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У статті наведено технологію виробництва, рецептурний склад печива «Гармонія» 
з банановим порошком. Обґрунтовано доцільність використання у розробленій технології 
біологічно-активної сировини. Отримано комплекс даних, що характеризує якість розро-
бленої страви, доведено її високу харчову цінність. На підставі досліджень органолеп-
тичних показників розроблених зразків визначено раціональну концентрацію дієтичних 
добавок у рецептурі печива, що дає розробленій харчовій продукції покращення смакових 
властивостей та консистенції порівняно з контролем за рахунок використання біоло-
гічно-активної сировини. Розроблена технологію печива «Гармонія» з банановим поро-
шком має підвищений вміст білків, харчових волокон, вітамінів та мінеральних речовин 
у порівнянні з традиційною технологією. Експериментально підтверджено оптимальне 
співвідношення компонентів у рецептурі розробленого борошняно кондитерського виробу. 
За органолептичними показниками отримане печиво відповідає за якістю встановленими 
нормам. Запропонований спосіб виробництва печива «Гармонія» з банановим порошком 
дозволяє отримати вироби вищої харчової цінності у порівнянні з традиційної техноло-
гії. Якість готової кулінарної продукції характеризують органолептичні, фізико-хімічні, 
біохімічні та мікробіологічні показники, а для однозначної оцінки якості використовували 
комплексний показник якості, який становить для лабораторного і дослідного зразків 0,4 і 
5 одиниць відповідно. Соціальний ефект впровадження розробленого печива «Гармонія» 
з банановим порошком полягає у розширенні асортименту страв для харчування дорос-
лих та дітей з підвищеним вмістом есенційних нутрієнтів, покращеними споживчими 
властивостями продукції, що сприятиме збереженню здоров’я населення, захисту орга-
нізму від негативного впливу навколишнього середовища. Розроблена кулінарна продукція 
може бути рекомендована для харчування у повсякденних раціонах людей, що працюють 
на виробництвах важкої промисловості, проживають на екологічно забруднених терито-
ріях та всіх верств населення.

Ключові слова: харчова цінність, печиво, харчова технологія, банановий порошок, 
вітаміни, мінеральні речовини.

Antonenko A. V., Brovenko T. V., Vasylenko O. V., Stukalska N. M., Kryvoruchko M. Yu., 
Tolok G. A. Technology of confectionery using powders of tropical plants

The article presents the production technology, recipe composition of cookies "Harmony" 
with banana powder. The expediency of using biologically active raw materials in the devel-
oped technology is substantiated. A set of data characterizing the quality of the developed dish 
is obtained, its high nutritional value is proved. Based on studies of organoleptic parameters 
of the developed samples, the rational concentration of dietary supplements in the cookie rec-
ipe was determined, which gives the developed food products improved taste and consistency 
compared to control through the use of biologically active raw materials. Developed technology 
of cookies "Harmony" with banana powder has a high content of protein, dietary fiber, vitamins 
and minerals compared to traditional technology. The optimal ratio of components in the recipe 
of the developed flour confectionery product has been experimentally confirmed. According to 
organoleptic indicators, the obtained cookies meet the quality standards. The proposed method 
of production of cookies "Harmony" with banana powder allows you to get products of higher 
nutritional value compared to traditional technology. The quality of finished culinary products 
is characterized by organoleptic, physicochemical, biochemical and microbiological indica-
tors, and for unambiguous quality assessment used a comprehensive quality indicator, which 
is for laboratory and experimental samples of 0.4 and 5 units, respectively. The social effect 
of the implementation of the developed cookies "Harmony" with banana powder is to expand 
the range of foods for adults and children with high content of essential nutrients, improved 
consumer properties, which will help maintain public health, protect the body from adverse envi-
ronmental effects. Developed culinary products can be recommended for nutrition in the daily 
diets of people working in heavy industry, living in environmentally contaminated areas and all 
segments of the population.

Key words: nutritional value, cookies, food technology, banana powder, vitamins, minerals.

Вступ. На сучасному ринку ресторанних послуг присутня велика конкуренція 
між виробниками даних послуг і продукції. Тому вміле використання рослинної 
сировини, у т.ч. і сировини з тропічних рослин, для поліпшення якості та пожив-
них властивостей борошняних кондитерських виробів, є запорукою підвищення 
конкурентоспроможності продукції, яку виробляє підприємство. Використання 
сировини тропічних рослин, зокрема бананового порошку, поліпшує хімічний 
склад і біологічну цінність виробів і знижує зависоку калорійність даної групи 
кондитерських виробів [1-5].
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Постановка проблеми. Ринкові відносини вимагають від виробників продук-
тів харчування впровадження широкого асортименту конкурентноздатної продук-
ції з високими споживчими властивостями. Щодо борошняних виробів ці задачі 
можна вирішити шляхом використання харчових добавок, які сприяють покра-
щенню органолептичних властивостей виробів, підвищенню їхньої біологічної 
цінності, збільшенню термінів зберігання і т.д. На сьогодні існує величезний арсе-
нал харчових добавок, однак більшість із них синтетичного походження, внаслідок 
чого використання їх небажане, особливо для дитячого і дієтичного харчування. 

