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В Україні хлібобулочні вироби із здобного дріжджового тіста є лідерами з 

продажу серед хлібобулочних виробів, які поділяються на сім основних груп: 

хлібні вироби; булочні вироби; здобні вироби; бубликові вироби; сухарні 

вироби; пироги, пиріжки, пончики; дієтичні хлібні вироби.  

Серед української молоді популярністю користуються хлібобулочні і 

кондитерські вироби різних країн світу: маффіни, капкейки, брауні, сіннабони. 

Сіннабони – це вироби із здобного дріжджового тіста, технологія яких 

запозичена із американської кухні. Загальна технологія сіннабонів має спільні 

риси із класичною технологією здобних хлібобулочних виробів і передбачає 

наступні стадії: підготовка сировини; приготування опари, приготування тіста, 

формування, розстоювання, випікання, декорування, реалізація. Відмінність 

полягає в розмірі тістової заготівки і у сировині. Основними інгредієнтами для 

виробництва сіннабонів є борошно вищого ґатунку, коричневий цукор, 

вершкове масло. Особливою сировиною є індонезійська кориця торгової марки 

«Makara». Завдяки високому вмісту цукру і жиру виріб є висококалорійним, 

тому з точки зору здорового харчування, рекомендовано зменшити споживання 

виробу. 

При виготовленні багатьох здобних хлібобулочних виробів 

використовують нетрадиційні види сировини - плодоягідні соки, пюре, плодові 

порошки, повидло, сироватку молочну (свіжу і суху) тощо. Відомо, що стиглі 

свіжі або сушені плоди горобини чорноплідної використовують з лікувальною 

метою завдяки її хімічному складу. У плодах горобини чорноплідної міститься 

рутин, біофлавоноїди (близько 500 мг/100 г), які ущільнюють ендотелій 

кровоносних судин та зменшують їх крихкість; органічні кислоти, каротин, 

тіамін, дубильні речовини, 5-6 % фенольних сполук (флавоноїди і 

фенолокислоти), до 2,5 % пектинових речовин, цукри (4,6-9,4 %), 

фенолкарбонові кислоти, фолієву кислоту, рибофлавін, нікотинову кислоту, 

токоферол, аскорбінову кислоту фосфор, мідь, марганець, залізо, молібден, 

магній, бор, кобальт, йод (5-6 мкг/100 г). Плоди горобини чорноплідної (Fructus 

Aroniae melanocarpae) використовують для виробництва вітамінних соків, 

повидла, таблеток, особливо багатих на вітамін Р, а також органічних харчових 

барвників в харчовій і кондитерській промисловості. 

Таким чином, порівняльний аналіз щодо технології сіннабонів і класичної 

технології здобних хлібобулочних виробів, а також харчової цінності плодів 

чорноплідної горобини довели можливість використання вищезазначеної 

сировини в технології сіннабонів з метою розширення асортименту здобних 

хлібобулочних виробів підвищеної харчової цінності. 
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