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робного виробництва. Україна є однією з виноробних 
держав завдяки сприятливим для вирощування ви-
нограду кліматичним умовам південних областей та 
Закарпаття. Щорічно на українських винзаводах у 
великих кількостях накопичуються вичавки, які зали-
шаються після переробки винограду різних сортів на 
вино та виноматеріали. Вони складаються з кісточок, 
шкірочок та залишків гребенів і є потужнім джере-
лом харчових волокон (целюлози, геміцелюлоз, пек-
тинових речовин, лігніну), поліфенолів (антоціанів, 
лейкоантоціанів, катехінів, флавонолів тощо), макро- 
та мікроелементів (калію, кальцію, магнію, фосфору, 
заліза, цинку, кремнію, міді), вітамінів (РР, С, холі-
ну) [1, 2]. Виноградні вичавки є продуктом, що швидко 
псується. Тому відразу після переробки винограду їх 
піддають сушінню. Доведено, що максимальний вміст 
флавоноїдів, антоціанів, танінів, линолевої кислоти у 
вичавках зберігається за умови їх сушіння за темпера-
тури 50…52 °С [3]. Налагоджені технології отримання 
порошків з загальних виноградних вичавків або з 
їх складових – з кісточок та шкірочок із залишками 
гребенів. За спеціальними технологіями із загальних 
вичавків відокремлюють кісточки та отримують з них 
цінну виноградну олію. Жмих, що залишився після 

1. Вступ

На сьогодні уряд багатьох країн світу розробляє та 
реалізує державні програми з покращення харчового 
статусу населення, які передбачають виробництво 
харчових продуктів повсякденного попиту, збагаче-
них на фізіологічно-функціональні інгредієнти. В 
умовах погіршення екологічної ситуації, економічної 
кризи така продукція є необхідною для підтримки 
здоров’я та працездатності громадян, забезпечення 
гідного майбутнього через оздоровче харчування ді-
тей та юнацтва.

Серед всіх верств населення високою популярніс-
тю користується печиво, зокрема здобне, яке тради-
ційно виготовляється з борошна пшеничного вищого 
ґатунку, маргарину або інших жирів, цукру, яєчних 
продуктів. Тому воно містить багато жиру та вуглево-
дів і збіднене на біологічно-активні речовини. У зв’язку 
з цим введення до його складу корисних компонентів – 
харчових волокон, поліфенольних сполук, мінераль-
них речовин, вітамінів справляє позитивний вплив на 
здоров’я людини. На такі компоненти багата сировина 
рослинного походження, серед якої особливої уваги 
заслуговують виноградні вичавки – відходи вино-
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віджимання олії, висушують та також подрібнюють у 
порошок. 

Останніми роками помітна пильна увага до про-
дуктів переробки винограду – олій, порошків, екстр-
актів поліфенолів, – з боку медиків [4–7], фармаце-
втів [8–10] та косметологів [11, 12]. Це викликано 
широким спектром ефектів, властивих біологічно- 
активним сполукам винограду, що успішно вико-
ристовуються у профілактиці, лікуванні та реабі-
літації різних захворювань, в тому числі серцево- 
судинних, легеневих, імунної недостатності. Фахів-
ці харчової промисловості також не залишають ви-
ноградні вичавки поза увагою. Існують дослідження 
щодо використання таких добавок у виробництві 
харчової продукції, зокрема макаронних виробів 
[13], курячих наггетсів [14] кондитерських виробів 
[15, 16], але в Україні на сьогоднішній день така про-
дукція майже не виробляється. Слід зазначити, що 
оскільки порошки отримують з відходів основного 
виробництва, вони, як правило, мають низьку вар-
тість, що не викликає підвищення вартості продук-
ції за умови їх застосування.

Враховуючи вищезазначене, можна зробити висно-
вок, що порошки з кісточок винограду, відокремлених 
від виноградних вичавків, є цінними та перспектив-
ними добавками у виробництві борошняних виробів. 
Зважаючи на це, застосування таких порошків для 
розширення асортименту борошняних кондитерських 
виробів масового та функціонального призначення, є 
актуальним. 

2. Аналіз літературних даних та постановка проблеми 

Питанню підвищення біологічної цінності печива 
приділяється велика увага. З цією метою під час його 
виробництва пропонується використовувати різно-
манітні збагачувальні продукти переробки рослинної 
сировини: пюре морквяне та порошок з морквяних 
вичавків [17–19], борошно горобинове та кріо-порошок 
з чорноплідної горобини [20, 21], пюре з топінамбуру, 
чорниці, калини, гарбуза, яблук [22].

