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Найважливіші чинники здоров’я населення – харчування та інтенсив-
ність  способу життя. Розроблення функціональних харчових продуктів з 
підвищеною харчової цінністю та способів покращення структури харчу-
вання загалом вплине на  подальший розвиток технологій харчових продук-
тів з підвищеною харчовою та зниженою енергетичною цінністю. Основна 
проблема харчування в нашій країні – забезпечення населення есенціаль-
ними нутрієнтами, які відповідають фізіологічним потребам організму і 
забезпечують фізичне здоров’я й активну працю. У статті розглядається ак-
тутальність та розроблення технологій вареників функціонального призна-
чення з м’ясом з додаванням борошняної композиційної суміші та цистозі-
ри. Проведено органолептичні, технологічні та фізико-хімічні дослідження, 
які довели доцільність часткової заміни пшеничного борошна на борошняну 
композиційну суміш та цистозіру. У процесі технологічного розроблення з 
урахуванням органолептичної оцінки обрано дослідний зразок і  розроблено 
технологію вареників з м’ясом з додаванням борошняної композиційної су-
міші та цистозіри. Під час визначення раціональної концентрації борошня-
ної композиційної суміші та цистозіри проведено технологічні опрацювання 
рецептур та досліджено органолептичні показники модельних композицій. 
Якість готової кулінарної продукції охарактеризовано органолептичними, 
фізико-хімічними, біологічними та мікробіологічними показниками, а для 
загальної оцінки використано комплексний показник якості. Розраховуючи 
показники якості вареників функціонального призначення з м’ясом з дода-
ванням борошняної композиційної суміші та цистозіри, обрано такі показни-
ки: вміст білків, мінерально-вітамінний склад та харчові волокна. За резуль-
татами проведених досліджень розроблено технологію вареників з м’ясом з 
додаванням борошняної композиційної суміші та цистозіри із підвищеним 
умістом есенціальних нутрієнтів. Розроблена борошняна кулінарна продук-
ція може бути рекомендована для харчування у повсякденних раціонах лю-
дей, що працюють на виробництвах важкої промисловості, проживають на 
екологічно забруднених територіях та всіх верств населення, а також  для за-
доволення попиту споживачів на функціональні харчові продукти. Соціаль-
на ефективність полягає у розширенні асортименту борошняних кулінарних 
виробів з покращеним складом есенціальних нутрієнтів.

Ключові слова: харчова цінність, борошняна композиційна суміш, ку-
лінарний виріб, цистозіра, шрот із зародків пшениці, вареники.
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Постановка проблеми та аналіз остан-
ніх досліджень. Тенденцією останніх де-
сятиріч стало застосування технологій ви-
робництва харчових продуктів зі збідненим 
умістом есенціальних нутрієнтів. Унаслідок 

такі харчові продукти не містять низку життє-
во необхідних речовин, зокрема йод та харчові 
волокна, що призводить до зниження останніх 
у щоденному раціоні харчування населення 
України [1,2].
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Результатом цих змін у структурі харчу-
вання населення, особливо на тлі незначного 
фізичного навантаження, є погіршення стану 
здоров’я, рівня розумового розвитку, зниження 
працездатності та імунітету, порушення обмі-
ну речовин, зниження фізичного та інтелекту-
ального стану. У зв’язку з цим актуальності на-
бирає необхідність розроблення і виробництва 
функціональних спеціальних харчових продук-
тів, збагачених есенціальними  нутрієнтами, а 
саме йодом та харчовими волокнами [3, 4].

Борошняні кулінарні вироби характери-
зуються невисоким умістом білка, досить ви-
сокою калорійністю та незбалансованим хі-
мічним складом – низьким умістом харчових 
волокон, вітамінів, поліненасичених жирних 
кислот, мінеральних речовин [5]. Цілеспрямо-
вана оптимізація хімічного складу борошняних 
кулінарних виробів є дієвим основним інстру-
ментом корекції харчового статусу людини [6].

