного складу маси. Встановлено технологічні параметри приготування сирної начинки 
кокосового чизкейку методом вспінювання маси, для надання готовому виробу повітряної текстури. 
Описано технологію приготування десерту, досліджено хімічний склад готової продукції кокосового 
десерту. Проведено порівняльний аналіз виготовлено десерту з чизкейком приготованим за традиційними 
технологією та рецептурою.

Ключові слова: здорове харчування, Wellness-індустрія, вегетаріанство, чизкейк, суперфуд, кокосове 
молоко, псиліум, інноваційні харчові продукти.
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ВИКОРИСТАННЯ ПЕКТИНОВМІСНОЇ СИРОВИНИ  
В ТЕХНОЛОГІЇ ДЕСЕРТНИХ ВИРОБІВ
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Анотація. Стаття присвячена використанню пектиновмісної фруктової сировини в технології десер-
тів. Метою статті є удосконалення технології десертних виробів шляхом використання напівфабрика-
тів (пюре, желюючого соку) з ягід чорної смородини, агрусу, журавлини, плодів хеномелесу для збагачен-
ня харчової, біологічної цінності, покращення структурно-механічних властивостей готових виробів та 
максимального використання ресурсного потенціалу сировини. Дослідили хімічний склад пектиновмісної 
фруктової сировини, продуктів її переробки (вичавки, пюре, желюючий сік) і встановили наявність у їх 
складі високого вмісту пектинових та фенольних речовин, які переважно локалізуються у шкірці плодів 
та ягід. Показано, що желюючі соки з відходів фруктової сировини містять вищий вміст пектинових та 
фенольних речовин в порівнянні з пюре, що свідчить про доцільність їх використання в технології драгле-
подібних десертів. Встановлено на підставі проведених експериментальних досліджень вплив желюючих 
соків з різних видів пектиновмісної фруктової сировини на міцність та структурно-механічні властивості 
десертів і визначено, що найкращими показниками характеризуються зразки десертних виробів з додаван-
ням 50% желюючого соку від рецептурної кількості желатину. Удосконалено технологію виготовлення 
десерту пана-коти з використанням желюючих соків. Рекомендовано для отримання десерту пана-коти 
в якості структуроутворювача використовувати композиційне поєднання желюючого соку з пектиновміс-
ної фруктової сировини з желатином, тому що відбувається комплексна взаємодія пектинових речовин 
фруктової сировини та желатину, підвищується харчова і біологічна цінність готових виробів, досягаєть-
ся максимальне використання ресурсного потенціалу сировини, що свідчить про екологізацію виробництва. 

Ключові слова: чорна смородина, аґрус, журавлина, хеномелес, вичавки, пюре, пектинові речовини, фе-
нольні речовини, желюючий сік, пана-кота, структуроутворювач, міцність, деформація желе. 

Постановка проблеми в загальному вигляді 
та зв’язок із найважливішими науковими чи 
практичними завданнями. Для приготування 
десертних виробів використовують різноманітні 
загусники та компоненти, які різним чином впли-
вають на якість страв і забезпечують певну струк-
туру страви. 

Провівши аналіз інформаційних джерел вста-
новлено, що при виробництві десертної продукції 
використовуються наступні традиційні стабіліза-
тори: желатин, фурцелларан, альгінат натрію, ага-
роїд, агар, пектинові речовини, крохмалі нативної 
природи (картопляний, кукурудзяний), модифіко-
вані крохмалі, метилцелюлоза водорозчинна. Всі 
вони мають свої переваги і недоліки і застосову-
ються в конкретних технологічних процесах. 

Комбінуючи драглеутворювачі можна ціле-
спрямовано змінювати функціональні властивості 
продуктів.

Таким чином, очевидна доцільність вико-
ристання комбінованих систем структуроутво-
рення, в тому числі композицій желатину з пекти-
новими речовинами, які в достатній мірі є в пюре 
з фруктової сировини, а також залишаються 
у відходах сокового виробництва пектинвмісної 
фруктової сировини. Внаслідок використання 

композицій пектинових речовин фруктової сиро-
вини десертні вироби збагатяться білковими 
речовинами за рахунок желатину та біологічно 
активними речовинами за рахунок добавок фрук-
тової сировини.

Джерелом пектинових речовин є ягоди чорної 
смородини, аґрусу, журавлини, плоди хеномелесу. 
Окрім того, значний вміст пектинових речовин 
залишається у відходах переробки рослинної 
сировини, використання яких не тільки підвищить 
біологічну цінність готового виробу, позитивно 
вплине на структуроутворення, але й вирішить 
проблему екологізації виробництва, знайшовши 
можливість повторного використання вторинної 
сировини у технології харчових продуктів, що 
перспективно і актуально з точки зору вирішення 
завдань, поставлених національною стратегією по 
роботі з відходами [1,2].

Аналіз основних досліджень і публікацій. 
Харчування є невід’ємною частиною забезпе-
чення здоров’я людини. Десертна продукція – це 
джерело легкозасвоюваних вуглеводів і особливу 
цінність представляють собою ті десерти, до 
складу яких входить рослинна сировина багата 
на вітаміни, поліфенольні сполуки, органічні кис-
лоти, мінеральні речовини, харчові волокна [3].
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Дослідженням науковцями окремих напрямків 
розробки нових видів десертів з підвищеною біо-
логічною цінністю приділялось достатньо уваги, 
зокрема використання відварів плодово-ягідної 
сировини, яблучного пектину, а також насиче-
ного розчину кальцію хлориду, додавання апе-
льсиново-яблучного соку до сироваткового желе 
у комплексі із агаром та пектином в технологіях 
приготування желе [4, 5], використанням у складі 
десертів плодів лохини, вершків, желатину та гід-
ролізату колагену [6]. 

Вчені також пропонують використовувати 
у складі десертної продукції як біологічно-ак-
тивні речовини та структуроутворювачі – сироп 
із топінамбуру, альгінат натрію, глюконат каль-
цію, коров’яче молоко, йогурт, вівсяні висівки [7]. 
Для отримання молочних десертів пропонують 
використовувати стабілізаційні системи «жела-
тин-крохмаль» на основі маслянки [8, 9].

Деякими авторами детально досліджувалися 
взаємодії желатину з альгінатом натрію і пекти-
ном [10], продемонстровано утворення комплек-
сних желе. Показано, що їх температура плав-
лення вища ніж температура плавлення желе 
желатину і залежить від величини рН виділення 
нерозчинних комплексів. В працях закордонних 
дослідників висвітлено дані про використання 
суміші драглеутворювачів – агару і камеді ріжко-
вого дерева для приготування желе [11,12]. 

Вивчення існуючих наукових розробок дали 
уявлення про можливість використання у складі 
десертної продукції повністю натуральної рос-
линної сировини, що є актуальним питанням для 
науковців, виробників харчової продукції та спо-
живачів.

