
397
Харчові технології

УДК 664.682:641.1
DOI https://doi.org/10.32782/tnv-tech.2025.2.40

ТЕХНОЛОГІЯ КНЕДЛІВ КАРТОПЛЯНИХ ІЗ ДІЄТИЧНИМИ 
ДОБАВКАМИ ПІДВИЩЕНОЇ ХАРЧОВОЇ ЦІННОСТІ

Пересічна С. М. ‒ кандидат технічних наук, доцент, доцент кафедри харчових 
технологій Київського кооперативного інституту бізнесу і права
ORCID ID: 0000-0003-2023-558X
Scopus-Author ID: 57989622000
Researcher ID: AAZ-3319-2021

Бандуренко Г. М. ‒ кандидат технічних наук, доцент, 
завідувач кафедри харчових технологій 
Київського кооперативного інституту бізнесу і права
ORCID ID: 0000-0002-4946-4530

Кравчук Н. М. ‒ кандидат технічних наук, доцент, доцент кафедри 
харчових технологій Київського кооперативного інституту бізнесу і права
ORCID ID: 0000-0002-5405-6275

Антоненко А. В. ‒ кандидат технічних наук, доцент, доцент кафедри 
стандартизації та сертифікації сільськогосподарської продукції 
Національного університету біоресурсів і природокористування України
ORCID ID: 0000-0001-5191-8418
Scopus-Author ID: 57207861964

Сучасний період розвитку суспільства висуває проблему здоров’я людини в якості 
світової проблеми. Одним із перспективних напрямків оздоровчого харчування населення 
є виробництво харчових продуктів та удосконалення технологій овочевої кулінарної про-
дукції з використанням дієтичних добавок рослинного походження, основу яких складають 
цінні речовини. У зв’язку з цим проведено аналітичний огляд літератури щодо сучасних 
аспектів використання рослинної сировини та дієтичних добавок у виробництві страв 
з картоплі, що є джерелом калію, фосфору та вітамінів С і групи В (В1, В3, В6) з метою 
обгрунтування доцільності удосконалення технології кулінарної продукції. На основі про-
аналізованих даних визначено дієтичні добавки (зародки пшениці та спіруліна) для удоско-
налення технології кулінарної продукції з картоплі шляхом використання у її складі сиро-
вини та дієтичних добавок з наявністю білків, поліненасичених жирних кислот, вітамінів, 
макро- та мікроелементів, харчових волокон, що дозволить знизити дефіцит есенційних 
речовин та спрямовано змінювати метаболізм людини.

Метою дослідження є удосконалення технології кнедлів картопляних та підвищення їх 
харчової цінності шляхом використання дієтичних добавок, що сприятимуть підвищенню 
вмісту вітамінів, макро- та мікронутрієнтів і харчових волокон.

В роботі представлено хімічний склад вихідної сировини та проведено порівняльний 
аналіз її амінокислотного складу. Оптимізовано нутрієнтний склад, удосконалено техно-
логію, розроблено технологічну схему та досліджено харчову цінність кнедлів картопля-
них із використанням зародків пшениці та спіруліни.

В результаті експериментальних досліджень виявлено, що мінеральний склад кнедлів 
картопляних «Зародкові» має вищий рівень макро- і мікроелементів порівняно з контроль-
ним традиційним виробом, а саме, спостерігається підвищення вмісту: кальцію у 7,24 рази, 
магнію ‒ у 2,65 рази, фосфору ‒ у 2,45 рази, заліза ‒ у 4,55 рази, цинку – у 11,22 рази, 
селену – у 7,33 рази відповідно до контролю. Кількість тіаміну є вищою у 7,86 рази, рибофла-
віну – у 14 разів, цианокобаламіну – у 25 рази у кнедлях «Зародкові» порівняно з контролем. 
За вмістом токоферолу розроблені кнедлі перевищують контрольні в 11,84 рази.
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Визначено соціальний ефект та надано рекомендації для впровадження технології 
кнедлів картопляних із використанням зародків пшениці та спіруліни у закладах ресто-
ранного господарства.

Ключові слова: технологія, кнедлі картопляні, зародки пшениці, спіруліна, дієтична 
добавка, харчова цінність.

