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Борошняні кондитерські вироби займають значне місце у харчуванні людини. Аналіз статистичних даних показав, що найбільшим попитом серед усіх верств населення користуються здобні борошняні кондитерські вироби. До них належать вироби з бісквітного тіста, які мають високі споживчі властивості, але невисоку біологічну цінність. Таким чином, підвищення харчової та поживної цінності таких виробів є актуальним.
Як збагачувач у роботі пропонується використання борошна з нуту, яке є джерелом повноцінного білку, незамінних кислот, вітамінів (А, В1, В2, В6, С, РР), макро- та мікроелементів. За ступенем засвоюваності білки нуту переважають інші зернобобові культури. Білки нуту за складом та вмістом амінокислот близькі до білків м’яса яловичини, переважають яєчний білок. Вони представлені в основному водо- та солерозчинними фракціями, що вказує на високу засвоюваність даного продукту. 
Аналізуючи жирнокислотний склад борошна з нуту було встановлено, що домінуючими жирними кислотами є лінолева, ліноленова, олеїнова, які сприяють зниженню рівня холестерину, попереджують ризик розвитку серцево-судинних захворювань та атеросклерозу, утворення тромбів. Енергетична цінність борошна з нуту не перевищує калорійності пшеничного борошна. 
Порівняльний аналіз  хімічного складу пшеничного борошна з борошна з нутом показав, що в останньому міститься білків у 1,95 разів більше, ніж у пшеничному борошні, ліпідів – у 3,85 раз, золи – у 6 разів, мінеральних речовин: натрію – 24 рази, калію – 8,9 рази, кальцію – 10,72 раз, магнію – 7,9 раз, кремнію – у 23 раз, селену – 4,8 раз, фосфору – 5,16 раз, тіаміну - в 4 рази.

Дані мінерального складу борошна з нуту свідчать про сприятливе співвідношення кальцію, фосфору і магнію – 1 : 1,5 : 0,65. 

Борошно з нуту займає перше місце серед усіх зернобобових культур за вмістом селену, який посилює здатність організму до опору онкологічним захворюванням, відіграє важливу роль у кровотворенні, роботі щитовидної залози, має антиоксидантні властивості, уповільнює процес окислювального старіння клітинних біомембран, виконує транспорту функцію, захищає імунну систему від радіоактивного випромінювання, вірусних і бактеріальних інфекцій. 

Таким чином, хімічний склад борошна з нуту дає підстави характеризувати його як збагачувач підвищеної біологічної цінності. Нами запропоновано використання борошна з нуту при виробництві масляного бісквіту. Вибір об’єкта досліджень пов'язаний з наявністю у борошні нуту жирів, що дозволить зменшити вміст жирового компоненту і яєць у готовому виробі.

Наступним етапом було визначення раціональної кількості добавки. Кількість введеного збагачувача становила 5…30% інтервал варіювання 5 %. В результаті проведеної органолептичної оцінки було встановлено, що вміст добавки повинен бути у межах 15…20%. Надлишок введення борошна сприяв появі специфічного запаху бобової культури та впливав на зовнішній вигляд та пористість виробів; вироби мали конусоподібну форму з розривами на поверхні. 

В результаті проведених досліджень було встановлено доцільність використання борошна з нуту в технології масляного бісквіту з позицій підвищення його харчової та біологічної цінності. Відмічено, що зазначена добавка сприяє підвищенню у виробах вмісту білків, покращується їх амінокислотний склад, суттєво (більше ніж у 4 рази) зростає вміст поліненасичених жирних кислот. Разом з тим, енергетична цінність виробів та вміст в них жирів майже не змінюється. Необхідно відмітити суттєве збагачення продукції на мінеральні речовини.
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