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ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ ШРОТІВ ГОРІХОВОЇ 

СИРОВИНИ ДЛЯ ЗБАГАЧЕННЯ  
 БОРОШНЯНИХ КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ 

 
О.Г. Шидакова-Каменюка, Г.В. Новік, К.Р. Касабова,  

О.І. Кравченко 
 
Відзначено, що порівняно з борошном пшеничним вищого ґатунку 

шроти кедрового та грецького горіха містять значну кількість клітковини, 
білків із покращеним амінокислотним складом, мінеральних речовин та деяких 
фенольних сполук, що робить їх  перспективною сировиною для збагачення 
корисними речовинами борошняних кондитерських виробів. 

Ключові слова: кедровий горіх, грецький горіх, шрот, пшеничне 
борошно, хімічний склад, білки, клітковина, мінеральні речовини, фенольні 
сполуки, борошняні кондитерські вироби, збагачення. 

 
ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ШРОТОВ ОРЕХОВОГО 

СЫРЬЯ ДЛЯ ОБОГАЩЕНИЯ  
 МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Е.Г. Шидакова-Каменюка, А.В. Новик, К.Р. Касабова, 

Е.И. Кравченко 
 

Установлено, что по сравнению с мукой пшеничной высшего сорта 
шроты кедрового и грецкого ореха содержат значительное количество 
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клетчатки, белков с улучшенным аминокислотным составом, минеральных 
веществ и некоторых фенольных соединений, что делает их  перспективным 
сырьем для обогащения полезными веществами мучных кондитерских изделий. 

Ключевые слова: кедровый орех, грецкий орех, шрот, пшеничная мука, 
химический состав, белки, клетчатка, минеральные вещества, фенольные 
соединения, мучные кондитерские изделия, обогащение. 

 
THE PERSPECTIVES OF USING EXTRACTION CAKE  

OF NUTS FOR THE ENRICHMENT  
 OF FLOURY CONFECTIONARY PRODUCTS  

 
E. Shidakova-Kamenyuka, A. Novik, К. Кasabova,  

O. Kravchenko  
 

Manufacture of oils and fats is one of the most highly developed branches 
of the processing industry in Ukraine. Various types of nuts are unconventional raw 
material, which is becoming more and more popular in oil-and-fat industry. Pine 
nuts and walnuts, the extraction cakes of which are used in the technologies of a 
number of food products, gain more popularity when getting the oils. The purpose of 
using extraction cakes in food products’ technologies is its enrichment in substances 
useful for a human body. Floury confectionery products are widely popular among 
the population, which makes the study of an opportunity of their usage for the 
preparation of extraction cakes of the mentioned nut cultures topical. That made it 
expedient to compare chemical composition of the extraction cakes of pine nuts and 
walnuts with top-grade wheat flour as a main raw material for the preparation of 
floury confectionery products. 

The content of proteins (with the analysis of amino acid composition), fats, 
carbohydrates, fiber, ash, minerals and phenolic compositions in additives and 
wheat flour was evaluated during the research. 

The peculiarity of chemical composition of the extraction cakes is smaller 
amount of carbohydrates, which are mostly presented by cellulose. Slightly bigger 
amount of fat characterizes extraction cakes in comparison with flour that can 
substantiate the practicability of their application in the technologies of fat-
containing floury confectionery products 

It is established that extraction cakes of pine nuts and walnuts contain a 
large amount of proteins. The proteins of the extraction cakes of pine nuts have 
better amino acid score by tryptophan and lysine comparing with proteins of flour. 
Proteins of walnut extraction cakes exceed flour by amino acid score by threonine, 
valine, methionine and cysteine, lysine. 

Study of mineral composition of extraction cakes demonstrated that nut 
extraction cakes contain such minerals as potassium, magnesium, copper, 
manganese, zinc and nickel. The walnut extraction cake is rich in calcium, iron and 
silicon; the pine nut extraction cake is rich in phosphorus. Extraction cakes 
sufficiently exceed wheat flour by the content of the studied minerals. It is 
established that walnut extraction cake contains a large amount of hydroxy-
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cinnamic acids, tannins and flavonoids. Extraction cake of pine nuts is a source of 
hydroxy-cinnamic acids and tannins. 

