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ЯКІСТЬ КУЛІНАРНИХ ВИРОБІВ 
НА ОСНОВІ БОРОШНЯНОЇ 
СУМІШІ З ПОРОШКОМ 
ATHERINA PONTICA 0 

 

Вступ. Розробка технології борошняних 
кулінарних виробів оздоровчого призначення 
потребує пошуку шляхів створення багато-
компонентних борошняних сумішей. 

Проблема. Внесення до рецептури тіста 
нетрадиційної сировини призводить до змін струк-
турно-механічних показників, що потребує по-
шуку шляхів їх технологічного покращення. 

Мета – поліпшення структурно-механіч-
них і органолептичних властивостей пріс-
ного тіста на основі борошняної суміші з по-
рошком Atherina pontica для виробництва 
високоякісних кулінарних виробів. 

Методи. Об’єкт дослідження – модельні 
тістові напівфабрикати прісного тіста на основі 
борошняної суміші з борошна пшеничного ви-
щого сорту, порошку Atherina pontica та бо-

QUALITY OF CULINARY 
PRODUCTS BASED ON FLOUR 

MIXTURE WITH ATHERINA 
PONTICA POWDER 

 
Introduction. The development of techno-

logy for flour culinary products for health 
purposes requires finding ways to create multi-
component flour mixtures. 

Problem. The introduction of non-tradi-
tional raw materials into the dough recipe leads 
to structural and mechanical changes, which 
requires finding ways to improve them techno-
logically. 

The aim is to improve the structural-mecha-
nical and organoleptic properties of fresh dough 
based on flour mixture with Atherina pontica 
powder for the production of high-quality culi-
nary products. 

Methods. The object of research – model 
dough semi-finished products of fresh dough 
based on a flour mixture of high-grade wheat 
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рошна пророщеного зерна пшениці (борошно 
"Здоров’я") у співвідношенні 6 : 1 : 3 (Дослід 1) 
та такі самі, але з додаванням розчину аскор-
бінової кислоти від 2.0 до 12.0 % (Дослід 2), 
борошняні кулінарні вироби з прісного тіста: 
вареники "Чорноморські", пельмені "Атеринка", 
локшина "Риб’яча", контрольні зразки – прісне 
тісто традиційної рецептури, вареники з кар-
топлею, пельмені рибні, локшина "Домашня".  

Досліджено структурно-механічні показники 
прісного тіста (деформація, пластична в’яз-
кість, гранична напруга зсуву) та здійснено 
органолептичну оцінку якості борошняних 
кулінарних виробів. 

Результати дослідження. Встановлено 
вплив компонентів борошняної суміші на 
структурно-механічні властивості прісного 
тіста для борошняних кулінарних виробів та 
визначено раціональну концентрацію розчину 
аскорбінової кислоти, яка становить 10 % 
в рецептурі прісного тіста.  

Проведені дослідження підтвердили перс-
пективність внесення компонентів для роз-
роблення рецептури тістового напівфабри-
кату, що є основою для вироблення варени-
ків "Чорноморські", пельменів "Атеринка" та 
локшини "Риб’яча" з високими органолеп-
тичними властивостями. 

Висновки. Використання в технології пріс-
ного тіста рецептури складу (Дослід 1) призво-
дить до погіршення його структурно-меха-
нічних властивостей відносно контрольного, 
що потребує пошуку шляхів їх покращення.  

Доведено, що у модельних композиціях 
прісного тіста з використанням 10 %-го роз-
чину аскорбінової кислоти визначені струк-
турно-механічні показники поліпшуються. 
Це дає змогу забезпечити достатню еластич-
ність і сформувати якісні кулінарні вироби. 

За розробленою рецептурою отримано тіс-
товий напівфабрикат для вареників "Чорно-
морські", пельменів "Атеринка" та локшини 
"Риб’яча" і підтверджено його високу якість 
за органолептичною оцінкою виробів. 

Ключові  слова:  прісне тісто, борошняні 
кулінарні вироби, якість, борошняна суміш, 
порошок А. pontica, пружність, розтяжність, 
абсолютна деформація, відносна деформація, 
гранична напруга зсуву. 

