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(57) Спосіб виробництва бісквітного напівфабрика-

ту, який включає збивання яєчно-цукрової маси, 

введення до неї пшеничного борошна вищого сор-
ту, змішаного із збагачувальною добавкою, есен-
ції, замішування тіста, його формування та випіч-
ку, який відрізняється тим, що як збагачувальна 

добавка використовується продукт переробки за-
родку пшениці «Шрот зародків пшениці харчовий» 
у співвідношенні з пшеничним борошном 
0,25:0,75-1,0:0,00, а для покращення структурно-
механічних властивостей виробів додають ксам-
пан у кількості 0,05-0,35 % до маси борошна на 
стадії збивання яєчно-цукрової маси. 

 
 

 
Корисна модель належить до харчової проми-

словості, а саме до кондитерської галузі і може 
використовуватись на підприємствах харчування. 

Відомий спосіб виробництва бісквітного напів-
фабрикату, який передбачає змішування меланжу 
з цукром-піском, стабілізатором, збивання отрима-
ної маси, замішування тіста з введенням змішано-
го з крохмалем борошна, формування і випічку. Як 
стабілізатор структури бісквіта використовують 
мікробний полісахарид ксампан [1]. 

Недоліком цього способу є те, що вироблений 
за ним бісквітний напівфабрикат має високу енер-
гетичну цінність та низьку харчову цінність, а саме 
містить незначну кількість харчових волокон і ві-
тамінів. 

Найбільш близьким технічним рішенням до 
корисної моделі є спосіб виробництва бісквітного 
напівфабрикату, який включає збивання яєчно-
цукрової маси, введення до неї пшеничного боро-
шна вищого сорту, змішаного з амарантовим бо-
рошном у співвідношенні 3:1, есенції, замішування 
тіста, його формування та випічку [2]. 

Недоліком цього способу є те, що готовий ви-
ріб має високу енергетичну цінність за рахунок 
значного вмісту крохмалю у пшеничному та ама-
рантовому борошні. Крім того, амарантове борош-
но містить велику кількість легкозасвоюваних ди-
сахаридів. Бісквітні напівфабрикати, що 
виготовлені за цим способом, мають недостатній 
вміст харчових волокон і вітамінів. 

В основу корисної моделі покладено задачу 
створення бісквітного напівфабрикату із зниженою 

енергетичною та високою харчовою цінністю і ста-
більними показниками якості шляхом внесення 
збагачувальної добавки та ксампану. 

Поставлена задача вирішується, тим, що у ві-
домому способі виробництва бісквітного напівфа-
брикату, який включає збивання яєчно-цукрової 
маси, введення до неї пшеничного борошна вищо-
го сорту, змішаного із збагачувальною добавкою, 
есенції, замішування тіста, його формування та 
випічку, згідно з корисною моделлю, як збагачува-
льна добавка використовується продукт переробки 
зародку пшениці "Шрот зародків пшениці харчо-
вий" у співвідношенні з пшеничним борошном 
0,25:0,75-1,0:0,00, для покращення структурно-
механічних властивостей виробів додають ксам-
пан у кількості 0,05-0,35 % до маси борошна на 
стадії збивання яєчно-цукрової маси. 

Відміна даного способу полягає у тому, що 
внесення збагачувальної добавки дозволяє суттє-
во збагатити бісквітний напівфабрикат харчовими 
волокнами, вітамінами і знизити енергетичну цін-
ність, а присутність ксампану - забезпечити його 
належні структурно-механічні властивості. 

Як збагачувальну добавку пропонується вико-
ристовувати "Шрот зародків пшениці харчовий". 
Дана дієтична добавка загальноукріплюючої, ада-
птогенної та антиоксидантної дії, отримана шля-
хом комплексної переробки зародку пшениці і ви-
робляється КП "Білоцерківхлібопродукт". 

Дієтична добавка є екологічно чистим продук-
том та має багатий хімічний склад, вона є цінним 
джерелом харчових волокон, які представлені клі-
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тковиною, геміцелюлозами, лігніном (табл. 1). До-
бавка також містить у своєму складі вітаміни групи 
В, вітамін Е, РР, каротиноїди [3]. 

 
Таблиця 1 

 
Вміст харчових волокон та вітамінів у дієтичній 

добавці 
 

Найменування речовин Вміст, мг/100 г 

Харчові волокна: 

Целюлоза (клітковина) 2,25 

Геміцелюлоза 25,25 

Лігнін 3,78 

Вітаміни: 

Вітамін Е 7,5 

Вітамін В1 0,175 

Вітамін В2 0,865 

Вітамін В6 0,37 

Вітамін РР 0,58 

Каротиноїди 0,95 

 
Дієтична добавка "Шрот зародків пшениці хар-

човий" рекомендована для оптимізації раціону 
харчування як додаткове джерело харчових воло-
кон і вітамінів з метою поліпшення функціонування 
органів шлунково-кишкового тракту, серцево-
судинної системи, при цукровому діабеті, надлиш-
ковій вазі, порушеннях обміну речовин, тощо [3]. 

Ксампан - екзополісахарид мікробного похо-
дження, що продукується бактеріями Xantomonas 
campestris, до складу молекули якого входять за-
лишки D-глюкози, D-манози і D-галактуронової 
кислоти, у співвідношенні 3:2:2. Він має унікальні 
властивості і може виступати як загущувач, стабі-
лізатор, емульгатор і плівкоутворювач, а також 
утворювати стабільні піни та гелі. Біополімер є 
найбільш відомим і використовуваним (під номе-
ром Е 415) у харчовій промисловості препаратом 
[4]. 