У зв’язку з цим для одержання борошняних виробів високої якості актуальним 
є використання добавок із різними функціями з вітчизняної рослинної сировини. 
До такої сировини належать виноградні вичавки – відходи виробництва соків 
і вин, які щорічно накопичуються у великих кількостях при переробці винограду. 
Відомо, що у винограді містяться досить сильні антиоксиданти й інші біологічно 
активні речовини [6-9].

Сучасними дослідниками доведено поліфункціональність кріапорошків із 
виноградних вичавок, що дозволяє вирішити питання одержання борошняних 
виробів різного кольору, смаку, аромату, поліпшення структурно-механічних 
властивостей, подовження термінів зберігання і підвищення біологічної цінності. 
Перспективним напрямком при розробці борошняних кондитерських виробів під-
вищеної харчової цінності є використання борошняних композитних сумішей із 
зернобобових і олійних культур. Суміші складаються з різних компонентів, кіль-
кість і співвідношення яких залежать від їхнього призначення, що дозволяє ство-
рити нові види продуктів на основі взаємного збагачення їхніх складових [10-13].

Для підвищення харчової цінності борошняних виробів (печиво, кекси, пря-
ники) використовують паростки насіння злакових культур (ячменю, вівса, пше-
ниці), борошно ячмінного солоду, солодові екстракти. За даними літератури, 
у нових, збагачених нутовою добавкою, кондитерських виробах коефіцієнт засво-
ювання білків вищий на 5,5% у порівнянні з контрольними зразками [14-16].

Мета дослідження. Метою роботи є наукове обґрунтування та розроблення 
технології технології борошняних кондитерських виробів із використанням сиро-
вини тропічних рослин. 

Об’єктом дослідження є борошняні кондитерські вироби з використанням 
бананового порошку.

Предметом дослідження є технологія виробництва та оцінка якості борошня-
них кондитерських виробів із сировиною тропічних рослин. 

Методи дослідження: органолептичні, фізико-хімічні, математична обробка 
результатів.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Наукове обґрунтування та роз-
роблення конкурентоспроможної технології продукції складного сировинного 
складу є актуальним завданням, розв’язання якого дозволить розширити асорти-
мент комбінованих страв з підвищеною харчовою і біологічною цінністю та одер-
жати продукцію з заданими функціональними властивостями. 

Значний внесок у вирішення фундаментальних питань створення харчових 
продуктів складного сировинного складу як засобу профілактики та ліквідації 
дефіциту мікронутрієнтів надали дослідження таких вітчизняних та зарубіж-
них вчених: О.О. Грінченко, А.Б. Горальчука, А.М. Дорохович, І.Ю. Жигаленко, 
А.В. Зіолковської, П.О. Карпенка, М.Б. Колесникової, В.Н. Корзуна, М.В. Крав-
ченка, Г.М. Лисюк, Л.П. Малюк, Л.М. Мостової, Н.Я. Орлової, М.І. Пересічного, 
П.П. Пивоварова, Н.В. Притульської, Г.Б. Рудавської, М.Р. Ennis, J.C.F. Murrey, 
G.O. Phillips, W.C. Weling, P.A. Williams та ін. [17-20].
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Виклад основного матеріалу дослідження. У статті розглянуто ананасовий 
та банановий порошки, використання яких у виробництві дозволяє здешевити 
вироби, зробити їх смачними й корисними. Внаслідок розширення асортименту 
повноцінних продуктів високої якості на основі рослинної сировини стало мож-
ливим збільшити виробництво продукції, збагаченої дефіцитними нутрієнтами 
та зекономити дорогу сировину. Найліпший спосіб такої економії – це і є вико-
ристання у виробництві порошків із сировини певних (у даному випадку тропіч-
них) рослин із повним збереженням основних властивостей. Дослідження фізико- 
хімічного складу фруктових порошків із бананів показали, що вони містять значну 
кількість пектинів (вміст пектинів в ананасовому порошку – 3,6%, у банановому 
порошку – 5,5%). Як відомо, пектини є поверхнево-активними речовинами і воло-
діють яскраво вираженими емульгуючими та піноутворюючими властивостями. 
Вони дуже гігроскопічні. В’язкість розчинів пектинових речовин визначається кон-
центрацією пектинів, довжиною молекулярних ланцюгів, ступенем етерифікації, 
присутністю електролітів, температурою. Під час розчинення пектини набухають 
і утворюють гелі. Утворення гелів обумовлено міжмолекулярною асоціацією, цьому 
процесу сприяє наявність сахарози та органічних кислот, які порушують сольвацію 
полімерних ланцюгів. Хімічний склад бананового порошку наведено в таблиці 1.