 

flour, Atherina pontica powder and germinated 
wheat grain flour ("Health" flour) in a ratio of 
6 : 1 : 3 (Experiment 1) and the same , but with 
the addition of ascorbic acid solution from 2.0 
to 12.0 % (Experiment 2), flour culinary pro-
ducts from fresh dough: dumplings "Chorno-
morski", dumplings "Aterinka", noodles "Ryb’ya-
cha", control samples – fresh dough traditional 
recipes, dumplings with potatoes, fish dump-
lings, noodles "Domashnj". 

The structural and mechanical parameters 
of fresh dough (deformation, plastic viscosity, 
ultimate shear stress) and organoleptic evalua-
tion of the quality of flour culinary products 
were studied. 

Results. The influence of the components 
of the flour mixture on the structural and mecha-
nical properties of fresh dough for flour culinary 
products was determined and the rational concen-
tration of ascorbic acid solution, which is 10 % 
in the recipe of fresh dough, was determined. 

The research confirmed the prospects of 
introducing components for the development of 
the recipe of the dough semi-finished product, 
which is the basis for the production of 
dumplings "Сhornomorski", dumplings "Aterinka" 
and noodles " Ryb’yacha " with high organo-
leptic properties. 

Conclusions. The use of the composition of 
the composition in the technology of fresh 
dough (Еxperiment 1) leads to the deterioration 
of its structural and mechanical properties rela-
tive to the control, which requires finding ways 
to improve them. 

It is proved that in the model compositions 
of fresh dough using a 10 % solution of ascor-
bic acid, certain structural and mechanical para-
meters are improved. This allows you to pro-
vide sufficient elasticity and form high-quality 
culinary products. 

According to the developed recipe, the obtai-
ned semi-finished dough for dumplings Chor-
nomorski", dumplings "Aterinka", noodles 
"Ryb’yacha", was confirmed by a high organo-
leptic evaluation. 

Keywords:  fresh dough, quality, flour culi-
nary products, flour mixture, A. pontica powder, 
elasticity, elongation, absolute deformation, rela-
tive deformation, shear stress. 

 
Вступ. Борошняні кулінарні вироби із прісного тіста посідають 

значне місце у харчуванні людей та мають попит у населення завдяки 
приємному зовнішньому вигляду й гарним смаковим властивостям. В 
Україні відбувається щорічне збільшення збуту заморожених 
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напівфабрикатів із прісного тіста. Наразі він становить для пельменів 60, 
а для вареників 15 % обсягів продажу усього ринку заморожених 
напівфабрикатів [1]. Основним компонентом рецептури борошняних 
кулінарних виробів із прісного тіста є борошно вищого сорту, яке має 
невисоку біологічну цінність, відповідно, вироби, які виготовлені на 
його основі, характеризуються недостатньою біологічною цінністю [2]. 

Серед напрямів покращення харчової та біологічної цінності виро-
бів з прісного тіста є моделювання багатокомпонентного складу борош-
няних сумішей (БС) з функціональними інгредієнтами рослинного та 
тваринного походження.  

Сучасні принципи створення харчових продуктів для оздоров-
чого харчування з високою харчовою та біологічною цінністю засно-
вані на виборі й обґрунтуванні визначених видів сировини у таких 
співвідношеннях, які б забезпечували задоволення фізіологічних потреб 
організму людини необхідними нутрієнтами, зокрема повноцінними 
білками, гарними органолептичними та визначеними функціональ-
ними властивостями. 

Проблема. Внесення до рецептури прісного тіста нетрадиційної 
сировини призводить до змін структурно-механічних показників, що 
ускладнює процес формування якісних борошняних кулінарних виро-
бів на його основі та потребує пошуку шляхів їх технологічного покра-
щення. Є необхідність дослідити модельні тістові композиції, виготов-
лені з БС із борошна пшеничного вищого сорту, борошна пророще-
ного зерна пшениці ("Здоров’я") [3] та порошку Atherina pontica [4] за 
структурно-механічними властивостями, що уможливлює поліпшення 
еластичності, пружності та здатності до формування виробів. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Аналіз наукових 
і патентних джерел показав, що удосконаленню асортименту борошня-
них кулінарних виробів підвищеної харчової та біологічної цінності 
завдяки використанню нетрадиційної сировини рослинного і тварин-
ного походження присвячено праці багатьох вітчизняних та закордон-
них вчених за останні роки: О. О. Сімакової, К. Г. Іоргачової, М. Ф. Крав-
ченка, Д. В. Федорової, Л. В. Капрельянца, Н. А. Нагурної, T. Dapcevic-
Hadnadev та ін. [2; 5–10]. Результати досліджень підтверджують високі 
споживні властивості виробів завдяки використанню функціональних 
борошняних композицій. 