Наукове обґрунтування та розроблення 
конкурентоспроможної технології продукції 
складного сировинного складу є актуальним 
завданням, розв’язання якого дасть змогу роз-
ширити асортимент комбінованих страв з під-
вищеною харчовою і біологічною цінністю та 
одержати продукцію з заданими  функціональ-
ними властивостями [7, 8]. 

Значний внесок у вирішення фундамен-
тальних питань створення харчових продук-
тів складного сировинного складу як засобу 
профілактики та ліквідації дефіциту мікрону-
трієнтів зробили дослідження таких вітчиз-
няних та зарубіжних вчених: О.О. Грінченко, 
А.Б. Горальчука, А.М. Дорохович, І.Ю. Жи-
галенко, А.В. Зіолковської, П.О. Карпенка,  
М.Б. Колесникової, В.Н. Корзуна, М.В. Крав-
ченка, Г.М. Лисюк, Л.П. Малюк, Л.М. Мосто-
вої, Н.Я. Орлової, М.І. Пересічного, П.П. Пиво- 
варова, Н.В. Притульської, Г.Б. Рудавської,  
М.Р. Ennis, J.C.F. Murrey, G.O. Phillips, W.C. We- 
ling, P.A. Williams  та інших [9–12].

Мета дослідження – наукове обґрунту-
вання, розроблення технології і дослідження 
якості борошняних кулінарних виробів із вико-
ристанням гречаного борошна, шроту зародків 
пшениці та цистозіри.

Об’єкт – технологія вареників з м’ясом 
з додаванням гречаного борошна, шроту за-
родків пшениці та цистозіри.

Предмет – вареники з м’ясом, гречане бо-
рошно, шрот зародків пшениці, цистозіра.

Матеріал і методи дослідження. За кон-
троль обрано традиційну технологію виготов-
лення української страви – вареники з м’ясом 
(рецептура № 432 «Тісто для вареників» та  
№ 484 «Фарш м’ясний») [13].

Методи дослідження: органолептичні, фі-
зико-хімічні, визначення вітамінів методом 
тонкошарової хроматографії, експертні, мате-
матично-статистичні, моделювання, оброблен-
ня експериментальних даних із використанням 
сучасного програмного забезпечення [14–18].

Результати дослідження та обговорення.  
Однією з багатьох  українських національних 
страв є вареники – борошняні кулінарні виро-
би, які готуються у вигляді відвареного прісно-
го тіста з різними начинками: з картоплі, м’яса, 
грибів, овочів, фруктів, ягід та сиру. За формою 
вареники можуть бути невеликими, трикутни-
ми чи заокругленими у формі півмісяця [19]. 

Традиційне тісто для вареників готують із 
пшеничного борошна, яке багате на крохмаль, 
однак чим вищий його ґатунок, тим менше в 
ньому міститься харчових волокон, моносаха-
ридів, полісахаридів та вітамінів. У зв’язку з 
цим запропоновано дослідити можливі варіан-
ти борошняних композиційних сумішей (БКС) 
з різними видами борошна у виробництві пріс-
ного тіста. Під час створення композиційних 
сумішей використовували часткову заміну 
пшеничного борошна на гречане. Обрано мо-
делі співвідношення пшеничного і гречаного 
борошна як 3:1 та 1:1, до яких додавали 2–8 %  
шроту зародків пшениці від загальної маси 
БКС (табл. 1). 

Гречане борошно вважається джерелом біл-
ка, в якому містяться незамінні амінокислоти. 
Крім того, воно багате калієм, фосфором, залі-
зом, селеном, цинком, магнієм, вітамінами гру-
пи В та вітаміном Е. Гречане борошно можна 
використовувати в дієтичному харчуванні за 
ожиріння, діабету, для профілактики атероскле-
розу та поліпшення обміну речовин, за важких 
фізичних та розумових навантажень та у техно-
логії страв для всіх верств населення [20].

