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ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ ПЕРЕТИНОК 

ВОЛОСЬКОГО ГОРІХУ В ТЕХНОЛОГІЇ БУЛОЧНИХ ВИРОБІВ 

 

О.Г. Шидакова-Каменюка, А.Л. Рогова, І.В. Чоні 
 
Представлено результати досліджень можливості використання 

вторинної сировини, що накопичується під час переробки волоських горіхів 

(перетинок) у технології булочних виробів. Рекомендоване дозування 
подрібнених горіхових перетинок становить 2,5 та 5% від маси готового 
продукту. Вміст йоду в таких виробах складає 85,1 та 170,1 мкг/100г, також 
вони характеризуються меншою калорійністю і вищим вмістом клітковини. 

Ключові слова: безвідходне виробництво, вторинна сировина, булочні 
вироби, горіхові перетинки,  волоській горіх, збагачення йодом. 
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PROSPECTS OF USING WALNUT MEMBRANE IN BAKERY 

TECHNOLOGY 

 

О. Shydakova-Kameniuka, А. Rogova, I. Choni 
 
In the food processing industry, as a rule, multi-component raw materials are 

used, but mainly only one main component is subject to extraction. This leads to the 

fact that only a small part of the raw material (15-30%) goes into the composition of 
the final product, and the rest is considered waste, which usually contains a 
significant amount of useful substances. Scientists and practitioners of the industry 
research the chemical composition of secondary raw materials, offer technologies for 
their use for the production of food products of increased biological value. 

The article presents the results of research into the possibility of using 
secondary raw materials for the processing of walnuts (membranes) in the technology 
of bakery products. It was established that the content of iodine in walnut membranes 

is 4200 μg/100 g, which is significant in view of the daily human need for this 
substance. The recipe for the bakery product "Vanilla Bun" was chosen as the control. 
Nut membrane powder was introduced at the stage of dough kneading after 
preliminary mixing with wheat flour. The additive was applied in the amount of 2.5; 
5.0 and 7.5% of the weight of the finished product. It was established that the 
introduction of walnut membrane powder causes a slight deterioration of the 
dimensional stability of products, practically does not affect the porosity and moisture 
of bakery products, but contributes to the reduction of their losses during baking. The 
decrease in baking can be caused by the moisture-retaining properties of fiber and 

the possible formation of complexes of additive substances with dough components, 
which helps to reduce the loss of not only moisture, but also dry substances. All 
samples have acceptable organoleptic indicators, only in the sample with the highest 
content of the additive, a slight off-flavor appears and the shape deteriorates slightly. 

According to the results of the research, the recommended dosage of the 
additive in the technology of bakery products is 2.5 and 5% of the weight of the 
finished product. The iodine content in such products is 85.05 and 170.10 μg/100 g. 
Also, the proposed bakery product is characterized by lower calorie content and is 

significantly enriched with fiber. 
Key words: zero waste manufacturing, secondary raw materials, bakery 

products, nut membranes, walnut, iodine enrichment. 
 

Постановка проблеми у загальному вигляді. З другої 

половини 20-го століття стало незаперечним, що діяльність людини в її 

нинішньому вигляді спричиняє зміни навколишнього середовища, які 

можуть поставити під загрозу все життя на нашій планеті. Проблеми, 

пов'язані зі зміною клімату та забрудненням навколишнього 

середовища, досягли такого рівня, що країни світу намагаються з ними 
впоратися. Країни ведуть боротьбу з переробкою та утилізацією 

постійно зростаючої кількості відходів. Тому існує потреба в обмеженні 
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кількості відходів [1]. Виробництво без відходів (zero waste 

manufacturing – ZWM або частіше використовуване в українському 

інформаційному просторі «zero-waste») – це концепція підтримки 

переходу країн до замкнутого циклу шляхом розробки виробничих 

технологій і систем, які усувають відходи за рахунок повторного 

використання та переробки. Впровадження безвідходних технологій 

дозволяє компаніям-виробникам зменшити кількість відходів і 

запобігти потраплянню їх на звалище. Переробка сировини з 

дотриманням вимог концепції ZWM зменшує викиди парникових газів, 

споживання енергії та залежність від первинних матеріалів, що означає 

економію ресурсів [2].   
Перед фахівцями харчової галузі стоять завдання щодо 

розроблення ресурсозберігаючих технологій, які забезпечують 

раціональне використання сільськогосподарських ресурсів, більш 

широке залучення місцевих і нетрадиційних видів сировини, 

підвищення якості та біологічної цінності продукції. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Комплексне 