М. П. Перепелицею вивчено якість клейковини тістового напів-
фабрикату для борошняних кулінарних виробів. За отриманими резуль-
татами встановлено, що добавка білково-жирова ЕСО не містить 
клейковини і це погіршує структурно-механічні характеристики пріс-
ного тіста та потребує застосування поліпшувальних добавок, зокрема 
карагінану [11]. 

С. Л. Юрченко досліджено вплив сухої клейковини та поліпшу-
вача "Айсмікс" на органолептичні та структурно-механічні характе-
ристики прісного тіста. Визначено, що ці інгредієнти знижують показ-
ник адгезії прісного тіста проти зразка без добавок [12]. 
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За попередніми дослідженнями встановлено, що внесення по-

рошку A. рontica та борошна пророщеного зерна пшениці призводить 
до зниження кількості та якості сирої й сухої клейковини, зменшення 
показника пружності клейковини у порівнянні з прісним тістом, виго-
товленим за традиційною рецептурою [13]. Ось чому необхідний пошук 
шляхів для покращення структурно-механічних та органолептичних 
властивостей прісного тіста з використанням порошку A. рontica та бо-
рошна пророщеного зерна пшениці. 

Метою статті є дослідження структурно-механічних і органо-
лептичних властивостей прісного тіста на основі борошняної суміші 
з порошком Atherina pontica для виробництва високоякісних кулінар-
них виробів. 

Методи. Об’єкт дослідження – модельні тістові напівфабрикати 
прісного тіста на основі борошняної суміші з борошна пшеничного вищого 
сорту, порошку Atherina pontica (ТУ У 10.2-3262218369-001:2017) [14] 
та борошна пророщеного зерна пшениці (борошно "Здоров’я") (ТУ У 
10.6-05476322-001:2013) [3] у співвідношенні 6 : 1 : 3 (Дослід 1) та такі 
самі, але з додаванням розчину аскорбінової кислоти (АК) від 2.0 до 
12.0 % (Дослід 2), борошняні кулінарні вироби з прісного тіста: варе-
ники "Чорноморські", пельмені "Атеринка", локшина "Рибна". 

Як контрольні зразки використано прісне тісто, вареники з кар-
топлею, пельмені рибні, локшина "Домашня" традиційних рецептур [15]. 

Структурно-механічні показники прісного тіста (деформація, плас-
тична в’язкість, гранична напруга зсуву) встановлено на еластопласто-
метрі Толстого [16]. Абсолютну деформацію зсуву (∆X) визначено як 
зміну відстані між протилежними точками в сусідніх шарах модельних 
тістових напівфабрикатів протягом 90 хв, що відбувається при змі-
щенні шарів під дією дотичних сил, за температури 20 ± 2 °С. 

Дослідження органолептичних показників борошняних кулінар-
них виробів на основі тістового напівфабрикату з добавками проведено 
за розробленою 5-бальною шкалою. Загальну органолептичну оцінку ви-
робів визначено як суму окремих органолептичних показників – зов-
нішнього вигляду, смаку, запаху, кольору і консистенції.  

Встановлено вірогідність відхилення одержаних результатів, вели-
чина якого має бути не більш ніж 0.05. 

Результати дослідження. За попередніми дослідженнями розроб-
лено модельну тістову композицію прісного тіста на основі БС у спів-
відношенні борошна вищого сорту, порошку А. pontica та борошна 
пророщеного зерна пшениці 6 : 1 : 3, зважаючи на наближені значення 
за показниками кількісних і якісних характеристик сирої та сухої клей-
ковини до контролю [13]. Вологість досліджуваних тістових напівфаб-
рикатів становила 38 %, контролю – 42 %. 

Структурно-механічні параметри прісного тіста визначають його 
якісні характеристики, які важливі для виробництва борошняних кулі-
нарних виробів. 
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Абсолютну деформацію зсуву (∆X) у модельних тістових напів-
фабрикатах зображено на рис. 1. 

 

 
 

Рис. 1. Абсолютна деформація зсуву модельних тістових напівфабрикатів 
залежно від часу, мм 

Збільшення абсолютної деформації свідчить про руйнування ди-
сульфідних зв’язків між молекулами клейковинних білків, що при-
зводить до погіршення якості прісного тіста. 