Серед рослинних збагачувальних добавок вели-
ким вмістом біологічно активних речовин, в першу 
чергу – антиоксидантів поліфенольної природи – 
відрізняються продукти переробки винограду. Їх 
рекомендується використовувати для підвищення 
якості та харчової цінності цукерок з комбіновани-
ми корпусами [23], нових сортів хліба з пшеничного 
та житньо-пшеничного борошна [24]. Причому, вже 
доволі давно доведено, що виноградні соки, порош-
ки збагачують хлібобулочні та кондитерські вироби 
життєво необхідними компонентами і підвищують їх 
якість [25]. Проведені дослідження щодо використан-
ня продуктів переробки винограду і в технології здо-
бного печива. Так, рекомендовано додавати у печиво 
мелене насіння винограду у кількості 7…9 % до маси 
борошна [21], екстракт з виноградних кісточок [26], 
кріо-порошки з виноградних вичавків у кількості до 
5 % до маси борошна [27, 28]. Але такі добавки мають 
певні недоліки: розмір часток меленого насіння ви-
нограду доволі великий і відчувається у структурі 
печива, екстракт з виноградних кісточок має збідне-
ний склад, оскільки містить лише ті речовини, які 

перейшли до нього під час екстрагування, кріо-поро-
шки є дорогими, бо їх виробництво є складним і пе-
редбачає використання рідкого азоту. За цих причин 
розроблені технології не реалізовані у промислових 
масштабах. Крім того, мелене насіння винограду та 
кріо-порошки додаються у невеликих кількостях, що 
не дозволяє суттєво збагатити борошняну продукцію 
на біологічно-активні речовини. 

Слід зазначити, що в роботі [27] кріо-порошки, що 
використані для досліджень, вироблялись окремо з 
різних сортів винограду, але в умовах великих сучас-
них виноробних підприємств, які переробляють суміш 
винограду різних сортів розділити вичавки на сорти 
не є можливим. Дослідження щодо використання по-
рошків із вичавків, що утворюються безпосередньо 
на винзаводах і складаються з суміші різних сортів 
винограду, раніше не проводились. Відсутні системні 
уявлення про вплив таких порошків на властивості 
пшеничного борошна, тіста, на харчову цінність бо-
рошняних виробів, немає рекомендацій щодо їх раціо-
нальних дозувань. Тому в роботі увагу приділено саме 
цим питанням.

3. Ціль та задачі дослідження

Метою досліджень є визначення раціонального до-
зування порошку з виноградних кісточок в технології 
здобного печива, збагаченого на біологічно активні 
речовини. 

Для досягнення мети були поставлені наступні 
задачі:

– дослідити вплив порошку з виноградних кісточок 
на властивості клейковини пшеничного борошна;

– вивчити технологічні властивості досліджува-
ного порошку, а саме його водопоглинальну здатність;

– визначити зміни фізико-хімічних та органолеп-
тичних показників якості здобного печива у присутно-
сті порошку з виноградних кісточок.

4. Матеріали та методи досліджень

В якості матеріалів досліджень використовували 
борошно пшеничне хлібопекарське, порошок з ви-
ноградних кісточок (виробник – фірма «Олео Віта», 
м. Одеса, Україна), печиво здобне з додаванням поро-
шку з виноградних кісточок та без нього. 

Вплив порошку з виноградних кісточок на кількість 
клейковини, її пружність, розтяжність, гідратаційну 
здатність визначали за методами [29], водопоглинальну 
здатність борошна пшеничного та порошку з виноград-
них кісточок – за методиками, описаними в [30].

Випечене печиво охолоджували до температу-
ри 18…20 °С і проводили оцінку його якості за фізи-
ко-хімічними (питомий об’єм, вологість) і органолеп-
тичними (зовнішній вигляд, консистенція, смак, колір, 
запах) показниками [30].

Здатність печива до намокання визначали методом, 
заснованим на встановленні збільшення його маси 
після занурення в воду за температури 20 °С за вста-
новлений час. 

Для визначення показника намокання використо-
вували спеціальну камеру з дверцями з нержавіючої 
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металевої сітки, виготовленої з проволоки діаметром 
0,5 мм, з розміром отворів не більше 2 мм2.