Therefore, taking into account higher value of chemical composition of the 
extraction cakes of pine nuts and walnuts comparing with top-grade wheat flour it is 
possible to make a conclusion concerning the prospectivity of their use for the 
enrichment with useful substances of floury confectionery products. 

Keywords: pine nut, walnut, extraction cake, wheat flour, chemical 
composition, proteins, cellulose, minerals, phenolic compounds, floury 
confectionery products, enrichment 

 
Постановка проблеми у загальному вигляді. Олійно-жирове 

виробництво є однією з найбільш розвинутих галузей харчової 
переробної промисловості України. За обсягом експорту олійно-
жирової продукції Україна посідає третє місце у світі [1]. Основний 
напрям діяльності зазначеної промисловості – отримання олій. Однак, 
у процесі перероблення олійної сировини залишається близько 40% 
вторинних продуктів, зокрема шротів та жмихів, які є цінним 
джерелом корисних речовин: білків, харчових волокон, мінералів, 
вітамінів та ін. За виробництвом жмихів та шротів Україна входить у 
десятку найбільших світових виробників [2]. Жмих залишається після 
видалення олії методом холодного пресування, а технологія шроту 
передбачає вилучення олії шляхом екстрагування [3]. Застосування 
процесу екстракції дозволяє досягти більш повного вилучення олії з 
сировини, як наслідок, порівняно зі жмихом шроту властива більша 
концентрація фізіологічно цінних компонентів. Не зважаючи на високу 
біологічну цінність, основна частка шротів та жмихів надходить на корм 
тваринам, а тільки 15% – до підприємств харчової промисловості [4]. 
Між тим, у зв’язку з на нестачею корисних речовин у щоденному 
раціоні харчування сучасної людини, шроти можуть бути 
перспективною сировиною для збагачення найбільш популярних серед 
населення харчових продуктів.  

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Нетрадиційною 
сировиною, яка все частіше застосувується в олійно-жировій 
промисловості, є різні види горіхів, зокрема кедровий та грецький, 
шроти яких на сьогодні використовуються у технологіях деяких 
харчових продуктів. 

Зокрема, існують пропозиції щодо використання шроту 
кедрового горіха в технології приготування пряничних виробів [5], в 
технології морозива [6], для отримання кондитерських паст [7] тощо. 
Шрот грецького горіха на сьогодні використовують в технології 
цукрового печива [8] та пряників [9]. Метою використання шротів у 
технологіях харчової продукції є збагачення останньої корисними для 
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організму людини речовинами. Широким попитом у населення 
користуються борошняні кондитерські вироби, що робить актуальним 
вивчення можливості використання під час їх виготовлення шротів 
зазначених горіхових культур.  

Метою статті є порівняння хімічного складу добавок «Шрот 
кедрового горіха» (ШКГ) та «Шрот грецького горіха» (ШГГ) та 
борошна пшеничного вищого ґатунку, як основної сировини для 
виготовлення борошняних виробів. 

Виклад основного матеріалу дослідження. Під час вивчення 
хімічного складу горіхових шротів та борошна пшеничного вищого 
ґатунку оцінювали вміст у добавках білків (із аналізом 
амінокислотного складу), жирів, вуглеводів, клітковини, золи, 
мінеральних речовин та фенольних сполук. 

Загальну кількість білкових речовин у шротах визначали за 
методом К’єльдаля, для визначення вмісту амінокислот застосували 
аналізатор амінокислот ААА-339М, триптофан визначено згідно з 
ГОСТ 32201-2013. Для визначення масової частки жиру використано 
метод Сокслета. Уміст у добавках сирої клітковини оцінювали згідно з 
ДСТУ ІSO 6865:2004. Зольність добавок визначали за ДСТУ ІSO 5984-
2004 шляхом озолення. Якісний та кількісний аналіз мінерального 
складу здійснювали за методом атомно-емісійної спектрофотометрії.  