Peresichna S. M., Bandurenko G. M., Kravchuk N. M., Antonenko A. V. Technology 
of potato dumplings with dietary additives of increased nutrition

The modern period of development puts forward the problem of human health as a global 
problem. One of the promising areas of health nutrition for the population is the production 
of  food products and the improvement of vegetable culinary production technologies using 
dietary supplements of plant origin, the basis of which is valuable substances. In this regard, 
an analytical review of the literature was conducted on modern aspects of the use of plant 
raw materials and dietary supplements in the production of potato dishes, which are a source 
of potassium, phosphorus, and vitamins C and group B (B1, B3, B6), in order to substantiate 
the  feasibility of improving the technology of culinary products. Based on the analyzed data, 
the  main food nutrients and dietary supplements (wheat germ and spirulina) were identified 
to improve the  technology of culinary products from potatoes by using raw materials and 
dietary supplements containing proteins, polyunsaturated fatty acids, vitamins, macro- 
and microelements, and dietary fiber, which will reduce the deficiency of essential substances 
and purposefully change human metabolism.

The purpose of the research is to improve the technology of potato dumplings and increase 
their nutritional value through the use of dietary supplements that will help increase the content 
of vitamins, macro- and micronutrients, and dietary fiber.

The work presents the chemical composition of the starting material and conducts a comparative 
analysis of its amino acid composition. The nutrient composition was optimized, the technology 
was improved, a hardware and technological scheme was developed, and the nutritional value 
of potato dumplings was studied using wheat germ and spirulina.

As a result of experimental studies, it was found that the mineral composition of potato 
dumplings “Zarodkovi” has a higher level of macro- and microelements compared to the control 
traditional product, namely, there is an increase in the content of: calcium by 7,24  times, 
magnesium ‒ by 2,65 times, phosphorus ‒ by 2,45 times, iron ‒ by 4,55 times, zinc ‒ by 
11,22 times, selenium ‒ by 7,33 times compared to the control. The amount of thiamine is higher 
by 7,86 %, riboflavin ‒ by 14 times, cyanocobalamin ‒ by 25 times in “Zarodkovi” dumplings 
compared to the control. The tocopherol content of the developed dumplings exceeds the control 
ones by 11,84 times.

The social effect was determined and recommendations were provided for the implementation 
of the technology of potato dumplings using wheat germ and spirulina in restaurant establishments.

Key words: technology, potato dumplings, wheat germ, spirulina, dietary additive, nutritional 
value.

Вступ. Однією із найважливіших проблем суспільства на сьогодні є мініміза-
ція негативного впливу довкілля на людину. Порушена екологія, стресовий стан 
людини та невідповідний раціон харчування призводить до зниження загальної 
резистентності організму людини та поширення низки захворювань таких як 
ожиріння, серцево-судинні захворювання, цукровий діабет, захворювання шлун-
ково-кишкового тракту та ін. [1].

Одним з найголовніших факторів, що визначає здоров’я людини, впливає на 
тривалість його життя, профілактику захворювань та їх розповсюдження є харак-
тер та структура харчування.

Виходячи з концепції оздоровчого харчування збагаченню білками, вітамінами, 
макро- та мікроелементами, харчовими волокнами мають піддаватися страви масо-
вого споживання, що дозволить знизити дефіцит есенційних речовин, змінювати 
метаболізм та сприятиме збагаченню хімічного складу раціону харчування людини.

В даний час як в Україні, так і за кордоном користуються популярністю страви 
з картоплі, що споживаються як основні страви або гарніри до м’ясних та рибних 
страв, або використовуються у складі фаршів для кулінарних виробів [2, 3, 4, 5, 6, 
7, 8, 9].
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З урахуванням недостатності у раціонах харчування кулінарної продукції оздо-
ровчого спрямування, удосконалення складу і технології страв із картоплі підви-
щеної харчової цінності з використанням дієтичних добавок є актуальним.

Постановка проблеми. Картопля вважається другим продуктом в Україні, що 
споживається населенням, і становить близько 130 кг/на одну особу у рік [10]. 
Вона характеризується високими смаковими якостями, є джерелом мінеральних 
речовин, а саме калію (568 мг/100 г), що відповідає 20 % рекомендованої норми 
споживання (РНС) та допомагає виводити зайву воду з організму, а також фос-
фору (58 мг/100 г − 7 % РНС) та вітаміну С (20 мг/100 г), що становить третину 
добової потреби організму в аскорбіновій кислоті, а вміст вітамінів групи В (В1, 
В3, В6) незначне (3–5 % РНС в 100 г картоплі), жиророзчинні вітаміни практично 
відсутні.

