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дослідження впливу овочевих порошків 
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1. Вступ

Фізіологічні потреби людини в основних харчових 
речовинах та енергії змінюються залежно від умов 

праці та побуту, хоча джерела цих речовин залишають-
ся незмінними. Серед харчових факторів, які мають 
особливе значення для здоров’я людини, важлива роль 
належить повноцінному та регулярному надходжен-
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ню вітамінів та мінеральних речовин до організму 
людини, особливо, дітей та підлітків. Грамотне поєд-
нання харчових речовин дозволяє підвищити харчову 
цінність продукту, збагатити його вітамінами, міне-
ральними речовинами, покращити засвоюваність. На 
сьогодні великою популярністю серед молоді корис-
туються заклади швидкого харчування. Це пов’язано з 
тим, що люди надають перевагу зручному споживанню 
їжі під час перерви тощо, не витрачаючи при цьому 
багато часу. Серед асортименту кулінарної продукції 
закладів типу «Бістро» значну питому вагу посідають 
борошняні кулінарні та кондитерські вироби, а саме 
млинці та млинчики. Вони мають високі смакові вла-
стивості, а також характеризуються високою харчовою 
та енергетичною цінністю.

В сучасних умовах важливого значення набува-
ють проблеми створення дієтичної харчової продукції, 
що передбачає зниження енергетичної і підвищення 
харчової цінності, збагачення її складу на біологічно 
активні компоненти. Одним з напрямків вирішення 
даного питання є використання продуктів переробки 
рослинної сировини (фруктових та овочевих порошків, 
паст, пюре, концентратів) у виробництві кулінарної 
продукції. Зокрема, використання овочевих порошків 
в закладах ресторанного господарства даного профілю 
є досить перспективним, оскільки дозволяє уникнути 
площ для зберігання і підготовки сировини до ви-
робництва, створити відповідні санітарно-гігієнічні 
умови виробництва, спростити операції з механічної 
кулінарної обробки сировини, скоротити тривалість 
технологічного процесу приготування страв та кулі-
нарних виробів і розширити їх асортимент, створивши 
таким чином дієтичну продукцію з високими органо-
лептичними та споживними властивостями.

2. Аналіз літературних даних та постановка проблеми

Млинці та млинчики є популярними борошняни-
ми кулінарними виробами у населення нашого регіо-
ну. Млинчикове тісто за своєю структурою являє со-
бою полідисперсоїд – систему, що поєднує в собі піну, 
емульсію і суспензію, яка складається з твердої, рідкої 
та газової фаз. Тверду фазу утворено нерозчинни-
ми білками, крохмалем, целюлозою, геміцелюлозою, 
пектиновими речовинами та іншими полісахаридами. 
Рідка фаза являє собою водний розчин органічних і 
мінеральних речовин інгредієнтів рецептури. Газова 
фаза утворена пухирцями повітря, що захоплюються 
під час замішування тіста [1].

Науковцями запропоновано рецептури та технологію 
млинчикового напівфабрикату за внесення до рецептур-
ного складу тіста покращуючих добавок: ксантанової 
камеді (ксампан), агару, гуарової камеді (гуар-гуму), 
крохмалю, желатину [2]. При цьому такі структурно-ме-
ханічні характеристики як ефективна в’язкість млинчи-
кового тіста та міцність на розрив млинчикової оболонки 
збільшувались в порівнянні з контролем і залежали від 
природи використаної добавки.

Російськими науковцями Птічкіною Н. М. та  
Вольф Е. Ю. було вивчено вплив порошку з гарбуза на 
органолептичні і реологічні властивості млинчико-
вого тіста. Досліджено позитивний вплив порошку на 
структурно-механічні характеристики тіста, при чому 

незначне зниження в’язкості не є негативним чинником 
в технології виробництва нового напівфабрикату [3].

