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РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ  
БОРОШНЯНИХ ВИРОБІВ ВЛАСНОГО ВИРОБНИЦТВА  

ЯК ЗАПОРУКА КОНКУРЕНТОСПРОМОЖНОСТІ  
ПІДПРИЄМСТВА РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

У статті досліджується можливість розширення асортименту борошняних виробів власного виробництва в меню 
закладу на прикладі краффінів задля підвищення конкурентоспроможності підприємства ресторанного господарства. 
Метою роботи є розширення асортименту продукції «comfort food» в меню, а саме краффінів покращеної якості шля-
хом: застосування низькотемпературної ферментації тіста; використання суміші пшеничного борошна твердих і м’яких 
сортів пшениці, пюре з гарбуза, куркуми; вивчення впливу зазначених добавок на показники тіста і готових виробів.  
Для вивчення структурно-механічних і фізико-хімічних показників якості виробів використовуються стандартні методи. 
У статті наведений літературний огляд по темі дослідження. Показані напрями збагачення виробів із листкового дріж-
джового тіста. Описано технологію краффінів з застосуванням низькотемпературної ферментації тіста. Досліджено 
показники якості вхідної сировини. Запропоновано модельні системи, згідно яких проведені дослідження. Встановлено, 
що зразку № 4 (70%:29%:1% БПМС:БПТС:К), який виготовлено за модельною системою № 1, притаманні найкращі 
органолептичні показники: правильна нерозпливчаста форма, яка відповідає формі виробу, коричневий колір без підгорі-
лої поверхні, приємний смак і виражений аромат. Ферментація дріжджового тіста при температурі 3-5 ºC протягом  
18 годин дозволила значно покращити смакоароматичні характеристики готових виробів. Обґрунтовано внесення пюре з 
гарбуза сорту «Вітамінний» до рецептури краффінів. Отримані результати показали, що зразок, який містить по рецеп-
турі 70% борошна пшеничного м’яких сортів пшениці, 29% борошна пшеничного твердих сортів пшениці, 1% куркуми 
і 15% пюре з гарбуза на заміну вершкового масла має найкращі показники якості. Подальшим напрямком досліджень є 
підвищення конкурентоспроможності закладів ресторанного господарства шляхом обґрунтування використання різних 
видів локальної рослинної сировини в технологіях борошняних виробів з метою розширення сегменту продукції власного 
виробництва в меню.
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Постановка проблеми та її актуальність. Існує 
декілька способів залучення нових відвідувачів до 
закладу ресторанного господарства: це і гарний сер-
віс для клієнтів, онлайн продажі за допомогою сайту 
закладу, різноманітні акції, організація доставки 
страв, ведення сторінок в соціальних мережах, запро-
вадження накопичувальної бонусної системи, роз-
робка сезонного меню, унікальна продукція власного 
виробництва. З погіршенням екологічної ситуації у 
світі актуальним питанням стає можливість спожи-
вати якісну їжу, яка могла би задовольнити усі потреби 
організму в поживних речовинах. А постійне відчуття 
стресу спонукає в пошуках «комфортної» здорової 
їжі. Вперше термін «comfort food» з’явився на шпаль-
тах газети «The Palm Beach Post» в 1966 році. Визна-
чення було таке: «Дорослі особи, піддаючись значному 
емоційному стресу, сприймають як «comfort food» ті 
продукти харчування, які асоціюються з безтурбо-
тними спогадами дитинства». В даний час концепцію 
«comfort food» можна розглядати у декількох аспектах: 
їжу-ностальгію (страви, пов’язані з домашнім серед-
овищем, що готували батьки в дитинстві, традиційні 
страви, які споживаються під час святкувань з друзями 
та родиною, що відображають індивідуальні та сімейні 

звичаї), їжу-винагороду (продукти, які ми обираємо 
для покращення настрою), зручну їжу (продукти, які 
легко готувати, зберігати та споживати в будь-який час 
та в будь-якому місці), фізично приємну їжу (продукти, 
які відповідають природним пристрастям нашого орга-
нізму, мають зрозумілі та приємні смаки та текстури, 
які ми звикли сприймати з дитинства).

