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У статті відображено теоретичне та експериментальне обґрунтування використання сировинних збагаче-
ної білком в технології бісквітного напівфабрикату. Бісквітні напівфабрикати вважають продуктами, які в своєму 
харчовому складі містять незначну кількість білки та велику кількість вуглеводів. Проаналізувавши огляд літе-
ратурних джерел визначили, що серед різномаїття сировини, яку додають у технологію бісквітного напівфабри-
кату актуальним було б використати сировину, яка має значну кількість легкозасвоюваних білків та є у вільному 
доступі для закладів ресторанного господарства.

В якості інноваційної сировини використали порошок спіруліни. В рецептуру бісквітного напівфабрикату круг-
лого додавали порошок спіруліни у концентраціях 5,0…15,0%. Для визначення точної концентрації кількості поро-
шку, першочергово, провели дослідження основних структурно-механічних та органолептичних властивостей 
бісквітного напівфабрикату. Для визначення структурно-механічних властивостей готового виробу перевірили 
в’язкість тіста з додаванням інноваційної сировини, тобто порошку спіруліни. Важливо, що в’язкість тіста впли-
ває на піноутворюючу здатність тіста, і є одним з головних показників для бісквітів. Враховуючи, що вводиться 
нова сировина перевірка показнику в’язкості є необхідною. Для визначення органолептичних показників викори-
стали методом сенсорної оцінки випеченого напівфабрикату. За результатами дослідження структурно-меха-
нічних властивостей та органолептичних показників виробів інноваційний бісквітний напівфабрикат з додаван-
ням порошку спіруліни у кількості 10,0% мав найкращі показники у порівнянні з іншими зразками. Про те у всіх 
зразках за органолептичними показниками відчувався морський запах, що не є досить раціональним у технології 
бісквітного напівфабрикату.

Тому, в подальшому, для визначення точної концентрації порошку спіруліни важливо провести загальну оцінку 
якості бісквітного напівфабрикату серед споживачів закладу ресторанного господарства.

Ключові слова: борошняні кондитерські вироби, бісквітний напівфабрикат, збивний борошняний напівфабри-
кат, бісквіт круглий, спіруліна, технологія, в’язкість, сировина збагачена білком.
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Вступ. Тенденція до здорового харчування є досить 
актуальним серед населення в Україні та поза її межами. 
Майже кожен споживач в усьому світі споживає борош-
няні кондитерські вироби. Споживачі обирають для себе 
кондитерські вироби, які позитивно впливають на їх 
фізіологічні потреби та не шкодять їх організму. Однією 
з великих груп кондитерських виробів, яка користуються 
популярністю серед споживачів і є незамінними в укра-
їнських та світових видах кухні – це борошняні конди-
терські вироби. До даної групи можна віднести велику 
кількість виробів, які мають різну рецептуру та техноло-
гію приготування. Найпопулярнішим із борошняних кон-
дитерських виробів вважаються вироби на основі бісквіт-
ного напівфабрикату. 

На основі бісквітного напівфабрикату виготовляються 
торти, тістечка рулети. Даний напівфабрикат застосову-
ють при виготовленні продуктів масового споживання як 
на підприємствах кондитерської галузі так і в закладах 
ресторанного господарства. 

Для гарантування високої якості бісквітних виробів 
виділяється певна потреба у поповнені та розширені їх 
асортименту особливо в закладах ресторанного госпо-
дарства. Бісквітному напівфабрикату притаманний гар-
ний зовнішній вигляд, солодкий смак та легка засвою-
ваність. Відомо, що бісквітні вироби характеризуються 
як продукти високої калорійності, з підвищеною енер-
гетичною цінністю (від 350 до 528 кКал в залежності 
від рецептури та складу інгредієнтів), високим вмістом 
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цурку (35,5% від маси готового виробу), вуглеводів, кро-
хмалю та жиру. 

