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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ЗДОБНОГО 

НАПІВФАБРИКАТУ, ЗБАГАЧЕНОГО ЗАСВОЮВАНИМИ 

СПОЛУКАМИ КАЛЬЦІЮ 
 

І.П. Холобцева, М.Л. Серік, О.В. Самохвалова 
 

Запропоновано вдосконалення технології здобного напівфабрикату 
шляхом використання вдосконаленої добавки білково-мінеральної. 
Обґрунтовано технологічні параметри введення напівфабрикату до складу 
рецептурної суміші, зокрема параметри попередньої гідратації добавки перед 
уведенням. Проведено дослідження з визначення впливу добавки на показники 
якості зазначеної продукції: міцності, вологості, намочуваності. 
Установлена відповідність показників якості нормативним вимогам. 
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УСОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ СДОБНОГО 

ПОЛУФАБРИКАТА, ОБОГАЩЕННОГО УСВАИВАЕМЫМИ 

СОЕДИНЕНИЯМИ КАЛЬЦИЯ 
 

И.П. Холобцева, М.Л. Серик, О.В. Самохвалова 
 

Предложено усовершенствование технологии сдобного 
полуфабриката путем использования усовершенствованной добавки белково-
минеральной. Обоснованы технологические параметры введения 
полуфабриката в состав рецептурной смеси, в том числе параметры 

предварительной гидратации добавки перед введением. Проведены 
исследования по определению влияния добавки на показатели качества данной 
продукции: прочности, влажности, намокаемости. Установлено 
соответствие показателей качества нормативным требованиям. 

Ключевые слова: мучные кондитерские изделия, сдобный 
полуфабрикат, добавка белково-минеральная, соединения кальция. 

 

IMPROVEMENT OF THE TECHNOLOGY OF A PASTRY 

SEMI-FINISHED PRODUCT ENRICHED WITH DIGESTABLE 

CALCIUM COMPOUNDS 
 

I. Kholobtseva, M. Serik, O. Samohvalova 
 

Improvement of the technology of producing pastry semi-finished product by 
using protein and mineral supplement is suggested in the article. The review of the 
literary data, which prove the expediency of the improvement of these products 
nutrient composition, particularly its enrichment with scarce mineral elements, is 
proposed. The improved protein and mineral additive that contains calcium in 
protein-bounded and citrate forms, as well as chondroitin sulphates, which effect 
positively on calcium absorption processes, was chosen as a source of digestible 
calcium compounds. Rational conditions for the addition of the supplement are 

determined. The authors substantiate rational conditions for the supplement pre-
hydration in the cow's milk environment in order to realize technological properties 
of the supplement and to eliminate sensory perception of the supplement presence in 
the finished product composition. It is proved that the rational hydration time is  

10-14 minutes at a temperature of 18…20С. A number of studies have been 

conducted to determine the influence of the supplement on moisture content, 
wettability and durability of finished products. 

It is found that the durability of finished products made with the use of the 
supplement is greater than that of the control sample. The replacement of the part of 
flour with potato starch in the amount up to 15% of flour weight is realized in order 

to reduce the proportion of hydrated proteins of flour gluten. It is proved that under 
such conditions the durability of products is maximally close to the control. The 
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addition of starch in the amount more than 15% is not rational. Studies of 
wettability and humidity of finished products have proved compliance with the 
requirements of DSTU 3781. The decrease in the cookie’s wettability at 1-1,5% 

occurs due to the decrease in the product porosity, but organoleptically these 
changes are not felt. 

On the basis of the conducted research, the recipe is offered and technological 
scheme of the manufacture of the pastry semi-finished product with the use of protein and 
mineral supplement is developed. It is proved that the use of the supplement in the 
amount of 5% of flour weight allows to provide standard quality indicators of the finished 
product and the content of calcium compounds at the level of 200–230 mg per 100 g. 
Thus, use of the supplement allows to ensure high quality of the finished product and to 

improve its nutrient composition at the same time. 
Keywords: flour confectionery, pastry semi-finished product, protein and 

mineral supplement, calcium compounds. 
 

Постановка проблеми у загальному вигляді. Сьогодні група 

борошняних виробів включає широкий асортимент продукції. 

Загальновідомим фактом є те, що вони користуються великим попитом 

серед споживачів різного віку. Це пояснюється їхніми різноманітними 

смаковими властивостями, привабливим зовнішнім виглядом та 

невисокою вартістю. Проте ці вироби через наявність у їх рецептурному 

складі великої кількості жирів та вуглеводів є висококалорійними 

продуктами, незбалансованими за хімічним складом. Тобто вони не 

містять достатньої кількості життєво необхідних для організму людини 
макро- та мікроелементів, харчових волокон, вітамінів.  