Існують типові страви, що відносяться до «comfort 
food» на рівні конкретної країни або регіону, кожна з 
яких має свою власну історію. особливістю є те, що 
страви, які належать до «comfort food», можуть мати 
загальні базові продукти та техніки приготування (які 
взагалі визначають національні та регіональні кухні), 
але вони будуть абсолютно індивідуальними для кож-
ної родини на рівні деталей, конкретних смакових влас-
тивостей та, в кінцевому підсумку, емоційної ситуації.

Пиріжки і пироги, виготовлені з дріжджового тіста 
і заповнені різноманітними начинками, що приготовані 
в домашньому оточенні, представляють собою найте-
пліші спогади для багатьох людей. Як для молодого 
покоління, так і для старшої групи населення, аромат 
випічки асоціюється зі спокійним відпочинком у колі 
родини. Борошняні кондитерські вироби власного 
виробництва – це перспективний сегмент продукції 
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«comfort food» в меню, тому розширення його асорти-
менту є запорукою підвищення конкурентоспромож-
ності закладу. Разом з тим, відомо, що вироби і страви, 
які належать до «comfort food», є висококалорійними. 
Розробка нових рецептур борошняних виробів із залу-
ченням локальної місцевої сировини дозволить підви-
сити харчову цінність виробів, знизити їх калорійність, 
зменшити собівартість продукції і, таким чином, заці-
кавити споживачів, які піклуються про якість свого 
раціону і бюджет. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Вико-
наний аналіз наукових джерел підтвердив, що на 
даний момент є важливим обґрунтування викорис-
тання технологій для виготовлення борошняних про-
дуктів з підвищеною харчовою цінністю. Питаннями 
удосконалення і розробки технологій хлібобулоч-
них і борошняних виробів займались як вітчизняні 
так і закордонні вчені: Дробот В.І., Дорохович А.М., 
Дорохович В.В., Бондаренко Ю.В., Корячніна С.Я., 
Попов В.Г., Hosahalli S. Ramaswamy, Dennis Miller, 
Alejandro Marangoni, Khalid Bashir, Carla Bartolucci.

Сфольятелла, пуффмаффіни, круасани, краффіни – 
вироби із листкового тіста, які популярні серед україн-
ських споживачів. Найпоширенішими видами листко-
вого тіста є дріжджове і бездріжджове. У листковому 
дріжджовому тісті розшаровування відбувається за 
рахунок вершкового масла і дріжджів. Вироби з нього 
мають більший об’єм і пористість навіть за меншої 
кількості шарів тіста. Борошно і жир є основною 
сировиною в рецептурі виробів, від її якості залежить 
якість готових виробів в цілому. Сьогодні ведеться роз-
робка по удосконаленню існуючих рецептур виробів 
із листкового дріжджового тіста у напрямках покра-
щення харчової цінності і зниження калорійності гото-
вих виробів. Увага приділяється локальній рослинній 
сировині, яка має ряд переваг перед привозною про-
дукцією: вона має меншу собівартість, підвищену хар-
чову цінність, адже нерідко має мінімальну відстань 
транспортування до закладу. Використання локальної 
рослинної сировини виконує і економічну функцію – 
дозволяє місцевим фермерам розвивати свою підпри-
ємницьку діяльність. Екологічна функція полягає в 
мінімізації відходів у навколишнє середовище під час 
транспортування сировини на невелику відстань. 

Досліджено напрямки збагачення існуючих рецеп-
тур листкових виробів, встановлено, що дана проблема 
недостатньо висвітлена і потребує подальшої роботи 
[1, с. 32]. Вченими [2, с. 40] розроблено технологічну 
схему прісного листкового напівфабрикату з додаван-
ням сироватки. Доведено позитивний вплив сироватки 
в рецептурі на органолептичні показники готових 
виробів. Обґрунтована доцільність внесення рисового 
борошна і сушеного базиліку до рецептури круаса-
нів [3, с. 264]. Внесення подрібненого насіння льону 
до рецептури листкових виробів дозволило зменшити 
кількість маргарину для шарування тіста з 35% до 20% 
від маси тіста, а також збагатити вироби ненасиченими 
жирними кислотами, які містяться в насінні льону 

[4, с. 13]. Доведено, що заморожування листкового 
тіста при визначеній швидкості та його подальше три-
вале зберігання при низьких температурах не призво-
дить до суттєвих змін у складі жирів та амінокислот. 
Крім того, цей метод забезпечує збереження смакових 
характеристик готових виробів [5, с. 349].

