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СЕКЦІЯ 1 
Впровадження концепції Zero-waste в 

інноваційних технологіях харчових продуктів 

УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ КОНДИТЕРСЬКИХ 
ВИРОБІВ ІЗ ПОКРАЩЕНИМ НУТРІЄНТНИМ СКЛАДОМ 

ЗА РАХУНОК ВИКОРИСТАННЯ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ 

А. Б. Бородай, канд. вет. наук, доцент кафедри технологій 
харчових виробництв і ресторанного господарства; 
А. В. Бугрик, освітньо-професійна програма «Технології в 
ресторанному господарстві», група ТРГ-21 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

Раціональне використання вторинної сировини харчових 
виробництв завжди було важливим питанням, тому впрова-
дження безвідходних технологій є актуальним і своєчасним 
завжди. Перспективною з цієї точки зору є вторинна сировина 
олійно-жирової та консервної промисловості, зокрема, макухи, 
харчові шроти горіхів, насіння, вичавки. Наразі у вітчизняних 
споживачів користуються попитом якісні харчові продукти, при 
цьому вони повинні бути привабливими з точки зору вартості та 
смакових характеристик. Порівняно з більшістю кондитерських 
виробів, саме горіхово-ягідні батончики мають не тільки приєм-
ні органолептичні властивості, але й багатий хімічний склад. 
Використання сировини, яка містить достатньо велику кількість 
біологічно активних речовин, дозволить урізноманітнити асор-
тимент солодощів, які матимуть позитивний вплив на організм 
людини. 

Метою нашої роботи є наукове обґрунтування рецептурних 
компонентів та отримання батончиків оздоровчої дії з і шроту 
харчового горіху волоського, насіння гарбузового, насіння 
льону та сушених ягід і вичавок ягід журавлини. 

Обрана насіннєва сировина навіть після вилучення олій міс-
тить значну кількість білків, харчових волокон, має цінний 
жирно-кислотний склад та є джерелом багатьох вітамінів і 
мінералів. Так до складу шроту горіху волоського входить знач-
на кількість білку – близько 23–25 %, вітамінів групи В, С, РР, Е 
та мінеральних речовин: К, Са, Мg, Fe, P, Mn, Cu, F, Zn. Він є 
джерелом клітковини, лецитину, жирних ненасичених кислот.  
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У складі насіння гарбуза міститься значна кількість білку 
(35 %), жиру (40–55 %), ефірні олії, фітостерини – 0,5 %, фітин, 
органічні кислоти – саліцилова, яблучна; вітаміни – каротин, 
каротиноїди, аскорбінова кислота та вітаміни групи В – до 
0,2 %. Також встановлено, що сухе та сире насіння гарбуза 
володіє протизапальною, лактаційною, сечогінною та легкою 
послаблюючою дією [3]. 

Насіння льону також містить значну кількість білку (близько 
27–29 %), жиру (30–48 %), який є джерелом перш за все гліце-
ридів ліноленової кислоти (35–45 %), лінолевої (25–35 %), олеї-
нової кислоти (15–20 %) та містить незначну кількість гліцери-
дів пальмітинової та стеаринової кислот. Насіння містить віта-
міни E, D, групи B, каротиноїди й мінеральні речовини. Шрот 
льону, порівняно з насінням, є природним концентратом цінних 
нутрієнтів, містить більше білку, харчових волокон і менше 
ліпідів [1, 2].  

Із метою визначення оптимальної комбінації інгредієнтів го-
тували зразки батончиків за різного рецептурного співвідно-
шення шротів гарбузового насіння, горіхів і насіння льону. 
Визначали органолептичні, фізико-хімічні показники виготовле-
них батончиків, а також розрахунковим методом оцінювали 
харчову й біологічну цінності продукту за даних співвідношень.  

Доцільним вважали не тільки збагачення нутрієнтного складу 
продукту, але й покращення органолептичних показників за 
рахунок ягідної сировини, що містить органічні кислоти, полі-
фенольні сполуки та інші біологічно активні речовини. Поліфе-
ноли є ефективними антиоксидантами, що дозволить збільшити 
термін придатності такого жировмісного продукту.  

Цінність дикорослих ягід визначається комплексом біологіч-
но активних речовин, зокрема якісним та кількісним складом 
поліфенолів і аскорбінової кислоти, каротиноїдами, вітамінами 
групи В, пектиновими речовинами. Плоди дикорослих видів, 
порівняно з декоративними аналогами, завдяки природному 
збалансованому співвідношенню цукрів та органічних кислот, 
вирізняються чудовими харчовими якостями і є важливим 
резервом есенціальних речовин [4]. 

У досліджуваних зразках батончиків використовували род-
зинки, подрібнені сушені ягоди та порошок з вичавок ягід 
журавлини, які мають високий вміст антиоксидантів. Дослі-
дженнями на кафедрі встановлено, що вміст оксикоричних 
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кислот у вичавках перевищує їх вміст у свіжій сировині в 1,5 ра-
зи, вміст флавонів та їх похідних – у 2,3 рази, зафіксоване також 
значне перевищення антоціанів у 3,4 рази [5]. 

Комбінуванням рослинної сировини (шроту гарбузового 
насіння й волоського горіха, насіння льону), подрібнених ягід та 
порошку з вичавок журавлини, карамелі на основі ягідного соку 
й цукру, вдалося змоделювати батончик з високою харчовою та 
біологічною цінністю, гарними органолептичними властивостя-
ми та відносно низькою енергетичною цінністю, порівняно з 
аналогами. 

Таким чином, використання відходів харчових виробництв у 
створенні чи удосконаленні технологій продуктів здатне урізно-
манітнити асортиментний ряд харчової продукції та поповнити 
раціон споживачів корисними продуктами харчування. Це 
сприятиме також екологізації виробництва, зниженню собівар-
тості продукції, підвищенню економічної ефективності вироб-
ництва, поліпшенню функціонально-технологічних властивос-
тей та органолептичних показників нових продуктів. 
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