Визначено відносну деформацію (γ) модельних тістових напів-
фабрикатів за абсолютною деформацією та її відношенням до товщини 
матеріалу до моменту прикладення навантаження (табл. 1). 

Таблиця 1 

Відносна деформація модельних тістових напівфабрикатів, γ ∙ 10-3, ум. од. 

Тривалість, 
τ ∙ 60 с Контроль Дослід 1 

0 15.00 24.30 
0.5 21.25 47.00 
1 33.75 59.50 

1.5 40.00 69.50 
2 43.75 72.00 
3 46.25 88.12 
5 47.50 91.30 

10 51.25 93.60 
15 53.75 95.70 
20 55.00 98.40 
25 56.25 101.20 
30 57.50 107.60 
40 58.75 111.00 
50 60.00 116.50 
60 61.25 119.20 
70 62.50 122.30 
80 63.75 125.80 
90 66.20 128.90 

 

Відносна деформація контрольного зразка зростає у 4.4 раза, 
а дослідного – у 5.3. Значення відносної деформації модельних тістових 
напівфабрикатів досліджуваного зразка в 1.6–1.9 раза більше за кон-
трольне, що свідчить про зниження еластичності першого. 

Однією з важливих характеристик структурно-механічних власти-
востей прісного тіста є гранична напруга зсуву. Її визначено за гли-
биною занурення індентора в модельні тістові напівфабрикати за 
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температури 20 ± 2 ºС, яка для контролю становила 234, а в досліді – 
284 ум. од., тобто різниця – 21.4 %. За даних показників гранична 
напруга зсуву контрольного зразка становила 9284.2 Па, дослідного – 
6739.5 Па, що виявилося на 27.4 % менше і вказує на погіршення 
структурно-механічних властивостей прісного тіста. 

Отже, прісне тісто на основі БС характеризується збільшенням 
показників абсолютної та відносної деформації й зниженням гранич-
ної напруги зсуву, як порівняти з тістом, яке виготовлене за традицій-
ною технологією, що свідчить про погіршення структурно-механічних 
властивостей зразка Дослід 1. 

З метою зміцнення клейковини дослідженої суміші вважали перс-
пективним використання аскорбінової кислоти (Ascorbic Acid Е-300), 
оскільки відомо, що її додавання на етапі тістоутворення покращує 
структурно-механічні властивості прісного тіста. Принцип дії аскорбі-
нової кислоти як поліпшувача тіста базується на перетворенні її під 
дією аскорбінатоксидази на дегідро-L-аскорбінову кислоту (перша стадія). 
На другій стадії відбувається відновлення дегідро-L-аскорбінової 
кислоти до аскорбінової під дією дегідроаскорбінатредуктази у при-
сутності SH-вмісних компонентів білково-протеїназного комплексу 
борошна [17]. 

Дослідження водопоглинальної здатності БС у розчинах з різ-
ними концентраціями аскорбінової кислоти проведено за двох темпе-
ратурних режимів (табл. 2). 

Таблиця 2 

Водопоглинальна здатність борошняної суміші 
за різних концентрацій розчину аскорбінової кислоти, % (р ≤ 0.05) 

Концентрація розчину 
АК, % 

Водопоглинальна здатність БС, % Контроль* 
20 ± 2 ºС 30 ± 2 ºС 20 ± 2 ºС 30 ± 2 ºС 

0 44.65 ± 1.16 45.27 ± 1.2

52.18 ± 1.6 53.54 ± 1.8 

2 46.12 ± 1.37 48.67 ± 1.4
4 48.22 ± 1.42 51.18 ± 1.64
6 49.86 ± 1.65 52.61 ± 1.79
8 51.63 ± 1.8 53.14 ± 1.8

10 52.14 ± 1.73 53.96 ± 1.73
12 54.28 ± 1.92 55.02 ± 2.00

* водопоглинальна здатність борошна пшеничного вищого сорту. 

Як свідчать результати дослідження, водопоглинальна здатність 
БС залежить від концентрації АК у розчині та зростає на 3.3–21.6 % за 
температури 20 ± 2 ºС і на 7.5–21.5 % за температури 30 ± 2 ºС. Таке 
явище можна пояснити зміцненням клейковини БС у розчині з АК. 
Враховуючи, що значення водопоглинальної здатності БС найкраще 
наближене до контролю у розчині з 10 % АК, то й обрано цей розчин 
як оптимальний. 