З метою дослідження якості борошняних 
композиційних сумішей визначили їх поживну 
цінність (табл. 2). 

Аналізуючи дані таблиці 1, робимо висно-
вок, що найвищі показники поживної цінності 
має БКС № 3, у якій пшеничне борошно част-
ково замінено на гречане та додано шрот із за-
родків пшениці у співвідношенні 71:23:6. 

Доведено, що білки, крохмаль, клітковина 
та інші складники різних видів борошна сут-
тєво впливають на якість клейковини тіста, що 
визначається кількістю внесеної сировини. З 
метою розроблення технології прісного тіста 
для вареників проведено дослідження особли-
востей впливу борошняних композиційних су-
мішей на технологічні властивості модельних 
систем тіста за різних концентрацій інгредієн-
тів. Отримані дані наведено у таблиці 3.
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                                 Таблиця 1 – Борошняні композиційні суміші, у % щодо загальної маси 
                                                      борошна в прісному тісті для вареників

Зразки Інгредієнти Співвідношення, % 

Контроль БП 100
БКС № 1 БП : БГ: ШЗП 72:24:4
БКС № 2 БП : БГ : ШЗП 48:48:4
БКС № 3 БП : БГ : ШЗП 71:23:6
БКС № 4 БП : БГ : ШЗП 47:47:6
БКС № 5 БП : БГ : ШЗП 69:23:8
БКС № 6 БП : БГ : ШЗП 46:46:8

*БП - Борошно пшеничне;
**БГ - Борошно гречане; 
***ШЗП - Шрот із зародків пшениці.

Таблиця 2 – Поживна цінність борошняних композиційних сумішей (на 100 г сировини)

Показник  Контроль БКС 1 БКС 2 БКС 3 БКС 4 БКС 5 БКС 6

Білки, г 7,56 7,9 8,3 9,3 6,74 6,08 4,67
Жири, г 0,91 1,4 1,8 2,6 1,08 1,27 1,45
Вуглеводи, г 48,93 48,0 47,8 49,4 49,68 51,03 56,12
Харчові волокна, г 2,45 3,5 4,6 7,0 2,21 2,01 1,68
Енергетична цінність, ккал 233,80 231,3 232,2 240,8 173,12 119,09 7,96
Кальцій, мг 12,60 17,2 21,7 30,9 11,76 11,17 9,20
Калій, мг 85,40 108,2 131,0 181,3 77,62 71,52 58,80
Магній, мг 11,20 35,3 58,2 108,3 14,47 17,70 24,98
Фосфор, мг 60,20 105,7 149,6 243,6 63,89 68,32 76,28
Залізо, мг 0,84 1,4 1,9 2,9 0,71 0,60 0,35
Селен, мкг 2,10 3,2 4,2 5,9 4,65 7,11 11,84
Цинк, мг 0,49 0,9 1,3 2,2 0,51 0,54 0,60
Тіамін, мг 0,12 0,2 0,2 0,3 0,11 0,10 0,09
Рибофлавін, мг 0,03 0,1 0,1 0,2 0,03 0,03 0,02
Піридоксин, мг 0,12 0,2 0,3 0,4 0,16 0,20 0,29
Фолієва кислота, мкг 18,90 25,0 31,0 43,7 15,36 12,31 5,16

Таблиця 3 – Вплив борошняних композиційних сумішей на технологічні властивості тіста

Показник  Контроль БКС 1 БКС 2 БКС 3 БКС 4 БКС 5 БКС 6

Вміст сирої клейковини,% 29,2 21,4 14,1 21,0 13,8 20,7 13,4
Вміст сухої клейковини,% 10,4 7,6 5,0 7,5 4,9 7,4 4,8
Пружність на приладі ІДК, 
одиниці приладу 70 64 51 62 49 56 44