Серед науковців інших країн тема з покращення 
якості виробів із листкового тіста також є актуальною. 
Так, вченими [6, с. 336] досліджена можливість зни-
ження рецептурної кількості солі і жиру в рецептурі 
виробів із листкового тіста. Встановлено, що змен-
шення вмісту солі на 30% і на 40% жиру в листковому 
тісті є прийнятним. Досліджено реологічні показники 
жиру і тіста на етапі формування виробу із листкового 
тіста [7, с. 31]. Кондитерський жир є важливим ком-
понентом рецептурі листкових виробів, але вживання 
продуктів з його вмістом має потенційний ризик для 
здоров’я завдяки високій кількості насичених жирних 
кислот. Було досліджено можливість використання 
олеогелів гідроксипропілметилцелюлози як джерела 
жиру в листковому тісті. Результати показали, що част-
кова заміна кондитерського жиру олеогелями може 
суттєво знизити показники твердості (від 115 до 26 Н) 
(P < 0,05) і збільшити здатність до розтікання [8]. Вче-
ними [9] досліджено вплив кількості клейковини на 
реологічні показники листкового тіста. Встановлено, 
що внесення 1г клейковини на 100 г борошна покра-
щило якість листкового тіста: відмічено збільшення 
об’єму на 20% і зниження твердості виробів на 30%.

Традиційно борошно з твердих сортів пшениці вико-
ристовується для приготування макаронних виробів, 
проте близько 25% зазначеного борошна є основною 
сировиною для виробництва певних сортів хліба, а на 
Близькому Сході цей показник досягає 70–90%. При-
чиною обмеження використання полягає у технологіч-
них властивостях даного виду борошна. Це борошно 
містить велику кількість пошкодженого крохмалю, що 
спричиняє підвищену водопоглинальну здатність і лип-
кість тіста. Хліб із борошна твердих сортів пшениці, як 
правило, має гірший об’єм, структуру і текстуру виробу, 
порівняно зі зразком, який виготовлено із пшеничного 
борошна м’яких сортів. Разом з тим, використання 
борошна із твердих сортів пшениці в рецептурі хліба 
покращує його органолептичні властивості і подовжує 
термін зберігання [10, с. 162; 11, с. 75]. 

Гарбуз багатий харчовими волокнами, вітамінами, 
мінералами і пектином. Його широко використовують 
у приготуванні різноманітних виробів і страв: кексів, 
печива, хліба, локшини та макаронних виробів, ков-
баси, супів. Хоча для споживання використовується 
лише м’ясиста частина гарбуза, близько 18-21% від 
загальної кількості плодів залишаються у вигляді від-
ходів, які, на думку дослідників, є потенційними дже-
релами білка, жиру, клітковини, вуглеводів і деяких біо-
активних сполук [12, с. 436]. Внесення м’якоті гарбуза 
у кількості від 5% до 25% сприяло збільшенню об’єму 
хліба і зменшенню пор м’якуша. Зразок хліба, який 
містив 10% добавки, мав найкращі органолептичні 
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показники якості [13, с. 436]. Результати показали, що 
гарбузове пюре у кількості 20% і закваски із злакових 
висівок значно покращили якість хліба із пшеничного 
борошна [14]. Обґрунтовано використання гарбузового 
пюре в технології чіабати з метою покращення забарв-
лення готових виробів, підвищення вмісту β-каротину 
та харчових волокон [15, с. 127]. Встановлено, що вне-
сення порошку із м’якоті гарбуза у кількості 10% зна-
чно покращує органолептичні і структурно-механічні 
властивості макаронних виробів [16, с. 378].

Антиоксиданти використовуються як харчові 
добавки, щоб запобігти окислювальному руйнуванню 
жирів і олій у харчових продуктах. Куркума (Curcuma 
longa L.) є однією з найпопулярніших спецій, що міс-
тить природні антиоксиданти, і, як повідомляється, 
має численні лікувальні властивості, включаючи анти-
оксидантну, протипротозойну, протипухлинну, проти-
запальну та протиотрутну дії [17]. Порошок куркуми 
(Curcuma longa L.) вносили до рецептури хліба у кіль-
кості 2%, 4%, 6% і 8% на заміну пшеничного борошна. 
Встановлено, що зразок хліба, який містить 4% кур-
куми мав найкращі показники якості [18, с. 1581]. 
Обґрунтовано використання порошку куркуми в тех-
нології пасти. Досліджено можливості внесення кур-
куми в макаронні вироби у вільному і капсульованому 
вигляді [19, с. e16922]. 