Вилучення фенольних речовин здійснювали шляхом 
екстрагування етанолом. Наявність фенольних сполук установлювали 
за ціанідиновою пробою, реакціями зі спиртовими розчинами FeCl3, 
NaOH, АlCl3. Вміст гідроксикоричних кислот визначали 
спектрофотометричним методом за методикою ДФУ (доповнення 3 
«Кропиви листя»). Кількісний уміст дубільних речовин визначали 
методом перманганатометрії за методикою ДФ СРСР ХІ видання. Для 
аналізу суми флавоноїдів застосовували метод диференціальної 
спектрофотометрії із використанням реакції комплексоутворення 
флавоноїдів з алюмінію хлоридом за методикою ГФ СРСР ХІ видання 
(стаття «Трава звіробою»). Як стандартний зразок використовували 
ДСЗ рутину. 

На першому етапі досліджень визначали вміст у горіхових 
шротах та пшеничному борошні основних харчових речовин: білків, 
жирів та вуглеводів (табл. 1). 

Особливістю хімічного складу горіхових шротів є менший, ніж 
у борошна, вміст вуглеводів, які представлені переважно клітковиною. 
За вмістом клітковини ШКГ та ШГГ перевершують борошно 
пшеничне в 54,4 та 114,8 рази відповідно. Зокрема, 100 г ШКГ містить 
близько 25% клітковини від добової потреби організму людини, а 
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ШГГ – близько 50%. Порівняно з борошном шроти містять більше 
жиру, що може бути обґрунтуванням доцільності їх використання в 
технологіях жировмісних борошняних кондитерських виробів. 

 
Таблиця 1  

Уміст основних харчових речовин у шротах горіхових  
культур та пшеничному борошні 

P≥0.95, n=5 
Уміст, % 

Речовина У ШКГ У ШГГ 
У борошні 

пшеничному вищого 
ґатунку** 

Білки 38,59 33,63 10,3 
Жири 6,67 3,66 1,1 
Вуглеводи 17,0* 19,0* 70,6 
у тому числі клітковина 5,44 11,48 0,10 

*   За даними літературних джерел [10]. 
** За даними літературних джерел [11]. 
 
Важливим показником хімічного складу є наявність у шротах 

горіхових культур значної кількості білка – 38,59 та 33,63% у ШКГ та 
ШГГ відповідно. 

З точки зору фізіологічної цінності важливим є не тільки 
кількість білка в продукті, а й його повноцінність, що 
характеризується наявністю незамінних амінокислот та їх якістю 
(наближеністю до «ідеального білка»). Якість (біологічна цінність) 
білків визначається амінокислотним скором (АС), який відображає 
відношення незамінних амінокислот, що містяться в 100 г білка 
досліджуваного продукту, до їх кількості в 100 г ідеального білка. 
Зважаючи на це метою досліджень було порівняння амінокислотних 
скорів шротів горіхових культур (ШКГ та ШГГ) та борошна 
пшеничного вищого ґатунку, як основної сировини для виготовлення 
борошняних виробів. 

Під час розрахунків амінокислотних скорів використано дані 
щодо амінокислотного складу білків борошна пшеничного вищого 
ґатунку (за матеріалами інформаційних джерел [11]) та відомості 
стосовно амінокислотного складу ШКГ та ШГГ (за результатами 
власних експериментальних досліджень) (табл. 2). 

Аналіз результатів свідчить, що білки ШКГ порівняно з білками 
борошна мають кращий амінокислотний скор за триптофаном (у 2,7 
разу) та за лізином (у 2,7 разу).  
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Таблиця 2 
Аналіз амінокислотних скорів шротів горіхових культур  

та пшеничного борошна 

 
Білки ШГГ перевершують борошно по АС за треоніном (у 1,2 

разу), валіном (у 1,4 разу), метіоніном і цистіном (у 1,2 разу), лізином 
(на 14%). Амінокислотний скор для інших амінокислот шротів 
знаходиться приблизно на однаковому рівні з борошном. 

Установлено, що лімітуючою амінокислотою для білків ШКГ є 
треонін (АС = 51,64). Лімітуючою амінокислотою, як для ШГГ, так і 
для борошна пшеничного вищого ґатунку, є лізин. Проте 
амінокислотний скор ШГГ за лізином складає 51,85%, а для борошна – 
45,45%. Для ШКГ АС за лізином становить 123,26%. 

Таким чином, ШКГ та ШГГ суттєво перевершують борошно 
пшеничне за амінокислотним складом, що надає можливості їх 
використання для корегування амінокислотного складу борошняних 
кондитерських виробів. 