Особливо актуальним у сучасних умовах глобалізації є питання 

забезпечення організму людини есенціальними сполуками, однією з яких 

є кальцій, дефіцит якого у населення України є найбільшим. Це можна 

пояснити тим, що сучасні продукти харчування у своєму складі містять 

сполуки кальцію в недостатній кількості у слабозасвоюваних формах. 

Також проблема споживання кальцію ускладнюється і тим, що єдиним 

багатим джерелом кальцію, що засвоюється, є натуральні молочні 

продукти. Однак їх споживання останнім часом знаходиться на низькому 

рівні, не здатному задовольнити організм необхідною кількістю кальцію.  

Фахівці пропонують використання різних форм кальцію для 

отримання оздоровчих продуктів харчування: цитратів, лактатів, хлоридів, 
глюконатів, карбонатів. Проте ці форми забезпечують лише підтримання 

рівня кальцію в крові, що перешкоджає його «вимиванню» з кісток людини, 

але це не гарантує його засвоєння та депонування в тканинах [1]. 

Таким чином, перед науковцями в харчовій галузі, зокрема 

кондитерській, сьогодні стоїть питання щодо створення асортименту 

продукції, збагаченої на засвоювані форми мінеральних сполук, 

зокрема кальцію.  



 38 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Провівши аналіз 

сучасних наукових розробок у кондитерській галузі, можна виділити 

такі способи вдосконалення нутрієнтного складу борошняних 

кондитерських виробів: кількісна та якісна модифікація білкової [2; 3] 

та ліпідної [4] складових, зниження калорійності продукції [5], 

використання незасвоюваних полісахаридів [6], збагачення 

есенціальними макро- та мікроелементами [7], вітамінами [8] тощо. На 

сьогодні збагаченню борошняних кондитерських виробів 

засвоюваними сполуками кальцію приділено недостатньо уваги. 
Розроблена технологія виробництва кондитерських борошняних 

виробів із використанням напівфабрикату кісткового харчового, що 

містить легкозасвоюваний кальцій. Використання добавки в рецептурі 

пряничних виробів, пісочного напівфабрикату в кількості 10% 

дозволяє збільшити вміст кальцію у виробах у 87 разів [9]. Доведено 

доцільність збагачення кондитерських виробів лактатом кальцію (2% 

до маси борошна) [10], цитратом кальцію [11]. Упроваджено 

використання у складі пряничних виробів біологічно активної добавки 

– цикорлакту, що збагачує вироби кальцієм і калієм (109,51 мг/100 г і 

251,65 мг/100 г відповідно) [12]. Технологія збагачення борошняних 

кондитерських та хлібобулочних виробів сироваткою Nutrilac на 

основі білка і кальцію дозволяє збільшити вміст білка в готових 
виробах до 15%, при цьому вміст кальцію забезпечує 25% від 

рекомендованої добової потреби [13]. 

За результатами аналізу літератури можна виділити основні 

сучасні напрями кальцинування борошняних кондитерських виробів, 

зокрема використання таких компонентів: 

– мінеральних і низькомолекулярних органічних форм – 

цитрату кальцію, карбонату кальцію, лактату кальцію, глюконату 

кальцію [10; 14]; 

– казеїнату кальцію [15];  

– продуктів переробки яєчної шкаралупи [11]; 

– продуктів переробки харчової кістки [9]; 
– кальцій-органічних комплексів [14; 16]. 

Один із напрямів кальцинування, а саме використання кальцій-

органічних комплексів, є метою цього дослідження.  

Метою статті є вдосконалення технології здобного 

напівфабрикату, збагаченого кальцієм, шляхом використання добавки 

білково-мінеральної (ДБМ). 

Об’єктом досліджень була технологія здобного 

напівфабрикату, збагаченого кальцієм, шляхом використання ДБМ.  
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Предметами досліджень обрано ДБМ, здобний напівфабрикат, 
виготовлений за традиційною рецептурою і технологією, та з 
використанням ДБМ (до 7%) і заміною частки борошна на 
картопляний крохмаль (до 20%). 

Методи досліджень. Ступінь набрякання визначали ваговим 
методом [17], міцність методом, що полягає в руйнуванні виробу 
індентором під навантаженням [18]. Намочуваність і вміст вологи 
визначали згідно ДСТУ 3781. 

