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Ринкові відносини вимагають від виробників харчових продуктів впровадження конкурентоздатної продукції з високими споживчими властивостями. У наш час екологічної небезпеки організм людини не здатний самостійно чинити опір дії зовнішніх факторів, внаслідок чого виникають порушення в роботі окремих органів і організму в цілому У відношенні борошняних виробів ці завдання можна вирішити шляхом використання харчових добавок, які сприяють покращенню органолептичних властивостей виробів, підвищенню їх біологічної цінності, збільшенню термінів зберігання тощо. Часткове вирішення цієї проблеми можливе шляхом розробки і впровадження у харчування населення функціональних продуктів, дія яких спрямована на відновлення нормального функціонування і профілактику порушень фізіології організму.

Розробка технологій борошняних кондитерських виробів, що містять значну кількість білка, незамінних амінокислот, ессенціальних жирних кислот, харчових волокон, вітамінів, макро- і мікроелементів, є одним з можливих шляхів поліпшення структури харчування населення країни. Потенційними джерелами цих речовин можуть бути олійні культури, в т.ч. насіння соняшнику. 

За даними лабораторних досліджень в стиглому насінні соняшнику містяться такі речовини: вітаміни - А, група В, Е, D;. бета-каротин і каротиноїди; холін; мінеральні речовини - селен, марганець, магній, кальцій, натрій, калій, фосфор, залізо, цинк, мідь; моно- і дисахариди; жирні кислоти; амінокислоти; фітостероли; клітковина; харчові волокна; ефірні і жирні олії. Насіння на 100 % задовольняє потребу організму у вітаміні Е і на 70 % у вітамінах групи В. Харчова та енергетична цінність продукту на 100 г: білки ~ 20,2 г; жири ~ 53,5 г; вуглеводи ~ 10,6 г; калорійність ~ 605 ккал [1].

Метою дослідження є вивчення впливу ядра соняшнику на фізико-хімічні та органолептичні показники якості пісочного напівфабрикату; розробка рецептури та технології виробу з оптимальною за харчовою цінністю концентрацією добавки.

Для роботи було використано ядро соняшника сорту «Запорізький кондитерський», (65 % жиру та 18,3 % білку) фірми «Контакт» (м. Харків). В якості об'єкту досліджень обрано напівфабрикат пісочний основний [2]. У процесі дослідження ядро соняшника додавали в кількості 5, 10, 15 та 20 %. Розглянули три способи введення: з відповідним зменшенням всіх рецептурних компонентів; із заміною частини цукрово-жирової суміші; заміною частини борошна.

Відповідно для кожного способу теоретично розраховано зміну харчової цінності пісочного напівфабрикату в залежності від концентрації ядра соняшника. Встановлено, що кількість білку в готовому виробі підвищується найбільше при найбільш ефективнішим для збагачення білками та незамінними амінокислотами є введення ядра соняшника замість частини цукрово-жирової суміші. Загальна кількість жиру при цьому фактично не змінюється. Для зменшення кількості вуглеводів доцільно замінити добавкою частину борошна.

Тому наступним етапом було дослідження органолептичних та фізико-хімічних показників готових виробів. Апробована можливість введення ядра на різних стадіях тістоведення: на стадії приготування емульсії (на початку і в кінці), разом із борошном, в готове тісто.

Визначено, що найкращі органолептичні показники має виріб при введенні добавки наприкінці стадії приготування емульсії. Введення ядра на початку цієї стадії призводить до його механічного руйнування. Додавання ядра разом з борошном або в готове тісто призводить до збільшення тривалості замішування тіста з борошном, в результаті виріб стає твердим і нерозсипчастим.

За органолептичною оцінкою зразків готових пісочних виробів оптимальною є концентрація ядра соняшника 10 % від загальної кількості сировинних компонентів. У зв'язку з цим наступним кроком досліджень є визначення змін фізико-хімічних властивостей пісочного печива з різною концентрацією ядра соняшника. Дослідження якості проводились з метою встановлення відповідності фізико-хімічних показників, що регламентуються стандартом (вологість, намочуваність та щільність), зразків печива з різною концентрацією ядра аналогічним показникам зразка, виготовленого за традиційною рецептурою. 
На основі проведених досліджень розроблено рецептуру печива та технологічну схему його приготування з концентрацією ядра соняшника 10 % із заміною загальної рецептурної суміші наприкінці стадії приготування емульсії. Визначено, що розроблений виріб містить в 1,5 рази більше білків ніж традиційний. Вміст жирів підвищується в 1,2 рази, але змінюється його склад: кількість поліненасичених жирних кислот зростає майже в 6,0 разів Також спостерігається зменшення загальної кількості вуглеводів і одночасно в 4,9 рази збільшується вміст клітковини. Наведені дані свідчать про підвищену біологічну цінність нової продукції.
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