В закладах ресторанного господарства багато 
уваги надається бісквітним виробам, як виробам, які 
розширюють асортимент десертних страв в закладі, 
при цьому вони виготовляються з розробкою нових 
технологій та додавання інноваційної сировини, яка 
підвищує їх біологічної та харчової цінності. Основною 
метою додавання інноваційних інгредієнтів є змен-
шення кількості вуглеводів, але збільшення вмісту 
білкових речовин у виробах, які майже не досліджені 
в даному виді продукту. 

Тому, актуальним є розробка нових бісквітних виробів 
з використанням інгредієнту збагаченого білковим ком-
понентом з метою збільшення асортименту, поліпшення 
біологічної цінності та утворення конкурентоспроможної 
продукції на ринку збуту. 

У виробництві бісквітних напівфабрикатів досить 
широко використовують добавки та поліпшувачі рос-
линного та тваринного походження. Особливе місце 
займають продукти натуральні рослинні, в склад яких 
входять інгредієнти, які знаходяться у певному співвід-
ношенні та у вигляді природних сполук (Lysyuk G.M. & 
ect., 2007, с. 58). 

Для створення бісквітних виробів оздоровчого, ліку-
вально-профілактичного призначення змінюють рецеп-
туру, склад та технологію приготування. Надання статусу 
функціонального в технології бісквітних виробів, основна 
увага приділяється збільшенню вмісту в них:

– нутрієнтів (Levkivska T.M. & ect., 2021, с. 40), анто-
ціанів (типу виноград темних сортів, чорницю, чорну 
смородину,ожину, чорноплідну горобину, журавлину, 
тощо) (Abramova A.G. Rubanka K.V., Pisarets O.P., 
2018, c. 9), каротиноїдів (абрикос, обліпихи, гарбуза, 
моркви) (Pogarska V. V., Pavlyuk R. Yu., Radchenko L. O., 
2019, с. 53);

– заміна цукру цукрозаміниками (екстракт стевії, тро-
стинний цукор, стевіозидами (Lakiza O. V., Shcherbina 
M. V., 2018, с. 26)); 

– додавання в склад овочевих пюре (Kocherga V.I., 
2016, с. 205);

– внесення в рецептуру добавок стабілізуючого харак-
теру (Cherevichna N.I., Gapontseva O.V., 2012, с. 61). 

Окрім додавання до рецептуру вищезазначених ком-
понентів, в якості харчових добавок, велику увагу дослід-
ники приділяють заміні частини борошна пшеничного на 
іншу інноваційну сировину. 

Часткова заміна пшеничного борошна на борошна 
амарантового дозволило отримати готовий виріб з більш 
рівномірним, тонкостінним, еластичним м’якушем та 
збільшеним вмістом незамінних амінокислот групи В та 
ненасичених жирних кислот. Про це зазначають у свої 
роботі (Matiyashchuk O.V., Furmanova Y.P., P’yanykh S.K. 
(2017, с. 105).

Lisovska T.O., Chorna N.V., Dyakov O.H (2016) про-
вели дослідження по заміні пшеничного борошна на екс-
трудоване кукурудзяне борошно. Вони зазначають, що 
новітній вид борошна покращує якісні показники гото-
вого продукту та збільшує терміни його зберігання. 

Для зменшення енергетичної цінності та підвищення 
харчової цінності бісквітних напівфабрикатів використо-
вують мультизернове борошно, яке на ринку України 
представлене як суміш борошна різних злакових культур, 
які не призначені для виробництва певної харчової про-
дукції при цьому може використовуватись у різних техно-
логіях. До складу мультизернового борошна можуть вхо-
дити такі види борошна як: пшеничне борошно м’яких 
сортів, вівсяне, гречане, житнє, ячмінне, кукурудзяне, 
гречане, рисове та пшеничне твердих сортів. Вплив 
такого борошна на органолептичні показники бісквіт-
ного напівфабрикату майже не відрізнялись від стави 
аналогу, про те коефіцієнт підйому бісквітного тіста були 
значно вищими ніж у звичайного бісквітного напівфабри-
кату (Yurchenko S.L., Shabelska I.I., 2018).

