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 використання рослинних і тваринних білкових ізолятів; 
 введення до рецептури овочевих і фруктових порошків, 

що збагачують вироби харчовими волокнами, вітамінами, 
антиоксидантами й мінералами; 

 застосування знежирених шротів і продуктів переробки 
олійних культур як джерела біологічно активних сполук. 

Аналіз ринку показав, що близько 25 % усіх борошняних 
кондитерських виробів становлять вироби з пісочного тіста. 
Саме цей вид тіста найчастіше використовується для створення 
функціонального печива завдяки його технологічній пластич-
ності. Розсипчаста структура пісочного тіста формується завдя-
ки високому вмісту жиру, цукру та правильному добору бо-
рошна. Зокрема, було запропоновано рецептуру пісочного печи-
ва з суміші амарантового і лляного борошна у співвідношенні 
1 : 1. Така комбінація сприяє підвищенню вологоутримувальної 
здатності тіста, покращує його пластичність і збагачує продукт 
амінокислотами, ПНЖК та мінералами [1].  

Значна кількість досліджень присвячена введенню в рецеп-
тури пісочних виробів тваринних і рослинних білкових коцент-
ратів (сухої підсирної сироватки, ізоляту білка равликів, ізоляту 
з конопель і сої). Так, у рецептурі безглютенового пісочного 
печива використовували ізолят конопляного білка, який не лише 
підвищував вміст протеїну, а й покращував еластичність і 
коагезійність тіста [1]. 

Дослідження з використання ізоляту білка равликів (Helix 
pomatia) продемонструвало підвищення вмісту білка у печиві на 
24,3 %, зниження вмісту жиру на 7,5 %. При цьому твердість 
зменшилася майже наполовину, що свідчить про покращення 
текстурних властивостей [2]. 

У цілому, пошук збагачувачів для печива продовжується, 
проте важливо забезпечити належні технологічні показники 
продукції та стабільність її в термінах зберігання. Нами було 
досліджено можливість використання цінної вторинної сировини 
(макухи кедрових горіхів, маку, коноплі, кунжуту) в технології 
пісочного та вівсяного печива. Для покращення смакових власти-
востей печива та попередження окисного псування в термінах 
зберігання, було запропоновано вносити порошки обліпихи, 
апельсину, абрикоси. Продукція володіла хорошими органолеп-
тичними і фізико-технічними показниками, а також мала підви-
щений вміст білків, харчових волокон, вітаміну Е та бета-каро-
тину, антиоксидантів і мінеральних речовин. 
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Глобальні тенденції у харчовій індустрії акцентують увагу на 
створенні продуктів з підвищеною біологічною та харчовою 
цінністю. Традиційні січені м’ясні напівфабрикати часто мають 
дисбаланс макронутрієнтного складу (надлишок жиру, дефіцит 
харчових волокон). Використання нетрадиційної сировини, 
зокрема шротів зернових культур, є перспективним шляхом для 
корекції хімічного складу, збагачення продукту цінними 
нутрієнтами та підвищення ефективності виробництва. Критич-
ні показники здоров’я населення чинять тиск на виробничий 
сектор, зокрема на харчову промисловість, вимагаючи відпові-
дального підходу до складу продукції. З огляду на зазначені 
чинники, високоактуальною науково-практичною проблемою на 
сучасному етапі є пошук інноваційних рішень та модернізація 
наявних технологічних процесів виробництва м’ясних продуктів 
із заданими функціональними характеристиками. 

Вимоги до сучасних харчових продуктів виходять за рамки 
простого задоволення фізіологічних потреб організму в енергії 
та нутрієнтах; вони також повинні мати лікувально-профілак-
тичну дію. Якість сучасної їжі визначається її корисністю (необ-
хідним набором компонентів), високою якістю, повною безпеч-
ністю, органолептичними властивостями та здатністю задоволь-
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няти потреби різноманітних груп населення, зокрема з ураху-
ванням національних традицій та потреби у швидкому приго-
туванні [1]. Інтенсифікація ритму життя та еволюція торговель-
них форматів зумовлюють необхідність концентрації виробни-
чих процесів кулінарної продукції та зростання попиту на гото-
ву до вживання високоякісну їжу. Як наслідок, активно розви-
вається сегмент напівфабрикатів, включно з продуктами високо-
го ступеня готовності, та повністю готових кулінарних виробів [2]. 

