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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ПЕЧИВА ПІСОЧНОГО  

З ВИКОРИСТАННЯМ ЛЛЯНОГО БОРОШНА 

 

В.В. Євлаш, Л.В. Газзаві-Рогозіна, Л.І. Сєногонова  

 
Розроблено рецептуру й удосконалено технологію борошняного 

кондитерського виробу  – печива пісочно-нарізного з лляним борошном.  

Під час розробки рецептури підібрано оптимальне співвідношення 

інгредієнтів, які використовуються для приготування борошняних 

кондитерських виробів, що підвищило харчову цінність печива, надало йому 

функціональних властивостей. Вивчено та проаналізовано хімічний склад 

лляного борошна. Визначено органолептичні й фізико-хімічні показники 

готового виробу.  
Ключові слова: печиво пісочно-нарізне, лляне борошно, сировина, 

харчова цінність, рецептура, технологія. 

 

IMPROVEMENT OF PASTRY PRODUCTS TECHNOLOGY WITH 

THE USE OF FLAX SEED PROCESSING PRODUCTS 
 

V. Yevlash, L. Gazzavi-Rogozinа, L. Sіenohonovа 

 

Flax seeds are the main source of biologically active substances and 

functional food components, which have a significant healing effect on the human 

body. They include nutrients such as proteins with a complete amino acid 

composition; fats containing essential polyunsaturated fatty acids with a 
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predominant content of linolenic acid carbohydrates containing two types of fiber 

(soluble and insoluble). The use of vegetable raw materials and products of its 

processing in cookie technology, namely, flaxseed flour enriches products with 

physiologically useful nutrients in a bioavailable form, positively affects the 

structural and mechanical characteristics of semi-finished products and finished 

cookies, allows you to adjust the recipe composition of products, inhibit staleness, 

etc. 

A recipe has been developed and the technology of a flour confectionery 

product – shortbread-sliced biscuits with the use of flax seeds and products of its 

processing – has been improved. During the development of the recipe, the optimal 

ratio of ingredients used for the preparation of flour confectionery products was 

selected, which, in turn, increased the nutritional value of the cookie, and also gave 

it functional properties. It was revealed that the most optimal dosage of flaxseed 

flour, which ensures the production of a product with high organoleptic properties, 

is 50% by weight of wheat flour. Organoleptic and physicochemical characteristics 

of the finished product have been determined. Studied and analyzed the chemical 

composition of flax seeds and products of its processing. Based on the results 

obtained, it should be concluded that the developed products meet the requirements 

of state standards of Ukraine, therefore, its use is safe. 

Keywords: shortbread-sliced cookies, flax processing product, flax flour, 

raw materials, nutritional value, recipe, technology. 

 

Постановка проблеми у загальному вигляді. Здоров’я  

людини й нації загалом значною мірою визначається раціоном 

харчування. Оптимальне харчування є ключовим чинником, що 

зумовлює активну працездатність, тривалість життя і збереження 

генофонду нації. Сьогодні у всіх розвинених країнах світу (США, 

Австралія, Німеччина та ін.) питання здорового харчування зведені в 

ранг державної політики. Проблема корегування харчування актуальна 

також для України. В Україні 2004 р. затверджено «Концепцію про 

поліпшення забезпечення та якості харчування населення», де 

приділено значну увагу продуктам спеціального призначення. До 

таких продуктів належать хлібобулочні вироби, готові сніданки, 

кондитерські вироби, кисломолочні продукти, різноманітні напої, 

збагачені вітамінами, мінеральними речовинами та  харчовими  

волокнами. Результати останніх досліджень нутриціології дали 

можливість виявити кореляційну залежність між вмістом у продуктах 

окремих нутрієнтів та станом здоров’я населення. Це дозволило 

сформувати новий погляд на їжу як на засіб профілактики та 

допоміжній засіб під час лікування багатьох захворювань. Істотним 

недоліком борошняних кондитерських виробів є те, що в їх складі 

майже відсутні есенціальні нутрієнти. Саме тому питання про 

підвищення якості, харчової цінності та розширення асортименту 
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борошняних кондитерських виробів, збагачених незамінними 

компонентами і функціональними інгредієнтами, є актуальним. 

Насіння льону є основним джерелом біологічно активних 

речовин і функціональних харчових компонентів, які чинять істотний 

оздоровчий вплив на організм людини. До їх складу входять такі 

харчові речовини, як білки з повноцінним амінокислотним складом; 

жири, до складу яких входять есенціальні поліненасичені жирні 

кислоти з переважним вмістом ліноленової кислоти; вуглеводи, що 

містять два види клітковини (розчинна і нерозчинна) [17; 18].  