Перед початком роботи визначали масу мокрої 
порожньої клітки, для цього її занурювали в сосуд з 
водою, виймали, давали стекти воді та витирали з зов-
нішньої сторони, а потім зважували.

В секції камери розміщували одне ціле печиво та 
зважували на технічних вагах. Потім клітку занурюва-
ли в сосуд з водою з температурою 20 °С на 2 хв. Після 
того клітку виймали з води, витримували на протязі 
30 с в нахиленому положенні та зважували клітку 
разом з печивом. Здатність печива до намокання ви-
значали як відношення різниць маси клітки з вологим 
виробом і маси мокрої порожньої клітки та маси клітки 
з сухим виробом і маси мокрої порожньої клітки.

5. Результати досліджень водопоглинальної здатності 
порошку з виноградних кісточок, його впливу на 

властивості клейковини та якість здобного печива

Під час виробництва тіста для здобного печива слід 
використовувати борошно з низьким вмістом слабкої 
клейковини. Тому вивчали вплив порошку з виноград-
них кісточок на властивості клейковини пшеничного 
борошна. Його додавали до борошна у кількості 5,0; 10,0; 
15,0; 20,0 %. Результати досліджень наведено в табл. 1.

Аналіз представлених даних свідчить, що додавання 
до борошна порошку з виноградних кісточок приво-
дить до зменшення виходу клейковини. Так, внесення 
5,0 % порошку знижує вміст клейковини в порівнянні з 
контролем на 4,0 %, а внесення 12,0 % – на 24,6 %. При до-
даванні 13,0 % порошку з виноградних кісточок відмити 
клейковину не вдається. Зниження виходу «сирої» клей-
ковини пов’язано, ймовірно, з негативним впливом добав-
ки на вологоутримуючу здатність клейковинних білків.

Якість клейковини також помітно змінюється зі 
збільшенням частки добавки. Так, якщо при внесенні 

5,0 % порошку показник ІДК зменшується на 18,3 % 
в порівнянні з контрольним зразком, а клейковина за 
якістю стає задовільною, то при введенні 12,0 % поро-
шку з виноградних кісточок показник ІДК знижується 
на 63,4 %, а клейковина характеризується за якістю як 
незадовільно міцна.

Розтяжність клейковини борошна при цьому по-
ступово знижується. Додавання порошку у кількості 
13,0 % укріплює клейковину настільки, що вона стає 
такою, що коротко рветься, а збільшення концентрації 
добавки призводить до того, що клейковину не вда-
ється відмити, вона розсипається на дрібні шматочки. 
Тому у тісто для здобного печива для забезпечення 
розсипчастої структури порошок з виноградних кісто-
чок доцільно додавати у кількості більше 12,0 %.

Зміцнювальний вплив порошку з виноградних кі-
сточок на структуру клейковини, ймовірно, пов’язаний 
з доволі високим вмістом в ньому некрохмальних по-
лісахаридів, дубильних речовин та інших поліфенолів, 
які взаємодіють з білками з утворенням комплексних 
сполук. Крім того, значна кількість речовин окисної 
дії, що містяться в порошку, ймовірно, призводить до 
окиснення сульфгідрильних груп у дисульфідні з поя-
вою міжмолекулярних містків [18]. Тому, поряд з інши-
ми причинами, зрушення співвідношення між цими 
групами в значній мірі сприяє зміцненню структури 
клейковини при додаванні порошку з виноградних 

кісточок. Забарвлення клейковини в 
шоколадний колір також підтверджує 
припущення про утворення комплек-
сів між білками борошна та компо-
нентами порошку. 

Відомо, що чим вище гідрофіль-
ні властивості полімерів, тим більшу 
кількість води вони здатні зв’язати і 
певним чином вплинути на перебіг 
колоїдних та фізико-хімічних проце-
сів, що відбуваються під час замі-
шування тіста. Тому було визначено 
водопоглинальну здатність порошку 
з виноградних кісточок та борошна 
пшеничного залежно від температу-
ри. Тривалість набрякання становила 
10 хв за 30, 60 та 90 °С. Отримані дані 
(рис. 1) показали, що за температу-
ри 30 °С коефіцієнт водопоглиналь-
ної здатності борошна пшеничного у 
3 рази менше, ніж у порошку (0,63 
проти 1,90). Тому під час утворен-
ня тіста біополімери порошку з ви-
ноградних кісточок конкурують з 
високогідрофільними компонентами 
борошна у процесі водопоглинання, 