В картоплі міститься незначна кількість білків, проте вони мають збалансований 
амінокислотний склад і легко засвоюється організмом людини. Особлива цінність 
картоплі ще в тому, що на відміну від інших продуктів – постачальників білка, вона 
має лужну дію на організм людини. Це пов’язано з тим, що в картоплі превалюють 
солі калію, магнію, заліза [4]. За рахунок лужної дії картопля допомагає нейтралі-
зувати надлишки кислот в організмі, що утворюються в процесі обміну речовин, 
тому даному продукту приділяють особливу роль у харчуванні населення.

Основний енергетичний матеріал картоплі – вуглеводи, головним чином карто-
пляний крохмаль (10 % вуглеводів від РНС). При споживанні 300 грам вареної кар-
топлі в день, організм повністю забезпечується вуглеводами, калієм і фосфором.

Картопля містить харчові антиоксиданти, які відіграють важливу роль у про-
філактиці захворювань, пов’язаних із старінням, а також харчову клітковину, бла-
готворно впливаючи на здоров’я. За калорійністю картопля в 3‒5 рази перевищує 
інші овочі [1].

Страви з картоплі є одними з найпопулярніших по всьому світу й часто скла-
дають основу харчового раціону в Україні, оскільки мають високу смакову якість 
та харчову цінність. Бульба корисна і смачна у будь-якому вигляді: її варіть, при-
пускають, тушкують, запікають у шкірочці або очищеною, смажать, готують різ-
номанітні супи, основні страви, подають як гарнір до м’яса чи риби. Для біль-
шості страв характерна комбінована теплова обробка картоплі: її відварюють, 
потім запікають; обсмажують, а потім тушкують та ін. При приготуванні страв 
у картопляну масу додають різні наповнювачі (борошно, яйце, цибулю, сметану, 
сир, м’ясну, рибну, грибну, овочеву та інші начинки, що впливає на формування 
додаткових смакових властивостей та дозволяє регулювати харчову, біологічну та 
енергетичну цінність страв з картоплі.

Відомо більше тисячі страв, які можна приготувати з картоплі, і які виробля-
ються у закладах ресторанного господарства. Кулінарна продукція з картоплі 
класифікується за різними групами, в основі формування яких лежить процес їх 
виробництва та призначення (рис. 1).

В українській, австрійській, норвезькій єврейській, чеській, канадській та сло-
венській  кухнях поширена страва «кнедлі», що готується на основі протертої 
картоплі з додаванням борошна, яєць, може додаватися протертий сир. Зазвичай 
«кнедлі» подаються як самостійна страва або додаються в суп, або подаються до 
нього в якості гарніру.

З відвареної картоплі готують українську страву книдлі «Гуцульські». Для якої 
зварену картоплю протирають гарячою, сиру картоплю натирають на тертці (сирої 
картоплі беруть 15 % від маси вареної), з’єднують, додають сирі яйця, борошно, 
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сіль, перемішують. З маси формують приплюснуті кульки. Відварюють у кипля-
чій підсоленій воді 4–5 хв. Перед подаванням книдлі порціонують і поливають 
сметанною поливкою зі смаженим шпиком та цибулею [12].

Для підвищення харчової цінності книдлів в картопляну масу додають шпи-
натне пюре, жовтки, сир, мускатний горіх, масу перемішують і формують кульки, 
які відварюють і підсоленій воді. Книдлі картопляно-шпинатні можна подавати 
з морквяним соусом на грибному рагу.

З картопляної маси, в яку входить протерта картопля, яйця, вершкове масло та 
сіль, готують крокети картопляні, які смажать у фритюрі і подають з соусом гриб-
ним або червоним з цибулею і корнішонами.

Серед споживачів користуються популярністю смажені страви такі як чіпси 
картопляні. Для приготування хрусткої картоплі (чіпсів) використовують сорти, 
що містять не менше 22 % сухих речовин і 1,5 % редукуючих цукрів.

Картопля є однією з основних складових поліської кухні, а популярними стра-
вами, що виготовляються на основі картоплі, є деруни і бабка [13]. Деруни фар-
ширують сиром, м’ясною начинкою, а подають ‒ з брусничним соусом або шквар-
ками, або грибами, або грибною підливою.