Лляне борошно містить повноцінний білок, вітаміни, мінеральні 

речовини й, найголовніше, харчові волокна. Використання лляного 

борошна дозволяє поліпшити харчову цінність борошняних 

кондитерських виробів, збагатити їх вітамінами й мінеральними 

речовинами. Завдяки хімічному складу, лляне борошно 

використовують як збагачувач у багатьох рецептурах харчових 

продуктів, таких як хліб, хлібобулочні і борошняні кондитерські 

вироби. Разом з оздоровчим ефектом лляне борошно надає харчовим 

продуктам ніжності та хрусткості. Застосування лляного борошна і 

лляної олії у виробництві борошняних кондитерських виробів дає 

можливість розширити їх асортимент та поліпшити харчову цінність. 

У зв’язку з цим  удосконалення технології печива пісочно-нарізного з 

додаванням лляного борошна є актуальним завданням [1–4; 8; 9]. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Найновіші 

маркетингові дослідження свідчать, що сьогодні споживачі надають 

перевагу тим видам харчових продуктів, які позитивно впливають на 

фізіологічний стан організму людини [1; 2]. Реалізація поставленого 

завдання здійснюється, зокрема, шляхом внесення до традиційних 

технологій певних змін, спрямованих на використання нових 

сировинних інгредієнтів із високим вмістом фізіологічно корисних 

нутрієнтів [3; 4; 8; 9]. 

Усе більше уваги сьогодні приділяється збагаченню 

нутрієнтного складу печива та хлібобулочних виробів за рахунок 

використання сировини натурального походження, що містить 

природний комплекс біологічно активних речовин, макро- і 

мікронутрієнтів у найбільш доступній та засвоюваній формі [5–8]. Є 

пропозиції з використання в технологіях печива продуктів переробки 

тваринної сировини: гідробіонтів, харчової кістки, крові забійних 

тварин, апіпродуктів, молочної сироватки [15; 16] тощо. Недоліком 

таких способів збагачення є висока собівартість деяких добавок 

(апіпродукти), мікробіологічна та функціональна нестабільність 

(добавки з харчової кістки або крові забійних тварин), необхідність 
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забезпечення певних умов випікання та зберігання; відсутність або 

низький вміст харчових волокон та деяких компонентів харчування.  

Результати багатьох досліджень свідчать про доцільність 

використання шроту льону в рецептурі пшеничного хліба та 

борошняних виробів для збагачення їх фізіологічно-функціональними 

інгредієнтами та покращення органолептичних характеристик [19; 20]. 

Наявність у зазначеній сировині харчових волокон, органічних кислот, 

фенольних сполук, вітамінів та мінеральних речовин надає їй високої 

біологічної цінності, функціонально-технологічних властивостей та 

дає можливість впливати на перебіг технологічних процесів, якість 

напівфабрикатів і готових виробів [10; 12; 13]. 

Унаслідок переробки лляного насіння можна отримати такі 

продукти, як лляна олія і лляне борошно. Вміст білка в лляному 

борошні становить 23 г на 100 г продукту. Білки борошна мають 

високу біологічну цінність. Незважаючи на те, що білок не є 

повноцінним, скор лізину становить 90%. Есенціальні поліненасичені 

жирні кислоти представлені α-ліноленовою і лінолевою кислотами, до 

фенольних кислот, що входять до складу лляного борошна, можна 

віднести ферулову (46%), транс-сінапову (36%), транс-гумаринову и 

транс-кофеїнову кислоти (6,5%), вміст яких становить від 7,9 мг/г до 

10,3 мг/г. Вони мають протипухлинну й протизапальну дію. 

Крім того, до його складу входять: клітковина (до 30%), 

вітаміни, фолієва кислота, мікроелементи (Ca, K, Mg, P) й велика 

кількість лігнанів, які містяться в насіннєвій оболонці льону та 

виявляють антиоксидантні властивості [17; 18]. Кількість клітковини 

становить приблизно 28% сухої маси лляного борошна. Лляне 

борошно має високі вологоутримувальні властивості, тобто його 

можна застосовувати в будь-яких рецептурах борошняних 

кондитерських виробів. 

Метою статті є вдосконалення технології печива пісочно-

нарізного з додаванням лляного борошна з метою підвищення його 

якості та харчової цінності, а також надання йому функціональних 

властивостей. 

Виклад основного матеріалу дослідження. Експериментальні 

дослідження проводили на кафедрі хімії, мікробіології та гігієни 

харчування ХДУХТ. 