Для визначення впливу АК на структурно-механічні показники 
прісного тіста виміряно абсолютну (табл. 3) та встановлено відносну 
деформацію (рис. 2) досліджуваних зразків. 
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Таблиця 3 

Абсолютна деформація модельних тістових напівфабрикатів  
з додаванням розчину аскорбінової кислоти, мм 

Тривалість,
τ ∙ 60 с Контроль Дослід 1 Дослід 2 

0 0.12 0.22 0.14 
1 0.30 0.56 0.33 
2 0.41 0.74 0.47 
3 0.48 0.82 0.56 
4 0.52 0.95 0.61 
5 0.58 1.08 0.67 
6 0.63 1.16 0.69 
7 0.66 1.22 0.64 
8 0.71 1.29 0.75 
9 0.75 1.36 0.81 

10 0.82 1.45 0.89 
15 0.99 1.61 0.97 
20 1.08 1.88 1.02 
25 1.15 2.11 1.18 
30 1.28 2.27 1.30 
40 1.35 2.54 1.38 
50 1.48 2.69 1.45 
60 1.60 2.84 1.57 

 

Встановлено, що додавання розчину з 10 % АК приводить до змен-
шення деформації модельних тістових напівфабрикатів на основі БС. 
Протягом однакового часу деформація тіста у Досліді 2 зменшується 
в середньому на 36.4 % у порівнянні з Дослідом 1 та наближається до 
показників тіста, виготовленого за традиційною технологією. 

 
Рис. 2. Відносна деформація (γ) модельних тістових напівфабрикатів  

з додаванням розчину аскорбінової кислоти 

Після визначення відносної деформації модельних тістових напів-
фабрикатів встановлено, що в Досліді 2 її значення нижче, ніж в Досліді 1, 
на 29.2 % і наближається до контрольного, що підтверджує покра-
щення якості прісного тіста. 

Одними з важливих показників структурно-механічних власти-
востей прісного тіста є модуль пружності (Gпр.), який характеризує 
здатність тіста чинити опір пропорційно його деформації, та модуль 
еластичності (Gел.), що характеризує зникнення деформації в тісті з часом 
після зняття напруги [16].  
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Модуль пружності Досліду 1 на 23.5 % нижче за контроль (886.5 Па) 

і становить 678.5 Па, а Досліду 2 – 903.7 Па. Модуль еластичності 
в Досліді 1 – 959.2 Па, що на 24.7 % нижче за контроль (1273.2 Па), у 
Досліді 2 цей показник становить 1226.4 Па. Такий зміцнювальний 
вплив розчину АК на клейковину, очевидно, пояснюється посиленням 
внутрішньомолекулярних зв’язків між компонентами тіста та свідчить 
про кращі показники пружності й еластичності Досліду 2. 

Однією з характеристик прісного тіста є його руйнування під 
дією постійної напруги, що характеризується пластичною в’язкістю (η0), 
підвищення якої є позитивним, оскільки при цьому зростає опір тіста 
до появи незворотної деформації. Отримані значення цього показника 
для досліджуваних тістових мас становлять: 128.5 Па ∙ с (Дослід 1) і 
145.1 Па ∙ с (Дослід 2). Відповідно до отриманих результатів пластична 
в’язкість Досліду 1 на 9.4 % менше за контроль (141.8 Па ∙ с) та на 12.9 % 
менше за Дослід 2, яка на 2.3 % вища, ніж у контрольному зразку. 

Визначено в’язкість пружної післядії (ηпр.), яка характеризує внут-
рішнє тертя з градієнтом швидкості, що відповідає області пружної 
деформації тіста. В’язкість пружної післядії для тіста в Досліді 1 ста-
новить 6.5 Па ∙ с, в Досліді 2 – 9.3, а в контрольному зразку – 10.7 Па ∙ с. 
Тобто прісне тісто з розчином АК за цим показником ближче до кон-
тролю, ніж Дослід 1. 

Отже, зростання пластичної в’язкості та в’язкості пружної післядії 
є позитивним явищем, оскільки свідчить про підвищення здатності пріс-
ного тіста з АК відновлювати початкову форму після зняття напруження.  