В Україні серед споживачів, що полюбляють корисну і смачну їжу користується 
популярністю мережа ресторанів швидкого обслуговування «Печена Картопля», 

Рис. 1. Класифікація страв із картоплі
Джерело: узагальнено авторами на основі [11]
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що розвиває свій унікальний формат страв на основі печеної картоплі з безліччю 
апетитних наповнювачів [13].

У мережі закладів швидкого обслуговування страва «Печена картопля» пода-
ється в найрізноманітніших її варіаціях з різними доповненнями. Серед позицій 
в меню мережі закладів швидкого харчування «Печена картопля» представлено 
фірмові страви: печена картопля з овочами гриль; печена картопля з трьома 
сирами; гратен з курячим філе з броколі; картопля запечена часточками; печена 
картопля з наповнючами-салатами (на вибір): «Опеньками з огірками», «Крабо-
вим», «Шпинатним», «Фетою зі свіжим огірком», «Куркою у кисло-солодкому 
соусі», «Бринзою з кропом», «Куркою у вершковому соусі», тощо.

Науковцем Писарєвим М. Г. удосконалено технологію переробки сучасних 
сортів картоплі з отриманням нових напівфабрикатів та консервованих продуктів. 
Розроблено технології нових видів харчових продуктів із використанням сушених 
картопляних напівфабрикатів «Особливі» зі зниженим вмістом крохмалю. Дове-
дено позитивний вплив антиоксидантів у процесі перероблення картоплі на стабі-
лізацію її хімічного складу [14].

Актуальним завдання сьогодення є удосконалення технології та поліпшення 
якості продукції з картоплі, що виготовляється.

Мета дослідження. Метою роботи є удосконалення технології страв із карто-
плі з використання дієтичних добавок, які сприятимуть підвищенню вмісту віта-
мінів, макро- та мікронутрієнтів, харчових волокон.

Об’єкт дослідження ‒ технологія кнедлів картопляних із використанням 
зародків пшениці та спіруліни.

Предмети дослідження ‒ дієтичні добавки: зародки пшениці (ТУ 
У 24488673.006-2000), спіруліна (ТУ У 20898991.001-99); модельні харчові ком-
позиції; кнедлі картопляні «Зародкові».

Методи дослідження: органолептичні; фізико-хімічні; статистично експе-
риментальні дані оброблено методом Стьюдента-Фішера за допомогою пакета 
Microsoft Excel для Windows 2000.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. У зв’язку з недостатнім спожи-
ванням людиною поживних харчових інгредієнтів виникла гостра необхідність 
у створенні комбінованих харчових продуктів у поєднанні рослинної сировини та 
гідробіонтів, що дозволяє створювати страви та регулювати їх склад у відповідно-
сті з основними принципами раціонального харчування. Цій проблемі присвячені 
наукові праці О. І. Черевко, М. І. Пересічного, С. М. Пересічної, К. В. Свідло [1], 
А. В. Антоненко, А. Радюк [15], М. Г. Писарєва [14], Р. В. Шкіренко [16].

Науковцем Гавриловою Д. теоретично обґрунтовано та експериментально 
розроблено технологію дерунів із використанням батату та крохмалю Hi-maize. 
Шляхом експериментальних досліджень визначено раціональну кількість 
добавок: 10 % крохмалю Hi-maize та 20 % солодкої картоплі батат у технології 
дерунів [17].

При досліджені харчової цінності дослідного зранку у порівнянні з контролем 
збільшилась кількість харчових волокон на 11,6 %; мінеральних речовин, а саме: 
кальцію – у 2,27 рази, магнію – на 1,45 %, марганцю – на 32,3 %; збільшилось 
кількість вітамінів: вітаміну В1 – на 21,6 %, вітаміну Е – на 70 %.

Науковцями Пересічним М. І., Пересічною С. М. з метою підвищення харчової 
цінності та удосконалення технології страв з картоплі у технології виробу кро-
тети картопляні «Капрізе» використовували соєве борошно, куркуму, що сприяло 
підвищенню у страві вмісту білку, харчових волокон, цинку, магнію та вітамінів 
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групи В (В1, В2, В6) та вмісту заліза, фосфору, селену кількість яких збільшилась 
у зв’язку з додавання до крокетів начинки з броколі та ламінарії [3].