використання вторинної сировини переробної промисловості, що 

передбачає подальше її залучення до виробництва харчової продукції, є 

суспільно важливим економічним процесом, спрямованим на 

оптимізацію ресурсного потенціалу. Так, у харчовій переробній 

промисловості використовується багатоскладова сировина, але в 

основному вилученню підлягає переважно один основний компонент: 
олія, цукор, крохмаль тощо. Це призводить до того, що лише невелика 

частина сировини (15–30%) переходить до складу кінцевого продукту, а 

решта вважається відходами. Відходи харчової переробної галузі 

зазвичай містять значну кількість корисних речовин, таких як вітаміни, 

білки, клітковина та мікроелементи. У зв'язку з цим виникає необхідність 

пошуку ефективних методів використання цих відходів, наприклад, 

шляхом їх переробки в додаткові продукти або застосування в інших 

сферах, щоб максимізувати використання ресурсів і зменшити вплив на 

довкілля [3]. Науковці і практичні працівники галузі багато уваги 

приділяють дослідженню хімічного складу вторинних сировинних 

ресурсів, надають рекомендації щодо їх залучення до виробництва 
харчової продукції підвищеної біологічної цінності [4, 5]. 

Насамперед збагачувати доцільно продукти масового 

споживання, які доступні для всіх груп дитячого й дорослого населення 

й регулярно використовуються в повсякденному харчуванні. До таких 

продуктів відносяться вироби на основі борошна, зокрема, кондитерські 

та хлібобулочні. 
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Так, у роботі [6] надано рекомендації щодо використання під час 

виготовлення печива порошку з виноградних кісточок. За спеціальними 

технологіями із виноградних вичавків, що є відходами виноробної 

промисловості, відокремлюють кісточки та отримують з них цінну 

виноградну олію. Вичавки, що залишилися, висушують та подрібнюють 

у порошок, що характеризується значним вмістом біологічно активних 

речовин, в першу чергу, антиоксидантів поліфенольної природи. 

Внесення такого порошку до здобного печива у кількості 15,0 % 

покращує його фізико-хімічні й органолептичні показники якості та 

збагачує виріб біологічно активними речовинами. Оскільки порошки 

отримують з відходів основного виробництва, вони, як правило, мають 
низьку вартість, що не викликає підвищення ціни на нову продукцію. 

При переробленні хеномелесу на сік залишається багато вичавок. 

Кількість відходів при виробництві соків може сягати до 50 %. Значно 

скоротити їх частку можна за комплексного перероблення сировини. У 

результаті дослідження хімічного складу вичавок науковці ПУЕТ під 

керівництвом проф. Г.П. Хомич встановили, що вони містять пектинові 

і фенольні речовини; L-аскорбінову кислоту, органічні кислоти, які 

позитивно впливають на якість дріжджового тіста, підвищують об'ємний 

вихід виробів, поліпшують їх смак і аромат [7]. 

Цінним джерелом корисних речовин є пивна дробина, яка містить 

комплекс речовин з високою харчовою цінністю та біологічною 

активністю. Склад дробини залежить від якості солоду, кількості 
неосолодженої сировини, а також сорту пива, що виготовляється. 

Борошно з пивної дробини містить білки, жири, клітковину, 

мікроелементи (цинк, залізо, мідь та ін.), вітаміни групи В тощо. 

Розроблена технологія кексів з додаванням борошна з пивної дробини 

[8]. 

Широкого розповсюдження знайшли дослідження щодо 

застосування в технології борошняних кондитерських виробів побічної 

продукції олійного виробництва – шротів насіння амаранту, льону, 

гарбуза, волоського та кедрового горіхів тощо. Висока біологічна та 

харчова цінність шротів зумовлена, у першу чергу, наявністю білків, 

макро- і мікроелементів, харчових волокон, поліфенольних сполук та 
інших фізіологічно цінних речовин. Присутність у добавках остаточної 

кількості жирів дозволяє використовувати їх в рецептурах пісочних 

виробів, кексів [9–11]. 

Звичайно, перелік досліджень і розробок щодо використання 

вторинної сировини у виробництві борошняної продукції не 

обмежується наведеними даними. 
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Необхідно зазначити, що на сьогодні науковці все більше 

приділяють уваги не просто використанню вторинних ресурсів для 

загального покращення нутрієнтного складу харчової продукції, а й 

намагаються досягти при цьому цільового збагачення. Тобто підвищити 

вміст у продуктах конкретних речовин, дефіцит яких реально має місце, 

досить широко розповсюджений й небезпечний для здоров'я. Останнім 

часом в Україні значного загострення зазнала проблема йододефіциту 

[12]. Йод є життєво необхідним мікроелементом, без якого організм 

людини не здатний нормально функціонувати. Він входить до складу 

гормонів щитовидної залози, які підтримують нормальний вуглеводний, 

білковий і жировий обмін в організмі, а також стабільний стан психіки 
людини. Йод позитивно впливає на розумову діяльність. Добова норма 

споживання йоду становить 150–250 мкг [12, 13].  

