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Мета. Метою роботи є розроблення технології бісквіту з використанням пюре гарбуза 
та борошна з насіння соняшника, визначення харчової й біологічної цінності отриманого про-
дукту. У статті викладено проблему дефіциту вітаміну А в харчуванні людини та перелічено 
згубні наслідки цієї проблеми для здоров’я людини. Для запобігання розвитку цього захворю-
вання пропонується розробити технології харчових продуктів, популярних серед населення 
України, із застосуванням інгредієнтів, багатих на ретинол.

Методи. Під час роботи було використано методи аналізу й синтезу, порівняння, систем-
ного підходу. Загальний хімічний склад отриманого продукту було визначено за стандартними 
методиками. Інтегральний скор було визначено розрахунковим методом. Розрахунки проводили 
на 100 г продуктів. Органолептичну оцінку якості продуктів було здійснено методом профіль-
ного аналізу. Профілі якості будували за допомогою обчислювальної програми MS Excel.

Результати. Для вирішення проблеми за основу та контроль була взята традиційна 
технологія бісквітного напівфабрикату. Для отримання тіста для нового бісквіта гарбузове 
пюре збивали з яйцями та цукром, яєчні білки збивали окремо, а потім додавали до маси. Далі 
додали суміш борошна, поміщали готову суміш у форму для випікання і випікали.

Хімічний склад отриманого продукту визначали за методами, наведеними в діючій нор-
мативній документації України. Визначено, що розроблений бісквіт характеризується збіль-
шенням вмісту білка та вітаміну А. Також було виявлено незначне зменшення вмісту жирів 
та вуглеводів. Значно збільшився і вміст мінеральних речовин, а саме цинку.

Для визначення ступеню задоволення добової потреби організму в основних харчових ре-
човинах було розраховано інтегральний скор на 100 г розробленого напівфабрикату. Згідно з 
отриманими даними, розроблений продукт забезпечує добову потребу у вітаміні А на 10,5 %, 
у цинку та фосфорі — на 20 %, що дозволяє розглядати розроблений напівфабрикат як функ-
ціональний. Побудований органолептичний профіль вказує на поліпшення зовнішнього вигляду, 
кольору та виду на розрізі розробленого продукту порівняно з контролем.

Дані, наведені в роботі, вказують на можливість використання розробленого бісквіт-
ного напівфабрикату з метою розширення асортименту продуктів функціонального призна-
чення та збільшення рівня споживання продуктів з високим вмістом ретинолу, що покращить 
стан здоров’я населення.

Ключові слова: дефіцит вітаміну А, бісквіт, гарбузове пюре, борошно з насіння соняшни-
ка, біологічна цінність.
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Постановка проблеми. Аналіз стану населення України вказує на незадовільний стан 
харчування, що призводить до зниження імунного і гуморального захисту людського ор-
ганізму і, як наслідок, до збільшення кількості інфекційних та неінфекційних захворю-
вань, передчасному виснаженню організму, зростанню смертності, гальмуванню фізич-
ного та психічного розвитку молоді, ускладненню виконання організмом репродуктивної 
функції та народженню потомства з незначною потенціальною тривалістю життя й гене-
тичними вадами.

Значне занепокоєння сьогодні викликає дефіцит у харчуванні вітамінів та мінераль-
них речовин, зокрема йоду, заліза та вітаміну А [1]. Їх недостатність є суттєвою загрозою 
здоров’ю та фізичному розвитку населення, в тому числі дітей та вагітних жінок в різних 
країнах. Так, згідно з даними ВОЗ приблизно 45 % смертей серед дітей пов’язані з про-
блемами харчування, нестачею мікро-, макроелементів та вітамінів [2].

Збільшити відсоток споживання вітамінів можна шляхом виробництва нових збага-
чених дефіцитними нутрієнтами харчових продуктів, що будуть популярними серед на-
селення. До таких продуктів відносяться борошняні кондитерські вироби, зокрема ви-
роби з бісквітного тіста, які українці часто вживають разом з гарячими напоями під час 
ланчів або кава-брейків. Враховуючи, що бісквіти зазвичай містять велику кількість цукру 
та глютену, доцільним є удосконалення їх технології за рахунок введення сировини, що не 
тільки збільшить харчову та біологічну цінність розробленого продукту, а й не буде викли-
кати перевантаження підшлункової залози. Саме такою сировиною є гарбуз, що майже 
на 90 % складається з води і характеризується значним вмістом макро- і мікроелементів, 
а також містить значну кількість вітаміну А, що вважається дефіцитним у харчовому раці-
оні сьогодення [2].

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Доцільність використання рослинної сирови-
ни для поліпшення якості та біологічної цінності страв і кулінарних виробів на сьогодні 
доведена значною кількістю наукових досліджень і публікацій. Зокрема, відомо про вико-
ристання плодоовочевих пюре з яблук, моркви, капусти білоголової, столового та цукро-
вого буряку, брусниці в кількості 7…20 % до маси борошна з метою підвищення піноутво-
рювальної здатності модельних композицій бісквітного тіста, їх стабілізації та зменшення 
вмісту цукру у готовому продукті на 8…12 % [3–4].