Науковцями Антоненко А., Рандюк А., Кривошея М., Турбаєвським Я. удоско-
налено технологію виробництва цепеліні із картопляної маси з м’ясним фаршем 
і обґрунтовано доцільність використання у розробленій технології біологічно-ак-
тивної сировини: соєвого борошна (2,5 %), коріння петрушки (3 %), що сприяло 
покращенню смакових властивостей, консистенції страви та харчової цінності 
порівняно з контролем [15].

У зв’язку з вищевикладеним, актуальним є пошук нових напрямків і підходів 
до удосконалення традиційних та створення принципово нових технологій ком-
бінованої кулінарної продукції з картоплі, які забезпечать збереження природних 
властивостей сировини, дозволять підвищити якість готових страв (кулінарних 
виробів), їх засвоюваність та сприятимуть раціональному харчуванню населення.

Виклад основного матеріалу. З метою розроблення страв із картоплі оздоро-
вчого призначення, збагачених білками і амінокислотами, харчовими волокнами, 
макро- і мікроелементами, вітамінами, доцільно використовувати зернопродукти, 
бобові, водорості.

Незамінні амінокислоти метіонін, лізин, триптофан здійснюють суттєвий 
вплив на процес росту та формування організму. На ці амінокислоти багаті білки 
зародків пшениці, сочевиця, насіння олійних культур, спіруліна.

Для вітамінізації страв із картоплі проведено роботи з використанням зародків 
злаків. Встановлено, що з додаванням до картопляної маси зародків пшениці 
сприяє збільшенню вмісту білку, незамінних амінокислот, в тому числі лізину. 
Використання у їжу 50 г зародків задовольняє добову потребу дорослої людини 
у вітамінах. Зародки пшениці рекомендуються при захворюваннях нервової та 
кровотворної систем, атеросклерозу, для загального зміцнення організму.

Для стимуляції білково-синтетичних та репаративних процесів, виведення 
холестерину із організму, нормалізації нервової системи і діяльності серцевого 
м’яза необхідним є введення до раціонів продуктів, багатих на магній (зародки 
пшениці, морська капуста, риба, спіруліна тощо).

За умов відсутності природних харчових продуктів, які містять всі необхідні 
людині компоненти, тільки харчова комбінаторика при проєктуванні кулінарних 
продуктів краще за все може забезпечити постачання організму ессенціальних 
речовин, що і зумовило розширення асортименту та удосконалення технології 
кнедлів картопляних для надання їм підвищеної харчової цінності.

При проєктуванні нутрієнтного складу кнедлів картопляних з дієтичними 
добавками враховано збільшення вмісту повноцінних білків, харчових волокон, 
мінеральних речовин, вітамінів; зниження вуглеводів за умови забезпечення висо-
кої органолептичної оцінки (> 4,8 балів за 5-баловою шкалою).

Для підвищення харчової цінності кнедлів в їх складі доречно використовувати 
зародки пшениці, сочевицю, спіруліну, які містять біологічно повноцінні білки, 
і багаті на лізин, валін, лейцин, ізолейцин, фенілаланін, треонін та ін. амінокис-
лоти (табл. 1).

При використанні зародків пшениці, у композиційних сумішах підвищується 
кількість білку (табл. 2) у виробах.

Практичний інтерес представляють введення до складу картопляної маси 
кнедлів зародків пшениці, які містять підвищену кількість кальцію, фосфору, віта-
міни Е, групи В та начинок із використанням рослинної сировини, яка крім зазна-
чених інгредієнтів багата на вітамін А, харчові волокна, йод, а саме сочевицю та 
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спіруліну замість картопляного пюре, та в процесі експериментальних досліджень 
удосконалити технологію традиційних кнедлів картопляних за рахунок введення 
дієтичних добавок та начинки (40 % від загальної маси напівфабрикату).

Застосування спецій при виготовленні кнедлів, окрім як сполук, що додають 
запах і смак виробам, формують колірні відтінки, зумовлене також свідченням 
про важливість фітопродуктів для стратифікації ризику виникнення і розвитку 
багатьох хронічних захворювань [18]. Зокрема, використання куркуми рекомендо-
вано вченими Ishita Chattopadhyay. Ефекти нутрієнтів, що входять до складу кур-
куми, обумовлені їх властивостями супресувати протизапальні каскади, а також 