Розтяжність, см 13,5 11,9 10,4 11,6 10,1 11,1 9,8
Гідратаційна здатність, % 178 169 165 168 163 167 161

З отриманих даних видно, що внесення бо-
рошняних композиційних сумішей призводить 
до зниження кількості та якості сирої та сухої 
клейковини порівняно з контрольним зразком. 
Однак зменшення кількості клейковини в тісті 
і погіршення її якості суттєво впливає на пруж-
ньо-еластичні і в’язко-пластичні властивості 
прісного тіста із досліджуваної суміші. Необ-
хідно зауважити, що завдяки введенню гречано-
го борошна, яке має високу водопоглинальну та 

водоутримувальну здатність, у борошняних ку-
лінарних виробах покращилась формостійкість.

Отже, що під час розроблення БКС вста-
новлено, що раціональною є заміна повністю  
пшеничного борошна на гречане та шрот із за-
родків пшениці.

Для покращення хімічного складу варени-
ків разом з БКС як джерело йоду вирішено до-
дати цистозіру. Цистозіра – морська бура водо-
рість, її біологічною особливістю є виняткова 
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різноманітність, специфічність і неповторність 
складу біологічно активних речовин. Один 
грам цистозіри (сухої речовини) забезпечує до-
бову потребу людини в йоді, марганці, селені 
та посідає перше місце серед багатьох харчо-
вих продуктів за хімічним складом.

Доведено, що постійне вживання цистозіри 
позитивно впливає на обмін речовин в орга-
нізмі, покращує виведення радіонуклідів, нор-
малізує стан травної, кровотворної та імунної 
систем, покращує обмін йоду, селену та інших 
мікроелементів. У технології фаршу цистозіру 
використовували  в кількості 3,5 % від загаль-
ної маси.

Для оцінювання якості вареників з БКС 
та цистозірою проведено органолептичне оці-

нювання дослідного зразка страви порівняно 
з контролем. Кожний органолептичний показ-
ник якості має визначений коефіцієнт вагомо-
сті: зовнішній вигляд – 0,2, колір – 0,15, запах 
– 0,15, смак – 0,25, консистенція – 0,15.

Дані органолептичного оцінювання варе-
ників з додаванням борошняної композиційної 
суміші та цистозіри наведено у таблиці 4.

Проаналізувавши органолептичну оцінку 
якості, встановлено, що дослідні показники 
наближаються до контролю. Однак колір роз-
роблених виробів змінився і набув сіруватого 
кольору через гречане борошно. 

Розроблено технологічну схему приготуван-
ня вареників з м’ясом з додаванням борошняної 
композиційної суміші та цистозіри (рис. 1).

Таблиця 4 – Органолептична оцінка вареників з м’ясом з додаванням БКС та цистозіри

Найменування страв
Показник органолептичної оцінки

Зовнішній 
вигляд Колір Смак  Запах Консистенція Загальна 

оцінка
Коефіцієнт вагомості 0,2 0,15 0,25 0,15 0,25 1,0
Вареники з м’ясом (контроль) 5 5 5 5 5 25
Дослід  з додаванням БКС 
та цистозіри 4,8 4,7 5,0 4,9 4,9 24,3

Рис. 1. Технологічна схема приготування вареників з м’ясом 
з додаванням борошняної композиційної суміші та цистозіри.
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Введення в технологію вареників з м’ясом 
гречаного борошна, шроту зародків пшениці та 
цистозіри зумовлює позитивні зміни хімічного 
складу готового продукту. Хімічний склад роз-
робленої страви, розрахований на 100 г, наве-
дено у таблиці 5.

За даними таблиці 5, у розробленій стра-
ві збільшився вміст білка – на 30,98 %, жиру 
– 37,21 %, харчових волокон – 233,33 % по- 
рівняно з контролем. Покращився мінераль-
ний склад дослідного зразку через збільшен-
ня вмісту кальцію – на 139,77 %, магнію –  
721,73 %, фосфору – 208,93 %, заліза –  
206,98 %, йоду – в 9,9 раза, цинку – на 255,54 %.  
Помітно зросла кількість вітамінів: вміст тіа-
міну – на 211,14 %, рибофлавіну – 242,24 %, 
пантотенової кислоти –146,6 %, фолієвої кис-
лоти – 95,16 % та ніацину – на 85,23 %.