Формування цілей статті (постановка завдання) 
Мета статті – удосконалення технології десертних 
виробів шляхом використання напівфабрикатів 
(пюре, желюючого соку) з пектиновмісної фрук-
тової сировини (ягід чорної смородини, агрусу, 
журавлини, плодів хеномелесу) для збагачення 
харчової, біологічної цінності, покращення струк-
турно-механічних властивостей готових виро-
бів та максимального використання ресурсного 
потенціалу сировини. 

Матеріали і методи. При проведенні експери-
ментальних досліджень використовували ягоди 
чорної смородини, агрусу, журавлини та плоди 
хеномелесу, пюре, вичавки отримані після вилу-
чення соку і желюючий сік. 

Експериментальні дослідження проводили 
з використовуванням стандартних методів ана-
лізу. Показники якості напівфабрикатів (пюре, 
желюючого соку) і готових десертних продуктів 
(пана-коти) контролювали за органолептичними, 
фізико-хімічними та мікробіологічними показ-
никами. 

Результати експериментальних досліджень 
підтверджені методами статистичної обробки 
з використанням стандартних пакетів програм 
Microsoft Office.

Виклад основного матеріалу дослідження 
з повним обґрунтуванням отриманих нау-
кових результатів. Провівши аналітичний 
огляд інформаційних джерел визначили, що 
при композиційному поєднанні пектиновмісної 
фруктової сировини з іншими структуроутво-
рювачами, зокрема желатином, в технології 
виготовлення десертних виробів з гелеподіб-
ною структурою досягається комплексна взає-
модія пектинових речовин фруктової сировини 
та желатину, підвищується харчова і біологічна 
цінність готових виробів, досягається макси-
мальне використання ресурсного потенціалу 
сировини, що свідчить про екологізацію вироб-
ництва, і підтверджує актуальність проведених 
досліджень.

Десертні вироби з драглеподібною структу-
рою користуються попитом у споживачів і серед 
них досить популярним є пана-кота, мусові 
десерти тощо. 

В якості фруктової сировини було обрано 
ягоди чорної смородини, аґрусу, журавлини 
і плоди хеномелесу. Підібрана сировини характе-
ризується високим вмістом пектинових речовин. 
За органолептичними показниками сировина за 
смаком, кольором і запахом повністю відповідала 
вимогам стандарту.

Фізико-хімічні показники сировини наведені 
в табл. 1. 

Таблиця 1
Фізико-хімічні показники фруктової сировини (n = 3, ≤ 0,05)

Найменування показників Фруктова сировина
чорна смородина агрус журавлина хеномелес

Масова частка, %
сухих речовин 18,00 14,80 12,10 15,60
титрованої кислотності 1,60 1,15 2,10 5,05
пектинових речовин 2,30 0,90 1,38 1,65

Вміст, мг/100 г
L-аскорбінової кислоти 55,50 11,90 11,50 198,00
фенольних речовин 680,00 105,00 185,00 520,00
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Провівши аналіз хімічного складу фруктової 
сировини (табл. 1) встановили наявність у її складі 
високого вмісту пектинових та фенольних речовин, 
які переважно локалізуються у шкірці плодів та ягід. 
Зокрема, найвищий вміст їх виявлено в плодах хено-
мелесу та ягодах чорної смородини. Плоди хеноме-
лесу і ягоди чорної смородини також відносяться до 
вітаміновмісної групи фруктової сировини і їх склад 
багатий вмістом L-аскорбінової кислоти. Наявність 
значного вмісту L-аскорбінової кислоти та феноль-
них сполук свідчить про високу антиоксидантну 
активність даної фруктової сировини, здатність 
блокувати іони важких металів, які є активаторами 
окислення аскорбінової кислоти і сприяють утво-
ренню міцних хелатних комплексів. 

Враховуючи значний вміст в сировині пекти-
нових речовин, досліджували їх вміст в продуктах 
переробки. Подальші дослідження були пов'язані 
з використанням продуктів переробки сировини 
та вторинних продуктів переробки в технології 
харчових продуктів: ягоди і плоди використову-
вали для отримання пюре, а також брали вичавки 
після відокремлення соку і використовували їх 
для отримання желюючого соку. 

Порівняльний аналіз показників якості фрук-
тової сировини і вичавок, отриманих після вилу-
чення соку, показує, що вони містять також зна-
чний вміст біологічно активних речовин і їх 
доцільно використати в технології виробництва 
харчових продуктів (табл. 2).

З метою максимального збереження в продук-
тах переробки пектиновмісної фруктової сиро-
вини біологічно активних речовин прово-
дили переробку сировини з отриманням пюре, 
а у випадку виробництва соку досить актуальним 
є вирішення проблеми переробки відходів соко-
вого виробництва – вичавок, які також є повно-
цінним джерелом біологічно активних речовин. 

Фруктову сировину використовували для отри-
мання пюре, а вичавки, отримані після вилучення 
соку, для отримання желюючого соку. 

Технологія виготовлення пюре передбачала 
протирання попередньо пробланшованих гострою 

Таблиця 2
Порівняльна характеристика хімічного складу ягід та вичавок фруктової сировини (n = 3, ≤ 0,05)

Найменування Масова частка, % Вміст, мг/100 г

сировини зразка сухих 
речовин титрованихкислот пектинових 

речовин фенольних речовин

чорна смородина ягоди 18,00 1,60 2,30 680,00
вичавки 27,90 1,32 2,48 970,00

агрус ягоди 14,80 1,15 0,90 105,00
вичавки 20,50 0,90 1,05 120,00

журавлина ягоди 12,10 2,10 1,38 185,00
вичавки 20,20 1,73 1,58 245,60

хеномелес плоди 15,60 5,05 1,65 520,00
вичавки 22,80 4,40 1,68 554,00

парою ягід, а у випадку хеномелесу сировину 
мили, сортували за якістю, нарізали на половинки 
і бланшували водою протягом 20 хв., а потім про-
тирали. У всіх випадках пюре отримували шля-
хом протирання через сито з діаметром отворів – 
0,6 мм. 

При отриманні желюючого соку вичавки 
заливали водою при гідромодулі 1:2, піддавали 
варінню протягом 20 хв. і відокремлювали желю-
ючу рідину від твердої частини. В отриманих 
продуктах переробки пектиновмісної фруктової 
сировини визначали вміст пектинових і феноль-
них речовин. 

Вміст пектинових і фенольних речовин в сиро-
вині і отриманих напівфабрикатах наведені на 
рис. 1 і 2.