Таблиця 1
Порівняльний амінокислотний склад рослинної сировини,

мг на 100 г продукту

Назва продуктів
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В
ал

ін

Із
ол

ей
ци

н

Л
ей

ци
н

Л
із

ин

М
ет

іо
ні

н 
+

ци
ст

ін

Тр
ео

ні
н

Тр
ип

то
ф

ан

Ф
ен

іл
ал

ан
ін

+ 
ті

ро
зі

н

Рекомендації ФАО/ВООЗ 5000 4000 7000 5500 3500 4000 1000 6000
Картопля «Калинівська» 
червонобульбова

122 86 128 135 46 97 28 97

Амінокислотний скор, % 2,4 2,2 1,8 2,5 1,3* 2,4 2,8 1,6*

Борошно пш. 1-го сорту 510 530 880 290* 400 330* 120 880
Амінокислотний скор, % 10,2 13,3 12,5 5,2 11,4 8,3 12,0 14,7
Зародки пшениці «ЕСО» 1340* 1060* 1840* 2750 660* 1120 310 4550
Амінокислотний скор, % 26,8 26,5 26,3 50,0 18,9 28,0 31,0 75,8
Сочевиця 1270 1020 1890 1720 510* 960 220 2030
Амінокислотний скор, % 25,4 25,5 27 31,3 14,6 24,0 22,0 33,8
Спіруліна 4000 3500 5400 2900* 2000 3200 900 5800
Амінокислотний скор, % 80,0 87,5 77,1 52,7 57,1 80,0 90,0 96,7

Примітка: * – лімітуючі амінокислоти
Джерело: узагальнено авторами [1]

Таблиця 2
Показники біологічної цінності модельної композиції для кнедлів

Продукт
Співвідношення 

продуктів у 
суміші

Білок, 
г/100г 

продукту

Мінімальний 
амінокислотний 

скор, %
Борошно пш. 1-го сорту – 8,8 5,2 (лізин)
Картопля «Калинівська» 
червонобульбова

– 2,0 1,3 (метонін+цистін)

Зародки пшеничні «ЕСО» – 30,0 18,9 (метіонін+цистін)
Картопля : борошно 
пшеничне : зародки пшениці

66:2:10 5,76 18,9 (метіонін+цистін)

Джерело: дослідження авторів
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здійснювати блокаду клітинного цикла в бластомній клітині, що дозволяє загаль-
мувати процеси клітинної проліферації, виживання, інвазії та ангіогенезу.

У технології страв із картоплі доцільно в якості пряної рослини застосову-
вати мускатний горіх, який містить клітковину (20,8 г), кальцій, натрій, магній, 
калій, фосфор, цинк, залізо, мідь, селен і марганець, вітаміни групи В (B1, B2, B6, 
B9), A, C, PP, β-каротин, а також в мускатному горісі присутні сапоніни, евгенол, 
ефірні олії і різні пігменти.

Таким чином, з метою підвищення біологічної цінності, до складу кнед-
лів додано зародки пшениці, куркуму (2 % від картоплі відварної) до 

Рис. 2. Принципова технологічна схема приготування кнедлів картопляних 
«Зародкові» з дієтичними добавками

Джерело: розроблено авторами
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картопляної маси, сочевицю, спіруліну ‒ 4 % (у начинку). Квота введення спі-
руліни в начинку кнедлів обмежена її впливом на органолептичні властивості 
готового виробу, оскільки експериментальними дослідженнями встановлено, 
що введення в рецептуру начинки спіруліни в кількостях 5 % і вище (від маси 
начинки), надавало виробу небажаного стороннього присмаку та ярко зеленого 
кольору.

У начинці із сочевиці (30 %) і спіруліни (1,5 %) використовували червоний 
сорт сочевиці, а спіруліну – у вигляді сухого порошку. З усіх видів сочевиці чер-
вона найлегше засвоюється травним трактом. З метою забезпечити повноцінне 
засвоєння β-каротину, який входить до складу червоної сочевиці, у начинку вво-
дили олію лляну.

На основі проведених досліджень удосконалено технологію кнедлів картопля-
них із дієтичними добавками (рис. 2), в яких співвідношення картопляної маси 
і начинки становило 60:40 % відповідно. За основу прийнято технологічну схему 
виробництва традиційних кнедлів картопляних відварних.

Технологія кнедлів картопляних «Зародкові» складається з процесів: підго-
товка сировини, приготування картопляного напівфабрикату, начинки, порціону-
вання, формування напівфабрикату, відварювання, контроль якості.