Оскільки за результатами дослідження структурно-механічні 
властивості прісного тіста з БС із додаванням розчину АК виявилися 
кращі, то Дослід 2 і взято за основу при розробці рецептури прісного 
тіста для борошняних кулінарних виробів. 

Розрахунок рецептури прісного тіста проведено з урахуванням 
раніше обґрунтованих співвідношень компонентів борошняної суміші 
з борошна вищого сорту, порошку А. pontica, борошна пророщеного 
зерна пшениці та необхідності включення в рецептуру розчину з 10 % 
аскорбінової кислоти для поліпшення структурно-механічних характе-
ристик тіста (табл. 4). 

Таблиця 4 

Рецептурний склад прісного тіста на основі борошняної суміші 

Найменування сировини 

Витрати сировини  
на 10 кг готової продукції, г 

Контроль Дослід 2 

Борошно пшеничне вищого сорту 6845 4107 
Борошно пшеничне вищого сорту на підпил 104 63 
Борошно пророщеного зерна пшениці – 2085 
Порошок А. pontica – 695 
Яйце 530 530 
Вода 2450 2426 
Аскорбінова кислота – 24.5 
Сіль 120 120 
Вихід 10 000 10 000 
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Отриманий тістовий напівфабрикат є основою для вироблення варе-
ників "Чорноморські", пельменів "Атеринка", локшини "Риб’яча" (рис. 3). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рис. 3. Технологічна схема виробництва борошняних кулінарних виробів.  
І етап. Підготовка сировини до виробництва.  

ІІ етап. Приготування тіста з борошняної суміші.  
ІІІ етап. Формування, термічна обробка. 

 
Результати органолептичної оцінки борошняних кулінарних виробів 
наведено в табл. 5. 

І 

ІІ 

ІІІ 

Борошно 
пшеничне  

вищого сорту

Борошно 
пророщеного 

зерна пшениці

Порошок 
Аtherina 
ponticа 

Яйця 
курячі 

Вода 
питна 

Аскорбінова 
кислота 

Сіль Просіювання 
(d = 1.5 ∙ 10-3 м) 

Санітарно-гігієнічна
обробка 

Розчинення  

Фарш картопляний  

Замішування тіста (τ = (8–12) ∙ 60 с)

Прісне тісто

Формування напівфабрикатів 

Варіння (τ = (5–7) ∙ 60 с; t = 98 ± 1 оС) 

Розкочування тіста (h = (1–1.5) ∙ 10-3 м) 

Витримування тіста (τ = (20–30) ∙ 60 с) 

Заморожування (τ = (10.8–14.4) ∙ 103 с;  
t = –18 ± 1 оС)

Вареники 
"Чорноморські" 

Пельмені 
"Атеринка" 

Фарш риб’ячий 

Зберігання (τ < 90 діб; t = –18 °С) 

Фасування  

Заправлення Вершкове масло  

розчин 10 %  

Нарізання 

Висушування (t = 23 ± 1 °С; 
τ = 86.4 · 103 с) 

Фасування  

Зберігання (t ≤ 18 °C; φ ≤ 65 %;  
τ = 5 міс.) 

Локшина "Риб’яча" 

Н/ф вареники 
"Чорноморські" 

Н/ф пельмені 
"Атеринка" 

Заморожені  
н/ф вареників 

Заморожені  
н/ф пельменів 
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Результати органолептичних досліджень підтверджують високу 
якість борошняних кулінарних виробів з отриманого тістового напів-
фабрикату, адже оцінки наближені до контрольних значень і відріз-
няються від традиційних виробів у межах 0.05–0.12 бала.  

Висновки. Використання в технології прісного тіста борош-
няної суміші з борошна пшеничного вищого сорту, порошку Atherina 
pontica та борошна пророщеного зерна пшениці у співвідношенні 
6 : 1 : 3 призводить до погіршення структурно-механічних властивостей. 

Доведено, що у модельних тістових напівфабрикатах із застосу-
ванням розчину аскорбінової кислоти (10 %) усі структурно-механічні 
показники поліпшуються і наближаються до контрольних значень. 

За розробленою рецептурою тістовий напівфабрикат викорис-
тано як основу для борошняних кулінарних виробів із прісного тіста, 
а саме вареників "Чорноморські", пельменів "Атеринка" та локшини 
"Риб’яча". Проведена органолептична оцінка дала змогу підтвердити 
високу якість розроблених виробів, харчову цінність яких буде в подаль-
шому досліджено. 
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