Дослідження мінерального складу горіхових шротів показали 
(табл. 3), що ШКГ та ШГГ містять в значній кількості такі мінеральні 
елементи, як калій, магній, мідь, марганець, цинк та нікель.  

Крім цього, ШГГ багатий на кальцій, залізо та кремній, ШКГ – 
на фосфор. За вмістом досліджуваних мінеральних речовин шроти 
горіхових культур значно перевершують борошно пшеничне. Зокрема, 
порівняно з борошном ШКГ містить заліза більше в 3,8 разу, калію – в 
10,5 разу, кальцію –  в 1,2 разу, магнію –  в 14,8 разу, фосфору –  
в 3,7 разу. ШГГ перевершує борошно за цими показниками відповідно 
в 11,7, 7,5, 15,3, 17,2 та 1,9 разу. 

Амінокислотний скор 

Амінокислота 
ШКГ ШГГ 

Борошна 
пшеничного вищого 

ґатунку 
Треонін 51,64 83,58 67,50 
Валін 76,81 110,78 78,00 
Метіонін+цистин 86,45 103,10 85,71 
Ізолейцин 74,92 108,98 107,50 
Лейцин 78,56 99,73 121,43 
Тірозин+Фенілаланін 95,04 127,83 125,00 
Триптофан 267,68 52,44 100,00 
Лізин 123,26 51,85 45,45 
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Таблиця 3 
Вміст мінеральних речовин у шротах горіхових культур 

 
Вміст, мг/100 г 

Мінеральна 
речовина 

Добова 
норма*, 
мг/100 г У ШКГ У ШГГ 

У борошні 
пшеничному 

вищого 
ґатунку*** 

Залізо 15 4,6 14 1,2 
Калій 2000 1280 920 122 
Кальцій 1000 21,7 275 18 
Кремній 25 0,13 90 4 
Магний 400 385 275 16 
Марганець 3 19 11,5 2,8 
Мідь 1 4,5 2,3 0,5 
Фосфор 800 320 160 86 
Натрій 1300 6,4 4,6 3 
Нікель 0,02 0,64 0,9 0,3 
Цинк 12 25 14 2,01 
Свинець 0,5** <0,03 0,05 – 
Вміст золи – 0,91 0,20 0,5 

*      Добова норма для дорослого населення.  
**    Гранично допустима концентрація. 
***  За даними літературних джерел [11]. 

 
Зазначені речовини повинні надходити до організму людини в 

достатніх кількостях для забезпечення його нормального 
функціонування. Із фізіологічної точки зору цинк прискорює дію 
ферментів кишкової та кісткової фосфатаз, приймає участь у 
жировому, білковому та вітамінному обміні речовин. Залізо сприяє 
утворенню кров’яних тілець. Мідь прискорює засвоювання заліза та 
також бере участь у синтезі кров’яних тілець, марганець необхідний 
для нормальної діяльності центральної нервової системи, покращує 
пам’ять, затримує розвиток остеопорозу. Нікель впливає на процеси 
кровотворення в поєднанні із залізом та бере участь у функціонуванні 
та структурної організації білків ДНК і РНК. Кремній відіграє значну 
роль у підтриманні нормального стану шкіри та волосся, виводить з 
організму шкідливі метали. Калій необхідний для виведення шлаків, у 
поєднанні з магнієм стабілізує стан серцево-судинної системи, фосфор 
надходить до в організму як енергоносй, активізує вітаміни В і Д, у 
поєднанні з кальцієм – головний структурний компонент кісток і зубів.  
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Установлено, що добова норма марганцю міститься у 20,1 г 
ШГГ та у 15,8 г ШКГ,  міді –  у 43,5 та у 22,2 г,  цинку – у 85,7 та у 
48,0 г, нікелю – у 2,2 та  у 3,1 г відповідного шроту. 

Дослідження також показали, що 100 г ШГГ містить 360%  
добової норми кремнію, 93% – заліза, 96,2%  – магнію,  46% – калію, 
27,5% – кальцію та 20% – фосфору. 100 г ШКГ дозволить на 64% 
забезпечити добову потребу людини в калії, на  96,2% – в магнії та на 
40,0% – у фосфорі. 