Перспективним видом сировини, що використовується у виробництві борошняних 
кондитерських виробів, є виноградні вичавки, додавання яких у виді порошків сприяє 
підвищенню показників якості й уповільненню процесів черствіння бісквітного напів-
фабрикату [5].

Вченими Ірану та Канади було розроблено технологію бісквіту з додаванням екстра-
кту шкурки гранату. Визначено, що внесення в рецептуру зазначеного компоненту спри-
яє інгібуванню активності α-амілази та α-глюкозидази за рахунок високого вмісту в про-
дукті природних інгібіторів [6].

Серед вітчизняних науковців особливої актуальності набуло використання у харчо-
вих технологіях нетрадиційної та лікарської сировини, яка є потужним джерелом багатьох 
БАР і широко розповсюджена на території всієї України. Так, вченими НУХТ розроблено 
бісквітний напівфабрикат [7], у технології якого використовується кунжутний шрот. Ви-
значено, що при вживанні 100 г розроблених продуктів добова потреба у ПНЖК і МНЖК 
покриваеться на 10–20 %, а добова потреба у Са — на 20 %.

Також відомо про розробку бісквітних виробів функціонального призначення із за-
стосуванням порошків калини, горобини, обліпихи та ожини як біологічно активних 
добавок для підвищення харчової цінності продукції. Встановлено позитивний вплив 
плодових порошків на фізико-хімічні (вологість, пористість, кислотність, упікання, ко-
ефіцієнт підйому, стискаємість, крихкуватість та намокаємість) і органолептичні показ-
ники [8–9].

Однак проведені дослідження не були присвячені вирішенню проблеми недостат-
ності ретинолу у харчовому раціоні людини. Тому розробка нового виду бісквіту, що до-
зволить отримати збагачений вітаміном А продукт і розширити асортимент борошняних 
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кондитерських виробів, зокрема для закладів ресторанного господарства, є актуальним 
завданням сьогодення. 

Отже, метою роботи є розроблення технології бісквіту з використанням пюре гарбуза 
та борошна з насіння соняшника, визначення харчової та біологічної цінності отримано-
го продукту.

Виклад основного матеріалу дослідження. Удосконалення технології бісквітного напів-
фабрикату проводили внесенням до рецептурного складу пюре гарбуза як сировинного 
компонента, що має значний вміст вітаміну А. Відомо, що найкраще ретинол засвоюється 
у поєднанні з вітаміном Е та цинком, тому у рецептурі виробу також було використано 
борошно з насіння соняшника, що виступає джерелом синергістів вітаміну А.

Для досягнення поставленої мети у якості контролю було взято класичну рецептуру бі-
сквіту [10]. Для отримання тестової маси розробленого виробу пюре гарбуза (10 г) змішують 
з жовтками яєць та цукром (25 г) і збивають до пишної маси. Окремо збивають білки до утво-
рення стійкої піни та додають їх до утвореної маси. Борошно з насіння соняшника (5 г) змі-
шують з пшеничним борошном (30 г), поступово всипають до отриманої суміші, перемішу-
ють, заливають у форму та випікають за температури 180 °C протягом 25–30 хв. Готовий виріб 
охолоджують. Технологічну схему напівфабрикату «Гарбузовий бісквіт» наведено на рис. 1.

Рисунок 1 — Технологічна схема напівфабрикату «Бісквіт гарбузовий»

Отримана страва характеризується зміною нутрієнтного складу на 100 г отриманого 
продукту, що наведено в табл. 1.

Як можна побачити з табл.1, розроблений продукт характеризується підвищенням 
вмісту білків на 2,2 г, що пояснюється внесеннями до рецептури борошна з насіння со-
няшника, яке містить у своєму складі значну кількість білків. При цьому вміст жиру і 
вуглеводів зменшується на 0,9 г та на 4,9 г відповідно через внесення до рецептури гарбу-
зового пюре, що містить значну кількість вологи.
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Вітамінний і мінеральний склад розроблених продуктів також зростають  порівняно 
з контролем. Зокрема, вміст К зростає у 2,3 раза, Mg — у 2,2 раза, Са — у 1,4 раза, P — у 
1,2 раза. Окремо слід відмітити появу у хімічному складі розробленого продукту значної 
кількості цинку, необхідного для засвоєння ретинолу. Серед вітамінів ключове значення 
має підвищення вмісту вітаміну А (у 9,3 раза). Також слід відмітити збільшення вмісту ві-
таміну В

6
 (у 2,2 раза).

Для визначення ступеню задоволення добової потреби організму в основних харчо-
вих речовинах було розраховано інтегральний скор на 100 г розробленого напівфабрика-
ту. Ступінь задоволення потреб організму в основних харчових речовинах при споживан-
ні певної кількості виробів наведено в табл. 2.