Виклад основного матеріалу дослідження. Як кальцієвмісну 
сировину для збагачення здобних напівфабрикатів нами запропоновано 
використання розробленої в Харківському державному університеті 
харчування та торгівлі вдосконаленої ДБМ, що містить білково-
мінеральний кальцій і магній [19]. Ця добавка являє собою складний 
комплекс, у якому білкова складова представлена частково термічно 
гідролізованими колагеновими структурами, що використані як матрикс 
для сорбування мінеральних елементів (кальцію та магнію). При цьому 
відзначається наявність у добавці як мінеральних сполук кальцію у 
вигляді цитрату, який може ефективно підтримувати рівень кальцію в 
крові, так і органічних білково-зв’язаних форм, що мають високу 
метаболічну активність і забезпечують депонування кальцію в тканинах. 
ДБМ містить 6,0–7,0% вологи, 74,0–76,0% білка, 8,0–9,0% жиру,  
10,0–10,5% золи, 7,0–7,5% кальцію [19]. Також ДБМ містить 
хондроїтинсульфати, необхідні для депонування кальцію в тканинах.  
Добавка має форму порошку, нейтральні органолептичні характеристики, 
що зумовлюють доцільність її використання у складі борошняних 
кондитерських виробів, зокрема здобного напівфабрикату. 

Дослідним шляхом установлено, що з огляду на біологічну 
доцільність кількість добавки, що вводиться до складу здобного 
напівфабрикату, становить 5% до маси борошна. Така кількість 
дозволяє забезпечити вміст кальцію в 100 г готової продукції на рівні 
200–230 мг. Доведено необхідність попередньої гідратації добавки, що 
забезпечує кращу реалізацію її технологічних властивостей та 
відсутність її негативного сенсорного сприйняття у складі продукту 
(відчуття хрусту). Динаміку набрякання (α, %) добавки в середовищі 
молока коров’ячого наведено на рис. 1. 

Обрані температури зумовлені технологічною доцільністю. 
Температура 4…8 °С відповідає температурі холодильного зберігання 
продукту, температура 18…20 °С – середній температурі виробничих 
приміщень. З рисунку 1 видно, що за температури 18…20 °С протягом 
(10–14)×60 с забезпечується достатній рівень гідратації. Якщо вводити 
добавку в такому стані, вона рівномірно розподіляється по всій масі 
продукту. Органолептичних вад за таких умов не виявлено.  
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Рис. 1. Динаміка набрякання сухої добавки в середовищі молока 

кров’ячого за температури: 1 – t = 4…8 С; 2 – t = 18…20 С 

 

Проте використання рецептурних інгредієнтів із високою 
вологістю (молоко) може призвести до ущільнення структури та 

значного збільшення міцності виробів. Для зменшення міцності в 

рецептурі замінено частку борошна на крохмаль картопляний у 

кількості 5, 10, 15 і 20%. Разом із цим проведене варіювання вмісту 

добавки в кількостях від 1% до 7% від маси борошна (рис. 2). 

 
Рис. 2. Міцність здобного борошняного напівфабрикату залежно  

від вмісту ДБМ і крохмалю: 1 – 0%; 2 – 5,0%; 3 – 10,0%; 4 – 15,0%; 5 – 20,0% 
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Згідно з графіком (рис. 2) додавання ДБМ та крохмалю 

картопляного призводить до різновекторного ефекту. Зі збільшенням 

частки крохмалю до 20,0% міцність виробів зменшується. Зі 

збільшенням масової частки ДБМ до 7,0% міцність виробів 

збільшується, що є небажаним ефектом. Проте за вмісту добавки 5,0% 

та крохмалю картопляного 15,0% міцність дослідних виробів 

максимально наближена до контрольного зразка, виготовленого за 

традиційною рецептурою та технологією. Вміст добавки 5,0% 

забезпечує вміст кальцію (200±10) мг на 100 г продукту, що загалом 
відповідає вимогам до продуктів оздоровчого призначення. 

Досліджено вміст масової частки вологи та намочуваності 

виробів із 15,0% заміною борошна на крохмаль картопляний та 

вмістом ДБМ від 1,0% до 7,0% (табл. 1). 
 

 Таблиця 1  

Вміст вологи та намочуваність здобних виробів (n=5, P≥0,95, ε≤5) 
 

Показник 
Згідно з ДСТУ 

3781 

Контроль З ДБМ 

1% 2% 3% 4% 5% 

Масова частка 

вологи, % 

Не більше 

15,5 

7,8 8,1 8,2 8,5 8,6 8,9 

Намочуваність, % Не менше 110 170 162 155 149 143 135 
 

Згідно з даними табл. 1 у виробів із ДБМ зменшується 

намочуваність, що, ймовірно, пов’язане зі збільшенням щільності 

виробів. Проте за умови забезпечення належної міцності виробів це не 

відбивається негативно на органолептичному сприйнятті продукту. 