Дослідили хімічний склад і енергетичну цінність кнедлів картопляних 
«Зародкові» з дієтичними добавками (табл. 3).

Таблиця 3
Хімічний склад і енергетична цінність кнедлів картопляних

Показники
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Білки, г 58,0 4,60 6,90 14,20 24,12
Вуглеводи, г 336,0 21,94 6,51 22,32 6,64
Харчові волокна, г 20,0 1,10 5,50 6,24 31,20
Калій, мг 2500 514,42 20,56 656,57 26,26
Кальцій, мг 1000 20,90 2,10 151,31 15,12
Магній, мг 260 27,41 10,52 72,80 28,01
Фосфор, мг 1200 82,73 6,90 203,10 16,90
Залізо, мг 15,0 1,17 7,81 5,32 35,41
Цинк, мг 8,6 0,50 5,93 5,61 65,11
Селен, мкг 34,0 – – 7,32 21,54
Тіамін (B1), мг 1,2 0,14 11,60 1,10 89,16
Рибофлавін (B2), мг 1,3 0,07 5,39 0,99 75,38
Пантотенова кислота (B5), мг 5,0 0,53 10,80 2,16 43,0
Цианокобаламін (B12), мкг 2,4 0,02 0,83 0,50 20,82
Токоферол (Е), мг 15,0 0,38 2,60 4,50 30,06
Енергетична цінність, Ккал 2206 147,80 6,70 274,83 12,45

Джерело: дослідження авторів
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Дані таблиці 3 свідчать, що при заміні частини картоплі на зародки пшениці 
та начинку з сочевиці та спіруліни, у порівнянні з контролем, збільшується вміст 
білку на 250 %, забезпечення добової потреби у харчових волокнах – на 31,2 %, 
калію – на 26,26 %, кальцію ‒ на 15,13 %; магнії – на 28 %, фосфору – на 16,90 %, 
залізі – на 35,41 %, цинку – на 65,11 %, селену – на 21,54 %.

Забезпечення добової потреби у вітаміні В1 зростає з 11,66 % у контролі до 
89,16 % у досліді. Забезпечення добової потреби у вітаміні В2 становить 5,39 % ‒ 
контроль та 75,38 % ‒ дослід, В5 – 10,8 % та 43 %, В12 – 0,83 % та 20,82 %, Е – 
2,60 % та 30,06 % відповідно.

Таким чином, введення до рецептури кнедлів картопляних зародків пшениці, 
сочевиці, спіруліни сприяє підвищенню харчової цінності готового продукту.

Важливими показниками білкової складової є збалансованість за сірковміс-
ними амінокислотами. У розроблених кнедлях картопляних зазначено макси-
мальне наближення цього показника до вимог нутриціології. При цьому співвід-
ношення найбільш важливих амінокислот – триптофан : лізин : метіонін+цистін, 
триптофан : треонін, триптофан : лейцин наближається до рекомендованого ФАО/
ВООЗ, а для триптофан : треонін, триптофан : лейцин – відповідає нормам раціо-
нального харчування (табл. 4).

Таблиця 4
Співвідношення основних незамінних амінокислот у крокетах картопляних

Співвідношення 
амінокислот

Рекомендації
ФАО/ВООЗ

Кнедлі картопляні
Контроль «Зародкові»

Триптофан : лізин : 
метіонін+цистин 1 : (3–5) : (2–4) 1 : 3,9 : 2,4 1 : 8 : 2,4

Триптофан : треонін 1 : (2–3) 1 : 3,1 1 : 3,5
Триптофан : лейцин 1 : (4–6) 1 : 5,7 1 : 5,7

Джерело: дослідження авторів

Висновки і пропозиції. За результатами проведених досліджень встановлено, 
що розроблені кнедлі картопляні «Зародкові» з дієтичними добавками при їх спо-
живанні забезпечуватимуть добову потребу у білку на 24,1 %, харчовими волок-
нами – на 31,2 %, залізом – на 35,4 %, магнієм – на 28 %, цинком – на 65,1 %, віта-
мінами групи В – на 20,8…89,1 %, що уможливлює віднесення таких продуктів до 
категорії функціональних.

Соціально-економічна ефективність від впровадження у виробництво кнедлів 
картопляних «Зародкові» полягає у розширенні асортименту кулінарної продукції 
функціонального призначення із підвищеним вмістом нутрієнтів і захисті орга-
нізму людини від впливу порушеного екологічного середовища.
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