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ТЕХНОЛОГІЯ БЕЗГЛЮТЕНОВОГО ТІСТЕЧКА  

З ПІДВИЩЕНИМ ВМІСТОМ ЙОДУ 

Розроблення технології безглютенового тістечка «Таємниця ночі» з підвищеним вмістом органічного йоду до-

зволяє розширити асортимент борошняних кондитерських виробів покращеної харчової та біологічної цінності. За 

результатами досліджень доведено, що задоволення добової потреби в йоді та селені становить 26,7 та 30 % проти 

2,0 та 12,0 % у контрольному зразку відповідно при споживанні 70 г виробу. Тістечко має високу органолептичну 

оцінку, підвищений вміст кальцію, калію та інших речовин, не містить глютену й речовин тваринного походження. 

Ключові слова: бісквітні вироби; йододефіцит; безглютенова продукція; цистозіра; апельсиново-абрикосовий 

мармелад; сироп топінамбура. 

Табл.: 3. Рис.: 3. Бібл.: 26. 

Актуальність теми дослідження. Зниження якості життя окремої людини та інде-

ксу здоров’я нації загалом при значному порушенні харчового статусу населення зумов-

лює необхідність створення харчових продуктів із підвищеним вмістом есенціальних ну-

трієнтів, збагачених харчовими волокнами, вітамінами й мінеральними речовинами. 

Хлібобулочні та борошняні кондитерські вироби є невід’ємною частиною харчового 

раціону людей у більшості країн світу. Проте сьогодні спостерігається зростання захво-

рювань, які пов’язані з непереносимістю окремих компонентів їжі (глютен, лактоза та 

інші), що змушує людей відмовлятися від споживання традиційних продуктів і шукати 

заміну. Непереносимість глютену – повна або часткова – призводить до суттєво пору-

шення стану здоров’я і навіть, якщо особливих проблем у людини не спостерігається, 

споживати продукти, які містять глютен, слід помірно, оскільки глютен – це не розчин-

ний у воді білок, і при його частому вживанні може спостерігатися погіршення роботи 

шлунково-кишкового тракту.  

Результати досліджень свідчать, що 1 % населення на планеті страждає на повну ін-

толерантність до глютену, а це близько 70 млн, в Україні виявлено таких випадків 450 

тис., хоча ці дані не можна вважати повними, оскільки багато людей не знають, що мають 

часткову непереносимість глютену [1]. 

Єдиним вирішенням проблем, пов’язаних із непереносимістю глютену, є виклю-

чення з раціону харчових продуктів, які містять цю речовину, і заміна такої продукції та 

безглютенову. Дотримання таких вимог і обмежень у харчуванні є довічним для людини. 

Також серед проблем, пов’язаних із харчуванням, можна відмітити недостатню кіль-

кість вживання мінеральних речовин, що призводить до зростання так званих екологоза-

лежних захворювань, серед яких проблема йододефіциту посідає одне з перших місць [2]. 

Тому дослідження, спрямовані на розроблення безглютенової продукції, зокрема бо-

рошняних кондитерських виробів із підвищеним вмістом йоду є актуальними. 

Постановка проблеми. Борошняні кондитерські вироби на основі бісквітного тіста 

мають високий попит серед різних верств населення. Проте відомо, що ці вироби готу-

ються на основі пшеничного борошна, містять велику кількість цукру та яєць. Розши-

рення асортименту виробів, які не містять глютену й цукру (так званих «швидких» вуг-

леводів), а також із підвищеним вмістом мінеральних речовин, зокрема органічного йоду 

та селену, на сьогодні залишається невирішеною. 
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Аналіз останніх досліджень і публікацій. Асортимент кондитерської продукції 

дуже різноманітний і технологія кожної групи істотно відрізняється за якістю використо-

вуваної сировини, устаткуванням, технологічними процесами тощо. Проблемі удоскона-

лення технології безглютенових борошняних виробів присвячені роботи багатьох вітчи-

зняних і закордонних учених, зокрема А. М. Дорохович, В. І. Дробот, О. А. Кузнецової, 

О. М. Шаніної, MichukiFucasa (Японія),N. Aguilar, R. Mozeizor, Elka K. Azendt (Швейца-

рія) та ін. [3]. 