Варто зазначити відповідність цих наведених показників нормативним 

вимогам. Таким чином, раціональною кількістю додавання ДБМ до 

складу продукту обрано 5,0% до суми маси борошна та крохмалю 

картопляного. На підставі проведених досліджень запропоновано 
рецептуру здобного напівфабрикату і визначено оптимальний вміст 

добавки білково-мінеральної (табл. 2).  
 

Таблиця 2 

Рецептура здобного напівфабрикату 
 

Найменування сировини  
і напівфабрикатів 

Масова 
частка 
сухих 

речовин, % 

Витрати сировини на 10 кг 
готової продукції, г 

у натурі у сухих 
речовинах 

1 2 3 4 

Борошно пшеничне в/ґ 85,00 4486,11 3813,19 

Крохмаль картопляний в/ґ 87,00 791,67 688,75 



 42 

Продовження табл. 2 

1 2 3 4 

ДБМ 93,00 277,78 258,33 

Цукрова пудра 99,85 1805,56 1802,85 

Інвертний сироп 70,00 250,00 175,00 

Масло вершкове  
(суміш рослинно-молочна, 

жиру 72,5%) 84,00 2777,78 2333,33 

Молоко (жирність 2,6%) 12,00 833,33 100,00 

Меланж 27,00 416,67 112,50 

Ванільний цукор 99,85 44,44 44,38 

Сіль 96,50 41,11 39,67 

Натрій двовуглекислий 50,00 46,67 23,33 

Разом –  11771,11 9391,34 

Вихід 92,50 10000,00 9250,00 

 

Таким чином, технологія виготовлення здобного 

напівфабрикату з ДБМ має певні етапи (рис. 3). Підготовка сировини 

до виробництва: борошно пшеничне вищого ґатунку, крохмаль 

картопляний вищого ґатунку, цукрову пудру, ванільний цукор, сіль і 

натрій двовуглекислий просіюють крізь сито з отворами 1,0–1,5 мм; 

добавку білково-мінеральну додатково подрібнюють і просіюють крізь 

сито з отворами 1,0–1,5 мм; суміш рослинно-жирову, молоко та 

інвертний сироп підігрівають до температури 40…45 оС; меланж 

проціджують крізь сито з отворами 3–5 мм. 

Формування тіста. Меланж збивають із цукровою пудрою (1–2)×60 с, 

в отриману суміш уводять інвертний сироп. Підготовлену рослинно-жирову 
суміш, ванільний цукор, сіль і натрій двовуглекислий збивають протягом 

(1–2)×60 с. Паралельно проводять попередню гідратацію добавки в 

підготовленому молоці з температурою 18…20 оС у співвідношенні 

молоко:добавка 3:1 та подальшим витримуванням протягом (10–14)×60 с. 

Обидві суміші з’єднують і збивають протягом (1–2)×60 с. В приготовану 

емульсію додають борошняну суміш із підготовлених борошна пшеничного 

і крохмалю картопляного. Замішують тісто впродовж (4–5)×60 с. Тісто 

повинно мати гладку поверхню, без грудочок і слідів непромісу, колір від 

світло-жовтого до жовтого. Вологість тіста має становити 18,5– 19,5 %.  

Формування та випікання виробів. Тісто розкочують та 

формують вироби. Випікають вироби за температури 190…200 оС 
протягом (8–9)×60 с. Готовий напівфабрикат охолоджують до 

температури 20 оС. 
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Рис. 3. Технологічна схема виробництва здобного напівфабрикату з ДБМ 

 

Таким чином, запропонований спосіб удосконалення технології 

здобного напівфабрикату дозволяє отримати нову продукцію з 
покращеними споживними характеристиками.  

Висновки. Унаслідок дослідження обґрунтовано технологію 

виробництва здобного напівфабрикату з використанням добавки 

білково-мінеральної. Доведено, що внесення ДБМ у гідратованому 

стані на етапі приготування емульсії дозволяє не тільки реалізувати 

технологічні властивості ДБМ і, як результат, отримати вироби 

високої якості, але й збагатити ці вироби легкозасвоюваними 

сполуками кальцію.  
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В.А. Большакова, О.Б. Дроменко, В.М. Онищенко, М.О. Янчева 
 
Сучасний ринок напівфабрикатів із м’яса птиці та готових до 

вживання виробів динамічно розвивається, але дотепер існують проблеми, 
пов’язані з асортиментом і якістю продукції, що пропонується.  

Установлено, що для виробництва готової кулінарної продукції в 
закладах ресторанного господарства часто використовується таке 
перспективне обладнання, як пароконвектомати. Визначено доцільність 
розширення асортименту напівфабрикатів із м’яса птиці (нагетсів) за 
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