Для виробництва печива пісочно-нарізного з додаванням 

льняного борошна використовувалася така сировина:  пшеничне 

борошно, жири, яєчні й молочні продукти, ароматизатори та хімічні 

розпушувачі тіста, лляне борошно. За органолептичними показниками 

лляне борошно являє собою сипкий порошок коричневого кольору з 
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темними вкрапленнями незруйнованих оболонок насіння, 

солодкуватий на смак, із легкою гіркуватістю і легким трав’янистим 

запахом (ТУ У 10.4-20324443-004:2012, п. 6.5. Продукти переробки 

насіння льону харчові). Масова частка вологи лляного борошна 

складає 7,7%, що значно менше встановленої для пшеничного 

борошна (15%). Це важливо, оскільки, не створюються умови для його 

самозігрівання, пліснявіння і згіркнення. Під час виробництва 

борошняних кондитерських виробів із додаванням льняного борошна, 

важливе значення мають такі показники, як його вологість і 

кислотність. 

Зважаючи на результати літературного огляду, лляне борошно 

за фізико-хімічним складом і харчовою цінністю не поступається, а за 

багатьма показниками навіть перевершує пшеничне борошно. 

Сьогодні лляне борошно використовується переважно у виробництві 

хлібобулочних виробів, а у виробництві борошняних кондитерських 

виробів використовується обмежено. З усього асортименту 

борошняних кондитерських виробів лляне борошно застосовують для 

виробництва вівсяного печива.  

Заміна пшеничного борошна на лляне проводилася в кількості 

20, 30, 40, 50% (до маси пшеничного). Якість готових виробів 

визначали за такими органолептичними показниками: зовнішній 

вигляд, смак, колір, запах і колір на зламі. До органолептичних 

показників належать смак, запах, колір, пористість, зовнішній вигляд і 

вигляд поверхні. Органолептичну оцінку кожного показника 

проводили за 5-бальною шкалою.  

Отримані результати дослідження зразків печива показали, що 

додавання лляного борошна в рецептуру нарізного печива (контроль) 

не впливає на такі показники, як смак, запах, вигляд на зламі й форма 

готового виробу, а ось колір і поверхня лляного печива незначно 

відрізняються від нарізного печива (контроль). Це пов’язано з тим, що 

лляне борошно забарвлює вироби в сіро-коричневий колір і на 

поверхні з’являються дрібні тріщини. На підставі проведених 

досліджень установлено, що максимальна заміна (50%) пшеничного 

борошна на лляне майже не знижує органолептичних показників 

готових виробів. Оцінка органолептичних показників якості готового 

печива підтвердила, що обрана масова частка льняного борошна, є 

оптимальною. 

Обґрунтовано та розроблено рецептуру печива пісочного з 

додаванням лляного борошна (табл. 1), як аналог використано 

стандартну рецептуру пісочно-нарізного печива. 
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Таблиця 1  

Рецептура печива пісочно-нарізного  «Чайне» 

 

Інгредієнти Масова частка 

сухих речовин, 

% 

Витрати сировини на 10 кг 

готової продукції, г 

у натурі у сухих 

речовинах 

Борошно 

пшеничне 

вищого ґатунку  

 

 

85,5 

 

 

3180,0 

 

 

2718,9 

Цукор-пісок 99,85 2863,0 2857,7 

Лляне борошно 91,0 3180,0 2893,8 

Маргарин 84,0 954,0 801,4 

Пудра ванільна 99,85 17,2 17,2 

Сіль 96,5 47,7 46,0 

Натрій 

вуглекислий 

 

50,0 

 

47,7 

 

23,9 

Амоній 

вуглекислий 

 

0,0 

 

6,4 

 

0,0 

Сироп інвертний 70,0 318,0 222,6 

Разом  –  10613,0 9581,5 

Вихід 92,0 10000,0 9200,0 
 

Розроблено технологічну схему виробництва лляного печива 

«Чайне» (рис. 1). Харчова цінність і хімічний склад – це основні 

характеристики харчового продукту, тобто кількість харчових речовин 

(білків, жирів і вуглеводів), що містяться в ньому, і їх співвідношення. 

Дані щодо розробленого печива «Чайне» наведено в табл. 2. 
 

Таблиця  2 

Хімічний склад і харчова цінність печива «Чайне»  

порівняно з контролем 
 

Речовини Печиво лляне 

«Чайне» 

Печиво нарізне 

(контроль) 

Вміст харчових речовин на 100 г продукту 

Білок 5,53 3,37 

Жир 6,18 4,21 

Вуглеводи 69,8 77,9 

Енергетична 

цінність, ккал 

 

357,0 

 

362,6 
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Рис. 1. Технологічна схема виробництва лляного печива «Чайне» 

 

Як видно з даних табл. 2, унаслідок  додавання лляного борошна в 

рецептуру нарізного печива збільшується кількість білків на 36% і жирів 

на 46%, але при цьому зменшується кількість вуглеводів на 10,3%. У 

контрольній рецептурі енергетична цінність становить 362,6 ккал, а з 

додаванням лляного борошна даний показник зменшується на 5,6 ккал. 