Спосіб здійснюється наступним чином. До яє-
чно-цукрової маси додають ксампан у кількості 
0,05-0,35 % до маси борошна і збивають до збіль-
шення її в об'ємі у 2,5-3 рази. Додають до неї зба-
гачувальну добавку "Шрот зародків пшениці хар-
човий", змішану з пшеничним борошном вищого 
сорту в співвідношенні 0,25:0,75-1,0:0,00, есенцію і 
замішують тісто. Тісто розливають у форми і випі-
кають. 

Спосіб пояснюється наступними прикладами. 
Приклад 1. 
У яєчно-цукрову суміш додають ксампан у кі-

лькості 0,05 % до маси борошна, збивають до збі-
льшення її в об'ємі у 2,5-3 рази, до неї додають 
суміш збагачувальної добавки та пшеничного бо-
рошна вищого сорту у співвідношенні 0,25:0,75 і 
есенцію. Замішують тісто, формують та випікають 
тістові заготовки. 

Приклад 2. 
Спосіб здійснюється за п. 1, тільки кількість 

ксампану складає 0,15 % до маси борошна, а су-
міш збагачувальної добавки та пшеничного боро-
шна вищого сорту беруть у співвідношенні 0,5:0,5. 

Приклад 3. 
Спосіб здійснюється за п. 1, тільки кількість 

ксампану складає 0,25 % до маси борошна, а су-
міш збагачувальної добавки та пшеничного боро-
шна вищого сорту беруть у співвідношенні 
0,75:0,25. 

Приклад 4. 
Спосіб здійснюється за п. 1, тільки кількість 

ксампану складає 0,35 % до маси борошна, а су-
міш збагачувальної добавки та пшеничного боро-
шна вищого сорту беруть у співвідношенні 
1,0:0,00. 

Показники якості бісквітних виробів з різним 
вмістом збагачувальної добавки, виготовлені за 
прикладами 1-4, наведені в табл. 2. 

 
Таблиця 2 

 
Органолептичні та фізико-хімічні показники якості бісквіту за прикладами 

 

Найменування по-
казників 

Прототип 
Приклади 

1 2 3 4 

Органолептичні показники: 

Зовнішній вигляд 

Поверхня без тріщин та 
надривів, без підгорілос-
тей та забруднень, одно-
рідно забарвлена 

Поверхня без тріщин та над-
ривів, без підгорілостей та 
забруднень, однорідно заба-
рвлена, світло коричневого 
кольору 

Поверхня без тріщин та над-
ривів, без підгорілостей та 
забруднень, однорідна світ-
ло коричневого кольору, з 
легкими включеннями збага-
чувальної добавки 

Колір м'якушки Золотисто-жовтий Темно-жовтий 
Золотаво-жовтий з коричне-
вим відтінком 

Запах 

Приємний, без сторон-
нього запаху, властивий 
даному виду напівфаб-
рикату і використаній си-
ровині, з легким своєрід-
ним ароматом 

Приємний, без стороннього 
запаху, властивий даному 
виду, з легким приємним 
ароматом шроту 

Приємний, без стороннього 
запаху, властивий даному 
виду, з яскраво вираженим 
ароматом шроту 

 амаранту   
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Продовження таблиця 2 
 

Найменування по-
казників 

Прототип 
Приклади 

1 2 3 4 

Органолептичні показники: 

Смак 

Приємний, без сторон-
нього присмаку, власти-
вий даному виду напів-
фабрикату і використаній 
сировині, з легким своє-
рідним присмаком ама-
ранту 

Приємний, без стороннього 
присмаку, властивий даному 
виду напівфабрикату і вико-
ристаній сировині, з легким 
своєрідним присмаком шро-
ту 

Приємний, без стороннього 
присмаку, властивий даному 
виду напівфабрикату і вико-
ристаній сировині, з яскраво 
вираженим присмаком шроту 

Стан м'якушки 

Рівномірна, середньо- і 
крупнопориста, тонкос-
тінна, розвита, без поро-
жнеч, грудочок і слідів 
непромісу, еластична 

Рівномірна, середньопорис-
та, тонкостінна, без порож-
неч, грудочок і слідів непро-
місу, еластична 

Рівномірна, дрібнопориста, 
тонкостінна, без порожнеч, 
грудочок і слідів непромісу, 
еластична 

Фізико-хімічні показники: 

Вологість, % 26 25 25,6 26,4 . 27,2 

Пористість, % 79 80 82 83 82 

Питомий об'єм, 
см

3
/г 

3,39 3,40 3,45 3,68 3,45 

 
Технічним результатом, що досягається у зая-

вленій корисній моделі, є отримання бісквітних 
виробів з високими органолептичними, фізико-
хімічними та структурно-механічними властивос-
тями. Бісквіт має більш рівномірну, тонкостінну, 
еластичну м'якушку, ніж прототип. У процесі збері-
гання він довше залишається свіжим. 

Використання збагачувальної добавки "Шрот 
зародків пшениці харчовий" сумісно з ксампаном 
під час приготування бісквітного напівфабрикату 
дозволяє отримати виріб з високим вмістом хар-
чових волокон, вітамінів та зниженої енергетичної 
цінності. 

Також, перевагою способу є можливість пов-
ного виключення пшеничного борошна з рецепту-
ри, що дозволяє застосувати його для дієтичного 
харчування, особливо для людей, що мають алер-
гію на пшеничний глютен. 
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