Науковцями Корзуном В. Н., Антонюк І. Ю. було 
розроблено технологію млинчикового напівфабрика-
ту функціонального призначення з використанням 
пюре шпинату та морської трави зостери з метою по-
кращення харчової та біологічної цінності. Доведено, 
що регулярне споживання шпинату та зостери пози-
тивно впливає на здоров’я людини. Властивості напів-
фабрикату були наближені до контрольного зразка [4].

Актуальним залишається пошук можливостей по-
ліпшення якості борошняних кулінарних виробів з 
використанням функціональних добавок рослинного 
походження (харчових волокон, пектинів). Особливо 
активно ведеться пошук жиро- і цукрозамінників з 
пребіотичною дією у поєднанні з біологічно активними 
речовинами для зниження калорійності виробів [5–8].

У нетрадиційній рослинній сировині в знаній кіль-
кості містяться біологічно активних речовин, тому 
завдяки їй можна регулювати технологічний процес, 
створювати продукти зі спрямованими фізіологічни-
ми властивостями. Досить перспективними є плодові 
та овочеві порошки, гарбузове пюре, пюре з цибулі, то-
пінамбуру тощо. Зниження енергоємності продукції, 
збільшення її харчової і біологічної цінності, запрова-
дження ресурсозберігаючих технологій, економії си-
ровинних ресурсів, а також розширення асортименту 
кулінарних виробів можливе при використанні цього 
сировинного запасу.

3. Мета та задачі дослідження

Метою роботи було дослідження впливу овочевих 
порошків на властивості млинчикового тіста і напів-
фабрикату.

Для досягнення мети необхідно було вирішити на-
ступні завдання:

– дослідити вплив овочевих порошків на седимен-
таційну стійкість і адгезію млинчикового тіста;

– визначити вплив овочевих порошків на органолеп-
тичні властивості і міцність на розривання випеченого 
напівфабрикату від тривалості вистоювання тіста.

4. Дослідження впливу овочевих порошків на 
властивості млинчикового тіста і випеченого 

напівфабрикату

В дослідженнях в якості базової рецептури обрано 
млинчиковий напівфабрикат (№1081) за «Сборником 
рецептур блюд и кулинарных изделий для предпри-
ятий общественного питания» [9]. Для збагачення 
обрано порошок з капусти і топінамбуру, отриманих 
методом сушіння зі змішаним теплопіведенням [10], 
і зі шпинату вакуумного сушіння, які мають масову 
частку вологи 7 %. Розрахунок рецептур дослідних 
зразків проводили з урахуванням хімічного складу 
порошків і вологості тіста 68 %. Дозування порошків 
при цьому становили: з капусти – 4, 6 та 8 %, топінам-
буру – 6, 8 та 10 %, шпинату – 2, 4 та 6 %. В ході експе-
риментів борошно попередньо змішували з овочевими 
порошками; цукор, що містився у традиційній рецеп-
турі, був повністю виключений. Досліджено вплив 
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обраних дозувань овочевих порошків на органолеп-
тичну оцінку готового напівфабрикату – рис. 1, а–в. 
Як видно, раціональними можна обрати наступні 
дозування овочевих порошків, що дозволили отри-
мати високу органолептичну оцінку млинчикового 
напівфабрикату: порошку з капусти – 6 % (рис. 1, а),  
з топінамбуру – 8 % (рис. 1, б), з шпинату – 4 %  
(рис. 1, в) до маси рецептурної композиції. При цьо-
му для поліпшення кольору напівфабрикату з поро-
шком з топінамбуру додатково внесено натуральний 
харчовий барвник, що надає приємного золотавого 
кольору виробу (рис. 1, б).

Подальшими дослідженнями встановлено вплив 
раціонального дозування порошків на седимента-
ційну стійкість млинчикового тіста – рис. 2. Як 
видно, стійкість до седиментації тіста при додаванні 
порошків є високою (до 100 %) у всіх досліджуваних 
зразках, що перевищувало значення показника у 
контрольного зразка на 40 %.