Проблемі покращення якості, інтенсифікації та стабілізації технологічних процесів 

отримання кондитерської та десертної продукції з пінною структурою, зокрема бісквітного 

напівфабрикату, присвячено роботи А. Б. Горальчука, К. Г. Іоргачової, В. І. Оболкіної, 

Г. М. Лисюк, В. В. Дорохович, В. І. Дробот, Н. І. Черевичної, H. Kaiser, H.-G. Ludewig, 

С. Я. Корячкіної, І.В. Матвєєвої, NarpinderSingh [4]. 

У проведених, науковцями В. О. Савенко і В. М. Шелудько дослідженнях обґрунто-

вано використання амарантового борошна та подрібненого насіння льону в технології 

бісквітних виробів. Доведено, що введення до 12 % насіння льону підвищує поруватість 

бісквітних виробів на 25,7 %, а при дозуванні до 16% спостерігається покращення орга-

нолептичних і фізико-хімічних показників готових виробів [5]. 

Також цікавими виявилися результати досліджень А.П. Рогової, які були спрямовані 

на підвищення біологічної цінності бісквітних виробів, у т. ч. масляного бісквіта завдяки 

використанню борошна з нуту. Встановлено, що збагачення бісквіта борошном з нуту, 

дозволяє отримати готові вироби підвищеної поживної цінності [6; 7]. Позитивний вплив 

нутового борошна на якість бісквітів відзначене в роботах А. В. Вакуленко, М. В. Діде-

нко [8; 9]. Таким чином, можна вважати нутове борошно перспективною сировиною у 

виробництві борошняних кондитерських виробів, зокрема бісквітів. 

В. Т. Лебединець зі співавторами розробили рецептуру бісквітного напівфабрикату, 

збагаченого борошном нішевих культур (спельтовим, конопляним і нутовим), яке харак-

теризується високим вмістом нутрієнтів. Рекомендовано до впровадження у виробництві 

бісквітного напівфабрикату суміш, яка містить 75 % борошна пшеничного, 25 % – коно-

пляного. Доведено, що такий бісквіт можна віднести до категорії продуктів оздоровчо-

профілактичного призначення [10]. 

Розроблено безглютенове печиво з використанням борошна маніоку, рисового боро-

шна, екструдованого соєвого білка (ESP) та гарбузового порошку. Чотири рівні ESP ви-

користовувалися для виробництва печива: 5, 10, 15 та 20 %. Зразок печива з 20 % ESP мав 

найвищий вміст білка, жиру, золи та клітковини, але найнижчий загальний вміст вугле-

водів. Також у зразках печива збільшився вміст β-каротину та вітаміну А. Калорійність 

печива в усіх зразках була нижчою за контроль. Сенсорна оцінка печива показала, що 

додавання ESP на рівні 20 % значно знизило оцінку текстури з 9,51 до 6,61 (P <0,05), але 

несуттєво вплинуло на інші сенсорні оцінки [11]. 

Проведено дослідження щодо пошуку оптимальних співвідношень для борошняних 

кондитерських виробів на основі різних видів борошна та інших компонентів, які не мі-

стять глютену [12–15]. 

Виділення недосліджених частин загальної проблеми. Попри велику кількість до-

сліджень, проведених у напрямі розробки технологій оздоровчої харчової продукції, ро-

бота триває, оскільки з’являється нова сировина та суміші, нові харчові добавки, поліп-

шувачі, структуроутворювачі, що потребує наукового підходу щодо можливості їх 

використання в технології харчової продукції, зокрема борошняних кондитерських виро-

бів. Також слід зазначити, що системні дослідження, спрямовані на одержання безглюте-

нових борошняних кондитерських виробів із використанням рослинної сировини та при-

родного органічного йоду, відсутні. 
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Метою статті є розроблення технології та дослідження харчової і біологічної цінно-

сті безглютенового тістечка з підвищеним вмістом йоду. 

Виклад основного матеріалу. 

Методи. У роботі використовувалися сучасні та стандартні методи досліджень, які 

дозволили визначити технологічні, хімічні властивості добавок, сировини та готових ви-

робів. Повторність дослідів – п’ятикратна, аналізів – трикратна. Отримані експеримен-

тальні дані подано в одиницях міжнародної системи SI. 

