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Abstract. The article highlighted the topicality of berries processing products using in the production of flour 
confectionery. Conducted a comparative evaluation of the chemical composition of different types of berries, 
powders of which are recommended  as raw material for the production of cookies and biscuits. Substantiated the 
high nutritional value of berries, which is due to apposite combination in their composition of vitamins, minerals, 
well digestible carbohydrates and other bioactive compounds. Analyzed the positive impact of berries powders on 
the formation of consumer properties of cookies and biscuit semi-products as well as on raising their biological 
value. Recommended, as a result of numerous studies of many scientists, to use in recipes of biscuit semi-products 
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Постановка проблеми. Проблема дефіциту біо-
логічно активних речовин, а саме харчових волокон, 
вітамінів, мінеральних елементів тощо, є однією з 
найбільш актуальних не тільки в Україні, а й в інших 
економічно розвинених країнах світу. Збагачення 
харчових продуктів – ефективний механізм для ко-

рекції харчування людини. З цією метою використо-
вують нетрадиційну сировину, що містить мікронут-
рієнти, дефіцит яких досить широко розповсюдже-
ний та небезпечний для здоров’я людини.  

Аналіз хімічного складу різноманітних борошня-
них кондитерських виробів доводить, що переважна 
більшість з них не відповідає вимогам нутріціології. 
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У зв’язку з цим останнім часом розробка та впро-
вадження у виробництво виробів з використанням 
продуктів переробки овочів, фруктів та ягід є ак-
туальними.  

Сьогодні у кондитерській промисловості спос-
терігається тенденція створення принципово нового 
покоління виробів з використанням порошків із ягід, 
які збагачують їх біологічно активними добавками і 
позитивно впливають на поліпшення споживних 
властивостей виробів та розширення їх асортименту. 

 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Проб-
лемам підвищення біологічної цінності та створення 
нових борошняних кондитерських виробів із вико-
ристанням продуктів переробки фруктів та ягід прис-
вячені численні праці І. В. Сирохмана, А. М. Доро-
хович, В. Ф. Доценка, Г. М. Лисюк, М. М. Калакури, 
М. І. Пересічного, Н. М. Типсиної, В. В. Матюшева 
та інших науковців.  

 

Постановка завдання. Мета роботи полягає у 
науковому обґрунтуванні перспективності викорис-
тання порошків з різноманітних ягід у виробництві 
печива та бісквітів на основі систематизації дослід-
жень різних вчених щодо впливу окремих видів 
порошків на формування споживних властивостей 
печива та бісквітних напівфабрикатів. 

Для досягнення мети були визначені такі зав-
дання: проаналізувати використання окремих видів 
порошків із ягід у рецептурах і технологіях вироб-
ництва різних видів печива та бісквітних напівфаб-
рикатів, їх процентний вміст до маси основної сиро-
вини; показати їх вплив на органолептичні та фізи-
ко-хімічні показники готових виробів.  Використан-
ня порошків із фруктів та ягід у виробництві борош-
няних кондитерських виробів дозволить розширити 
сировинну базу кондитерської промисловості та 
асортимент борошняних кондитерських виробів.  

 

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Створення високоякісних і повноцінних продуктів 
значною мірою залежить від властивостей вихідної 
харчової сировини. Кондитерські вироби належать до 
важливих і улюблених компонентів харчового раціо-
ну дітей і підлітків, однак велика частина їх характе-
ризується низьким вмістом вітамінів, мінеральних ре-
човин, харчових волокон, дефіцит яких у харчуванні 
дітей є серйозною проблемою у нашій країні.  

Дослідження багатьох вчених та технологів різ-
них країн світу підтверджують перспективність ви-
користання у кондитерській промисловості рослин-
них природних компонентів, а саме порошків з ягід. 

Висока харчова цінність таких порошків обу-
мовлена вдалим поєднанням вітамінів, мінеральних 
речовин і добре засвоюваних вуглеводів – глюкози, 
фруктози, сахарози, а також речовин, що мають при-
ємний смак та аромат.  

У результаті проведення численних досліджень 
багатьох вчених рекомендується використовувати у 
рецептурах бісквітних напівфабрикатів та печива 
порошки з плодів обліпихи, горобини чорноплідної, 
калини звичайної, чорниці, смородини, ожини, аґру-
су, лохини, журавлини, глоду та черемхи. 