Рис. 2. Седиментація часточок млинчикового тіста:  
1 – контроль; 2 – з порошком з капусти; 3 – з порошком 

з топінамбуру; 4 – з порошком зі шпинату

Проведено дослідження з визначення міцності ад-
гезії дослідних зразків – рис. 3. Як видно, додавання 
овочевих порошків – з топінамбуру і шпинату доз-
воляє надати антиадгезійного характеру тісту, що є 
важливим технологічним чинником при тістоприготу-
ванні та формуванні млинчикової оболонки. 
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Рис. 1. Органолептичні профілі млинчикового напівфабрикату з овочевими порошками:  
а – з капусти; б – з топінамбуру; в – зі шпинату
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Проте, при використанні порошку з капусти дещо 
збільшується адгезія тіста в порівнянні з іншими зраз-
ками. Це пов’язане з підвищеними значеннями показни-
ків вологопоглинальної і вологоутримуючої здатностей 
порошку з капусти на відміну від інших овочевих поро-
шків, а, отже більшого прилипання тіста з набряклими 
біополімерами порошку до робочої поверхні.

Отримані дані підтверджуються і дослідженнями 
форм зв’язків вологи у зразках тіста з овочевими по-
рошками, які визначено за допомогою ядерно-магніт-
ного резонансу (табл. 1). Як видно, волога зв’язується 
і утримується більшою мірою в тістових системах з 
овочевими порошками, що пов’язане з їх високими тех-
нологічними властивостями. Це сприяє формуванню 
певних реологічних характеристик, значення є вищими 
за значень контрольного зразка з пшеничного борошна.

Досліджено структурно-механічні властивості ви-
печеного напівфабрикату з овочевими порошками за 
показником міцність на розрив залежно від часу ви-
тримування тіста. Встановлено, що по-
рошок з капусти сприяє зменшенню 
міцності на розрив готового виробу 
через високу водопоглинальну і воло-
гоутримуючу здатність. Порошок з то-
пінамбуру завдяки хімічному складу 
дозволяє максимально підвищити зна-
чення вказаного показника. Порошок 
зі шпинату посягає проміжну позицію 
серед дослідних зразків. Проведено 
оптимізацію процесу тістоприготу-
вання млинчикового напівфабрикату: 
в якості критерію оптимізації обрано 
міцність на розрив напівфабрикату, 
факторами варіювання були обрані до-
зування овочевих порошків (Х1) і три-
валість вистоювання тіста (Х2) 10, 20 та  
30 хв – табл. 2.

Для визначення оптимальних умов 
технологічного процесу знайдено на 
основі статистичних даних двофактор-
ну квадратичні регресійні моделі, які 
є адекватними реальному процесу, що 
визначено при використанні методики, 
описаній в [11] (формули (1)–(3)):

– для напівфабрикату з порошком з капусти

Y=5,2611+0,9583 X1+0,0308 X2 –
–0,0917 X12–0,0012 X22–
–0,0037 X1 X2;	 (1)

– для напівфабрикату з порошком зі шпинату

Y=6,4667+0,7250 X1+0,0550 X2–
–0,1250 X12–0,0020 X22–
–0,0012 X1 X2;	 (2)

– для напівфабрикату з порошком з 
топінамбуру

Y=–7,4667+3,9500 X1+01100 X2–
–0,2375 X1

2–0,0010 X2
2–

–0,0088 X1 X2. 	 (3)

Знайдені функції досліджені на екс-
тремум. Точки екстремуму для напівфа-
брикату з овочевими порошками станов-
лять: з капусти – X1max=5,1 %, X2max= 
=4 хв, Ymax=7,8·103, Па; з порошком з 
топінамбуру – X1max=7,9 %, X2max= 
=20 хв, Ymax=9,3·103, Па; з порошком зі 
шпинату – X1max=2,8 %, X2max=13 хв, 
Ymax=7,9·103, Па.