Встановлено (рис. 1), що найвищий вміст 
пектинових речовин виявлено в ягодах чорної 
смородини і плодах хеномелесу, але і у випадку 
журавлини та агрусу вміст пектинових речовин 
достатній для використання в технології виробів 
з драглеутворюючою структурою. Серед отрима-
них напівфабрикатів більший вміст пектинових 
речовин визначено в желюючих соках, отрима-
них внаслідок переробки вичавок – відходів соко-
вого виробництва, що підтверджує доцільність їх 
подальшого використання.

Отримані напівфабрикати характеризуються 
високим вмістом фенольних речовин (рис. 2). 
Вміст фенольних речовин найвищий в ягодах 
і продуктах переробки ягід чорної смородини, 
що свідчить про їх високу антиоксидантну актив-
ність. Значний вміст фенольних речовин виявлено 
в плодах і продуктах переробки хеномелесу. Але, 
як і у випадку пектинових речовин, більший вміст 
фенольних речовин виявлено в желюючих соках.

Враховуючи отримані результати досліджень, 
в технології отримання десертів з гелетвор-
ною структурою використали желюючий сік. 
Попередньо проведені дослідження з визначення 
раціональної частки желюючого соку в техноло-
гії десерту пана-кота [13, 14] проводили заміну 
50% желатину передбаченого за рецептурою на 
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Рис. 1. Масова частка пектинових речовин в сировині і продуктах переробки

 

Рис. 2. Вміст фенольних речовин в сировині і продуктах переробки
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желюючий сік і досліджували міцність утворе-
ного желе (рис. 3) і його деформацію (рис. 4). 

Отримані результати експериментальних 
досліджень, наведені на рис. 3, демонструють, 
що найвищі показники міцності спостерігаються 
в зразках з використанням желюючого соку з чор-
ної смородини та хеномелесу. Найімовірніше, 
це пов’язано з особливостями хімічного складу 
добавок, які характеризуються вищим вмістом 
пектинових речовин та значною титрованою кис-
лотністю, що дозволяє отримати більш щільну 
структуру десерту.

Проте і зразки з використанням желюючого 
соку з агрусу та журавлини мають відповідні 
показники міцності, що дозволяє використову-
вати їх в технології драглеподібних десертів.

Важливим показником якості драглеподібних 
десертних страв є також їх структурно-меха-
нічні властивості. У випадку значних відхилень 

від нормованих показників відбувається зміна не 
тільки показників якості, але й негативний вплив 
на протікання технологічних процесів. 

Значення структурно-механічних властивос-
тей нових видів десертів представлені на рис. 4. 
Дослідження проводили шляхом використання 
методу одноосного стиснення при температурі 
20 ⁰С і навантаженні 30 г.

З отриманих даних (рис. 4) видно, що деформа-
ційна поведінка систем підпорядковується закону 
Гука лише в області дії невеликих сил і протягом 
досить короткого періоду часу (від початку дії 
навантаження до 30 хв). З наведених даних можна 
відмітити, що пружна деформація зразка з желю-
ючим соком з агруса (2900·10-5) дещо нижча 
в порівнянні зі зразком з желюючим соком з хено-
мелесу (3100·10-5), але знаходиться на рівні з кон-
трольним зразком (2850·10-5). Результати коре-
люються з попередньо отриманими показниками 
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Рис. 3. Вплив желюючих соків з різних видів пектиновмісної фруктової сировини на міцність десерту
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Рис. 4. Вплив желюючого соку з різної сировини на показник деформації драглів
 

700
900
1100
1300
1500
1700
1900
2100
2300
2500
2700
2900
3100

0 10 20 30 40 50 60

Д
еф

ор
м

ац
ія

, E
*1

0¯
⁵
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з визначення міцності та підтверджують доціль-
ність розроблення десертів драглеподібної струк-
тури з використанням даних добавок.

Проведені експериментальні дослідження свід-
чать про доцільність переробки відходів сокового 
виробництва пектиновмісної фруктової сировини 
з отриманням желюючого соку, який можна вико-
ристати в рецептурах десертних виробів з драгле-
подібною структурою.

Використання желюючих соків, отриманих 
з вичавок пектиновмісної фруктової сировини, 
є перспективним, тому що вони є цінними хар-
човими добавками, які виконують одночасно 
функції: гарного структуроутворювача; біоло-
гічно активної добавки і є продуктом переробки 
вторинної сировини, що дозволяє зменшити нега-
тивний вплив на навколишнє середовище, збіль-
шити ресурсний потенціал і вирішити нагальні 
проблеми сьогодення. 

Удосконалена технологія отримання десерту 
пана-коти з використанням желюючих соків з пек-
тиновмісної сировини наведена на рис. 5.

Технологічна схема отримання десерту (рис. 5) 
відрізняється від класичної наявністю, в якості 

додаткового драглеутворювача пектиновмісної 
добавки – желюючого соку з відходів фруктової 
сировини.

Якісні показники розроблених десертів 
досліджували за органолептичними показниками 
шляхом дегустаційної оцінки незалежних експер-
тів. Профілограми органолептичних показників 
якості нових десертів наведені на рис. 6.

Готові десерти характеризується щільною 
і пружною структурою, мають ніжну консистен-
цію з смаком, в якому відчувається легкий смак 
фруктової сировини використаної при приго-
туванні желюючого соку і приємна кислинка 
в порівнянні з контрольним зразком.

За мікробіологічними показниками у дослід-
них зразках пана-коти з використанням фрукто-
вої добавки (желюючого соку) виявлено меншу 
кількість МАФАМ КУО. В контрольному зразку 
виявлено 0,49·103 мезофільних аеробних факуль-
тативно-анаеробних мікроорганізмів, а в дослід-
них відповідно 0,15·103… 0,20·103 в залежності 
від виду фруктової добавки.

Висновки. Отримані результати свідчать 
про доцільність використання напівфабрикатів 
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Рис 5. Технологічна схема виготовлення десерту пана-кота з використанням добавок з пектиновмісної 
фруктової сировини

Рис. 6. Профілограми органолептичних показників якості нових десертів
(1 – зовнішній вигляд; 2 – стан поверхні; 3 – однорідність поверхні; 4 – колір; 5 – смак; 6 – гармонійність 

смаку;7– запах; 8– консистенція; 9 – щільність)
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отриманих в результаті переробки відходів соко-
вого виробництва – вичавок на желюючий сік 
і додавання його в рецептурний склад десертних 
виробів з гелетворною структурою як струк-
туроутворювач і біологічно активна добавка. 
Поліпшення показників якості пана-коти за раху-
нок використання композиційного поєднання 

фруктових добавок з високим вмістом пекти-
нових речовин і желатину дає можливість не 
тільки збагатити десерт біологічно активними 
компонентами, надати виробам функціональних 
властивостей, але й вирішити проблему повтор-
ного використання відходів в технології харчо-
вих продуктів. 
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Associate Professor; N. Teslenko, Student (Poltava University of Economics and Trade). Use of pectic -containing 
raw materials in dessert technology