Таблиця 1
Хімічний склад бананового порошку у 100 г продукту

Показники Кількість 
Білки, г 3.89
Жири, г 1.81
Вуглеводи, г 78.38
Моно-дисахариди, г 47.3
Попіл, г 3.02
Насичені жирні кислоти, г 0.698
Клітковина, г 9.9

Мінеральні речовини, мг
Na 3
K 1491
Ca 22
Mg 108
P 74
Селен (мкг) 3.9
Zn 0.61
Fe 1.15

Вітаміни, мг
b-каротин 0.101
В1 0.18
В2 0.24
В6 0.44
В9 (мкг) 14
РР 2.8
Холін 19.6
С 7
А (мкг) 12
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Таблиця 2
Органолептична оцінка пісочного печива  

із додаванням бананового порошку

Моделі пісочних 
виробів

Оцінка за показниками якості

За
га

ль
на

 
оц

ін
каЗовнішній 

вигляд Смак Запах Колір Консистенція

Коефіцієнт вагомості
2 3 2 1 2

Контрольний зразок 4,48 4,60 4,59 4,45 4,6 4,54
Дослід №1 4,45 4,32 4,45 4,40 4,30 4,30
Дослід №2 4,47 4,53 4,51 4,42 4,32 4,45
Дослід №3 4,06 3,85 4,16 3,21 3,05 3,66

Таблиця 3
Порівняльна характеристика контрольного та дослідного зразків  

печива пісочного «Гармонія» та печива пісочного «Гармонія»  
з банановим порошком на 100 гр. виробу

Показники Контрольний 
зразок

Дослідний 
зразок Різниця, +/- Відхилення, %

Білки, г 4.568 4.64 +0.072 101.5
Жири, г 9.76 8.8 -0.96 90.1
Вуглеводи, г 22.88 24.44 +2.16 106.8
Клітковина, г 0.03 0.3 +0.027 1000.0
Лактоза, г 0.28 0.28 - -
Моно і – 
дисахариди, г 10.47 11.4 +0.93 108.8

Крохмаль та 
полісахариди, г 21.9 21.9 - -

Зола, г 0.3 0.3 - -
Мінеральні речовини

K, мг 54.95 84.77 +29.82 154.2
Ca, мг 20.17 20.61 +0.44 102.1
Mg, мг 7.05 9.21 +2.16 130.6
P, мг 51.68 53.16 +1.48 102.8
Fe, мг 0.644 - - -
Na, мг 13.8 13.86 +0.06 100.4
Se, мг - 0.078 +0.078 100.0
Zn, мг - 0.012 +0.012 100.0

Вітаміни
Каротин, мг 0.039 0.04 +0.001 102.5
А, мг 0.08 0.32 +0.24 400
В1, мг 0.0577 0.06 0.0023 103.9
В2, мг 0.0783 0.083 +0.004 106.0
В6, мг - 0.008 +0.008 100.0
Холін, мг - 0.39 +0.39 100.0
РР, мг 0.393 0.393 - 100.0
С, мг 0.056 0.196 +0.14 350.0
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Цукор Оцет  

МКО 
Розчинення 

МКО МКО МКО МКО МКО 

Збивання 

З'єднання 

Замішування тіста 
T=17-18оC 

Розкочування 
тіста 

 
  
   

 
Формування печива 

Випікання 8-10 хв. 
при T=220-230оC 

Остигання 4-5 хв. 

Банановий 
порошок 

Борошно 

МКО 

МКО 

Горіх 

МКО 

Сметана 

Какао 

Цукор 

Масло 
вершкове 

Приготування 
начинки: 

прогрівання 
до розчинення 

цукру 

Формування печива 

Печиво «Гармонія»  
з банановим порошком 

Молоко 
згущене 

Мед Сода Масло 
вершкове 

Ванільна 
пудра 

Яйця 

Рис. 1. Технологічна схема приготування пісочного печива «Гармонія»  
з банановим порошком

Таблиця 4
Результат розрахунку комплексного показника якості

Показник
Коефіцієнт 
вагомості,

m, од.