Велика увагу в літературних джерелах приділяється 
виробам безглютеного призначення. Для надання бісквіт-
ним виробам статусу безглютеновим в їх рецептуру вво-
диться сировина, яка не має білку глютену, але потрібно 
врахувати, що такі виробу не будуть мати великою кіль-
кості рослинного білку. Тому дослідники (Lebedynets V. T. 
& ect. 2021) пропонують, замінити пшеничне борошно на 
борошно кукурудзяне та кунжутний шрот у кількості 50:50. 
З огляду на більш збалансований амінокислотний склад 
кунжутного шроту та кукурудзяного борошна в порівняні 
з борошном пшеничним біологічна цінність інноваційних 
бісквітних напівфабрикатів збільшилась за вмістом біл-
ків, мінеральних речовин, вітамінів та харчових волокон. 
Органолептичні та структурно-механічні показники якості 
виготовленого виробу змінились: вироби мали приємний 
кунжутний смак, гарну пористість та об’єм. 

Окрім кунжутного шроту, великий амінокислотний 
склад мають і продукти переробки з броколі. Саме 
тому Drabińska N. (2022) запропонувала ввести поро-
шок листя з броколі в рецептуру безглютенових бісквіт-
них міні-тістечок. Автор стверджує, що побічні продукти 
переробки з броколі є хорошим джерелом вільних аміно-
кислот, що може бути багатообіцяючою стратегією для 
полегшення симптомів целіакії пов’язаних з дефіцитом 
незамінних амінокислот.

Goranova, Z., Khvostenko, K., & Petrova, T. (2020). 
Використали побічні продукти переробки гарбуза для 
надання бісквітним напівфабрикатам гарних структур-
но-механічних властивостей. Вчені визначили, що про-
дукти переробки гарбуза, а саме порошок гарбузового 
насіння – це перспективний шлях для збагачення бісквіт-
них тістечок гарним харчовим та хімічним складом. Вони 
визначили, що додавання 5,0% порошку із гарбузового 
насіння зменшили об’єм, але утворили кращу пористість 
виробів порівняно із стравою аналогом. Колір скоринки 
змінився при додаванні до страви 10,0% даного субпро-
дукту. Додавання порошку із насіння гарбузу в кількості 
від 0…10,0% вплинув на харчову цінність виробів: під-
вищили вміст білку на 14,77%, клітковини на 2,76% та 
загального вмісту вуглеводів 75,15%. За сенсорними 
властивостями випечений бісквітний напівфабрикат зба-
гачений 10% порошку гарбузового насіння, мав кращу 
форму, запах, текстуру м’якушки, колір і смак у порівняні 
із іншими зразками. 
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Печериця є найбільш широко культивованим і спожи-
ваним грибом у всьому світі, і на нього припадає близько 
40% загального світового виробництва грибів. Збага-
чення бісквітного тіста білком можна досягти за рахунок 
включення багатих джерел білка. Печериці є одним із цих 
джерел, які мають великий потенціал завдяки високому 
та якісному білку (Ibrahium and Hegazy, 2014). Додавання 
у рецептуру бісквітного тіста порошку печериць у кілько-
сті від 5,0…15,0% збільшило вміст білка та золи. Уявна 
в’язкість тісту для бісквітного напівфабрикату, а також 
значення об’єму, пружності та згуртованості випече-
них коржів збільшувалися зі збільшенням вмісту поро-
шку грибів. При збільшені порошку шампіньйону колір 
м’якушки змінювався, та в результаті була отримана 
темніша, червоніша та менш жовта крихта (Fakhreddin 
Salehi & ect., 2016).

Проаналізувавши роботи українських та зарубіжних 
науковців, визначимо, що в роботах недостатньо уваги 
приділяється виготовленню бісквітного напівфабрикату 
з внесенням в рецептуру білкових компонентів. Адже 
білкові компоненти – це дефіцитні інгредієнти в системі 
харчування. Тому досить є актуальним розробити нову 
технологію приготування бісквітного напівфабрикату 
з порошком спіруліни, яка збагатить виріб білковими 
компонентами та покращить харчову цінність виробів. 

