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У кожної культури є власні традиції харчування, які формуються 

протягом історії. Сучасний процес адаптації національних страв з інших країн 

відбувається швидко. В Україні серед молоді зараз дуже популярні капкейки, 

маффіни, м'які вафлі, біскотті та інші види кондитерських виробів. «Мадлен» 

(фр. Madeleine) - бісквітне печиво невеликого розміру, яке зазвичай 

виготовляється у формі морських гребінців. Цей вид випічки є популярним у 

Франції та всій Європі і має стабільну популярність серед споживачів. 

Основними складовими для приготування бісквітного печива "Мадлен" є 

борошно пшеничне вищого ґатунку, вершкове масло, цукор та яйця. Процес 

виготовлення цього печива починається з розм'якшення вершкового масла, яке 

потім збивають протягом 7-10 хвилин. Додають половину кількості цукру та 

збивають ще 5-7 хвилин. Потім у суміш додають сік та цедру лимона. Жовтки 

разом з іншою частиною цукру збивають протягом 10 хвилин, поки не 

утвориться стійка піна. До отриманої яєчної маси додають суміш просіяного 

пшеничного борошна та розпушувача, після чого вводять розм’якшене 

вершкове масло. Все це ретельно змішують. Готове тісто викладають у 

спеціально підготовлені форми для печива "Мадлен" у вигляді морської 

мушлі. Печуть при температурі 200-220 ºC протягом 10 хвилин. Після 

випікання печиво охолоджують [1]. 

Борошно вищого ґатунку має меншу харчову та біологічну цінність 

порівняно з самим зерном і крупами. Це пояснюється головним чином 

перерозподілом основних поживних речовин зерна під час його подрібнення, 
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що призводить до значного втрати цих корисних компонентів у побічних 

продуктах помелу борошна. 

Із прогресом технологій у сучасному світі виникає дисбаланс 

енергетичного раціону людини, коли вона споживає більше калорій, ніж 

здатна витратити, що може призвести до зайвої ваги та проблем із серцем. 

Один із перспективних шляхів збагачення борошняних виробів біологічно 

активними речовинами полягає у використання цільнозернового пшеничного 

борошна і пюре і гарбуза [2]. 

Цільнозернове борошно отримують шляхом одноразового подрібнення 

зерна злаків або насіння інших культур без наступного просіювання, що 

дозволяє використати всі частинки зерна незалежно від їх якості та розміру. 

Раніше, особливо у радянський період, це вид борошна отримували за 

допомогою молоткових дробарок, штифтових подрібнювачів і вальцевих 

верстатів. Воно використовувалося для виробництва комбікормів і як 

складник у раціоні домашніх тварин. Також застосовувалося у виробництві 

зернового спирту та приготуванні барди. Сьогодні цільнозернове пшеничне 

борошно знайшло своє застосування у виробництві борошняних 

кондитерських виробів, хлібобулочних і макаронних продуктів [3].  

Гарбуз є місцевою культурою в сільському господарстві, яка має широкий 

спектр використання. Дослідження показують, що збільшення споживання 

гарбуза може зменшити ризик виникнення ожиріння, цукрового діабету та 

проблем із серцево-судинною системою. Також воно сприяє покращенню 

стану шкіри, робить волосся більш здоровим, забезпечує додаткову енергію та 

допомагає у зниженні ваги. Гарбуз є одним з відомих джерел провітаміну A, 

так званого бета-каротину., містить вітаміни С, В1, В2 та різноманітні 

мінеральні речовини, включаючи калій, кальцій, фосфор, залізо, мідь, фтор і 

цинк. Вживання продуктів, багатих бета-каротином, може сприяти зниженню 

ризику розвитку певних видів раку, астми, запобігати процесам старіння та 

дегенеративним змінам [4]. 
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Встановлено, що в технології печива «Мадлен» сумісне використання 

цільнозернового пшеничного борошна і пюре гарбуза не вивчалось, тому 

питання є актуальним і існує необхідність подальших досліджень. 
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У світі сучасного харчового виробництва важливість вирішення низки 

завдань набуває критичного значення. Наш час вимагає відповідального 

підходу до створення продукції, що не лише задовольняє, а й перевершує 

вимоги сучасних споживачів. Це означає поєднання високої якості та 

різноманітності продуктів за умови збереження прийнятної цінової 

доступності. Розвиток технологій у виробництві традиційних і нових 