Аналіз вітчизняних і закордонних публікацій щодо 
шляхів розробки і удосконалення виробів із листко-
вого дріжджового тіста показав перспективність роз-
ширення асортименту борошняних кондитерських 
виробів за рахунок використання рослинної сировини 
підвищеної харчової цінності. В літературі відсутні 
дані щодо використання суміші пшеничного борошна 
вищого гатунку твердих і м’яких сортів пшениці, пюре 
з гарбуза і куркуми в технології краффінів. Тому дослі-
дження є актуальними.

Метою роботи є розширення асортименту продук-
ції «comfort food» в меню, а саме краффінів покраще-
ної якості шляхом: використання суміші пшеничного 
борошна твердих і м’яких сортів пшениці, пюре з гар-

буза, куркуми; застосування низькотемпературної фер-
ментації тіста; вивчення впливу зазначених добавок 
на показники тіста і готових виробів. Зміна рецептур-
ного складу виробу впливає на структурно-механічні, 
фізико-хімічні та органолептичні показники готових 
виробів, що вимагає проведення ряду досліджень.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Об’єктом дослідження є технологія краффінів. Пред-
метом дослідження – пшеничне борошно вищого 
гатунку м’яких і твердих сортів пшениці, пюре з гар-
буза, куркума, дріжджове тісто, краффіни. Під час 
проведення дослідження використовували стандартні 
методи дослідження структурно-механічних, фізико-
хімічних і органолептичних показників якості виробів.

На першому етапі досліджень були визначені показ-
ники якості основної вхідної сировини: борошна пше-
ничного вищого гатунку м’яких сортів пшениці (БПМС), 
борошна пшеничного вищого гатунку твердих сортів 
пшениці (БПТС), пюре з гарбуза сорту «Вітамінний» 
(ПГ), куркуми (К). Результати представлені в табл. 1.

На другому етапі досліджень визначили як впливає 
сумісне використання борошна м’яких і твердих сортів 
пшениці у певному співвідношенні, а також куркуми в 
рецептурі на органолептичні показники готових виро-
бів, тістові заготовки яких було виготовлені із застосу-
ванням холодної ферментації при температурі 3-5 °C 
тривалістю 18 годин. Дослідження виконали згідно 
модельної системи № 1, представленої в табл. 2.

Процес приготування краффінів з листкового 
дріжджового тіста складається з послідовності осно-
вних технологічних операцій: приймання, зберігання 
і підготовка сировини, дозування, заміс тіста, холодна 
ферментація, формування тістових заготівок, розстою-
вання, випікання, охолодження, зберігання.

Для дослідних зразків краффінів тісто готували 
із суміші борошна вищого ґатунку м’яких і твердих 
сортів пшениці, куркуми у кількості відповідно до 
модельної системи №1, дріжджів сухих, цукру, солі 
вершкового масла, води питної. Контрольним разком 
був виріб, виготовлений виключно з борошна пшенич-

Таблиця 1 – Фізико-хімічні показники сировини (n = 3, p ≤ 0,05)
Найменування показників БПМС БПТС ПГ К

Вміст сухих речовин, % 84,50 85,0 8,00 95,0
Титрована кислотність, град, (% для ПГ) 1,80 2,00 0,20 -
Зольність, % 0,50 0,65 - 2,25
Масова частка металодомішок, % Відсутні Відсутні Відсутні Відсутні
Стороні домішки, % Відсутні Відсутні Відсутні Відсутні

Джерело: сформовано автором

Таблиця 2 – Характеристика модельної системи № 1
Найменування 

сировини
Зразки

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6
БПМС, % 100,0 90,0 80,0 70,0 60,0 50,0
БПТС, % - 9,0 19,0 29,0 39,0 49,0
К, % - 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0