Печиво пісочне 
«Гармонія» 
(контроль)

Печиво пісочне 
«Гармонія»

(дослід)
Органолептична оцінка, бали 0,15 4,54 4,45
Клітковина 0,2 0.03 0.3
Мінеральні речовини, мг:
Магній 0,1 7.05 9.21
Залізо 0,1 0,8 1,2
Калій 0,1 54.95 84.77
Вітамін А, мг 0,1 0.08 0.32
Вітамін С, мг 0,15 0.056 0.196
Сума 1

Виходячи з таблиці 1, робимо висновок, що банановий порошок містить значну 
кількість мінеральних речовин та вітамінів, до його складу входить клітковина. 
Для широкого використання, затверджені технічні умови ТУ 9164-016-00233358-05 
«Порошок банановий» та технологічна інструкція.
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Наступним етапом роботи є розроблення технології приготування пісочного 
печива «Гармонія» з додаванням бананового порошку. Добавку доцільно вводити 
до страви за рахунок вилучення деякої кількості меланжу та цукру. 

Проведено дослідження виготовлення пісочного печива «Гармонія», в якому 
була заміна певної частини меланжу та цукру на банановий порошок:

- дослід 1 – цукор і меланж – 8% – замінювали на 8% бананового порошку;
- дослід 2 – цукор і меланж – 9% – замінювали на 9% бананового порошку;
- дослід 3 – цукор і меланж – 10% – замінювали на 10% бананового порошку. 
З метою визначення раціональної кількості добавки бананового порошку 

досліджено його вплив на органолептичні показники готового виробу за 5-баль-
ною шкалою (таблиця 2).

Як видно з таблиці 2, найвищу оцінку отримав дослід 2, в якому замінювали 
9% меланжу й цукру на банановий порошок, а найменшу дослід 3, де замінювали 
10% меланжу і цукру на банановий порошок. При додаванні бананового порошку 
до маси тіста виріб – пісочне печиво має хороший зовнішній вигляд, зберігає свою 
форму, колір, смак і запах, які майже відповідають контрольному зразку. 

Визначивши оптимальну кількість добавки, складаємо технологічну схему 
приготування виробу – печива пісочного «Гармонія».

Запропонований спосіб виробництва пісочного печива «Гармонія» з банано-
вим порошком дозволяє отримати вироби вищої харчової цінності у порівнянні 
з традиційної технології. Аналіз хімічного складу контрольного й дослідного 
зразків наведено в таблиці 3.

Виходячи з таблиці 3, бачимо позитивний вплив використання біологічно 
активної добавки – бананового порошку. Збільшилася кількість мінеральних речо-
вин: К – збільшився в 15,4 разів, Са – 10,2 разів, Mg – 13 разів, Р – 10,2 разів, Na – 
10 разів, Se – 10 разів, Zn – 10 разів; збільшилася кількість необхідної для орга-
нізму клітковини в 100 разів; також збільшилася вся група вітамінів, яка входить 
до хімічного складу пісочного печива «Гармонія», а саме: вітамін А – 40 разів, 
В1 – 10,3 разів, В2 – 10,6 разів, С – 35 разів. 

Якість готової кулінарної продукції характеризують органолептичні, фізи-
ко-хімічні, біохімічні та мікробіологічні показники, а для однозначної оцінки яко-
сті використовували комплексний показник якості (табл. 4), який становить для 
лабораторного і дослідного зразків 0,4 і 5 одиниць відповідно (рис. 2).

 

Рис. 2. Комплексний показник якості контрольного та дослідного зразків  
пісочного печива «Гармонія»
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Проведені експериментальні дослідження свідчать про доцільність викори-
стання фруктових порошків із бананів під час виробництва виробів із пісочного 
тіста. Збагачення пісочних виробів порошками дозволяє знизити енергетичну цін-
ність виробів, покращити мінеральний і вітамінний склад, збагатити вироби хар-
човими волокнами, у тому числі пектинами. Використання запропонованих поро-
шків дозволяє значно розширити асортимент борошняних кондитерських виробів 
оздоровчого призначення. Пісочне печиво з використанням фруктових порошків 
можна буде реалізовувати не тільки в закладах ресторанного господарства, але 
й в магазинах для загального вжитку споживачів. 

Висновки. За результатами проведених досліджень можна зробити висновок, 
що розроблене печиво має підвищений вміст білків, харчових волокон, вітамінів 
та мінеральних речовин у порівнянні з традиційною технологією. Експеримен-
тально підтверджено оптимальне співвідношення компонентів у рецептурі розро-
бленого борошняного кондитерського виробу «Гармонія». За органолептичними 
показниками отримане печиво відповідає за якістю встановленими нормам. Соці-
альний ефект впровадження розробленого печива з банановим порошком полягає 
у розширенні асортименту страв для харчування дорослих та дітей з підвище-
ним вмістом есенційних нутрієнтів, покращеними споживчими властивостями 
продукції, що сприятиме збереженню здоров’я населення, захисту організму від 
негативного впливу навколишнього середовища. Розроблена кулінарна продук-
ція може бути рекомендована для харчування у повсякденних раціонах людей, 
що працюють на виробництвах важкої промисловості, проживають на екологічно 
забруднених територіях та всіх верств населення.
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