Визначено задоволення добової потреби у 
нутрієнтах розроблених вареників з м’ясом з 
додаванням борошняної композиційної суміші 
та цистозіри (табл. 6).

Споживання розроблених вареників з м’я-
сом з додаванням БКС та цистозіри в кількості 
100 г забезпечує задоволення добової потреби у 

білку – на 18,57 %, харчових волокнах – 22,5 %,  
магнії – 11,43 %, фосфорі – 15,75 %, залізі – 
14,8 %, йоді – 50,51 %, цинку – 17,04 %, тіаміні 
– 17,36 %, піридоксині –14,95 %, фолієвій кис-
лоті – 16,27 % та ніацині – на 27,25 %.

Якість готових страв та кулінарних виробів 
характеризують органолептичними, фізико-хі-
мічними, біологічними та мікробіологічними 
показниками, а для загальної оцінки вико-
ристовували комплексний показник якості за 
методикою Пересічного М.І. [1]. Комплексний 
показник якості розроблених вареників з м’я-
сом з додаванням борошняної композиційної 
суміші та цистозіри розраховано за даними хі-
мічного складу за методом, який враховує спів-
відношення одиничних показників дослідного 
і еталонного зразків. За результатами проведе-
них досліджень побудовано профілограму яко-
сті розроблених виробів (рис. 2). 

За еталон взято умовний продукт, який від-
повідає науковому завданню – створенню бо-
рошняного кулінарного виробу з підвищеним 
умістом йоду та харчових волокон. Органолеп
тична оцінка досліджуваного зразка наближе-
на до контрольного зразка вареників. 

Таблиця 5 – Хімічний склад вареників з м’ясом з додаванням борошняної композиційної суміші та цистозіри 
                     (на 100 г продукту)

Показники Одиниці 
вимірювання Контроль Дослід Різниця, од. Різниця, %

Білки г 11,3 14,8 3,5 31,0
Жири г 3,4 4,64 1,26 37,27
Вуглеводи г 49,14 51,91 2,77 5,6
Харчові волокна г 1,75 4,5 2,75 157,1
Енергетична цінність ккал 269,9 298,6 28,7 10,64

Мінеральні речовини
Кальцій мг 19,92 47,68 27,76 139,4
Калій мг 143,5 350 206,5 143,9
Магній мг 15,32 45,72 30,4 198,4
Фосфор мг 79,5 157,5 78 98,1
Натрій мг 16,77 28,08 11,31 67,5
Залізо мг 1,21 2,22 1,01 83,4
Йод мкг 1,02 40,6 39,58 3880,4
Селен мкг 5,83 9,17 3,33 57,2
Цинк мг 1,14 2,55 1,41 124,2

Вітаміни
Тіамін мг 0,131 0,260 0,128 97,5
Рибофлавін мг 0,064 0,220 0,156 242,2
Холін мг 62,35 63,9 1,55 2,49
Пантотенова кислота мг 0,191 0,471 0,28 146,6
Піридоксин мг 0,212 0,299 0,087 41,03
Фолієва кислота мкг 23,86 32,54 8,68 36,4
Ніацин мг 3,31 4,23 0,91 27,6
Токоферол мг 1,18 0,88 0,29 -24,8
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Висновки. За результатами  досліджень 
розроблено технологію вареників з м’ясом з 
покращеним умістом есенціальних нутрієнтів, 
де борошно було замінено на БКС та цистозіру. 