Додавання лляного борошна в рецептуру нарізного печива (контроль) 

дозволяє підвищити добову норму споживання білка і жиру на 2%. 

Під час виконання робіт використано стандартні методи 

дослідження. Якість сировини, тістових напівфабрикатів і готової 

продукції визначали сучасними фізико-хімічними й органолептичними 

методами. Визначення вологості печива проводили згідно з  

ДСТУ 4910:2008. 

Борошно 

пшенич. 
Борошно 

лляне 

Просіювання  

d=2–3 м 

Цукор-

пісок 

Просіювання 

 d=4–5 м 

Маргарин 

Збивання 

Сироп 

інвертний 
Пудра 
ванільна 

Сода 
харч. 

Просіювання 

d=2–3 м 

Амоній 

вуглекислий 

Сіль 

Борошно 

просіяне 

н/ф 

Цукор 
просіяний 

н/ф 

Маргарин 

розм’якш. 

Перемішування, t=1–3 хв 

Перемішування, t=20 хв, показн. швидк.=100 об\хв 

Тісто н/ф 

Формування нарізним способом 

Випікання T=200…240 °С, t=3–4 хв 

Охолодження T=20 °С 

Печиво лляне «Чайне» 

А 

В 

С 

D 
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Проведено фізико-хімічні дослідження печива лляного «Чайне» 

порівняно з контролем. Визначено масову частку вологи, кислотність і 

лужність (табл. 3). 

 

Таблиця 3 

 Фізико-хімічні показники печива «Чайне»  порівняно з контролем 

 

Показник Нарізне печиво 

(контроль) 

Лляне печиво 

«Чайне» 

 

Масова частка вологи, % 7,0 8,0 

Масова частка сухих 

речовин, % 

93,0 92,0 

Кислотність загальна, 
º
Т 0,04 0,2 

Лужність, 
°
Т 0,1 0,3 

Намочуваність 

(набухання) 

 

160 

 

170 

 

Як видно з даних табл. 3, масова частка вологи лляного печива 

майже не відрізняється від вологості нарізного печива (контроль).  

Кислотність лляного печива вища, ніж у контролю. Це 

пов’язано з тим, що в лляному борошні показник кислотності вище, 

ніж у пшеничного борошна, оскільки в ньому значно більше 

органічних кислот (пальмітинова, стеаринова), поліненасичених 

жирних кислот (лінолева, ліноленова, олеїнова), кислих фосфатів, що 

утворюються внаслідок розпаду фосфорорганічних сполук. Також у 

лляному борошні міститься значна кількість оболонок, які мають 

більшу кислотність. Лужність лляного печива «Чайне» вище  ніж у 

контрольного зразка, на 0,2 
°
Т. Це можна пояснити тим, що лляне 

борошно активніше взаємодіє з розпушувачем, унаслідок чого й 

відбувається підвищення лужності виробу. Значення лужності не 

перевищує допустимих значень цього показника, що становить 2 
°
Т.  

Намочуваність характеризує якість виробів і їх пористість. У 

ході дослідження встановлено, що намочуваність лляного печива 

становить 170%, а контрольного зразка 160%. Це пов’язано з тим, що 

додавання лляного борошна збільшує в’язкість тіста, що зрештою 

робить вироби менш пористими. 

Висновки. Науково обґрунтовано й експериментально 

підтверджено доцільність застосування лляного борошна у 

виробництві борошняного кондитерського виробу – печива пісочного 

– з метою підвищення його якості та харчової цінності, надання йому 
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функціональних властивостей. Виявлено, що найбільш дозуванням 

лляного борошна, що забезпечує отримання  продукту з високими 

органолептичними властивостями, є 50% до маси пшеничного 

борошна. Розроблено рецептури та технології борошняного 

кондитерського виробу з додаванням лляного борошна. Під час 

розробки рецептури підібрано оптимальне співвідношення 

інгредієнтів, які використовуються для приготування борошняних 

кондитерських виробів. Експериментальним шляхом визначено 

органолептичні, фізико-хімічні показники та хімічний склад нового 

печива «Чайне». Виходячи з отриманих результатів, слід зробити 

висновок, що розроблена продукція відповідає вимогам ДСТУ, отже, її 

вживання є безпечним. 
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