The article is devoted to the expansion of the assortment list of raw materials in the technology of food products 
and the use of pectin-containing fruit raw materials in the technology of desserts. The purpose of the article is to 
improve the technology of dessert products by using semi-finished products (puree, jelly juice) from blackcurrant, 
gooseberry, cranberry, chaenomeles fruits to enrich the nutritional and biological value, improve the structural 
and mechanical properties of finished products and maximize the resource potential of raw materials. The chemical 
composition of pectin-containing fruit raw materials and its processing products (pomace, puree, gelatinous juice) 
was studied and the presence of a high content of pectin and phenolic substances in their composition, which are 
mainly localized in the skin of fruits and berries. It is shown that gelling juices from fruit raw materials contain a 
higher content of pectin and phenolic substances compared to puree, which indicates the expediency of their use 
in the technology of jelly-like desserts. Based on the experimental studies, the effect of gelling juices from various 
types of pectin-containing fruit raw materials on the strength and structural-mechanical properties of desserts, and 
it was determined that the best indicators are characterized by samples of dessert products with the addition of 
50% of gelling juice from the prescription amount of gelatin. The technology of making panna cotta dessert using 
gelatinous juices has been improved. It is recommended to use a compositional combination of gelling juice from 
pectin-containing fruit raw materials with gelatin as a structure- former to get a panna cotta dessert, because there 
is a complex interaction of pectin substances of fruit raw materials and gelatin, the nutritional and biological value 
of the finished products increases, the maximum use of the resource potential of the raw materials is achieved, which 
indicates the greening of production.

Key words: blackcurrant, gooseberry, cranberry, chaenomeles, pomace, puree, pectin substances, phenolic 
substances, gelatinous juice, panna cotta, structure-former, strength, jelly deformation.
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Анотація. Гістоструктура м’язової тканини свиней взаємопов’язана з кількісними та якісними по-
казниками м’ясної продуктивності тварин. Якість м’яса в значній мірі залежить від структури м’язової 
тканини, а цей показник вважають однією з породних ознак. Співвідношення м’язових тканин у тварин 
різних порід, їх помісей та гібридів дає можливість використовувати ці дані як додатковий критерій 
в оцінці якості м’яса. Тварини різних напрямів продуктивності в один і той же віковий період дають сви-
нину різного морфологічного складу та якості. Для якісної характеристики м’яса має значення не лише 
кількість жиру в м’язовій тканині, але й дифузність його розподілу. Метою роботи було дослідження 
гістологічних показників найдовшого м’яза спини свиней різного напряму продуктивності при чистопо-
родному розведенні і схрещуванні. Результати проведених досліджень гістологічних показників найдов-
шого м’яза спини свиней різного напряму продуктивності свідчать про принципову схожість їх будови. 
Відмінності зводяться до різного співвідношення між сполучнотканинним компонентом м'яза, жировою 
тканиною і м'язовими волокнами.

Ключові слова: порода, м’ясо, гістоструктура, м’язова тканина, м’язові волокна, перимізій, ендомізій, 
міжпучковий жир.

ЯКІСТЬ І БЕЗПЕКА ПРОМИСЛОВИХ ТОВАРІВ, 
СТАНДАРТИЗАЦІЯ, МЕТРОЛОГІЯ, СЕРТИФІКАЦІЯ  

ТА УПРАВЛІННЯ ЯКІСТЮ

Постановка проблеми в загальному вигляді 
та зв’язок із найважливішими науковими чи 
практичними завданнями. 

М’ясо і сало є важливими продуктами хар-
чування людей, оскільки вони є основними 
джерелами білків, жирів, вуглеводів, мінераль-
них речовин і вітамінів. Свинина, в порівнянні 
з м’ясом інших видів домашніх тварин, відріз-
няється найбільшою засвоюваністю білка. В ній 
міститься менше, ніж у м’ясі інших видів тварин, 
таких неповноцінних білків як колаген і еластин. 
Біологічна цінність внутрім’язового і підшкірного 
свинячого жиру полягає в підвищеному вмісті 
незамінних поліненасичених жирних кислот 

Гістоструктура м’язової тканини свиней вза-
ємопов’язана з кількісними та якісними показ-
никами м’ясної продуктивності тварин. Якість 
м’яса в значній мірі залежить від структури м’я-
зової тканини, а цей показник вважають однією 
з породних ознак. Співвідношення м’язових тка-
нин у тварин різних порід, їх помісей та гібридів 
дає можливість використовувати ці дані як додат-
ковий критерій в оцінці якості м’яса. Для оцінки 
м’ясної продуктивності важливо знати саме 

співвідношення тканинних волокон в окремих 
м’язах, які впливають на смакові якості свинини.

Крім генетичної обумовленості й належності 
до статі, на якість свинини суттєвий вплив здій-
снюють умови вирощування та відгодівлі тварин, 
їх вік, жива маса, особливості годівлі, транспор-
тування і забій. Ці фактори в більшості випадків 
можуть слугувати в якості ефективних прийомів 
цілеспрямованого управління формуванням яко-
сті туш і м’яса свиней.

Аналіз останніх досліджень і публікацій, 
у яких започатковано розв’язання поданої про-
блеми й на які спирається автор, виділення 
нерозв’язаних раніше частин загальної про-
блеми. 

Ефективність свинарства залежить від рівня 
продуктивності свиней внаслідок вдосконалення 
методів розведення, покращення умов їх годівлі 
та утримання. Це дозволяє інтенсифікувати 
виробництво свинини: скоротити витрати кормів 
на одиницю продукції, більш раціонально вико-
ристовувати виробничі потужності, підвищити 
продуктивність праці і значно покращити еконо-
мічні показники [5].
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Породні відмінності якості свинини базуються 
на кількісному співвідношенні та ступені форму-
вання м’язової й жирової тканин. М’ясо свиней 
сальних і м’ясо-сальних порід уже до 5–6-місяч-
ного віку має комплекс хімічних і фізикобіологіч-
них властивостей, які визначають його зрілість, 
а м’ясних і беконних – до 6–7-місячного. 

Тварини різних напрямів продуктивності 
в один і той же віковий період дають свинину різ-
ного морфологічного складу та якості. Для якісної 
характеристики м’яса має значення не лише кіль-
кість жиру в м’язовій тканині, але й дифузність 
його розподілу. Міжпучковий жир розміщується 
в прошарках сполучної тканини м’ясо-сальних 
свиней у вигляді невеликих скупчень. У м’ясних 
тварин жирові клітини розміщені більш дифузно 
між окремими м’язовими пучками й доволі часто 
зустрічаються в середині пучків між окремими 
м’язовими волокнами, що робить тканину більш 
ніжною. Прошарки перимізія, особливо їх волок-
нисті структури, у підсвинків м’ясного напряму 
продуктивності менш розвинуті, в результаті чого 
вміст протоплазматичного білка в м'ясі цих тва-
рин на 1-5% вище, ніж у свиней великої білої і, 
особливо, миргородської породи [1].