Для об’єктивного визначення раціональної кількості добавок визначали зміни ком-

плексного показника якості (Кпя) залежно від кількості добавок за допомогою системи 

рівнянь. Визначали коефіцієнт, при якому досягається максимальне значення Кпя, ви-

значали похідну, прирівнювали її нулеві, розв’язуючи рівняння, визначали раціональну 

кількість добавок. 

Вміст мінеральних речовин визначено атомно-абсорбційним методом на 

спектрофотометрі Techtron-AA-4 (Австрія) [16], амінокислот − за S. Moore і W. Stein у 

модифікації Н. Н. Алахова, К. В. Єгорова і М. І. Решетова на аміноаналізаторі Biotronik-

5001 (ФРН) [17]; білків – розрахунково (для готових виробів); визначення водорозчинних 

вітамінів – методом високоефективної рідинної хроматографії [18]; вітамінів А і Е, 

вуглеводів і жирів – розрахунково [19]. 

Предмет дослідження: горох нут (Нут. Технічні умови. ДСТУ 6019:2008), сироп то-

пінамбура (ТУ У 10.8-2575611254-002.2020), кокосове масло (ДСТУ 4562:2006), мигдаль 

(ГОСТ 16831-71. Ядро мигдалю солодкого), какао-порошок (ДСТУ 4391:2005), дієтична 

добавка «Цистозіра» (ТУ У 21663408.001–2006), мармелад апельсиновий (ДСТУ 

4333:2018. Мармелад. Загальні технічні вимоги), тістечко «Картопля», мармелад абрико-

сово-апельсиновий, тістечко «Таємниця ночі». 

За контрольний зразок було обрано тістечко «Картопля», яке належить до крихтових 

бісквітних виробів. Для виготовлення цих виробів використовується крихта бісквітного 

напівфабрикату, приготовленого за класичною рецептурою, і потім обсмаженого при те-

мпературі 220-230 0С, і крихтовий напівфабрикат «Дачний». Тістечка виготовляються у 

вигляді картоплі, яблука і бочонка, глазурованого помадою, також можуть бути виготов-

лені у вигляді прямокутних смужок із кремом і рулету. Для подальших досліджень було 

обрано рецептуру класичного тістечка «Картопля» [20]. 

Класичне тістечко складається з крихти бісквіта, перемішаної з вершковим кремом, 

має форму кулі. Зверху посипається порошком какао, змішаним з цукровою пудрою. Та-

кож тістечко може бути фаршировано вершковим кремом. Саме такий варіант і було об-

рано за контрольний зразок. 

Оскільки, одним із завдань дослідження було створення безглютенового виробу, на 

початку досліджено хімічний склад харчових продуктів, які належать до безгютенових і 

можуть бути використані при створенні основи для тістечка. 

За результатами аналізу літературних даних щодо хімічного складу безглютенових 

видів сировини [19], яку можна використовувати у виробництві борошняних кондитер-

ських виробів, зокрема, бісквітних, для подальших досліджень як сировини було обрано 

нут і мигдаль. Вибір цих видів сировини можна пояснити їх хімічним складом. Нут має 

високий вміст вітамінів і мінеральних речовин і водночас низький глікемічний індекс, 

тому включення нуту в раціон харчування сприяє регулюванню рівня цукру в крові [21]. 

Мигдаль особливо цінна горіхоплідна культура, яка має високі поживні, смакові та ці-

лющі властивості, широко використовується у виробництві харчової продукції [22].  
Відомо, що бобові, зокрема нут, мають злегка специфічний запах. Тому з метою його 

нівелювання було вирішено використати банани, які дозволяють зменшити специфічний 
запах і водночас підвищити вміст корисних речовин (вітаміни, органічні кислоти) [23]. 
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Для підвищення вмісту йоду та селену з метою профілактики йододефіцитних захво-
рювань було використано порошок морської водорості цистозіри, яка містить28 мікро- і 
макроелементів, насамперед усі 15 незамінних: залізо, цинк, магній, мідь, марганець, 
хром, селен, літій, кобальт тощо, що зумовлюють її широке використання для збагачення 
традиційних харчових продуктів. Цистозіра також містить широкий спектр водорозчин-
них вітамінів: В1, В2, В3, В9, В12, С, F [2; 24]. 

