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засвоєнню в організмі людини. Такий підхід вже сьогодні використовується в фармакології 
та косметології при виробництві ламелярних емульсійних кремів.

Після першої Міжнародної конференції по рідким кристалам, що відбулася в 1965 
році в США численними дослідженнями фізиків, біологів та хіміків була виявлена 
молекулярна організація тканин живих організмів багатьох внутрішньоклітинних органел 
(мітохондрій, хлоропластів), м'язової і нервової тканини, мембран, зорових рецепторів та ін. 
Виявилося, що вона близька до структури рідких кристалів, які утворюють ламелярну 
рідкокристалічну фазу [9]. Лецитин також може утворювати при відповідних умовах з 
визначеними компонентами ліотропні рідкі кристали з широкою областю існування. Саме 
така подібність структури та відповідність лецитину речовині клітинних мембран визначає 
біосумісність, підвищену засвоюваність та робить рідкокристалічні композиції лецитину 
перспективною основою для композицій харчових продуктів профілактичного харчування. 
Таким чином, лецитин можна розглядати як перспективний компонент для конструювання та 
створення продуктів профілактичної направленості.
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РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ ХЛІБОБУЛОЧНИХ ВИРОБІВ
ДЛЯ ШКІЛЬНОГО ХАРЧУВАННЯ

Салавеліс А.Д., канд. техн. наук, доцент
Одеська національна академія харчових технологій

Сучасна дитина проводить у школі більшу частину дня, тому правильно організоване 
повноцінне шкільне харчування покликане забезпечити нормальний фізичний розвиток 
школяра й зберегти його працездатність. 

Відомо, що енергетична цінність добового раціону школяра повинна бути на 10 %
вище його енергетичних витрат, що обумовлено  процесами росту й розвитку організму. 
Крім основного гарячого харчування в школах організовують додаткове харчування через 
буфети. Згідно діючого асортиментного мінімуму в буфетах повинні бути хлібобулочні 
вироби не менш 1-2-х видів, причому, рекомендуються булочні вироби (у т.ч. здобні), 
збагачені вітамінами, вітамінно-мінеральними сумішами, з висівками, із цільного зерна й т.д.

Крім того, згідно діючих інструкцій, у їдальнях і буфетах в освітніх закладах 
обмеженому асортименті можна реалізовувати борошняні кондитерські вироби (крім 
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кремових) промислового виробництва в індивідуальному порціонному впакуванні й 
борошняні кондитерські вироби власного виробництва масою до 100 гр. 

З огляду на актуальність проблеми шкільного харчування й з метою розширення 
асортименту та поліпшення якості спеціалізованих хлібобулочних і борошняних 
кондитерських виробів, які реалізують у школах, на кафедрі технології ресторанного й 
оздоровчого харчування ОНАХТ були розроблені рецептури й технології виробництва таких 
виробів за рахунок використання різноманітних збагачувальних добавок у вигляді 
комплексних сумішей і композицій.

Так, розроблено рецептура й технологія виробництва булочки на основі дріжджового 
безопарного напівфабрикату з використанням в якості збагачувальної добавки відходу 
круп'яної промисловості – зародків пшениці, які відрізняються цінним хімічним складом і 
доброю засвоюваністю. При виробництві безопарного тіста застосували попередньо 
активізовані дріжджі й замінили частину рецептурного борошна на здрібнені пшеничні 
зародки. Пшеничні зародки відрізняються своїм цінним хімічним складом, що дозволило не 
тільки поліпшити якісний склад готових виробів, але й скорити весь технологічний процес.

Пшеничні зародки використали як збагачувальну добавку й при виробництві бісквітів, 
у результаті були розроблені рецептура й технологічна інструкція виробництва бісквітного 
тісту з урахуванням стадії введення добавки, також встановили вплив добавки на фізико-
хімічні й біохімічні показники готових виробів і зміну цих показників у процесі зберігання.

Згідно статистичних даних достатня кількість дітей страждає всілякими порушеннями 
стану здоров'я, тому їм потрібні виробі дієтичного призначення. У процесі наукових 
досліджень була розроблена рецептура й технологія виробництва кулінарних виробів із 
дріжджового тісту з використанням інулонгу. Це добавка з яскраво вираженими 
цукрозніжуючимі властивостями, технологія одержання якої з топінамбура розроблена на 
кафедрі органічної хімії Одеської національної академії харчових виробництв і захищена 
патентом. Встановлено, що введення 10-15 %, добавки позитивно впливало на процеси 
кислото накоплення при бродінні тіста, а також на фізико-хімічні показники якості 
напівфабрикатів і готових виробів. 