Джерело: сформовано автором
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ного вищого гатунку м’яких сортів пшениці. Замішу-
вали тісто і закладали на ферментацію при температурі 
3-5 °C протягом 18 годин. На наступному етапі тісто 
обминали і закладали на розстоювання в термостат 
на 60-90 хв при температурі 26-28 °C. По закінченню 
відведеного часу формували тістові заготівки: розка-
чували до товщини 1-2 мм, змащували пластифікова-
ним вершковим маслом, цукром і корицею. Формували 
рулет, який розрізали повздовж і формували вироби. 
Сформовані тістові заготовки укладались у форми 
для кексів і вистоювались ще 20 хв. при температурі 
26-28 °C і відносній вологості 75…80%. Випікали при 
температурі 180-200 ºC тривалістю 20-25 хв. 

Органолептична характеристика контрольного і 
розроблених зразків краффінів наведені на рис. 1.

В результаті органолептичного аналізу зразків 
краффінів встановлено, що зі збільшенням кількості 
борошна пшеничного твердих сортів пшениці в рецеп-
турі, аромат і колір готових виробів покращився. Збіль-
шення кількості борошна пшеничного твердих сортів 
пшениці призводить до поліпшення структури готових 
виробів, так, виріб з максимальним вмістом зазна-
ченої добавки добре пропечений, без ущільнень, має 
покращену структуру м’якуша, шари чітко відокрем-
лені один від одного, без грудочок. Присутність кур-
куми в рецептурі надає виробам привабливого жовтого 
забарвлення. Найкращі органолептичні показники 
якості були притаманні зразку № 4 – 70% : 29% : 1% 
БПМС:БПТС:К, він відрізнявся правильною нероз-

пливчастою формою, яка відповідала формі виробу, 
коричневого кольору без підгорілої поверхні, приєм-
ним смаком і вираженим ароматом.

Кількість вершкового масла для прошаровування 
виробу складає майже 40% відносно маси борошна і 
16% відносно маси всієї сировини. Було запропоновано 
внести пюре з гарбуза сорту «Вітамінний» на заміну 
вершкового масла, яке використовувалось для проша-
ровування виробу. На третьому етапі в якості контр-
ольного виробу використовували рецептуру зразка  
№ 4. Дослідження виконували згідно модельної сис-
теми № 2, представленої в табл. 3.

Краффіни готували за аналогічною технологічною 
схемою, що і попередні зразки краффінів. Технологічні 
параметри приготування залишились незмінними. Від-
мінність полягала в тому, що на етапі прошаровування 
додавали суміш вершкового масла і гарбузового пюре в 
кількості відповідно до модельної системи 2.

Результати досліджень фізико-хімічних і струк-
турно-механічних показників якості тіста і готових 
виробів наведено у табл. 4. 

Встановлено, що вологість зразка з максимальною 
кількістю добавок зросла на 2,4% порівняно із значен-
ням контрольного зразка і склала 28,4%.

Кислотність зразків із добавками підвисилась 
незначно порівняно із контролем. Так, кислотність 
зразка, який містить 25% гарбузового пюре по рецеп-
турі на заміну вершковому маслу, складає 2,4 град, що 
на 0,1 град більше.
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№ 5 - 60%:39%:1% 
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№ 6 - 50%:49%:1% 
БПМС:БПТС:К

Рисунок 1 – Профілограма органолептичних характеристик 
контрольного зразка і зразків з добавками

Джерело: сформовано автором

Таблиця 3 – Характеристика модельної системи № 2

Найменування сировини Зразки
№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6

Масло вершкове (МВ), % 100,0 95,0 90,0 85,0 80,0 75,0
Пюре з гарбуза (ПГ), % - 5,0 10,0 15,0 20,0 25,0

Джерело: сформовано автором
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Зменшення маси вершкового масла на шарування 
виробу і збільшення кількості борошна пшенич-
ного із твердих сортів пшениці зумовило зменшення 
питомого об’єму виробів на 8,30%. За результатами 
органолептичного аналізу встановлено, що внесення 
пюре з гарбуза сорту «Вітамінний» на заміну вершко-
вого масла на шарування виробу дає змогу отримати 
вироби належної якості: вироби мають правильну 
форму і добре сформовану структуру шарів, яка від-
повідає формі і структурі м’якуша виробу, коричне-
вого кольору із жовтим відтінком, приємним смаком 
із присмаком гарбузового пюре. Отримані результати 
показали, що зразок, який містить по рецептурі 70% 
борошна пшеничного м’яких сортів пшениці, 29% 
борошна пшеничного твердих сортів пшениці, 1% кур-
куми і 15% пюре з гарбуза на заміну вершкового масла 
має найкращі показники якості.