На підставі результатів проведених технологічних проробок було розроблено техно-
логію основи для тістечка. Нут замочували на 10-12 годин і відварювали до готовності. 
Охолоджували, викладали в блендер, додавали банани, сироп топінамбура, кокосове ма-
сло кімнатної температури та збивали до однорідної консистенції. Отриману масу викла-
дали в ємкість, додавали подрібнений в крихту і змішаний із цистозірою мигдаль і ре-
тельно перемішували. Додавання цистозіри разом із подрібненим мигдалем дозволяє 
рівномірно розподілити добавку по основі тістечка, а відсутність подальшої теплової об-
робки сприяє максимальному збереженню йоду (який швидко руйнується під дією висо-
ких температур). За результатами проведених досліджень доведено, що раціональна кі-
лькість добавки становить 0,7 % на 100 г виробу. 

Замість вершкового крему було вирішено начинити тістечко мармеладом, що зробіть 
виріб більш корисним і дозволить підвищити вміст вітамінів. Розроблено технологію ма-
рмеладу, який буде використано для начинки, тобто мармелад у вигляді кубика або кульки 
поміщається всередину виробу. Виготовляли мармелад з апельсинового соку, із суміші 
апельсинового соку й абрикосового пюре, а також із суміші апельсинового соку й пюре 
гарбуза. Усі три зразки виявилися придатними для подальшого використання та мали ви-
соку органолептичну оцінку. Для подальших досліджень було обрано мармелад з апель-
синового соку й абрикосового пюре.  

Технологія абрикосово-апельсинового мармеладу передбачає наступні технологічні 
етапи: в сотейнику з’єднували абрикосове пюре і апельсиновий сік у рівних співвідно-
шеннях, агар-агар і воду (співвідношення агар-агару і води 1:2 або 1:3) і все ретельно 
перемішували вінчиком, доводили до кипіння і варили 2-3 хвилини, знімали сотейник з 
вогню і розливали мармелад у форми, охолоджували, після застигання мармелад виймали 
з форми й використовували за призначенням. Краще використовувати свіжовичавлений 
апельсиновий сік; абрикоси можна замінити курагою і зробити пюре саме з кураги.  

Як контрольний зразок використано мармелад, який виготовляється з апельсинового 
соку з додаванням цукру за ДСТУ 4333:2018. Органолептична оцінка абрикосово-апель-
синового мармеладу наведена в табл. 1. 

Таблиця 1 – Органолептична оцінка мармеладу 

Показник Контрольний зразок (апельсиновий) 
Дослідний зразок 

(абрикосово-апельсиновий) 

Смак 
Притаманний апельсину, без стороннього, со-
лодкий 

Притаманний абрикосу та апельсину, 
без стороннього, помірно солодкуватий 

Запах 
Притаманний апельсину, без стороннього, при-
ємний 

Притаманний абрикосу та апельсину, 
без стороннього, приємний 

Колір Жовтий 
Від жовтого до жовто-оранжевого (за-

лежно від сорту абрикосів) 

Консистенція Гелеподібна Гелеподібна, ніжна 

Форма Правильна, з чітким контуром, без деформацій 

Поверхня Має тонкокристалічну кірочку, обсипана цукром Гладка, структурована 

Джерело: розроблено авторами. 

Зовнішній вигляд основи тістечка та абрикосово-апельсинового мармеладу наведено 

на рис. 1. 
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Рис. 1. Безглютенова основа з нуту та абрикосово-апельсиновий мармелад: 
а – безглютенова основа тістечка з нуту; б – абрикосово-апельсиновий мармелад 
Джерело: розроблено авторами. 

Формували вироби у вигляді кульки, всередину викладали абрикосово-апельсино-
вий мармелад і обкачували в какао-порошку. Викладали на пергамент і ставили в холо-
дильну камеру на 1 годину. При подачі можна прикрасити гілочкою м’яти (рис. 2). 

  

Рис.2. Безглютенове тістечко з абрикосово-апельсиновим мармеладом  
Джерело: розроблено авторами. 

З метою більш детальної органолептичної оцінки було вирішено провести органолеп-
тичну оцінку виробу за розробленими показниками й побудувати профіль якості (рис. 3)[25].  