Для виготовлення якісної м’ясної продукції 
надзвичайно важливим є ретельний підбір сиро-
вини: вид, вік і стать тварини. Якість сировини, 
у значній мірі, залежить і від стану тварин перед 
забоєм. Особливу увагу необхідно приділяти 
своєчасному виявленню м’яса з відхиленнями 
від норми, тобто сировині з властивостями PSE 
і DFD, оскільки безконтрольне її використання 
може призвести до браку готової м’ясної продук-
ції. М'ясо з ознаками PSE (бліде, м’яке, водяни-
сте) – це м’ясо свиней, які утримувались в умовах 
гіподинамії та інтенсивної відгодівлі. Як пра-
вило, у такому м’ясі відбувається інтенсивний 
розпад глікогену, а посмертне заклякання настає 
швидко. [7]. 

Внаслідок прижиттєвого розпаду глікогену 
кількість молочної кислоти, що утворилась у м’ясі 
після забою невелика, міофібрилярні білки добре 
розчинні. Вологоутримуюча здатність такого 
м’яса є високою, тому воно особливо активно під-
дається мікробному забрудненню. Таке м'ясо не 

рекомендують зберігати тривалий час в охолодже-
ному стані, а після ідентифікації його необхідно 
відправляти на виготовлення варено-копчених 
продуктів або заморожувати [2].

Після термічної обробки мікроструктура м’я-
зової тканини найдовшого м’яза спини характе-
ризується добре вираженими прямими м’язовими 
волокнами з помітною поперечною посмугова-
ністю. Окремі м’язові волокна розміщуються 
у вигляді поодиноких вузлів скорочення, які збері-
гають свої морфологічні особливості та чітко про-
глядаються у структурі м’язової тканини. Висока 
температура спричиняє розвиток деструктивних 
процесів: збільшуються розміри поперечних трі-
щин і посилюється розпад міофібрил, розриви 
м’язових волокон спричиняли вихід та накопи-
чення зернистої білкової маси під сарколемою та 
збереженими м’язовими волокнами [6]. 

Вивчення гістоструктури найдовшого м’яза 
у чистопородних і помісних поросят в умовах різ-
них технологій утримання показало, що в умовах 
трифазної технології найменший діаметр м’язо-
вих волокон був у чистопородних поросят першої 
групи. За діаметром волокон помісні тварини, які 
вирощувалися на традиційній технології, мало 
чим відрізнялися від тварин на глибокій незмін-
ній підстилці [3].

Гістологічні дослідження найдовшого м’яза 
спини в ділянці останнього грудного хребця 
та середньої частини двоголового м’яза стегна 
в місці перетину лінії свиней червоної білопоясої 
породи показали, що розвиток структурних еле-
ментів м’язової тканини значною мірою залежить 
від функції м’язів та їх розташування. [4].

Формування цілей статті (постановка 
завдання).

Метою роботи було дослідження гістологіч-
них показників найдовшого м’яза спини свиней 
різного напряму продуктивності при чистопород-
ному розведенні і схрещуванні.

Виклад основного матеріалу дослідження 
з повним обґрунтуванням отриманих наукових 
результатів.

Дослідження проведені на чистопородному 
поголів’ї свиней великої білої породи, а також 
помісей від поєднання маток великої білої 

Таблиця 1
Гістологічні показники найдовшого м’яза спини свиней різних поєднань при живій масі 100 кг

Поєднання
Діаметр 
м’язових 

волокон, мкм

Кількість м’язових волокон,  діаметр  
мкм

Кількість 
м’язових 
волокон 1 

мм2

Кількість жиро 
утримуючих 

м’язових волокон 
на 1 мм2до 35 Від 35 до 50 більше 50

ВБ х ВБ 48,26±0,471 9,8±0,12 68,6±0,23 21,6±0,32 431,6±3,58 49,2±1,23
ВБ х ПМ 52,39±0,842 9,2±0,23 67,4±0,25 23,4±0,16 438,2±1,69 36,9±2,01
ВБ х Л 53,11±0,544 8,3±0,09 66,9±0,15 24,8±0,26 452,9±2,26 37,1±1,95
ВБхМ 47,21±0,625 10,1±0,24 69,0±0,14 20,9±0,32 424,9±3,06 52,4±1,36
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породи(ВБ) з кнурами полтавської м’ясної породи 
(ПМ), породи ландрас (Л) та миргородської 
породи (М). Особливості гістологічної будови 
найдовшого м'яза при забої піддослідних тварин 
в 100 кг наведені в таблиці 1. 

На одержаних препаратах вивчали розвиток 
м’язових волокон; форму, структуру, величину та 
розміщення ядер в м’язовому волокні, розвиток 
м’язових пучків і сполучної тканини.

При вивченні найдовшого м'яза свиней великої 
білої породи встановлено, що товщина перимізія 
знаходилася в межах 35–70 мкм., в ньому місти-
лася значна кількість групових скупчень жирових 
клітин (рис. 1).

На долю жирової тканини доводилося 6,2% 
площі поперечного зрізу. Товщина ендомізія була 
в межах 15–30 мкм, В цілому ж, на долю спо-
лучнотканинного компоненту доводилося 27,1% 
площ поперечного зрізу. У пучках налічувалося 
40–70 м'язових волокон, діаметр яких коливався 
в межах 25–75 мкм, переважали волокна з діаме-
тром 45–55 мкм, середній діаметр м'язових воло-
кон був невеликий і складав 48,26 мкм.

Рис. 1. Поперечний зріз найдовшого м'яза свиней 
великої білої породи

При вивченні найдовшого м'яза помісей велика 
біла х полтавська м'ясна встановлено, що тов-
щина перимізія знаходилася в межах 40–80 мкм. 
На долю жирової тканини доводилося 5,8% площ 
поперечного зрізу (рис. 2).

На долю сполучнотканинного компоненту 
доводилося 26,3% площ поперечного зрізу. У пуч-
ках налічувалося 35–65 м'язових волокон, пере-
важали волокна з діаметром 55–57 мкм, середній 
діаметр м'язових волокон був невеликий і складав 
52,39 мкм.

При вивченні препаратів від помісей велика 
біла х ландрас встановлено, що перимізій у всіх 
випадках мав відносно велику товщину, показ-
ники якої знаходилися в межах 50–90 мкм, 
в ньому нечасто зустрічалися групові скуп-
чення жирових клітин. Пластинки ендомізія 
також мали значну товщину (30–50 мкм.). На 
поперечному зрізі сполучнотканинний компо-
нент займав 29,6% площ, з яких на частку жиро-
вої тканини припадало 6,3%. На долю м'язових 
волокон доводилося 70,7% площ поперечного 
зрізу (рис. 3). 