Важкі метали (свинець) у досліджуваних шротах містяться у 
малих кількостях: у 10–15 разів менше від встановленої гранично 
допустимої концентрації, що зумовлено бар’єрними функціями 
шкарлупи горіхів. 

Таким чином, порівняно з пшеничним борошном, ШКГ та ШГГ 
є цінним джерелом мінеральних речовин (заліза, кремнію, калію, 
марганцю, міді, цинку та ін.). 

Останні дослідження нутріціології показали, що велику 
біологічну роль для організму людини відіграють так звані мінорні 
компоненти їжі, до яких належать, зокрема, деякі фенольні сполуки. 
Фенольні сполуки мають антиоксидантну, протимікробну та 
імуностимулюючу дію. Тому вважали за доцільне оцінити вміст у 
досліджуваних шротах горіхових культур саме фенольних сполук. 
Зважаючи на те, що у складі борошна пшеничного вищого ґатунку 
фенольні сполуки майже не зустрічаються, у наступному блоці 
досліджень порівняння з борошном не проводилося. 

На першому етапі проведено дослідження, що підтверджували 
наявність фенольних сполук у сировині (табл. 4). Для цього 
використовували спиртові екстракти зі ШКГ та ШГГ.  

 
Таблиця 4 

Результати, що підтверджують наявність фенольних сполук  
у шротах горіхових культур 

 
Аналітичний ефект для екстракту  Метод та умови 

аналізу ШКГ ШГГ 

Група 
фенольних 

сполук 
FeCl3 10% 
спиртовий розчин 

жовте темно-синє дубильні 
речовини 

NaOH 10% 
спиртовий розчин блідо-жовте цегляне гідрооксико-

ричні кислоти 
АlCl3 10% 
спиртовий розчин жовте жовте 

Ціанідинова 
реакція жовто-рожеве коричнево-

рожеве 

флавоноїди 
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За результатами досліджень можна зробити висновки стосовно 
наявності у шротах досліджуваних горіхових культур 
гідрооксикоричних кислот, дубильних речовин та флавоноїдів. 
Зазначені речовини є корисними для організму людини. Зокрема, 
гідрооксикоричні кислоти мають протимікробні та імуномоделюючі 
властивості; дубильні речовини мають в’яжучий, протизапальний, 
бактерицидний ефект; флавоноїди сприяють зміцненню судин, 
запобіганню розвитку алергій, підтримці нормального кров’яного 
тиску тощо. Кількісний аналіз зазначених сполук подано у табл. 5. 

 
Таблиця 5 

Результати ідентифікації фенольних сполук  
у шротах горіхових культур 

 
Уміст, мг /100 г 

Показник ШКГ ШГГ 

Адекватний 
рівень 

споживання 
Гідрооксикоричні кислоти 20 50 10 
Дубильні речовини 1380 4270 200 
Флавоноїди 1 60 85 

 
Суму гідрооксикоричних кислот визначали у перерахунку на 

хлорогенову кислоту, дубільних речовин – у перерахунку на танін, 
флавоноїди – у перерахунку на рутин. Встановлено, що дослідні зразки 
містять значну кількість фенольних сполук, яка знаходиться в межах 
адекватних норм споживання (крім флавоноїдів для шроту кедрового 
горіха). Тобто зазначені шроти можна розглядати як джерело 
фенольних сполук для покращення раціонів харчування. 

Висновки. Таким чином, відзначено, що порівняно з борошном 
ШКГ та ШГГ містять значну кількість клітковини, білків з 
покращеним амінокислотним складом, мінеральних речовин (заліза, 
кремнію, калію, марганцю, міді, цинку та ін.) та деяких фенольних 
сполук. Установлено, що ШГГ містить значну кількість 
гідрооксикоричних кислот, дубильних речовин та флавоноїдів. ШКГ є 
джерелом гідрооксикоричних кислот та дубильних речовин. 

Тобто, зважаючи на більш високу цінність хімічного складу 
шротів досліджуваних горіхових культур порівняно з борошном, 
можна зробити висновки щодо перспективності використання добавок 
«Шрот кедрового горіха» та «Шрот грецького горіха» для збагачення 
корисними речовинами борошняних кондитерських виробів. 
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