Екологічна криза планетарного масштабу стала каталізато-
ром значного збільшення споживання продуктів, орієнтованих 
на профілактику захворювань. Як наслідок, значно розширилося 
використання продуктів, виготовлених із додаванням рослинних 
інгредієнтів, з метою їхнього збагачення біологічно активними 
речовинами. Для вдосконалення технології м’ясних напівфабри-
катів на основі фаршу критично важливим є впровадження 
нетрадиційної сировини. Це має на меті збереження якісних 
показників при одночасному підвищенні біологічної та харчової 
цінності. У цьому контексті перспективним напрямом інновацій 
у м’ясній промисловості є застосування харчових полісахаридів 
рослинного походження, які функціонують як водозв’язувальні 
агенти у гетерогенній фаршевій системі, забезпечуючи необхід-
ні функціонально-технологічні характеристики. 

Шрот розторопші (макуха, що залишається після холодного 
віджиму олії з насіння розторопші плямистої) є висококонцент-
рованим джерелом біологічно активних речовин, що визначають 
його цінні лікувально-профілактичні властивості. 

Головна перевага шроту розторопші полягає саме у високій 
концентрації силімарину – потужної суміші флавонолігнанів, які 
є основним гепатопротектором. Це означає, що, потрапляючи в 
організм, силімарин виконує роль захисного щита для клітин 
печінки (гепатоцитів). Він не лише запобігає проникненню ток-
синів, але й стимулює відновлення пошкоджених клітин, поси-
люючи синтез білка та фосфоліпідів. Фактично, це найефектив-
ніший природний засіб для детоксикації та регенерації печінки. 

Окрім силімарину, шрот є цінним джерелом клітковини, 
вміст якої може сягати 45 %. Ця клітковина (переважно нероз-
чинна) має життєво важливе значення для роботи шлунково-
кишкового тракту. Вона діє як м’який «йоржик», очищаючи 
кишківник, нормалізуючи його перистальтику та сприяючи 
виведенню шлаків та токсинів. Цей очисний ефект є подвійно 
корисним, оскільки полегшує роботу печінки. 
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Нарешті, шрот збагачений низкою важливих мікроелементів 
та вітамінів. Він містить вітамін Е (відомий антиоксидант), віта-
міни групи В, а також мінерали, як-от селен і цинк, які мають 
вирішальне значення для підтримки імунної системи та загаль-
ного антиоксидантного захисту організму [3]. 

Визначено, що наявність полісахаридів у складі шроту роз-
торопші, що надає йому високі водопоглинальні властивості. 
Досліджено вплив різних концентрацій шроту розторопші на 
органолептичні показники м’ясного фаршу. Аналіз фізико-
хімічних показників показав, що добавка порошку підвищує 
вміст вологи у фарші на 14,02–22,1 %, збільшує показники воло-
гозв’язуючої та вологоутримуючої здатності на 18,00–30,00 % і 
16,3–20,36 % відповідно. Встановлено, що на показник ніжності 
фаршу добавка порошку починає негативно впливати починаю-
чи з концентрації більше 6 % і знижує її у продукті після терміч-
ної обробки на 37,5 %. Дослідження показників якості напівфаб-
рикату після термічної обробки показало, що вологість збільши-
лася на 4,22–8,27 %, вологозв’язувальна здатність зросла на 
12,07–21,08 %, вологоутримуюча здатність – на 12,89–26,12 %. 
На підставі отриманих результатів встановили, що оптимальною 
кількістю порошку шроту розторопші у складі фаршу є 4,0 % до 
маси м’ясного фаршу. 

На підставі отриманих результатів була розроблена рецепту-
ра та технологічна схема виробництва нового виду січеного 
напівфабрикату з функціональними властивостями – «Котлета 
куряча з порошком шроту розторопші». Отриманий продукт 
повністю відповідає вимогам нормативно-технічної документа-
ції за всіма показниками якості. Крім того, він характеризується 
підвищеною біологічною цінністю та поліпшеними функціо-
нальними властивостями, що зумовлено наявністю у його складі 
біологічно активних речовин, які надходять із використаної 
біологічно активної добавки. Завдяки цьому продукт не лише 
задовольняє стандартні вимоги, але й може розглядатися як 
функціональний харчовий продукт із потенційними оздоров-
чими властивостями. 
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