Хімічний склад плодів ягід, які використовують 
під час виробництва порошків та в майбутньому ре-
комендуються вводити у рецептури різних видів пе-
чива та бісквітних напівфабрикатів, вказано в табл. 1.  

Як видно з табл. 1, ягоди можна вважати цінною 
сировиною, яка сприяє підвищенню біологічної цін-
ності борошняних кондитерських виробів. 

Відмінною особливістю ягід є те, що вони містять 
добре засвоювані вуглеводи – глюкозу, фруктозу і са-
харозу. Вуглеводи – найбільш розповсюджені в при-
роді органічні речовини. Вони складають 5-10% від 
загальної маси плоду, завдяки цим речовинам ягоди 
приємні на смак. Найбільше їх міститься у плодах 
шипшини, глоду, горобини чорноплідної та аґрусу. 

Із полісахаридів у ягодах є геміцелюлоза, кліт-
ковина, крохмаль та пектинові речовини.  

Для ягід характерна наявність пектинових речо-
вин та клітковини, які відіграють важливу роль у нор-
малізації життєдіяльності людського організму. Вони 
перешкоджають всмоктуванню холестерину і забезпе-
чують перистальтику кишківника; пектин має деток-
сикантні властивості, що дозволяють використовувати 
ягоди у виробництві борошняних кондитерських 
виробів лікувально-профілактичного призначення. 

Пектинові речовини, що містяться в ягодах, 
виводять з організму важкі метали і радіоактивні 
речовини, різні види патогенних мікроорганізмів.  

Жирів і білків у ягодах мало, але вони відіграють 
важливу роль в обміні речовин, оскільки входять у 
склад протоплазми й оболонок рослинних клітин. 
Як запасні поживні речовини жири відкладаються у 
насінні плодів. Слід зауважити, що обліпиха – одна 
із небагатьох рослин, у насінні і плодах якої нагро-
маджуються жири у кількості від 3,6% до 6,2%.  

Висока біологічна цінність ягід обумовлена вда-
лим поєднанням вітамінів та мінеральних речовин. 

Ягоди – цінне джерело каротиноїдів, зокрема  
β-каротину, вміст якого слугує одним із основних 
показників якості плодів. Найбільшим значенням  
β-каротину характеризуються плоди шипшини, облі-
пихи та глоду. 

Більшість ягід містить значну кількість фолієвої 
кислоти, інозиту, вітамінів К, групи В, нікотинову 
кислоту, біотин, холін тощо. 

Практично єдиним джерелом вітаміну С для лю-
дини є рослини, зокрема плоди ягід; у продуктах 
тваринного походження цей вітамін міститься у ду-
же маленьких кількостях і тому швидко руйнується. 

Вітамін С характеризується імуномоделюючою 
дією і потужними антиоксидантними властивостя-
ми, які посилюються присутністю групи флавоної-
дів і β-каротину. Найбільший вміст аскорбінової 
кислоти виявлений у шипшині – до 1762 мг/100 г, а 
також у смородині чорній та обліписі. 

За вмістом вітамінів С і Р шипшина – най-
багатша культура серед усіх плодових деревних і 
ягідних рослин. У плодах може нагромаджуватись 
до 2000-2500 мг/100 г вітаміну С та до 2500 мг/100 г 
вітаміну Р. У плодах чорноплідної горобини міс-
титься велика кількість Р-активних речовин, що 
перевищує добову потребу в цьому вітаміні в 40-65 
разів. Завдяки високому вмісту вітаміну Р у поєд-
нанні з аскорбіновою кислотою ягоди чорноплідної 
горобини зменшують проникність і ламкість капі-
лярів, беруть участь в окисно-відновних процесах. 
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Токофероли сприяють засвоєнню білків і жирів, 
задіяні у процесах тканинного дихання, впливають 
на функцію статевих та деяких інших залоз. Для хар-
чових продуктів особливо цінною є висока антиок-
сидантна активність токоферолів. Найбільше міс-
титься токоферолів у плодах шипшини та обліпихи. 

Ягоди також характеризуються і багатим міне-
ральним складом. Вони містять калій, кальцій, маг-
ній, натрій, фосфор, залізо та йод тощо. Мінеральні 
речовини у ягодах мають легкозасвоювану форму, 
вони мають високу біологічну активність, беруть 
участь у біохімічних процесах в організмі людини. 