Перспективною добавкою в хлібобулочні вироби є комплексний збагачувач 
рослинного походження, якій представляє собою  фруктановмисну композиційну суміш із 
35 % інулонгу, 35 % морквяного гніта й 30 % хлібопекарських дріжджів. Ця добавка має 
дієтичні властивості завдяки присутності інуліну – біологічно активного полідисперсного 
фруктану, вітамінів групи Д,С, селену, залізу ,магнію й інших найважливіших 
мікроелементів та макроелементів. Крім інулонгу до складу композиційної суміші входить 
морквяний гніт – відхід сокового виробництва – як джерело клітковини, пектинових речовин 
і біодоступного каротину. Дієтичні властивості перерахованих вище компонентів добре 
відомі й використаються в дієтотерапії.

Аналіз попиту показав, що у школярів великою популярністю користується крім дрібно 
штучної здоби й кексові вироби, при виробництві якої активно використають усілякі 
композитні суміші й комплексні зернові добавки. Нами розроблена технологія виробництва 
й рецептура кексу із введенням комплексної рослинної добавки у вигляді суміші гречаного й 
лляного борошна в співвідношенні 1:1. Вибір добавки обумовлений їх цінним хімічним 
складом, доступністю й високою технологічною сумісністю з рецептурними інгредієнтами.

Розроблено рецептуру й технологію виробництва здобного дріжджового тіста з 
використанням у якості добавки бурячного гніта як джерела харчових волокон і пектинів. 
Зміст добавки встановлено 10 % до маси борошна. У ході досліджень встановлено, що 
введення добавки в процесі замісу тіста попереджає руйнування тіста при механічному 
впливі. Добавка має високі водопоглинанні й водотримаючи здатності, що забезпечує 
тривалість зберігання готового виробу без втрати його товарних властивостей.

Розроблено рецептуру й технологію виробництва кексу з амарантовим борошном, яке 
є джерелом повноцінного й легко засвоюваного білка, жирних кислот, зокрема, лінолевої 
кислоти (до 47 %), ліноленової (до 3 %), арахідонової (до 12 %); пальмітинової(до 26 %) і 
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стеаринової (до 6 %). Крім того, ліпіди амаранту відрізняються високим змістом токоферолів 
з яскраво вираженим анти окисним ефектом, і, саме головне – присутністю до 7 % сквалену –
ненасиченого вуглеводню З30Н52, активного анти канцерогену й біосорбенту для 
радіонуклідної інтоксикації. Кекси з амарантовим борошном показали високу біологічну й 
харчову цінність.

Розроблені вироби та удосконаленні технології виробництва хлібобулочних та 
борошняних кондитерських виробів з використанням овочевих та овочі-фруктових 
пюре,паст та порошків,наприклад, використовували гарбузового пюре у кількості 10-40 %
від маси борошна у рецептурі булочок та кексів, що дозволило  отримати борошняні вироби 
зниженої калорійності, які ще відрізнялися тривалим строком зберігання й поліпшеним 
хімічним складом.

Таким чином, як висновки можливо казати, що у наш час технологічний рівень 
сучасного виробництва дозволяє розробляти нові види продукції із заздалегідь заданими 
властивостями й гарантовано високою якістю. Одним з напрямків цієї роботи е 
удосконалення технології існуючих хлібобулочних та борошняних кондитерських виробів, а 
також розширення асортименту корисних виробів зі зніженою енергетичної цінності при 
одночасному підвищеному рівні біологічної цінності. Це можливо зробити шляхом заміни 
традиційних висококалорійних рецептурних інгредієнтів низькокалорійними 
нетрадиційними добавками. 
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РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ ЗАМОРОЖЕНИХ 
НАПІВФАБРИКАТІВ ПІДВИЩЕННОЇ ХАРЧОВОЇ ЦІННОСТІ

Калугіна І.М., канд. техн. наук, доцент
Одеська національна академія харчових технологій

Моніторинг стану сучасного ринку продовольчих товарів в Україні свідчить про те, 
що з кожним роком зростає питома вага різних видів напівфабрикатів, серед яких чільне 
місце посідають заморожені напівфабрикати [1]. Одним з перспективних і прибуткових 
напрямків в області розширення асортименту цієї групи продуктів є виробництво 
заморожених млинців. Заморожені млинці випускаються з різними начинками і відносяться 
до одних з найбільш популярних харчових напівфабрикатів для швидкого приготування 
страв. Млинці настільки універсальні, що можуть служити як повноцінним сніданком, так і 
вечерею, безсумнівно залишаючись одним з найбільш популярних і традиційних страв. 
Проте, темп сучасного життя не завжди залишає часу на приготування цих ласощів вдома і 
це мотивує споживача до придбання напівфабрикатів, практичність використання яких 
відповідає сучасним вимогам суспільства.
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