 
Рис. 2. Поперечний зріз найдовшого м'яза помісей 

велика біла х полтавська м'ясна
 

Рис. 3. Поперечний зріз найдовшого м'яза помісей 
велика біла х ландрас

 
Рис. 4. Поперечний зріз найдовшого м'яза помісей 

велика біла х миргородська
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Кількість м'язових волокон в кожному пучку  
була в межах 40–65 штук. Серед м'язових воло-
кон переважали з діаметром 50–75 мкм. Найбільш 
тонкі волокна мали діаметр 7,5 мкм, най-
товщі – 95,3 мкм. Середній діаметр волокон склав 
53,11 мкм (рис.4).

При вивченні препаратів помісей велика біла 
х миргородська встановлено, що перимізій у всіх 
випадках мав невелику товщину, показники якої 
знаходилися в межах 40–60 мкм, в нім досить 
часто зустрічалися групові скупчення жирових 
клітин. Кількість м'язових волокон в кожному 
пучку 60–85 штук. Серед м'язових волокон пере-
важали тонкі, діаметр яких складав 35–55 мкм. 
Середній діаметр волокон дорівнював 47,21 мкм.

Висновки із зазначених проблем і перспективи 
подальших досліджень у поданому напряму.

Результати проведених досліджень гістологіч-
них показників найдовшого м’яза спини свиней 
різного напряму продуктивності свідчать про 
принципову схожість їх будови. Відмінності зво-
дяться до різного співвідношення між сполучнот-
канинним компонентом м'яза, жировою тканиною 
і м'язовими волокнами. У тварин від поєднання 
маток великої білої породи з кнурами м'ясних 
генотипів площа м’язових волокон більша, ніж 
у помісей велика білахмиргородська; прошарки 
сполучної тканини усередині м'язів (ендо- і пери-
мізій) також тонші, жирова тканина в перимізії 
зустрічається рідше.
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Professor, Z. Rachynska, Teacher, N. Hnitii, Teacher, (Poltava University of Economics and Trade Higher 
Educational Institution of the Union) Histological structure of pig muscles

Abstract. The histostructure of the muscle tissue of pigs is interrelated with the quantitative and qualitative 
indicators of meat productivity of animals. The quality of meat largely depends on the structure of muscle 
tissue, and this indicator is considered one of the breed characteristics. The ratio of muscle tissues in animals 
of different breeds, their crossbreeds and hybrids makes it possible to use these data as an additional criterion 
in assessing the quality of meat. Animals of different directions of productivity in the same age period give 
pork of different morphological composition and quality. Not only the amount of fat in the muscle tissue, but 
also the diffuseness of its distribution is important for the qualitative characteristics of meat. The aim of the 
work was to study the histological indicators of the longest back muscle of pigs of different performance 
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directions during purebred breeding and crossbreeding. The results of studies of histological indicators of the 
longest back muscle of pigs of different productivity indicate the fundamental similarity of their structure. The 
differences come down to a different ratio between the connective tissue component of the muscle, adipose 
tissue and muscle fibers.

Key words: breed, meat, histostructure, muscle tissue, muscle fibers, perimysium, endomysium, interbundle fat.
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Анотація. Мета досліджень полягає в науковому обґрунтуванні рецептури і технології січених напів-
фабрикатів підвищеної поживної цінності на основі прісноводної аквакультури (товстолобик білий) та 
шроту з насіння кунжуту. Для визначення фізико-хімічних, функціонально-технологічних та органолептич-
них показників якості сировини і готової продукції використовували загальноприйняті і стандартизовані 
методики. Експериментально встановлено, що вміст білків у м'ясі товстолобика складає 17,5%, а жиру – 
6,5%. Таким чином його ліпідно-білковий коефіцієнт становить 0,37, що відповідає середньожирним видам 
риб. Шрот з насіння кунжуту містить 46% білків, жирів – 13,5%, харчових волокон – 16,2%, що свідчить 
про доцільність внесення даної сировини в якості збагачувача. Визначено, що раціональна кількість внесен-
ня кунжутного шроту становить 10% до маси риби. В удосконалених січених напівфабрикатах відмічали 
покращення органолептичних властивостей, соковитості, збільшення кількості білків (на 1,24…3,44%), 
харчових волокон (на 1,12…1,97 %), ліпідів (на 0,64…2,32%) та золи (на 0,35…1,03%). Отримані позитив-
ні результати дозволяють рекомендувати розроблену рецептуру для реалізації у закладах ресторанного 
господарства.

Ключові слова: прісноводна аквакультура, білий товстолобик, шрот з насіння кунжуту, січені кулінарні 
напівфабрикати, рослинні волокна, незамінні амінокислоти, поживна цінність.

Постановка проблеми в загальному вигляді 
та зв’язок із найважливішими науковими чи 
практичними завданнями. Сьогодні Україна 
переживає кризовий період, в якому особливо 
гостро стоїть питання продовольчої безпеки 
населення. Підприємства харчової промисло-
вості та ресторанної сфери в умовах війни зітк-
нулися з проблемами логістики та виникненням 
недостачі певних видів важливої в харчовому 
відношенні сировини, зокрема морепродуктів та 
океанічної риби. У цих умовах нового і стратегіч-
ного значення набула прісноводна аквакультура, 
яка при раціональному використанні ресурсів 
здатна забезпечити споживачів рибною продук-
цією широкого асортименту. Тому виробництво 
потребує нових, високоефективних та науково 
обґрунтованих технологій переробки прісновод-
них видів риб.

Аналіз останніх досліджень і публіка-
цій. Розробкою технологій продукції на основі 
прісноводної риби активно займалися вітчиз-
няні вчені: В. М. Пасічний, В. В. Євлаш, 
Ф. В. Перцевий, О. В. Сидоренко, Т. М. Маєвська, 
Н. В. Голембовська, Ю. А. Мацук, Н. В. Олійник, 
А. А. Менчинська та інші. З фаршевих мас 
прісноводної аквакультури розроблені тех-
нології котлет, биточків, крокетів, шніцелів, 

фрикадельок, тефтель, ковбасок, голубців, 
паштетів та паст [1–10].

Ученими [1] було yдocкoнaлено тeхнoлoгiю 
котлет з м’яca прicнoвoдної риби коропа звичай-
ного шляхом внесення насіння чіа для дієтичного 
(безглютенового) харчування дітей дошкільного 
віку. Встановлено, що змодельовані зразки мають 
покращені органолептичні, більший вміст ліпідів 
і мінеральних речовин. 

