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Досліджень із комплексним використанням подрібнених вівсяних 

пластівців і подрібненого кореню цикорію в технології тістечка брауні не 

проводилось, тому це завдання є актуальним і своєчасним. 
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Печиво здобне великою мірою популярне серед людей та займає вагому 

частку у виробництві кондитерських виробів. Однак аналіз його хімічного 

складу та харчової цінності показує, що воно не відповідає вимогам з точки 

зору корисності для організму. Це пов’язано з високим вмістом жирів та 

вуглеводів, при цьому містить відносно мало білків, харчових волокон, 
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вітамінів, мінеральних речовин тощо. Отже, виникає необхідність у розгляді 

питання збалансованості складу печива здобного, зокрема пісочно-відсадного, 

для забезпечення оптимальної користі для споживачів. 

Здобне печиво з пісочно-відсадного тіста має значну кількість жиру та 

цукру. Для його приготування використовується рідке тісто з консистенцією, 

схожою на сметану.  

У процесі виготовлення в місильній машині взбивають масло з цукровою 

пудрою. Спочатку це роблять при низькій швидкості обертання лопатей 

протягом 10-15 хвилин, а потім підвищують швидкість. Поступово додають 

інші інгредієнти та перемішують кожен з них протягом 1-4 хвилин, в 

залежності від виду виробу. Борошно додають в останню чергу і знову 

перемішують. Тісто повинно бути однорідним та не залишати слідів в 

тістомісильній машині. Вологість тіста повинна залишатися в межах від 15 до 

24%, а температура - від 19 до 22 °C. Формування тіста можна виконувати за 

допомогою машин типу ФАК, шприцевих мішків або прес-машин. Випікають 

вироби в печі при температурі від 200 до 250 °C протягом 3-8 хвилин, залежно 

від типу виробу. Після випічки готові вироби охолоджують до повного 

затвердіння на листах, після чого видаляють за допомогою скребка в похідні 

лотки або ящики [1]. 

Однією з унікальних добавок є матча - це особлива форма зеленого чаю, 

яку вирощують у тіні та обробляють подрібненням ніжних цілих чайних листів 

тенча. Порошок матча за останній час став популярним компонентом в різних 

видaх продуктів, включаючи хліб, тістечка, кондитерські вироби, йогурт і 

морозиво.  

За результатами деяких досліджень, кількість катехінів у матчі може 

перевищувати показники інших видів чаю аж у 137 разів. Науково доведено, 

що регулярне вживання матчі може сприяти зниженню ризику пошкодження 

клітин та розвитку хронічних захворювань завдяки потужним 

антиоксидантним властивостям. Використання матчі як добавки до печива 
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може стати не лише новим трендом у гастрономії, а й важливим кроком у 

збагаченні харчових продуктів корисними складовими, сприятливими для 

здоров'я [2]. 

Кукурудзяне борошно представляє собою прекрасну заміну пшеничному 

борошну, оскільки воно не містить глютену. Це борошно має підвищений 

вміст білка, жирів, солі, заліза, кальцію, фосфору, які добре засвоюються 

організмом, а також містить вітаміни А, В1, В2, РР та Р. Оскільки у 

кукурудзяного борошна є власний унікальний смак, його можна 

використовувати для готування різноманітних страв, таких як кукурудзяний 

хліб, кекси, пончики, пудинги та інші страви. 

Розробка та впровадження у вітчизняне виробництво пісочно-відсадного 

печива з використанням кукурудзяного борошна та матча відкриє можливості 

для розширення асортименту продукції з підвищеною харчовою цінністю, що 

матиме соціальний вплив. 
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