Збагачення харчових продуктів йодом − складна задача, як в 

технологічному, так і в споживчому відношенні. Сполуки йоду зазвичай 

надають продуктам специфічного смаку та аромату. Водночас, 

збагачення харчових продуктів не повинне погіршувати їх споживчі 

властивості, істотно змінювати смак, аромат. При цьому вміст корисних 

речовин у збагаченому продукті повинний бути достатнім для 

задоволення 30–50 % середньоденної добової потреби у збагачувальній 

речовині [14]. 

Використання неорганічних сполук йоду для збагачення 

борошняної продукції обмежене. Це зумовлене особливостями його 
засвоєння – надлишкове надходження до організму може мати негативні 

наслідки. Органічний йод зв’язаний з білком, тому вивільнюється в 

організмі повільно і передозування ним отримати неможливо [15]. 

Зважаючи на зазначене більш поширеним є використання для збагачення 

борошняної продукції натуральної йодовмісної сировини. Найбільш 

популярним джерелом йоду є морські водорості. Зокрема, 

експериментально доведено доцільність застосування йодовмісних 

добавок на основі морських водоростей у технології хлібобулочних 

виробів [16, 17] та кексів [18], що надає їм оздоровчих властивостей. 

Однак, морські водорості містять додаткові компоненти, які можуть 

впливати на смак та запах кінцевого продукту. 
Перспективним джерелом йоду для нашого регіону можуть бути 

відходи переробки волоського горіху. Під час отримання ядер  

волоського горіха залишається зелена шкірка, тверда шкаралупа та 

перетинки, яким притаманний значний вміст йоду. Є рекомендації щодо 

збагачення кондитерської продукції йодом за рахунок використання 

спиртового витягу з листя, шкірки та молодого ядра волоського горіха 

[19]. В роботі [20] запропоновано використання в технології пісочного 
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напівфабрикату порошку з листя волоського горіху (у кількості 1,5% від 

маси борошна). Але можливість використання горіхових перетинок 

майже не оцінювалася. Це робить перспективними дослідження в 

напрямку використання горіхових перетинок для збагачення йодом 

булочних виробів.  

Метою статті є дослідження можливості використання 

подрібнених перетинок волоського горіху в технології булочних 

виробів.  

Задачі, що підлягали вирішенню для досягнення поставленої 

мети: 

- проаналізувати характеристики подрібнених перетинок 
волоського горіху (вміст йоду, вологість, розмір часток); 

- дослідити вплив подрібнених горіхових перетинок на фізико-

хімічні та органолептичні властивості булочного виробу та визначити 

раціональне дозування добавки; 

- визначити ступінь збагачення булочних виробів йодом та 

клітковиною, а також їх калорійність у разі внесення подрібнених 

горіхових перетинок. 

Виклад основного матеріалу дослідження. У дослідженнях 

використовували перетинки волоського горіху, зібрані із плодів, 

заготовлених у Полтавській області, врожаю 2022 р. Перетинки 

подрібнювали до порошкоподібного стану за допомогою жорнового 

млину для зерна.  
За контроль обрано рецептуру булочного виробу «Булочка 

ванільна» [21]. Виготовлення тіста здійснювали безопарним способом. 

Для реалізації способу дріжджі, цукор та сіль розчиняли у воді 

(t=35…40ºС), вносили яйця, ванілін та борошно і перемішували 

до однорідної консистенції. Потім вливали розтоплений маргарин 

і замішували тісто, яке залишали для бродіння. Режими дозрівання тіста 

– тривалість 3…4 год за температури 35…40ºС. З тіста формували 

булочні вироби округлої форми, вистоювали 

30…40 хв, поверхню змащували меланжем та випікали 12…16 хв за 

температури 200…210ºС. Подрібнені горіхові перетинки вносили на 

етапі замісу тіста після попереднього змішування з борошном 
пшеничним. Добавку вносили у кількості  2,5; 5,0 і 7,5% від маси 

готового виробу, що становить відповідно 3,8; 7,6 та 11,4% від маси 

борошна. 