що сприяє ущільненню тіста. За умови підвищення 
температури до 60 °С коефіцієнт водопоглинальної 
здатності порошку майже не змінюється, а борошна 
пшеничного зростає вдвічі. Це пояснюється початком 
процесу клейстеризації крохмалю і збільшенням сту-
пеню його набухання. За температури 90 °С оклейс-
теризований крохмаль зв’язує максимальну кількість 
води, що призводить до підвищення коефіцієнту водо-
поглинальної здатності борошна пшеничного майже у 
3 рази, у порівнянні з температурою 30 °С, та прибли-
ження його до водопоглинальної здатності порошку.

Таблиця 1

Вплив порошку з виноградних кісточок на властивості клейковини пшеничного 
борошна

№

Дозу-
вання 

порошку, 
% від маси 
борошна

Вміст сирої 
клейкови-

ни, %

Масова 
доля  

вологи, %

Гідратаційна  
здатність, %

Колір
Розтяж-
ність, см

Показник 
ІДК

1
0  

(контроль)
22,4±1,1 65,7±3,2 191,5±9,5

Кремо-
вий

13,0 82

2 1,0 22,2±1,1 65,2±3,2 182,5±9,0
Світло- 
корич-
невий

12,9 80

3 2,0 22,0±1,1 64,7±3,1 171,8±8,5 12,7 78

4 3,0 21,9±1,0 64,0±3,0 166,5±8,0 12,5 75

5 4,0 21,7±1,0 62,8±3,0 161,7±8,0 12,3 71

6 5,0 21,5±1,0 61,2±3,0 157,7±7,7

Шоко-
ладний

12,0 67

7 6,0 20,9±1,0 59,8±2,9 148,8±7,3 11,0 56

8 7,0 20,1±1,0 57,4±2,8 134,7±6,6 10,5 54

9 8,0 19,5±0,9 54,3±2,7 118,8±5,4 10,0 49

10 9,0 18,8±0,9 50,6±2,5 102,4±5,0 9,2 47

11 10,0 18,1±0,9 47,3±2,3 89,8±4,4 8,5 44

12 11,0 17,5±0,8 45,1±2,2 82,1±4,1 8,0 41

13 12,0 16,9±0,8 41,1±2,0 69,8±3,3 7,7 30

14 13,0 Не відмивається



Технологии и оборудование пищевых производств

Таким чином, додавання дослідної добавки у тісто 
для здобного печива може привести до його ущільнен-
ня на етапі замісу, що треба враховувати при його ме-
ханічній обробці, але на структуру випечених виробів 
впливає позитивно. 

Під час вивчення впливу порошку з виноградних 
кісточок на якість здобного печива за основу була при-
йнята традиційна технологія печива здобного відсад-
ного. Його технологія передбачає такі основні 
стадії: підготовку сировини, приготування яєчно- 
цукрово-масляної емульсії, замішування тіста, 
формування, випікання, а також охолоджування 
випечених виробів. 

Завдяки особливостям хімічного складу і ан-
тиоксидантним властивостям порошку з вино-
градних кісточок, він може сприяти подовженню 
термінів зберігання жировміщуючої продукції. 
У зв’язку з цим обрану добавку вводили на стадії 
утворення емульсії. Порошок характеризується 
гарними технологічними властивостями – він 
дрібнодисперсний, легко розподіляється між 
компонентами яєчно-цукрово-масляної емульсії, 
не утворює грудочок, надає рівномірного шоко-
ладного забарвлення. З точки зору харчової та бі-
ологічної цінності здобного печива концентрація 
порошку з виноградних кісточок повинна бути 
максимально можливою. Тому його додавали у 
кількості від 10,0 до 20,0 % до маси борошна. 

Результати дослідження фізико-хімічних по-
казників якості здобного печива з додаванням по-
рошку з виноградних вичавків наведено в табл. 3.

Встановлено (табл. 3), що додавання поро-
шку з виноградних кісточок майже не впливає 
на фізико-хімічні показники здобного печива.

