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Вдосконалення технології бісквітного печива «Мадлен» за рахунок використання рослинної сировини слід віднести до актуальних проблем кондитерської галузі [1]. Сировину рослинного походження впроваджують шляхом розробки нових виробів. Особливо актуально її застосування у виробництві таких борошняних кондитерських виробів, технологія яких не вимагає використання борошна з високим вмістом сильної клейковини [2-4]. До таких видів борошняної кондитерської продукції можна віднести бісквітне печиво «Мадлен». «Мадлен» (фр. Madeleine) - французьке бісквітне печиво невеликого розміру з округу Коммерсі, зазвичай виготовляється у формі морських гребінців. 
Основною сировиною для виробництва бісквітного печива «Мадлен» є борошно, вершкове масло, цукор і яйця. Для отримання печива спочатку розм’якшують вершкове масло і збивають протягом 7-10 хв., додають половину кількості цукру-піску і збивають ще 5-7 хв., потім додають сік и цедру лимона. Яйця і жовтки збивають з рештою цукру-піску протягом 10 хв. до утворення стійкої піни. До збитої яєчної маси додають суміш просіяного пшеничного борошна і розпушувача, потім додають збите вершкове масло. Все ретельно перемішують. Готове тісто за допомогою кондитерського мішка викладають у спеціально підготовлені форми для печива «Мадлен» у вигляді морської мушлі. Випікають при температурі 200-220 ºС протягом 10 хв. Готове печиво охолоджують [5].
Одним з перспективних напрямків в збагаченні печива «Мадлен» біологічно активними речовинами є використання борошна кіноа. Кіноа – псевдозернова культура, однорічна рослина, вид роду Марь сімейства Амарантові. Провідні світові виробники кіноа - це Болівія, Перу, США, Франція, Англія, Італія [6]. За даними зарубіжних дослідників, головною особливістю кіноа є те, що і зерна, і листя, і суцвіття є джерелом високоякісного білка [7]. 
За контрольний зразок обрана рецептура печива [5]. З метою збільшення харчової цінності «Мадлен» нами було замінено частину пшеничного борошна на борошно кіноа. 
Для проведення досліджень було підібрано різні співвідношення борошна пшеничного і кіноа, запропоновано наступні модельні системи (табл.1).

Таблиця 1
Характеристика модельних систем
	Найменування сировини
	Зразки

	
	№ 1 (контрольний зразок)
	№ 2
	№ 3
	№ 4

	Пшеничне борошно
	100 %
	90 %
	80%
	70%

	Борошно кіноа
	-
	10 %
	20 %
	30%



Вся сировина, що була використана у дослідженнях, відповідала вимогам діючої нормативної документації. Встановлено, що зі збільшенням кількості борошна кіноа до 30% в системі, кількість клейковини в тісті зменшується на 8,98% порівняно із контрольним зразком. Що можна пояснити тим, що борошно кіноа не містить клейковини і збільшення його частини в тісті з пшеничного борошна призводить до зменшення кількості клейковини. 
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