На підставі отриманих даних можна зробити 
висновок, що розроблені вареники з м’ясом з 
додаванням борошняної композиційної сумі-
ші та цистозіри збагачують раціон харчування 

Таблиця 6 – Задоволення добової потреби у нутрієнтах розроблених вареників з м’ясом з додаванням 
                     борошняної композиційної суміші та цистозіри

Показники Одиниці 
вимірювання

Добова 
потреба

Задоволення добової 
потреби (контроль), %

Задоволення добової 
потреби (дослід), %

Білки г 80 14,18 18,57
Жири г 80 4,25 5,83
Вуглеводи г 360 13,65 14,42
Харчові волокна г 20 8,75 22,50
Енергетична цінність ккал 1660 16,26 17,99

Мінеральні речовини
Кальцій мг 800 2,49 5,96
Калій мг 3500 4,10 10,00
Магній мг 400 3,83 11,43
Фосфор мг 1000 7,95 15,75
Натрій мг 1300 1,29 2,16
Залізо мг 15 8,07 14,8
Йод мкг 200 0,51 20,3
Селен мкг 70 8,34 13,11
Цинк мг 15 7,60 17,04

Вітаміни
Тіамін мг 1,5 8,79 17,36
Рибофлавін мг 2 3,22 11,02
Холін мг 500 12,47 12,78
Пантотенова кислота мг 5 3,82 9,42
Піридоксин мг 2 10,60 14,95
Фолієва кислота мкг 200 11,93 16,27
Ніацин мг 22 15,09 19,25
Токоферол мг 15 7,87 5,92

Рис. 2. Профіль якості вареників з м’ясом з додаванням 
борошняної композиційної суміші та цистозіри.
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людини дефіцитними нутрієнтами, є корисни-
ми та смачними. Розроблені вироби можна ре-
комендувати у раціонах з метою профілактики 
йододефіциту, для покращення травлення (зав-
дяки підвищеному вмісту харчових волокон) 
та зміцнення імунітету (завдяки комплексу ві-
тамінів групи В).

Соціальна ефективність розробленої техно-
логії вареників з м’ясом полягає у розширенні 
асортименту борошняних кулінарних  виробів 
з підвищеною кількістю есенціальних нутрієн-
тів. Розроблена кулінарна продукція може бути 
рекомендована для харчування у повсякденних 
раціонах людей, що працюють на виробництвах 
важкої промисловості, проживають на еколо-
гічно забруднених територіях та всіх верств 
населення, а також  для задоволення попиту 
споживачів на функціональні харчові продукти.
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Перспективы разработки технологии мучных ку-
линарных изделий с повышенным содержанием йода 
и пищевых волокон

Антоненко А.В., Бровенко Т.В., Василенко О.В., 
Землина Ю.В., Криворучко М.Ю., Толок Г.А.

Важнейшим фактором здоровья населения является 
питание и интенсивность образа жизни. Разработка функ-
циональных пищевых продуктов с повышенной пищевой 
ценностью и способов улучшения структуры питания в 
целом повлияет на дальнейшее развитие технологий пи-
щевых продуктов с повышенной пищевой и пониженной 
энергетической ценностью. Основной проблемой пита-
ния в нашей стране является обеспечение населения эс-
сенциальными нутриентами, которые соответствуют фи-
зиологическим потребностям организма и обеспечивают 
физическое здоровье и активную работу. В статье рассма-
тривается актутальность и разработка технологий варени-
ков функционального назначения с мясом с добавлением 
мучной композиционной смеси и цистозиры. Проведено 
органолептические, технологические и физико-химиче-
ские исследования, которые доказали целесообразность 
частичной замены пшеничной муки на мучную компози-
ционную смесь и цистозиру. В процессе технологических 
разработок с учетом органолептической оценки, избран 
опытный образец и разработана технология вареников с 
мясом с добавлением мучной композиционной смеси и 
цистозиры. При определении рациональной концентрации 
мучной композиционной смеси и цистозиры, проведены 
технологические разработки рецептур и исследованы 
органолептические показатели модельных композиций. 
Качество готовой кулинарной продукции охарактеризо-
вано органолептическими, физико-химическими, биоло-
гическими и микробиологическими показателями, а для 
общей оценки использован комплексный показатель ка-
чества. Рассчитывая показатели качества вареников функ-
ционального назначения с мясом с добавлением мучной 
композиционной смеси и цистозиры выбраны следующие 
показатели: содержание белков, минерально-витаминный 
состав и пищевые волокна. По результатам проведенных 
исследований разработана технология вареников с мясом с 
добавлением мучной композиционной смеси и цистозиры 
с повышенным содержанием эссенциальных нутриентов. 
Разработанная мучная кулинарная продукция может быть 
рекомендована для питания в повседневных рационах лю-
дей, работающих на производствах тяжелой промышлен-
ности, проживающих на экологически загрязненных 
территориях и всех слоев населения, а также для удов-
летворения спроса потребителей на функциональные пи-
щевые продукты. Социальная эффективность заключается 
в расширении ассортимента мучных кулинарных изделий 
с улучшенным составом эссенциальных нутриентов.