Таблиця 3 

Вплив порошку з виноградних кісточок на показники 
якості здобного печива

Кількість порошку,  
% від маси борошна

Вологість, 
%

Питомий 
об’єм, см3/г

Здатність до 
намокання, %

0 (контроль) 4,5±0,2 1,78±0,07 150±6,1

10 4,5±0,2 1,76±0,07 148±6,2

15 4,7±0,2 1,72±0,07 146±5,5

20 5,0±0,1 1,65±0,07 140±5,8

Так, при додаванні порошку у до-
слідному діапазоні кількостей незначно 
зменшується питомий об’єм печива  – на 
1,1–3,4 % у порівнянні з контролем, що 
знаходиться у межах похибки. Додавання 
20,0 % порошку зменшує питомий об’єм 
печива на 7,3 %. Здатність до намокання 
зменшується на 1,3–2,7 % при додаванні 
10,0 і 15,0 % порошку та на 6,7 % – при до-
даванні 20,0 % порошку. Тобто, додавання 
10,0 і 15,0 % порошку майже не впливає 
на розпушеність печива, про що побіч-
но свідчать показники питомого об’єму 
та здатність до намокання, а додавання 
20,0 % порошку призводить до незначного 
ущільнення печива.

Таким чином, додавання порошку з виноградних 
кісточок до здобного печива у концентрації до 15,0 % 
від маси борошна не приводить до зміни показників 
якості, а збільшення концентрації добавки до 20,0 % 
незначно їх погіршує.

Результати дослідження органолептичних показ-
ників здобного печива з додаванням та без додаван-
ня порошку з виноградних кісточок представлено в 
табл. 4.

Як свідчать дані табл. 4, додавання порошку з 
виноградних кісточок в кількості до 15,0 % від маси 
борошна не призводить до погіршення органолеп-
тичних показників здобного печива – вони не відріз-
няються від контрольних показників. Змінюється 
лише колір – він стає світло-коричневим. Збільшен-
ня концентрації до 20,0 % викликає ущільнення 
структури печива. Воно стає твердуватим, трохи 
затягнутим.

Таким чином, введення порошку з виноградних кі-
сточок у здобне печиво з метою збагачення останнього 
на біологічно активні сполуки доцільно в концентрації 
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Рис. 1. Водопоглинальна здатність борошна пшеничного та порошку з 
виноградних кісточок

Таблиця 4

Вплив порошку з виноградних кісточок на органолептичні показники 
якості здобного печива

Кількість 
порошку, 

% від маси 
борошна

Зовнішній 
вигляд

Колір Смак, запах Консистенція

0  
(контроль)

Форма 
збережена 
відповідно 
заданій, без 
надломів, 
здуття і 
тріщин

Золотистий

Приємний, 
властивий 

свіжоспеченому 
здобному печи-
ву, без сторон-
ніх присмаків і 

запахів

Розсипчаста, неза-
тягнута, без слідів 
непромішування, 

на зламі рівномірна 
пористість

10 Форма 
збережена 
відповідно 
заданій, без 
надломів, 
здуття і 
тріщин

Світло- 
коричневий Приємний, 

властивий 
свіжоспеченому 
здобному печи-
ву, без сторон-
ніх присмаків і 

запахів

Розсипчаста, не за-
тягнута, без слідів 
непромішування, 

на зламі рівномірна 
пористість

15

Шоколад-
ний20

Ущільнена, трохи 
затягнута, без 

слідів непромішу-
вання
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до 15 % від маси борошна. Це дозволить підвищити 
біологічну цінність печива за умов збереження його 
показників якості.

6. Обговорення результатів досліджень можливості 
використання порошку з виноградних кісточок в 

технології здобного печива

Як свідчать результати, отримані під час вивчення 
впливу порошку з виноградних кісточок на властиво-
сті клейковинних білків пшеничного борошна, його 
додавання у дослідних дозуваннях робить клейковину 
менш розтяжною та більш пружною. Це може нега-
тивно відбитись на якості виробів з таких видів тіста, 
як пісочне, бісквітне, тісто для здобного печива. Їх 
структура може набувати твердості, щільності замість 
того, щоб бути розсипчастою та ніжною. Саме тому в 
роботі [1] рекомендованою кількістю порошків з вино-
градних вичавків, в тому числі з виноградних кісточок, 
є інтервал від 1,0 до 5,0 % від маси пшеничного борош-
на. Але з табл. 1 видно, що додавання досліджуваного 
порошку у кількості 13,0 % і більше суттєво укріплює 
клейковину, вона стає крихкою, розсипається, і відми-
ти її неможливо. Така зміна властивостей клейковини 
дозволяє припустити, що тісто для здобного печива не 
ущільниться, а вироби з нього матимуть ніжну, розси-
пчасту консистенцію.