Метою нашої роботи було проведення досліджень 
щодо використання порошку спіруліни у виробництві 
бісквітного напівфабрикату для підвищення біологічної 
цінності та розширення асортименту в закладах ресто-
ранного господарства.

Матеріали і методи досліджень. Дослідження про-
водились шляхом опрацювання українських та літера-
турних джерел, наукових публікацій із питань викори-
стання нетрадиційної сировини у технології бісквітних 
виробів. Методологічною основою є дослідження техно-
логії бісквітного напівфабрикату. 

Для визначення структурно-механічних властивостей 
готового виробу перевіряли в’язкість тіста з додаванням 
інноваційної сировини, тобто порошку спіруліни. В’яз-
кість тіста впливає на піноутворюючу здатність тіста, що 
є важливим показником для бісквітів і враховуючи, що 
вводиться нова сировина перевірка показнику в’язкості 
є необхідною. Ефективну в’язкість тіста визначали за 
допомогою ротаційного віскозиметра Реотест-2. 

Органолептичні показники проводили за сенсорною 
оцінкою якості готових виробів.

Результати. В даному досліджені був використа-
ний збивний борошняний напівфабрикат, який являє 
собою піно подібну тістову масу. Проаналізувавши ряд 
наукових праць щодо удосконалення бісквітних напів-
фабрикатів зазначимо, що основними напрямками 
є покращення піноподібної структури напівфабрикату 
та збільшення його харчової цінності (Dotsenko V.F. & 
ect., 2014, с. 64), а також покращення стурктурно-ме-
ханічних властивостей, подовження терміну зберігання 
та зниження калорійності готового виробу (Kaplina T.V., 
2014, c. 23).

Для здійснення заданих цілей зазвичай у бісквітний 
напівфабрикат додають інноваційні інгредієнти, які за 

своїм хімічним складом та функціональними властивос-
тями відрізняються від звичайних харчових продуктів. 

Однією із таких добавок є порошок спіруліна. Спіру-
ліна – це мікроводорость або цино бактерія, яка вико-
ристовується для нормалізації обмінних процесів в орга-
нізмі та зменшенню впливу радіонуклідів і шкідливих 
речовин. Спіруліну добувають і таких країнах як Гаваї, 
Мексика, Азія і Центральна Африка. Для кращої реалі-
зації спіруліну виготовляють у вигляді порошку, капсул 
та таблеток, рідини та рослинної олії та розповсюджу-
ють до інших країн у всьому світу (Yushchenko K. O., 
2019, с. 120). ЇЇ розвиток проходить в лужному серед-
овищі з рН 8-11. Спіруліну одержують шляхом культи-
вування у закритих середовищах для забезпечення її 
стабільності біохімічного складу та санітарної чистоти 
продуктів (Letuta T.M., 2012, с. 73).

Водорості спіруліна завдяки своїм біологічним власти-
востям та економічно вигідним показникам широко вико-
ристовуються в фармацевтичній та косметичній промис-
ловості. В харчовій же промисловості ці водорості тільки 
починаю набирати поширення. 

Спіруліна багата на валін, лейцин, ізолейцин, трео-
нін. Вміст білку в спіруліні досягає 68 %, який засвою-
ється організмом на 80-90%. Малий вміст ліпідів (3-6%) 
та вуглеводів (20%) в даній культуру зумовлений умо-
вами культивування (Letuta T.M., 2012, с. 73). Білки спі-
руліни вважають легкозасвоюваними. Це пояснюється 
тим, що клітинні стінки водоростей містять в своєму 
складі речовини, які є простими цукрами, що легко пере-
травлюються організмом.