Таблиця 1

Результати ЯМР-дослідження тіста з овочевими 
порошками (± 0,010)

Показник

Тісто з порошками

контроль з капусти
з топінам-

буру
зі шпи-

нату

Період 
спін-спінової 

релаксації (Т2)
0,420 0,500 0,470 0,450

 

Рис. 3. Міцність адгезії тіста: 1 – контроль; 2 – з порошком з капусти;  
3 – з порошком з топінамбуру; 4 – з порошком зі шпинату

Таблиця 2

Міцність на розрив (d, ±0,5) випеченого напівфабрикату з овочевими 
порошками залежно від часу витримування тіста (t)

Кон-
троль без 
добавок

З порошком з капусти
З порошком з  
топінамбуру

З порошком зі шпинату

t, 
хв

d, 103 
Па

Дозування 
порошку, 
% до маси 
рецептур-
ної суміші 

(Х1)

t, хв 
(Х2)

d, 103 
Па (У)

Дозування 
порошку, 
% до маси 
рецептур-
ної суміші 

(Х1)

t, хв 
(Х2)

d, 103 
Па (У)

Дозування 
порошку, 
% до маси 
рецептур-
ної суміші 

(Х1)

t, хв 
(Х2)

d, 103 
Па (У)

10 4,8 4 10 7,5 6 10 8,3 2 10 7,5

20 5,6 4 20 7,4 6 20 8,3 2 20 7,6

30 7,8 4 30 7,0 6 30 8,5 2 30 7,2

– – 6 10 7,6 8 10 9,0 4 10 7,8

– – 6 20 7,4 8 20 9,5 4 20 7,5

– – 6 30 7,0 8 30 9,3 4 30 7,0

– – 8 10 7,1 10 10 8,5 6 10 6,7

– – 8 20 6,5 10 20 8,3 6 20 6,3

– – 8 30 6,0 10 30 8,0 6 30 6,0
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Отже, за результатами проведених досліджень 
показано позитивний вплив раціональних дозувань 
овочевих порошків на властивості млинчикового 
тіста і якість випеченого напівфабрикату.

6. Висновки

1. Обрано дозування овочевих порошків до маси 
рецептурної суміші млинчикового тіста. Досліджено 
вплив обраних дозувань овочевих порошків на орга-
нолептичну оцінку готового напівфабрикату. В якості 
раціональних, що забезпечують високу органолептич-
ну оцінку напівфабрикату, взято: порошку з капус- 
ти – 6 %, з топінамбуру – 8 %, з шпинату – 4 %. При 
цьому для поліпшення кольору напівфабрикату з 
порошком з топінамбуру додатково внесено нату-
ральний харчовий барвник, що надає приємного зо-
лотавого кольору виробу.

2. Проведено дослідження з визначення міцнос-
ті адгезії дослідних зразків. Показано, додавання 

овочевих порошків – з топінамбуру і шпинату доз-
воляє надати антиадгезійного характеру тісту. При 
використанні порошку з капусти дещо збільшується 
адгезія тіста в порівнянні з іншими зразками.

3. Досліджено форми зв’язку вологи у зразках 
тіста з овочевими порошками за допомогою ядер-
но-магнітного резонансу. Встановлено, що волога 
зв’язується і утримується більшою мірою в тістових 
системах з овочевими порошками в порівнянні з 
контролем.

4. Проведено оптимізацію процесу тістоприго-
тування за міцністю на розрив випеченого напів-
фабрикату (У) залежно від дозування овочевих по-
рошків (Х1) і від часу витримування тіста (Х2). 
Знайдені точки екстремуму для напівфабрикату з 
овочевими порошками: з капусти – X1max=5,1 %, 
X2max=4 хв, Ymax=7,8·103, Па; з порошком з топінам-
буру – X1max=7,9 %, X2max=20 хв, Ymax=9,3·103, Па; 
з порошком зі шпинату – X1max=2,8 %, X2max=13 хв, 
Ymax=7,9·103, Па.
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