Вологість перетинок волоського горіху визначали висушуванням до 

постійної маси. Для визначення масової частки йоду у горіхових 

перетинках використано титриметричний метод аналізу. Метод заснований 

на видаленні органічних речовин, екстракції йодиду, окисленні йодиду в 
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йодат і виділенні вільного йоду, що титрують сірчанокислим натрієм, за 

витратами якого розраховують вміст йоду в продукті [22]. Розмір частинок 

добавки визначали методом мікроскопіювання за 120-кратного 

збільшення. 

Вологість та пористість булочних виробів встановлювали згідно 

з ДСТУ 7045:2009; показник упікання розраховували за різницею між 

масою тістової заготовки і масою щойновипеченого гарячого виробу, 

вираженою у відсотках; формостійкість – за відношенням висоти 

випеченого виробу до його діаметру. Органолептичну оцінку якості 

досліджуваних зразків здійснювали відповідно до ДСТУ 9188:2022. 

Вміст йоду та клітковини в булочних виробах, а також їх калорійність 
встановлювали розрахунковим шляхом. 

На першому етапі досліджень оцінювали деякі характеристики 

подрібнених перетинок волоського горіху порівняно з борошном 

пшеничним вищого сорту (табл. 1). 

 

Таблиця 1 
Деякі характеристики подрібнених перетинок волоського горіху 

порівняно з борошном пшеничним (р≤0,05, n=5, σ=3,0–4,5%) 

Показник 

Значення показнику 

Борошно пшеничне 

вищого сорту* 

Порошок перетинок 

волоського горіху 

Вологість, % 14,0 2,4 

Вміст йоду, мкг/100 г - 4200 

Розмір часточок, мкм 30…40 150…180 

* згідно [23] 
 

У літературних джерелах відсутні конкретні дані щодо хімічного 

складу горіхових перетинок [24]. Тому на першому етапі дослідження 

встановлювали вміст йоду в добавці – він становить 4200 мкг/100 г. З 

огляду на те, що добова потреба людині в цьому елементі дорівнює 150–

250 мкг, отриманий результат свідчить про доцільність застосування 

горіхових перетинок для збагачення йодом борошняних виробів. 

Вологість досліджуваної добавки значно нижче ніж у борошна 

пшеничного – майже в 6 разів. 

Це необхідно враховувати під час складання рецептур булочних 

виробів з додаванням горіхових перетинок. За розміром часточок 
добавка, яку аналізували, перевищує пшеничне борошно, що може 

вплинути на фізико-хімічні та органолептичні властивості продукції з її 

внесенням. 
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На другому етапі досліджень оцінювали вплив подрібнених 

перетинок волоського горіха на фізико-хімічні властивості булочного 

виробу.  

Встановлено (табл. 2), що внесення добавки спричиняє незначне 

погіршення показнику формостійкості продукції.  

Таблиця 2 
Вплив подрібнених перетинок волоського горіху на формостійкість та 

пористість булочних виробів (р≤0,05, n=5, σ=3,2–4,6%) 

Показник Дозування подрібнених перетинок 

волоського горіху, % 

0 2,5 5,0 7,5 

Формостійкість, од 0,39 0,38 0,37 0,35 

Пористість, % 78 78 79 79 

 

Це може бути зумовлено зменшенням кількості борошна в 

рецептурі, а отже і клейковини у тісті. Відомо, що у формуванні 

структури хлібобулочних виробів ключову роль відіграють клейковинні 

білки борошна. Саме вони забезпечують пружність тіста, його 

розтяжність і здатність утримувати газову фазу, що виділяється в 

процесі бродіння та випікання продукції (вуглекислий газ, пари спирту 

та води тощо) [25]. Крім того, добавка має більший розмір часточок, за 
рахунок чого вона може фізично обтяжувати заготовки булочних 

виробів. 

Пористість булочних виробів є важливим показником якості, 

оскільки вона відображає об'єм пор, що міститься в певному об'ємі 

м’якушки та віддзеркалюється на органолептичних властивостях 

готової продукції. Дослідження показали (табл. 2), що за введення 

подрібнених перетинок волоського горіху пористість виробів 

практично не змінюється. Різниця між контрольним зразком та виробом 

з максимальним внесенням добавки становить близько 1 відносного 

відсотка, що знаходиться в межах відносної похибки експерименту.  