Спіруліна містить велику кількість фосфору, заліза 
та кальцію. Зазвичай її додають до продуктів харчу-
вання з метою впливу на кишково-шлунковий тракт: 
виведення з організму шлаків, токсинів, радіонуклідів, 
але якщо людина має хронічні хвороби кишково-шлун-
кового тракту то споживати спіруліну не рекомендують. 
Рекомендують споживати спіруліну людям всіх вікових 
категорій особливо спортсменам, людям, які працюють 
у важких умовах праці, людям, які слідкують за своїм 
здоров’ям, вагітним.

В харчовій промисловості спіруліну використовують 
для покращення харчових властивостей таких продуктів, 
як макаронні вироби, молочні продукти, функціональні 
напої (Shahid F., 2016). Широкого значення спіруліна 
набула у харчуванні дітей, особливо в тих країнах, де 
вважається, що діти не отримують достатню кількість 
білку та всіх незамінних амінокислот. Спіруліна є при-
роднім барвником у продуктах харчування, а також вико-
ристовується для годування тварин та риб (Tavakoli, M.; 
2019).

Структурно-механічні дослідження бісквітного напів-
фабрикату із введенням порошку спіруліни проводились 
на реотесту. За контроль взяли технологію бісквіту круг-
лого. Для дослідження структурно-механічних та орга-
нолептичних показників тістових напівфабрикатів про-
водились із вмістом спіруліни 5,0%; 10,0% та 15,0% до 
загальної маси борошна. 

Контроль – бісквіт круглий; зразок 1 – напівфабрикат 
з додаванням порошку спіруліни 5,0%; зразок 2 – напів-
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фабрикат з додаванням 10,0% порошку спіруліни; зразок 
3 – напівфабрикат з додаванням 15,0% спіруліни (Рис. 1). 

З огляду на Рис. 1 зазначимо, що всі криві течії 
показують, що зі збільшенням швидкості зсуву в’язкість 
системи зменшують. В’язкість тіста знижується при 
збільшені швидкості зсуву. Така поведінка пов’язана із 
піно подібною структурою, що здатна змінювати свою 
внутрішню будову в залежності від механічного наван-
таження на неї. Також, наведені дані свідчать про зни-
ження в’язкості в разі збільшення концентрації порошку 
спіруліни в діапазоні 5,0.15,0%. 

Результати органолептичної оцінки готових виробів 
представлено в таблиці 1. 

При проведені сенсорного аналізу органолептичних 
показників якості з використанням білкової сировини, 
а саме порошку спіруліни у кількості від 5,0% …15,0%, най-
кращі результати отримав виріб з додаванням 10,0% поро-
шку. Дослідження проводились після випікання виробу.

Бісквітний напівфабрикат мав рівномірну золотаву 
поверхню, форма кругла, без пошкоджень, зламів та 
ум’ятин, з рівномірним розрізом для нарізних виробів; 
у розрізі, напівфабрикат мав гарну пористість, без слідів 
не промішування; колір виробу – зелений. 

Обговорення. Найбільшу в’язкість має зразок з дода-
ванням порошку спіруліни у кількості 5,0%, поступове 
збільшення дозування порошку спіруліни зумовило зни-
ження в’язкості, тісто стало пластичним і тягучим, однак 
піноуторююча здатність бісквітного тіста не змінилась. 
Тобто додавання порошку спіруліни знижує в’язкість 
системи незначно, однак тісто набуває темно-зеленого 
кольору і має виражений запах водорості. Тому проана-
лізувавши отримані результати, визначено доцільним 
використовувати порошок спіруліни у кількості 10,0%.

Важливим органолептичним показником іннова-
ційного бісквітного напівфабрикату був смак та запах 
виробу. Адже порошку спіруліни притаманний зелений 
колір та запах водоростей. Після випікання бісквітний 
напівфабрикат з порошком спіруліни мав смак прита-
манний бісквітному напівфабрикату, не відчувався мор-
ський запах, на відміну від зразку з додаванням порошку 
спіруліни у кількості 15,0%. 

За органолептичними показниками вважаємо, що 
порошок спіруліни доцільно вводити в бісквітний напів-
фабрикат як інгредієнт, який підвищує харчову цінність 
готового виробу, збільшує в ньому вміст біологічно-ак-
тивних речовин.