Обґрунтовано технології полікомпонентних 
рибних паст підвищеної біологічної цінності на 
основі ікри та м’яса товстолобика, ікри коропа 
та інгредієнтів рослинного походження (буряка, 
моркви, цибулі) [2]. Також пасти відрізнялися 
високим вмістом вітаміну Е та каротиноїдів.

Науковцями [3] змодельовано рибо-рослинні 
консерви та паштети на основі м'яса товстолобика 
та білого амура з додаванням фруктової (алича, 
кизил) та овочевої (буряк, морква, петрушка, 
ламінарія) сировини. Доведено високу біологічну 
та поживну цінність розробленої продукції. 

У роботі [4] досліджено можливості викори-
стання філе пангасіусу в рецептурі м’ясних напів-
фабрикатів з м'яса курчат бройлерів. Доведено 
покращення функціонально-технологічних та 
органолептичних властивостей  виробів за умови 
заміни м'яса птиці у кількості 20…40%.
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Дослідники [5] розробили рецептури рибо-о-
вочевих консервів (паштетів і суфле), використо-
вуючи маложирну рибу (судак та хек), овочі (мор-
ква, цибуля ріпчаста, картопля, квасоля, гриби, 
зелень петрушки), вівсяне борошно, манна крупа, 
молоко та суха сирна сироватка. Змодельована 
продукція мала оптимальне співвідношення біл-
ків, жирів і вуглеводів. У роботі [6] запропоно-
вано використання порошку псиліуму як ефек-
тивної структуроутворюючої та вологозв’язуючої 
добавки у технології люля-кебаб з товстолобика.

Науковцями [7] обґрунтовано технологію 
фаршу сурімі з дрібного коропа звичайного, 
промитого електроактивованими водними сис-
темами. Доведено, що промивання фаршу ано-
літом і католітом дозволяє поліпшити гелеутво-
рюючі властивості, скорочує загальну кількість 
пігментів фаршу, поліпшує його мікробіологічні 
показники.

Аналіз наукової інформації показав, що роз-
роблення харчових продуктів на основі прісно-
водних видів риб є актуальним і перспективним 
завданням, проте потребує комплексних дослі-
джень. Це пов’язано з тим, що об’єкти прісно-
водної аквакультури мають виражений мулистий 
запах і темний червоно-бурий колір м'язових тка-
нин, низький вміст жиру та суху консистенцію, 
характеризуються нестійкістю під час зберігання 
та значним відсотком неїстівних частин тушок, 
а в багатьох видів наявні дрібні кістки, що потре-
бують додаткової обробки. Тому річкову і став-
кову рибу доцільно направляти на переробку 
з цілеспрямованим коригуванням технологіч-
них властивостей і хімічного складу. Одним із 
варіантів вирішення даної задачі може стати 
внесення до фаршів з прісноводної риби шротів 
насіннєвих культур, які є вторинною сировиною 
з високим вмістом рослинних волокон та білків, 
поліненасичених жирних кислот, мікронутрієн-
тів та вітамінів. 

Формування цілей статті (постановка 
завдання). Метою досліджень було наукове 
обґрунтування рецептури і технологій січених 
напівфабрикатів підвищеної поживної цінності 
на основі прісноводної риби товстолобик білий 
та шроту з насіння кунжуту. Для досягнення даної 

мети вирішувалися такі завдання: дослідити хар-
чову цінність та технологічні властивості м'яса 
з білого товстолобика; дослідити хімічний склад 
шроту з насіння кунжуту для обґрунтування пер-
спектив його використання в технологіях оздо-
ровчих продуктів; визначити харчову цінність, 
функціонально-технологічні властивості та мікро-
біологічні показники удосконаленої продукції.

Виклад основного матеріалу дослідження 
з повним обґрунтуванням отриманих наукових 
результатів. Об’єкт дослідження – технологія 
рибних січених напівфабрикатів. Предмети дослі-
дження – товстолобик білий весняного вилову, 
шрот з насіння білого кунжуту, зразки фаршевих 
мас, січені напівфабрикати та готові до вживання 
рибні котлети.

У якості інструментарію використовували 
стандартні і загальноприйняті органолептичні,  
та фізико-хімічні методи досліджень: визначення 
масової частки вологи гравіметричним методом, 
білка – методом К’єльдаля, жиру – прискореним 
екстракційно-ваговим методом, мінерального 
залишку –  методом сухого озолення, простих вуг-
леводів – йодометричним методом, клітковини – 
ваговим методом в модифікації Єрмакова, актив-
ної кислотності – потенціометричним методом. 
Також використовували розрахункові (визначення 
основних функціонально-технологічних коефі-
цієнтів м'яса товстолобика: коефіцієнт харчової 
насиченості (Кхн), коефіцієнт обводнення (Ко), 
білково-водний (БВК) та ліпідно-білковий (Кж) 
коефіцієнти) методи та математично-статистичну 
обробку даних.

Для обґрунтування доцільності використання 
м'яса товстолобика та шроту з насіння білого 
кунжуту в рецептурах січених напівфабрикатів 
підвищеної поживної цінності, було досліджено 
хімічний склад даної сировини (табл. 1). Для 
досліджень брали свіжі охолоджені тушки білого 
товстолобика весняного вилову средньою вагою 
1,5 кг. Кунжутний шрот являв собою тонкопо-
дрібнений порошок блідо-жовтого кольору, отри-
маний шляхом подрібнення макухи кунжутного 
насіння від холодного пресування олії. 

Встановлено, що вміст білків у м'ясі тов-
столобика становить 17,5%, а в кунжутному 

Таблиця 1
Порівняння хімічного складу м'яса товстолобика білого та шроту з насіння кунжуту (n ≥ 3)

Показники М'ясо товстолобика білого Шрот з насіння кунжуту
Масова частка вологи, % 74,6 ± 0,8 6,9 ± 0,35
Вміст білків, % 17,5 ± 0,3 46,1 ± 0,5
Вміст ліпідів, % 6,5 ± 0,2 13,5 ± 0,4
Вміст моно- та дисахаридів, % – 14,6 ± 0,3
Вміст харчових волокон, % – 16,2 ± 0,2
Вміст мінерального залишку, % 1,33 ± 0,05 2,71 ± 0,05
Активна кислотність 6,45 ± 0,10 5,9 ± 0,10
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шроті – 46,1%, що дозволяє віднести цю сировину 
до високобілкових продуктів. М'ясо товстолобика 
є середньожирним, оскільки містить 6,5% ліпідів. 
При цьому, кунжутний шрот має досить високий 
залишковий вміст жирів – 13,5%, тому його вне-
сення до рибних продуктів дозволить покращити 
ніжність, соковитість виробів, а також збагатити 
поліненасиченими жирними кислотами. 

Слід відмітити, що кунжутний шрот містить 
близько 16% клітковини та 14,6% простих цукрів. 
Вміст мінеральних речовин у шроті знаходився на 
рівні 2,7%, що в два рази вищий, порівняно з м'я-
сом товстолобика. 