Таблиця 1 — Порівняльна характеристика хімічного складу бісквітів

Нутрієнт Контроль  «Бісквіт гарбузовий» 
Білки, г 9,4 ± 0,47 11,6 ± 0,58
Жири, г 5,2 ± 0,26 4,3 ± 0,22
Вуглеводи, г 59,1 ± 2,95 54,2 ± 2,71

Мінеральні речовини, мг
Калій (К) 147 ± 7,35 347 ± 17,35
Кальцій (Ca) 56 ± 2,80 81 ± 4,05
Магній (Mg) 12 ± 0,60 26 ± 1,3
Фосфор (Р) 214 ± 10,71 241 ± 12,05
Цинк (Zn) – 2,4± 0,12
Сульфур (S) – 18 ± 0,90

Вітаміни, мг
Вітамін А 0,27 ± 0,01 2,52 ± 0,13
Вітамін В

6
0,08 ± 0,01 0,18 ± 0,01

Ен. цінність, ккал 320 ± 16,00 301 ± 15,05

Таблиця 2 — Ступінь задоволення добової потреби організму в основних харчових 
речовинах при споживанні бісквітів 

Харчові речовини Добова потреба
Ступінь задоволення, %

Контроль
 «Гарбузовий 

бісквіт» 
Білки, г 91 10 13
Жири, г 92 6 5
Вуглеводи, г 528 11 10
Мінеральні речовини, мг
Калій (К) 2500 6 14
Кальцій (Ca) 1200 5 7
Магній (Mg) 400 3 6,5
Фосфор (Р) 1200 18 20
Цинк (Zn) 12 – 20
Сульфур (S) 1500 – 1,5
Вітаміни, мг
Вітамін А 24 1 10,5
Вітамін В

6
1,8 4,5 10

Як можна побачити з табл. 2, ступінь задоволення добової потреби організму в осно-
вних харчових речовинах за формулою здорового харчування при споживанні 100 г роз-
робленої страви складає: 13  %  — для білкових речовин, 5  %  — для жирів, 10  %  — для 
вуглеводів, від 1,5 % до 20 % — для мінеральних речовин та 10–10,5 % — для вітамінів. 
При цьому слід відмітити, що задоволення добової потреби у вітаміні А перевищує 10 %, 
а у цинку і фосфорі – сягає 20 %, що дозволяє вважати розроблений напівфабрикат про-
дуктом функціонального призначення.
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Органолептичну оцінку розроблених продуктів наведено у вигляді профілограм 
(рис. 2).

Рисунок 2 — Органолептичний профіль напівфабрикату «Гарбузовий бісквіт»  
порівняно з контролем

Як можна побачити на рис. 2, розроблений продукт порівняно з контролем харак-
теризується поліпшенням органолептичних показників, зокрема зовнішнього вигляду, 
кольору і виду на розрізі.

Висновки. Враховуючи наведені дані, можна зробити висновок, що розробле-
на технологія бісквітного напівфабрикату з використанням гарбузового пюре та бо-
рошна з насіння соняшника характеризується поліпшеною харчовою і біологічною 
цінністю та покращеними органолептичними властивостями. Впровадження розро-
бленої технології у заклади ресторанного господарства та харчову промисловість до-
зволить розширити асортимент продуктів функціонального призначення й збільшити 
рівень споживання страв зі значним вмістом ретинолу, що сприятиме підвищенню 
рівня здоров’я населення.
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Objective. The purpose of the article is to develop the technology of sponge cake made using 
pumpkin puree and sunflower seed flour, and determine the nutritional and biological value of the 
product. The article outlines the problem of vitamin A deficiency in the human`s diet and lists the di-
sastrous consequences of this problem for human health. To prevent the development of this disease it 
is suggested to develop the technologies of foods popular among the population of Ukraine with the use 
of the retinol-rich recipe components.

Methods. During the work, the methods of analysis and synthesis, comparison, and system ap-
proach were used. The general chemical composition of the obtained product was determined by stan-
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dard methods. The integral score was determined by the calculation method. Calculations were made 
on the products weight of 100 g. Organoleptic evaluation of product was performed by the profile analy-
sis method. Quality profiles were built using the MS Excel computing program.

Results. To solve the problem, traditional sponge cake technology was taken as basis and control. 
To obtain the dough for the new sponge cake, the pumpkin puree was whipped with eggs and sugar. Egg 
whites were whipped separately, and then added to the mass. Next the mix of flours was added. The 
mixture was put into the baking form, and baked.

The chemical composition of the obtained product was determined according to the methods given 
in the current normative documentation of Ukraine. It is determined that the developed sponge cake 
is characterized by an increase in protein and vitamin A content. An insignificant reduction in the 
content of fats and carbohydrates was also detected. The content of mineral substances, namely zinc, 
significantly increased as well.

An analysis of the integral score of the product was made for 100 g of the sponge cake. According 
to the obtained data, the developed product provides a daily need for vitamin A by 10,5 %, for zinc and 
phosphorus — by 20 %, which allows to consider the developed semi-finished product as a functional 
one. The constructed organoleptic profile indicated improving of improved appearance, color and por-
tioning view of the developed product in comparison with control.

The data presented in the article indicate the possibility of the developed sponge cake using to ex-
pand the range of functional products and increase the level of consumption of foods with a high content 
of retinol, which will improve the health of the population.

Keywords: vitamin A deficiency, sponge cake, pumpkin puree, sunflower seed flour, biological 
value.