Висновки. Обґрунтовано розширення асорти-
менту борошняних виробів власного виробництва 
на прикладі краффінів, визначено оптимальне спів-

відношення рецептурних інгредієнтів. Встановлено, 
що зразку № 4 (70%:29%:1% БПМС:БПТС:К), який 
виготовлено за модельною системою № 1, притаманні 
найкращі органолептичні показники: правильна нероз-
пливчаста форма, яка відповідала формі виробу, корич-
невий колір без підгорілої поверхні, приємний смак і 
виражений аромат. Ферментація дріжджового тіста 
при температурі 3-5 ºC протягом 18 годин дозволила 
значно покращити органолептичні показники готових 
виробів. Обґрунтовано внесення до рецептури зразка 
№ 4 пюре з гарбуза сорту «Вітамінний» у кількості 
15%, що дозволило розширити асортимент виробів 
зниженої калорійності і покращеної якості. Подаль-
шим напрямком досліджень є підвищення конкурен-
тоспроможності закладів ресторанного господарства 
шляхом обґрунтування використання різних видів 
локальної рослинної сировини підвищеної харчової 
цінності в технологіях борошняних виробів з метою 
розширення сегменту продукції власного виробництва 
в меню закладу. 

Таблиця 4 – Результати досліджень зразків краффінів (n = 3, p ≤ 0,05)

Показники № 1 Зразки з добавкою
№ 2 № 3 № 4 № 5 № 6

Масова частка вологи, % 26,0 26,2 26,8 27,3 27,7 28,4
Кислотність, град 2,30 2,30 2,31 2,33 2,37 2,40
Питомий об’єм, см3/г 2,65 2,65 2,60 2,55 2,50 2,43

Джерело: сформовано автором
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EXPANSION THE RANGE OF OWN-PRODUCED FLOUR PRODUCTS  
AS A GUARANTEE OF RESTAURANT’S COMPETITIVENESS

The article investigates the possibility of expanding the range of flour products of own production using the example of cruffins 
in the restaurant menu in order to increase the competitiveness of restaurants. Sfogliatella, puff muffins, croissants, cruffins are puff 
pastry products. They are popular among Ukrainian consumers. The purpose of the work is to expand the range of "comfort food" 
products in the menu, namely, cruffins of improved quality by using low-temperature dough fermentation; the use of a mixture of wheat 
flour of hard and soft varieties of wheat, pumpkin puree, turmeric; study of the effect of these additives on the parameters of dough and 
finished products. Standard methods are used to study the structural-mechanical and physic-chemical indicators of product quality.  
The article provides an overview of the scientific works of Ukrainian and foreign scientists on the research topic. Directions for enrich-
ing puff pastry products are shown. The technology of cruffins using low-temperature dough fermentation is described. The indicators 
of the quality of the input raw materials were studied. Model systems, according to which the research was carried out, are proposed. 
It was established that sample No. 4 (70%:29%:1% SWF:DWF:T), which was produced according to model system No. 1, had the 
best organoleptic indicators: a correct shape that fit to the shape of the product, a brown color without a burnt surface, pleasant taste 
and pronounced aroma. Fermentation of yeast dough at a temperature of 3-5 ºC for 18 hours made it possible to significantly improve 
the taste and aroma characteristics of the finished products. The addition of pumpkin puree of the "Vitaminny" variety to the recipe of 
cruffins is justified. The obtained results showed that the sample containing according to the recipe 70% soft wheat flour, 29% durum 
wheat flour, 1% turmeric and 15% pumpkin puree to replace butter has the best quality indicators. A further direction of research is 
to increase the competitiveness of restaurants by justifying the use of various types of local plant raw materials in the technologies of 
flour products in order to expand the products segment of own production in the menu.

Key words: flour products, cruffins, puff pastry products, technology, low-temperature fermentation, durum wheat flour, pumpkin 
puree, turmeric.
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