Враховуючи дані хімічного аналізу, було визна-
чено основні функціонально-технологічні коефі-
цієнти м'яса товстолобика, як основної сировини 
для рибних січених напівфабрикатів. З даних 
таблиці 2 видно, що коефіцієнт харчової наси-
ченості (Кхн) м'яса товстолобика складає 0,32, 
тому дану сировину відносимо до середньонаси-
чених видів (Кхн знаходиться в межах від 0,3 до 
0,6). Значення коефіцієнта обводнення свідчить 
про невисоку водянистість м'яса товстолобика 
(Ко = 4,26) та достатню соковитість (білково-вод-
ний коефіцієнт складає 23,45, при цьому у риб 
з сухою консистенцією він нижче 20). Ліпідно-
білковий коефіцієнт (Кж) є показником ніжності 
м'яса риби та для досліджуваних зразків товсто-
лобика становив 0,37, що відповідає середньо-
жирним видам риб з ніжною консистенцією. 
Отримані дані свідчать про високу поживну цін-
ність та хороші технологічні властивості м'яса 
товстолобика.

З метою створення продукції покраще-
ної поживної цінності, затребуваної широким 
колом споживачів, було розроблено три модельні 
рецептури рибних січених напівфабрикатів на 
основі контрольної рецептури «Котлети рибні». 
Проводили цілковиту заміну хліба пшеничного на 

шрот кунжуту, який вносили у кількості 5, 10 та 
15% до маси риби. Результати досліджень хіміч-
ного складу модельних січених виробів приве-
дено у таблиці 3.

Аналіз загального хімічного складу рибних 
напівфабрикатів після термічної обробки виявив, 
що розроблені зразки мали більшу кількості біл-
ків на 1,24…3,44%, ліпідів –  на 0,64…2,32%, 
харчових волокон – на 1,12…1,97%, а мінераль-
ного залишку – на 0,35…1,03%. Дані свідчать про 
покращення поживної та біологічної цінності кот-
лет, а також поліпшення співвідношення білків до 
ліпідів, що відповідає принципам раціонального 
харчування.

Важливими є також смакові якості рибних 
напівфабрикатів. Дегустаційні оцінки засвідчили, 
що оптимальним є внесення кунжутного шроту 
у кількості 10 %, оскільки ці зразки були ніжними, 
соковитими і водночас пружними, мали гармоній-
ний смак і аромат, відмінно тримали форму та 
характеризувалися нижчими втратами маси при 
термічній обробці. Зразки з додаванням 15% кун-
жутного шроту мали надмірно суху консистенцію 
і невиражений смак риби.

Висновки із зазначених проблем і пер-
спективи подальших досліджень у поданому 
напряму. Результатом досліджень стала роз-
робка технології та рецептури кулінарних січе-
них напівфабрикатів на основі прісноводної 
риби товстолобик білий з додаванням шроту 
з кунжутного насіння, які характеризуються 
покращеною поживною цінністю за рахунок 
збільшення в їх складі білків, легкозасвоюва-
них жирів, харчових волокон та мінеральних 
речовин. Продукція має високі споживчі якості 
та рекомендована до реалізації у закладах рес-
торанного господарства. У подальшому запла-
новано дослідити амінокислотний та жирнокис-
лотний склад розробленої продукції.

Таблиця 2
Функціонально-технологічні коефіцієнти м'яса білого

Сировина
Коефіцієнт 

харчової 
насиченості (Кхн)

Білково-водний 
коефіцієнт 

(БВК)
Коефіцієнт 

обводнення (Ко)
Ліпідно-білковий 
коефіцієнт (Кж)

М'ясо товстолобика білого 
весняного вилову 0,32 23,45 4,26 0,37

Таблиця 3
Хімічний склад рибних котлет після термічної обробки (n ≥ 3)

Показники Контрольний 
зразок

Модельні зразки з кунжутним шротом
5 % 10 % 15 %

Масова частка вологи, % 71,25±0,65 67,48±0,74 64,74±0,81 62,85±0,55
Вміст білків, % 16,33±0,59 17,57±0,64 18,85±0,58 19,78±0,45
Вміст жиру, % 9,11±0,25 9,75±0,21 10,84±0,24 11,43±0,31
Вміст харчових волокон, % 1,17±0,03 2,29±0,05 2,65±0,06 3,14±0,08
Вміст мінерального залишку, % 1,34±0,05 1,69±0,05 2,15±0,05 2,37±0,05
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A. Geredchuk PhD (Higher Educational Institution of Ukoopspilka “Poltava University of Economics and 
Trade”); V. Pasichnyi, Doctor of Technical Sciences, Professor (National University of Food Technologies); Yu. 
Matsuk, PhD, Associate Professor (Oles Honchar Dnipro National University); V. Kostenko, Magister (Higher 
Educational Institution of Ukoopspilka “Poltava University of Economics and Trade”) Development of technology 
of fish cutted semi-finished products with vegetable enrichers

Abstract. The aim of the research is to substantiate scientifically the recipe and technology of culinary cut 
semi-finished products of high nutritional value based on freshwater aquaculture of Ukraine (silver carp) and 
sesame seeds which contain a considerable amount of plant fibers, essential amino acids, arotinoids, phytosterols, 
antioxidants (lignans – sesamin and sesamolin) as well as macro- and micronutrients. Generally accepted and 
standard methods were used to determine the physicochemical, functional and technological and organoleptic 
indicators of the quality of raw materials and finished products. On the basis of experimentally established chemical 
indicators of silver carp meat of white spring catch, the coefficients of food saturation, protein flooding, protein-
water and lipid-protein coefficient of this aquaculture were calculated. It was determined that the content of protein 
in the meat of silver carp was 6,5%, and fat was about 17%. Thus, the lipid and protein coefficient of silver carp 
meat is 0,37, which corresponds to medium-fat fish species with a delicate texture. Nutritional value of sesame 
seeds analysis has shown that the amount of protein in it is 46%, fat is 13,5%, dietary fiber is approximately 
16,2%, which indicates the advisability of using this raw material as an enricher. It has been determined that the 
rational amount of sesame meal was 10% by weight of fish. Improved fish cut semi-finished products have showen 
the improvement of organoleptic properties, juiciness, reduction of weight loss during heat treatment, as well as a 
significant increase in the amount of protein (by 1,24…3,44%), dietary fiber (by 1,12…1,97% ), lipids (by 0,64… 
2,32%) and mineral residue (by 0,35… 1,03%). The obtained positive results anable to recommend the developed 
recipe for implementation and usage in the restaurants.

Key words: freshwater aquaculture, silver carp, sesame seed, chopped culinary semi-finished products, plant 
fibers, essential amino acids, nutritional value.
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