 

Рис.3. Профіль якості безглютенового тістечка з підвищеним вмістом йоду 
а – пунктирна лінія – контрольний зразок; б – суцільна лінія – дослідний зразок 
Джерело: розроблено авторами. 
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Органолептична оцінка безглютенового тістечка з підвищеним вмістом йоду та се-
лену наведена в табл. 2. 

Таблиця 2 – Органолептична оцінка безглютенового тістечка з підвищеним вміс-
том йоду 

Показник Контрольний зразок Дослідний зразок  

Смак Приємний смак шоколаду, без 
стороннього присмаку, солод-
кий 

Основа тістечка: приємний смак мигдального го-
ріха, відчувається присмак банана та шоколаду, 
помірно солодкий.  
Начинка (мармелад): солодкувато-кислуватий, 
відчувається смак апельсина та абрикосу, без 
сторонніх присмаків 

Запах Притаманний шоколаду, зле-
гка горіховий, без сторонніх 
присмаків і запахів 

Основа тістечка: горіховий, з ароматом мигдалю 
і бананів, без сторонніх присмаків і запахів; за-
пах водоростей не відчувається.  
Начинка (мармелад): аромат абрикосів, без сто-
ронніх присмаків і запахів 

Колір Коричневий Основа тістечка: поверхні – коричневий, на роз-
різі – світло-коричневий, жовтуватий. 
Начинка (мармелад): від жовтого до жовто-оран-
жевого.  

Зовнішній вигляд і 
форма 

Виріб має круглу або продов-
гувато-приплюснуту форму, 
що нагадує форму картоплі. 

Виріб має круглу форму 

Поверхня Обсипана какао-порошком, 
змішаним із цукровою пуд-
рою, без вм’ятин і тріщин 

Обсипаний какао-порошком, без вм’ятин і трі-
щин 

Вигляд на розрізі Однорідна маса коричневого 
кольору 

Однорідна маса світло-коричневого, жовтуватого 
кольору, з чітко вираженим кубиком мармеладу 

Консистенція Міцна Ніжна, однорідна 

Джерело: розроблено авторами. 

Готовий виріб на одну порцію (70 г) складається з основи – 54 г та мармеладу – 16 г. 
Хімічний склад та енергетична цінність контрольного й дослідного зразків, а також за-
доволення добової потреби наведено в таблиці 3. 

Таблиця 3 – Хімічний склад, енергетична цінність та задоволення добової потреби  
контрольного та розробленого зразків (на 70 г) 

Нутрієнти 
Вміст у виробах Відхилення до-

слід/контроль, 
% 

Добова по-
треба 

(жінки) 
[26] 

Задоволення добової 
потреби, % 

конт-
роль 

дослід контроль дослід 

Білки, г 3,5 4,3 22,8 66 5,3 6,5 

Жири, г 11,4 8,8 -22,8 70 16,3 12,6 

Вуглеводи, г 10,5 12,4 18,1 326 3,22 3,8 

Харчові волокна, г 0,3 1,8 у 6 разів 38 0,8 4,7 

Енергетична цінність, ккал 151 146 -3,3 2200 6,86 6,63 

Вітаміни 

В1, мг 0,01 0,03 у 3 рази 1,3 0,76 2,3 

Е, мг 0,35 2,6 у 7,4 рази 15 2,3 17,3 

А (-каротин) мг 0,2 0,42 у 2,1 рази 0,7 28,6 60,0 

Мінеральні речовини 

Калій, мг 71 285 у 4 рази 1920 3,70 14,8 

Кальцій, мг 30 64 у 2,1 рази 1100 2,73 5,82 

Магній, мг 6 45 у 7,5 рази 500 1,2 9,0 

Фосфор, мг 53 120 у 2,2 рази 1500 3,53 8,0 

Ферум, мг 0,5 1,2 у 2,4 рази 17 2,9 7,06 

Йод, мкг 3 40 у 13,3 рази 150 2,0 26,7 

Селен, мкг 6 15 у 2,5 рази 50 12,0 30,0 
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На основі всіх результатів проведених досліджень і встановлених показників якості 

розробленого тістечка «Таємниця ночі» можна зробити висновок, що запропонований 

виріб сприяє покращенню задоволення добової потреби людини в мінеральних 

речовинах, особливу в йоді та селені: дослідний зразок – 26,7 та 30,0 %, контрольний 

зразок – 2,0 та 12,0% відповідно.  