Плоди глоду є дуже цінним джерелом калію по-
рівняно з іншими ягодами – 2700 мг/100 г, що у 8 разів 
більше, ніж у чорної смородини та ожини, у 10-14 
разів більше, ніж у ягодах аґрусу, калини звичайної 
та обліпихи. Із вивченої групи ягід кальцієм багаті 
ожина, глід та калина, висока концентрація магнію 
спостерігається у плодах глоду, а натрію – в обліписі. 

За вмістом мікроелементів ягоди також суттєво 
відрізняються між собою. Так, у плодах лохини міс-
титься найбільше заліза (18 мг на 100 г), яке є скла-
довою гемоглобіну, міоглобіну й інших дихальних 
пігментів, що беруть участь у вбиранні та транспор-
туванні кисню у всі тканини організму. За вмістом 
заліза також цінні плоди смородини чорної, глоду, 
горобини чорноплідної та шипшини. 

Слід зауважити, що немає жодної ягоди з таким 
високим вмістом йоду, як у ягодах чорноплідної 
горобини – 6,4-10 мкг/100 г.  

До складу органічних кислот ягід належать: 
яблучна, лимонна, виннокам’яна й інші кислоти, а їх 
кількість коливається від 0,6% до 4,2%. 

Ягідні порошки – це суміш сухих подрібнених 
ягід різної фракції (до 0,2 мм) з яскраво вираженим 
смаком і ароматом одного зі складників. Ці порошки 
є економічними, простими у використанні, можуть 
застосовуватись у рецептурах борошняних виробів 
у вигляді наповнювача для надання тісту кольору, 
смаку й аромату натуральної рослинної сировини. 

Таким чином, порошки з ягід – цінна харчова до-
бавка, що зберігає корисні властивості вихідної си-
ровини. 

Нами проаналізовано результати наукових дос-
ліджень різних вчених щодо рекомендацій введення 
ягідних порошків і їх концентрацій у різні види пе-
чива та бісквітні напівфабрикати на заміну частини 
основної сировини, а також їх вплив на органолеп-
тичні та фізико-хімічні показники готових виробів. 
Результати вказані в табл. 2. 

Науковцями проводились дослідження з дода-
ванням різних кількостей ягідних порошків, якими 
заміняли аналогічну кількість пшеничного борошна. 
Водночас аналізувався вплив різної кількості по-
рошків на якість готових виробів та були надані 
рекомендації щодо внесення відповідної кількості 
ягідного порошку на заміну пшеничного борошна, 
яка найкраще вплинула на споживні властивості 
готових виробів. 

Так, у результаті досліджень запропоновано до-
давати у бісквітний напівфабрикат по 5% порошків 
з чорної смородини і чорниці; 6% порошку із вича-
вом журавлини; 5%, 7% і 10% порошку з чорноплід-
ної горобини; 7% порошку з аґрусу, по 10% порошку 
із обліпихи та черемхи; 15% порошку із ожини; 30% 

порошку із глоду до маси борошна пшеничного з 
відповідним зменшенням його вмісту. Для вироб-
ництва масляних бісквітів рекомендують заміняти 
6% борошна пшеничного вищого ґатунку порошка-
ми з обліпихи або калини чи горобини звичайної. 

Пісочне тісто готують із заміною 4,5% пшенич-
ного борошна порошком із вичавок обліпихи, 7% – 
порошком із вичавок лохини, а для цукрового печи-
ва 6% борошна заміняють шипшиновим порошком 
та 10% – порошком з аґрусу. 

Використання сировини рослинного походжен-
ня у вигляді ягідних порошків сприяє підвищенню 
біологічної цінності, розширенню асортименту та 
поліпшенню споживних властивостей борошняних 
кондитерських виробів. 

 

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Таким чином, у науковців 
і виробників зростає інтерес до використання у ви-
робництві борошняних кондитерських виробів по-
рошків з ягід як джерела цінних біологічно активних 
речовин. Додавання ягідних порошків сприяє підви-
щенню їх біологічної цінності, дозволяє усунути 
дефіцит незамінних харчових сполук, поліпшити 
органолептичні властивості розроблених виробів та 
розширити їх асортимент.  
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