Масова частка вологи в хлібобулочному виробі є важливим 
показником його якості. Згідно з вимогами технологічної документації 

вологість для даних виробів повинна бути в межах 37,0+1,5% [21]. В 

дослідних зразках значення показника вологості за збільшення 

дозування горіхових перетинок дещо зростає – з 37,2% у контролі до 

37,7% за вмісту добавки 7,5% (рис. 1, залежність 1). Це зумовлене 

наявністю харчових волокон у перетинках, що мають водозв’язуючі 

властивості. За значенням показнику вологості всі досліджувані зразки 

булочних виробів відповідають технологічній документації.  
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На вихід готових виробів впливає показник упікання (рис. 1, 

залежність 2). Встановлено, що упікання булочних виробів зі 

збільшенням вмісту порошку горіхових перетинок до 7,5% знижується 

на 36,1%. З одного боку це може бути зумовлено 

вологоутримувальними властивостями харчових волокон, з іншого – 

можливим утворенням комплексів речовин добавки зі складовими тіста, 

що сприяє зниженню втрат не лише вологи, а й сухих речовин.  

 

 
Рис. 1. Вплив подрібнених перетинок волоського горіху на вологість (1) та 

упікання (2) булочного виробу 

 

Таким чином, за фізико-хімічними показниками всі зразки 
булочних виробів з добавками відповідають встановленим вимогам. 

Під час визначення якості готових булочних виробів окрім 

фізико-хімічних показників значну роль відіграють їх органолептичні 

властивості. Усі зразки мають гладку поверхню, без тріщин, підривів 

світло-коричневого кольору. М’якушка – еластична, після легкого 

натискання приймає вихідну форму, пори – дрібні і рівномірно 

розподілені. Колір м’якушки – світлий, за збільшення концентрації 

добавки з’являються вкраплення світло коричневого відтінку. У зразку 

з найбільшим вмістом перетинок з’являється легкий сторонній присмак 

та дещо погіршується форма. 

Проведено розрахунок вмісту йоду та клітковини в 

досліджуваних зразках та розраховано їх калорійність (табл. 3). Під час 
визначення вмісту йоду враховано, що його втрати під час виготовлення 

хлібобулочних виробів з додаванням порошкоподібної йодовмісної 

органічної сировини становлять в середньому 19% [26].  
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З огляду на те, що добова норма йоду складає в середньому 

близько 200 мкг [12, 13], можна рекомендувати для збагачення йодом 

харчових раціонів булочні вироби з додаванням подрібнених горіхових 

перетинок у кількості 2,5 та 5,0%. Такі зразки порівняно з контролем 

також характеризуються вищим вмістом клітковини (в 1,6 та 2,2 рази 

відповідно) та дещо меншою калорійністю (на 2,8 та 5,3%). 

Таблиця 3 
Вміст йоду та клітковини у булочних виробах і їх калорійність (на 100 г) 

Показник  
Одиниці 

виміру 

Зразки з додаванням порошку перетинок 

волоського горіху, % 

0 2,5 5,0 7,5 

Йод мкг 0 85,1 170,1 255,2 

Клітковина  г 2,49 4,01 5,54 7,06 

Калорійність ккал 321 312 304 296 

 

Таким чином, на основі дослідження фізико-хімічних та 

органолептичних показників якості булочних виробів з різним вмістом 

подрібнених перетинок волоського горіху та оцінки деяких показників 

їх хімічного складу, було встановлено, що рекомендована кількість 
добавки становить до 5,0%. При такому дозуванні вироби мають високі 

органолептичні властивості та фізико-хімічні показники, які 

відповідають вимогам нормативних документів.  

Висновки. За результатами досліджень можливості 

використання подрібнених перетинок волоських горіхів в технології 

булочних виробів зроблено такі висновки: 

- розмір часточок подрібнених перетинок волоського горіху 

дорівнює 150…180 мкм, вологість – 2,4%, вміст йоду – 4200 мкг/100 г; 

- за внесення добавки у кількості до 7,5% основні показники 

фізико-хімічних властивостей булочних виробів (вологість, пористість, 

упік та формостійкість) відповідають вимогам нормативної 

документації, а самі вироби володіють сприятливими 
органолептичними характеристиками.  

- рекомендовано вносити горіхові перетинки до булочних виробів 

у кількості 2,5 та 5,0% від маси готового продукту; 

вміст йоду в таких виробах становить 85,1 та 170,1 мкг/100 г, також вони 

характеризуються меншою калорійністю і вищим вмістом клітковини. 

Ефективність впровадження результатів досліджень в практику 

полягає у можливості залучення до виробництва харчових продуктів 

вторинної сировини, а також розширенні асортименту булочних 

виробів збагачених йодом та харчовими волокнами; 
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Перспективними є подальші дослідження можливості 

використання подрібнених перетинок волоського горіху для збагачення 
йодом інших борошняних виробів (печива, пряників, кексів тощо) та 
дослідження збереженості йоду в такій продукції. 
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