Рис. 1. Залежність ефективної в’язкості від напруги зсуву в бісквітному тісті з додаванням порошку 
спіруліни: 1 – контроль, 2 – з внесенням 5,0% порошку спіруліни, 3 – з внесенням 10,0% порошку спіруліни, 

4 – з внесенням 15,0% порошку спіруліни
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Таблиця 1
Органолептичні показники випеченого бісквіту з порошком спіруліни

Показник Зразки
5,0% 10,0% 15,0%

Смак та запах Смак притаманний бісквіту, не 
присутній рибний запах

Смак притаманний бісквіту, не 
присутній рибний запах

Дуже виражений рибний 
смак та аромат

Форма Кругла, без пошкоджень, зламів і ум’ятин, з рівним зрізом для нарізних виробів
Поверхня Гладка
Зовнішній вигляд Відповідає за показниками бісквітного напівфабрикат 
Колір Світло зелений Зелений Темно зелений 
Вид у розрізі Напівфабрикат має гарну 

пористість, без слідів не 
промішування

Напівфабрикат має гарну 
пористість, без слідів не 
промішування

Напівфабрикат має гарну 
пористість, затяжне без 
слідів не промішування
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Висновок. Таким чином, проведені дослідження 
показали, що при визначенні в’язкості за допомогою 
реотеста внесення в рецептуру порошку спіруліни при-
зводить до зменшення ефективної в’язкості напівфа-
брикату тіста, однак не впливає на його піноутворюючу 
здатність.

Визначення органолептичних показників виробу 
підкреслили, що оптимальна кількість додавання поро-

шку спіруліни у рецептуру бісквітного напівфабрикату 
є 10,0%, ця кількість не погіршує органолептичних 
показників готового виробу, однак сприяє підвищенню 
харчової цінності готового бісквіту, вміст білку у ньому 
підвищується на 50,0%. Тому при розробці бісквітного 
напівфабрикату у закладах ресторанного господарства 
потрібно врахувати доцільність використання порошку 
спіруліни у кількості 10,0%. 
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Prospects for improving the biological value of biscuit products in restaurants
The article reflects the theoretical and experimental justification of the use of protein-enriched raw materials in the 

technology of semi-finished biscuits. Biscuit semi-finished products are considered products that contain a small amount of 
protein and a large amount of carbohydrates in their nutritional composition. Having analyzed the review of literary sources, 
it was determined that among the variety of raw materials that are added to the technology of semi-finished biscuits, it 
would be relevant to use raw materials that have a significant amount of easily digestible proteins and are freely available 
for restaurants.

Spirulina powder was used as an innovative raw material. Spirulina powder in concentrations of 5.0…15.0% was added 
to the recipe of the semi-finished round biscuit. To determine the exact concentration of the amount of powder, first of all, 
the main structural-mechanical and organoleptic properties of the biscuit semi-finished product were studied. To determine 
the structural and mechanical properties of the finished product, the viscosity of the dough with the addition of an innovative 
raw material, i.e. spirulina powder, was tested. It is important that the viscosity of the dough affects the foaming ability of 
the dough, and is one of the main indicators for biscuits. Given that a new raw material is being introduced, checking the 
viscosity index is necessary. To determine the organoleptic indicators, the method of sensory evaluation of the baked semi-
finished product was used. According to the results of the study of the structural and mechanical properties and organoleptic 
indicators of the products, the innovative semi-finished biscuit with the addition of spirulina powder in the amount of 10.0% 
had the best indicators in comparison with other samples. However, according to organoleptic indicators, all samples had a 
sea smell, which is not quite rational in the technology of semi-finished biscuit

Therefore, in the future, in order to determine the exact concentration of spirulina powder, it is important to conduct a 
general assessment of the quality of the semi-finished biscuit among the consumers of the restaurant industry.

Key words: flour confectionery, biscuit semi-finished product, whipped flour semi-finished product, round biscuit, 
spirulina, technology, viscosity, raw material enriched with protein.