Ключевые слова: пищевая ценность, мучная компо-
зиционная смесь, кулинарное изделие, цистозира, шрот 
из зародышей пшеницы, вареники.
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The prospects of technology development flour 
culinary products with high iodine and food fiber 

Antonenko A., Brovenko T., Vasylenko O., Zem- 
lina Y., Kryvoruchko M., Tolok H. 

The most important factor of the health is nutrition and 
the intensity of lifestyle. The development of functional 
foods with high nutritional value and the creation of ways 
that improve the structure of nutrition in general will affect 
the further development of technologies for foods with high 
nutritional and reduced energy value. The main problem of 
nutrition in our country is to provide the population with 
essential nutrients that meet the physiological needs of the 
body and ensure physical health and active work. Flour 
culinary products are characterized by low protein content, 
high caloric content and unbalanced chemical composition 
- low content of dietary fiber, vitamins, polyunsaturated 
fatty acids, minerals). Therefore, targeted optimization 
of the chemical composition of flour culinary products is 
an effective main tool for correcting the nutritional status 
of person. Scientific substantiation and development of 
competitive technology of production of complex raw 
materials is an urgent task, the solution of which will allow 
to expand the range of combined dishes with increased 
nutritional and biological value and to obtain products with 
specified functional properties. The article considers the 
topicality and development of technologies of functional 
dumplings with meat and addition of flour composition and 
cystoseira. Organoleptic, technological and physicochemical 
studies were carried out, which proved the feasibility of 

partial replacement of wheat flour with flour composition 
mixture and cystoseira. In the process of technological 
development, taking into account the organoleptic evaluation, 
a prototype was selected and the technology of meat 
dumplings technologies was developed. It was also added 
the composition of flour and cystoseira. When determining 
the rational concentration of flour composition mixture and 
cystoseira, technological processing of recipes was carried 
out and organoleptic parameters of model compositions were 
investigated. The quality of finished culinary products is 
characterized by organoleptic, physicochemical, biological 
and microbiological indicators, and a comprehensive 
quality indicator is used for the overall assessment. When 
calculating the quality indicators of functional dumplings 
with meat and addition of flour composition and cystoseira, 
the following indicators were selected: protein content, 
mineral-vitamin composition and dietary fiber. According to 
the results of the research, functional dumplings with meat 
and addition of flour composition and cystoseira with a high 
content of essential nutrients were developed. Developed 
flour culinary products can be recommended for nutrition 
in the daily diets of people working in heavy industry, living 
in environmentally contaminated areas and all segments 
of the population, as well as to meet consumer demand for 
functional foods. Social efficiency is to expand the range of 
flour culinary products with an improved composition of 
essential nutrients.

Key words: nutritional value, flour composition mixture, 
culinary product, cystosira, wheat germ meal, dumplings.


