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ШЛЯХИ ВДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ БІСКВІТІВ У 

РЕСТОРАННОМУ ГОСПОДАРСТВІ 

 

Серед борошняних напівфабрикатів, що використовують для виготовлення 

кондитерських виробів та десертів у закладах ресторанного господарства, 

найбільшу питому вагу займає бісквіт. Він є основою для виготовлення 

широкого асортименту тортів, тістечок, печива, рулетів тощо. 

Останнім часом у виробництві бісквітів склалася стійка тенденція 

використання різних харчових добавок, а також нетрадиційних видів сировини. 

Для цього використовуються речовини натурального і хімічного походження. 

Аналізуючи розробки по вдосконаленню технології бісквітного тіста, 

можливо виділити такі основні напрями: 

– поліпшення піноутворювальної здатності та піностійкості збивної маси 

для підвищення якості виробів; 

– інтенсифікація процесу отримання бісквітного тіста; 

– зниження енергоємності та підвищення біологічної цінності бісквіту, 

надання йому дієтичних властивостей; 

– розширення асортименту бісквітної продукції за рахунок регуляції її 

рецептурного складу; 

– гальмування процесів черствіння і збільшення термінів зберігання 

виробів [1, 2]. 

Було проаналізовано добавки, що наразі використовують у виробництві 

бісквітів, та умовно розділено їх на групи за походженням та функціональною 
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дією. Виділили наступні групи сировини: плодоовочева, зерноборошняна, 

білоквмісна, препарати полісахаридів (табл. 1). Основною перевагою цих 

добавок є їх натуральність і нешкідливість для організму людини, достатня 

кількість з них є недорогою розповсюдженою сировиною, якою можливо 

частково замінювати традиційні інгредієнти бісквіту (яйця, цукор, борошно). 

 

Таблиця 1 

Добавки, які використовують в технології бісквіту 

Найменування добавки Технологічний ефект 

1 2 

ПЛОДОВООВОЧЕВА СИРОВИНА 

Плодоовочеві пюре з кабачків, гарбуза, 

картоплі, ріпи, турнепсу, топінамбуру, 

брусниці, яблук, моркви, капусти, буряка 

Піноутворення, підвищення біологічної 

цінності, збагачення харчовими волокнами, 

уповільнення черствіння 

Плодоовочеві порошки з буряка, моркви, 

ревеню, кабачків, гарбузу, яблук, ананасів, 

бананів 

Підвищення біологічної цінності, поліпшення 

органолептичних і структурно-механічних 

властивостей 

Борошно зі шроту чорноплідної горобини, 

бананове і цитрусове борошно 

Підвищення біологічної цінності, поліпшення 

структурно-механічних властивостей, 

подовження терміну зберігання 

Гарбузово-молочний і гарбузово-

патоковий порошковий напівфабрикат  

Підвищення біологічної цінності, стабілізація 

тіста, подовження терміну зберігання 

Кріас-порошки з виноградних вичавок  
Підвищення біологічної цінності, стабілізація 

тіста 

Циклорат (препарат β-каротину) 
Поліпшення органолептичних властивостей і 

підвищення вітамінної активності 

Протерта відварна морква  
Прискорення технологічного процесу, 

підвищення харчової цінності 

Композитні овочеві порошки з буряка, 

ревеню і кабачків 

Поліпшення якості і підвищення харчової 

цінності 

Морквяне пюре з соєвим білковим 

концентратом  
Стабілізація тіста 

ЗЕРНОБОРОШНЯНА СИРОВИНА 

Борошно і продукти помелу сорго 
Поліпшення органолептичних властивостей, 

розширення асортименту 

Пластівці зародків пшениці та пивна 

дробина 
Комплексне збагачення 

Ячмінне борошно з додаванням гліцерину 

і ацетату або цитрату натрію  

Поліпшення органолептичних і структурно-

механічних властивостей, збільшення виходу, 

уповільнення черствіння 

Композитні суміші з круп гречаної, 

вівсяної, кукурудзяної, висівок  

Підвищення біологічної цінності, збагачення 

харчовими волокнами 
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Продовження табл. 1 

1 2 

Борошно житнє, ячмінне, просяне, соєве, 

кукурудзяне, рисове 

Збагачення харчовими волокнами, поліпшення 

структурно-механічних і органолептичних 

властивостей 

Борошно тритікале 
Підвищення біологічної цінності, інтенсифікація 

процесу 

Борошно з рисової крупи, гороху 
Поліпшення структурно-механічних 

властивостей 

Пшеничні висівки грубого помелу 
Підвищення біологічної цінності, збагачення 

харчовими волокнами 

Порошок з гідрообробленої какаовелли 
Підвищення біологічної цінності, зниження 

калорійності і втрат при зберіганні 

БІЛОКВМІСТНА СИРОВИНА 

Цілісна кров забійних тварин Підвищення піноутворення 

Сік, що утворюється при варінні кальмарів Підвищення піноутворення 

Порошкоподобний сироватковий 

концентрат 

Поліпшення структурно-механічних 

властивостей 

Соєвий білковий концентрат, соєва паста 
Інтенсифікація процесу освіти тіста, підвищення 

біологічної цінності 

ПРЕПАРАТИ ПОЛІСАХАРИДІВ 

NaКМЦ 
Підвищення піноутворення, поліпшення 

структурно-механічних властивостей 

Nа-КМЦ з додаванням сорбіту, сорбінової 

і аскорбінової кислот 

Подовження терміну зберігання, поліпшення 

структурно-механічних і органолептичних 

властивостей 

Метилцелюлоза (МЦ) 
Підвищення біологічної цінності, поліпшення 

структурно-механічних властивостей 

Мікрокристалічна целюлоза  
Зниження вмісту меланжу, прискорення 

технологічного процесу 

β-циклодекстрин з мікрокристалічною 

целюлозою 

Зниження калорійності, збільшення пористості, 

економія сировини 

Нативні і модифіковані крохмалі 
Поліпшення органолептичних і    структурно-

механічних властивостей 

Ксантановая камедь (ксампан) 
Стабілізація пінної структури, інтенсифікація 

процесу 

 

В даний час все більшого розповсюдження знаходять не окремі види 

сировини як піноутворювачі і стабілізатори, а композиційні суміші, застосування 

яких дозволяє забезпечити необхідну структуру готових виробів. Це різні пасто- 

і порошкоподібні композиційні суміші і премікси для поліпшення піноутворення 

і стійкості бісквітного тіста. Основою таких добавок є різні поверхнево-активні 

речовини, а також ряд емульгаторів, піноутворювачів, покращувачів 

консистенції і консервантів [3-5].  
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Такі системи найчастіше є багатофункціональними і дозволяють не тільки 

удосконалити вже існуючі вироби, а також розробити нові продукти для 

ресторанного господарства. Але дія деяких з них не завжди є нешкідливо для 

організму людини.  

Останнім часом під час виробництва бісквітних виробів усе більшого 

застосування знаходять готові сухі суміші. До їх складу, поряд з емульгаторами 

та розпушувачами, входять цукор, борошно, жири та інші інгредієнти. 

Приготування тіста з сумішей полягає у поєднанні їх з водою, яйцями, олією.  

Інноваційні підходи до створення бісквітів з урахуванням сучасних вимог 

споживачів – таких як безглютенові, зниженокалорійні або веганські вироби – 

сприяють розширенню цільової аудиторії та підвищенню 

конкурентоспроможності закладу. Тому, вдосконалення технології бісквітів у 

ресторанному господарстві є актуальним напрямом підвищення якості та 

асортименту кондитерської продукції. 
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