Дослідження водопоглинальної здатності порошку 
з виноградних кісточок, результати яких представлені 
в табл. 2, показали, що додавання порошку може впли-
вати на процес тістоутворення під час приготування 
здобного печива. Підвищена у три рази водопогли-
нальна здатність досліджуваного порошку порівняно 
з пшеничним борошном за температури 30 °С, тобто 
приблизно за умов замішування тіста, викликає кон-
куренцію за воду між біополімерами борошна та не-
крохмальними полісахаридами порошку. Недостатня 
кількість вологи, яку поглинули полісахариди по-
рошку, не дає можливості набухнути клейковинним 
білкам і сформуватися клейковинному каркасу, що в 
даній технології є передумовою утворення ніжної та 
розсипчастої структури випеченого печива. Виявлено 
також, що за температури 90 °С, тобто за умов випі-
кання готової продукції, водопоглинальна здатність 
порошку з виноградних кісточок знаходиться на рівні 
водопоглинальної здатності пшеничного борошна, на-
віть є трохи нижчою. Це також можна розцінити як по-
зитивний факт – структура випечених контрольних та 
дослідних зразків печива не буде сильно відрізнятися 
одна від одної.

Для перевірки цих припущень проведені досліджен-
ня показників якості здобного печива, результати яких 
представлені в табл. 3, 4. Доведено, що фізико-хімічні 
показники якості зразків здобного печива, виготовле-

ного з додаванням порошку з виноградних вичавків у 
кількості до 15,0 % від маси борошна майже не відріз-
няються від контрольних: вони мають такі ж питомий 
об’єм та здатність до намокання, як і контрольні зразки. 
Збільшення кількості добавки до 20,0 % від маси борош-
на дійсно погіршує структуру печива, призводячи до 
його ущільнення, про що свідчать знижені показники 
питомого об’єму та здатності до намокання. 

Введення збагачувальних добавок у борошняні ви-
роби може привести до небажаного погіршення їх ор-
ганолептичних показників якості. Оцінка всіх зразків 
здобного печива (табл. 4) показує, що печиво з дода-
ванням порошку з виноградних кісточок у кількості до 
15,0 % характеризується гарними зовнішнім виглядом, 
кольором, смаком, запахом та консистенцією. 

Таким чином, аналіз і узагальнення отриманих екс-
периментальних даних свідчить про доцільність збага-
чення здобного печива шляхом додавання порошку з 
виноградних кісточок. Раціональним дозуванням його 
є 15,0 % від маси пшеничного борошна. Це дозволяє от-
римати продукцію високої якості, що містить поліфе-
нольні сполуки, харчові волокна, мінеральні речовини 
та вітаміни, на які багатий досліджуваний порошок. 
Для більш повної характеристики біологічної цінності 
нового здобного печива з додаванням порошку з вино-
градних кісточок у подальшому планується провести 
дослідження хімічного складу розробленої продукції. 

7. Висновки

1. Додавання до борошна пшеничного порошку з 
виноградних кісточок приводить до зниження виходу 
клейковини, зменшення її розтяжності та збільшення 
пружності; рекомендованою кількістю порошку у тех-
нології здобного печива є 13,0 % та вище, за цієї кон-
центрації добавки клейковину не вдається відмити, 
вона розсипається на дрібні шматочки, що забезпечить 
розсипчасту структуру печива.

2. Водопоглинальна здатність порошку з виноград-
них кісточок за температури 30 °С втричі перевищує 
таку у борошна пшеничного, що не дає можливо-
сті набухнути клейковинним білкам і сформуватися 
клейковинному каркасу; за температури 90 °С водопо-
глинальна здатність порошку з виноградних кісточок 
знаходиться на рівні водопоглинальної здатності пше-
ничного борошна, навіть є трохи нижчою, що позитив-
но впливає на структуру випеченого печива.

3. Додавання у здобне печиво порошку з виноград-
них кісточок у кількості 15,0 % покращує фізико-хі-
мічні (питомий об’єм та здатність до намокання) та 
органолептичні показники якості печива, збільшення 
концентрації добавки до 20,0 % незначно погіршує їх; 
тобто раціональним дозуванням дослідної добавки є 
15,0 % від маси борошна пшеничного.
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