Висновки. На підставі проведених досліджень, можна зробити висновок, що тістечко 

«Таємниця ночі» з покращеним нутрієнтним складом має високу органолептичну оцінку, 

підвищений вміст йоду, селену, кальцію, калію та інших речовин, порівняно із виробом 

традиційного виробництва, також не містить речовин тваринного походження і цукру. І це 

дає можливість використовувати розроблений виріб як додаткове джерело йоду та селену 

із метою профілактики виникнення або пом'якшення перебігу хвороб при йодозалежних 

захворюваннях, а також рекомендувати споживачам, які страждають на інтолерантність 

(повну або часткову) до глютену, не вживають продуктів тваринного походження, та для 

тих, хто слідкує за своїм здоров’ям, намагаючись знизити споживання цукру. 
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TECHNOLOGY OF GLUTEN-FREE CAKE WITH INCREASED IODINE CONTENT 

Deterioration of the quality of food diets of people all over the world, a significant decrease in the supply of essential food 
components, in particular trace elements, dietary fibers, as well as the growth of allergic diseases and diseases associated with intol-
erance to certain food components (gluten, lactose), require the development of new generation food products, which are able to 
provide the body with the necessary substances and at the same time take into account the nutritional status of a person. 

Flour confectionery products based on biscuit dough are very popular among different segments of the population. How-
ever, it is known that these products are prepared on the basis of wheat flour, contain a large amount of sugar and eggs. 
Expanding the assortment of products that do not contain gluten and sugar (so-called "fast" carbohydrates), as well as with 
an increased content of minerals, in particular, organic iodine and selenium, remains unresolved today. 

The purpose of the article is to develop a technology and research the nutritional and biological value of a gluten-free 
cake with an increased content of iodine. 

Based on the results of technological studies, the technology of the basis for the cake was developed. Chickpeas were 
soaked for 10-12 hours and boiled until ready. Then cooled, put in a blender, there were added bananas, Jerusalem artichoke 
syrup, coconut oil at room temperature and blended until smooth. The obtained mass was placed in a container, almonds 
crushed into crumbs and mixed with cystosira were added and mixed thoroughly. 

Instead of cream, it was decided to fill the cake with marmalade, which will make the product more useful and increase 
the vitamin content. The technology of marmalade, which will be used for filling, has been developed, that is, marmalade in 
the form of a cube or ball is placed in the middle of the product. Apricot-orange marmalade technology involves the following 
technological stages: in a saucepan, apricot puree and orange juice were combined in equal proportions, agar-agar and water 
(the ratio of agar-agar and water is 1:2 or 1:3) and everything was thoroughly mixed with a whisk, brought to a boil and boiled 
for 2-3 minutes, the saucepan was removed from the heat and the marmalade was poured into molds, cooled, after the marma-
lade had hardened, it was removed from the mold and used as intended. It is better to use freshly squeezed orange juice; 
apricots can be replaced with dried apricots and puree made from dried apricots. 

The development of the technology of the gluten-free cake "Secret of the Night" with an increased content of organic 
iodine allows to expand the range of products with improved nutritional and biological value. According to the results of 
research, it has been proven that the content of dietary fiber has increased by 6 times; satisfaction of the daily need for iodine 
and selenium is 26.7 and 30 % against 2.0 and 12.0 % in the control sample, respectively, when consuming 70 g of cake. Based 
on the conducted research, it can be concluded that the "Secret of the Night" cake has a high organoleptic rating, the increased 
content of calcium, potassium and other substances, compared to the product of traditional production, also does not contain 
gluten and substances of animal origin. And this makes it possible to use the developed product as an additional source of 
iodine and selenium for the purpose of preventing the occurrence or mitigating the course of diseases in iodine-dependent 
diseases, as well as recommending to consumers who suffer from gluten intolerance, do not consume animal products, and for 
those who watches his health, trying to reduce sugar consumption. 

Keywords: biscuit products; iodine deficiency; gluten-free products; cystosira; orange-apricot marmalade; Jerusalem 
artichoke syrup. 

Table: 3. Fig: 3. References: 26. 
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