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Таблиця 1 – Вплив швидкості заморожування на зміну деяких показників 
напівфабрикату із сочевиці

Показник До заморо-
жування

Після заморожування
Швидкість заморожування, м/год

0,008 0,022 0,06
Сухі речовини, % 36,5 37,4 36,7 36,5
Вологовіддача, % 46,4 68,7 62,6 53,8
L-аскорбінова кислота, мг/100 г 18,3 14,5 16,7 18,1

Очевидно, втрати аскорбінової кислоти при повільному заморожуванні продукту 
обумовлені тим, що при пророщуванні сочевиці активуються ферментні системи, а 
тривалість теплової обробки пророщеного зерна незначна, що дозволяє деяким ферментам 
зберегти свою активність. Присутність кисню повітря і низькі значення швидкості 
заморожування обумовлюють окиснення L – аскорбінової кислоти у дегідроаскорбінову 
кислоту. При швидкому проходженні біокаталітичних температур втрати L – аскорбінової 
кислоти не перевищують 1,5 %.

Висновок. Таким чином, дослідження впливу заморожування на якість 
напівфабрикату із сочевиці показало, що з підвищенням швидкості заморожування фізичні і 
біохімічні перетворення продукту мінімальні, що дозволяє отримати фізіологічно –
функціональний продукт високої якості.

Література
1. Пищевая химия. Под редакцией Нечаева А.П. – С.-Петербург, ГИОРД – 2003. – 640 с.
2. Алмаши Э., Эрдели Л., Шарай Т. Быстрое замораживание пищевых продуктов : пер. 

с венгерского – М.: Легкая и пищевая промышленность, 1987. – 408 с.
3. Тележенко Л.М., Атанасова В.В. Застосування пюреподібних страв на основі 

сочевиці у профілактичному харчуванні. // ОНАХТ, Збірник наукових праць молодих 
учених, аспірантів, та студентів / Міністерство освіти і науки України. – Одеса: 2009. – С.
279-280
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Д’яконова А.К., д.т.н., проф., Степанова В.С., к.т.н., ас.
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Поширення чисельності людей, що віддають перевагу рослинній їжі або мають 
алергічні реакції на окремі складові сировини тваринного походження стимулювало 
розвиток виробництва продуктів нового покоління, що базується на використанні рослинної 
сировини, як білково-жирового джерела [1]. Непереносимість молочного цукру є досить 
поширеною. Наприклад, у Фінляндії та Швейцарії несприйняття лактози спостерігається 
приблизно у 16 % населення, в Англії – у 20-30 %, у Франції – у 42 %, а в Південно-Східній 
Азії і в афро-американців в США-майже у 95 % [2]. Слід відзначити, що з кожним роком 
зростає кількість споживачів, які обирають вегетаріанський спосіб життя, що пов’язано з 
бажанням уникнути захворювань на поширені в наш час «хвороби цивілізації». Саме для 
повноцінного харчування таких людей необхідно створювати і постійно розширювати 
асортимент продуктів харчування.

Останнім часом особливу увагу споживачі приділяють «рослинному молоку», –
молокоподібному напою, який можливо використовувати як альтернативний замінник 
тваринного молока. Напої на рослинній основі не містять холестерину, лактози, крохмалю, 
гормонів та антибіотиків порівняно з молоком тваринного походження. Промисловістю 
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налагоджено виробництво рослинного замінника молока з сої, рису, вівса, пшениці, 
різноманітних горіхів та насіння [3]. 

Метою роботи була розробка нової технології виробництва напою на основі 
волоського горіху, який за органолептичними властивостями подібний до коров’ячого 
молока, що дозволить розширити асортимент напоїв та кулінарних страв для споживачів, які 
дотримуються вегетаріанської дієти.

Досліджено біологічну цінність та фізико-хімічні властивості розробленого напою, 
технологію якого описано в деклараційному патенті на винахід № 116171. Білкова складова 
становить близько 22 % від загальної кількості сухих речовин та характеризується значним 
вмістом легкозасвоюваних альбумінів та глобулінів. Встановлено, що лімітуючою 
амінокислотою є лізин, амінокислотний скор якої становить близько 63,0 %. Жирова 
складова горіхового напою складає до 50 %, містить 50 % лінолевої, 23,8 % олеїнової та 
11,7 % ліноленової жирних кислот.

Для підтвердження актуальності наукової розробки та обґрунтування 
конкурентоспроможності розробленого напою, проведено його порівняння з коров’ячим 
молоком і напоєм з торгівельної мережі, виготовленого на основі мигдального горіху. 
Встановлено, що розроблений напій володіє меншою щільністю та густиною, порівняно з 
контрольними зразками, але має більшу піноутворюючу здатність та тривалішу стійкість 
піни. Зовнішній вигляд і органолептичні властивості всіх зразків відповідають показникам 
якості безалкогольних напоїв.

Література
1. Д’яконова А.К., Степанова В.С. Напої з горіхоплідної сировини // East European 

Science Journal. 2017. – № 17. – С. 21 – 27.
2. Lomer M. C. E., Parkes G.C. lactose intolerance in clinical practice myths and realities // 

Alimentary pharmacology & therapeutics. 2008. – Т. 27. – № 2. – С. 93-103.
3. Dyakonova A. Stepanova V., Shtepa E. Preparation of the core of walnut for use in the 

composition of soft drinks // Харчова наука і технологія. 2017. – № 11(3). – С. 71–79.

ОЦІНКА ЯКІСНИХ ПОКАЗНИКІВ ДЕСЕРТУ З ПІДВИЩЕНОЮ
БІОЛОГІЧНОЮ АКТИВНІСТЮ

Біленька, І.Р., к.т.н., доц., Лазаренко, Н.А., к.т.н., ст. викладач
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Одним із факторів, що підтримують здоров’я людини протягом усього життя є 
харчування, яке повинно сприяти поліпшенню стану здоров’я, забезпечувати нормальний 
фізичний і психологічний розвиток, підвищувати імунітет, а також захищати від 
несприятливої екологічної ситуації, внаслідок чого в організмі людини утворюються вільні 
радикали, негативна дія яких проявляється у прискоренні старіння, неправильному 
функціонуванні різних систем організму. 

Серед широкого асортименту продукції, що виготовляється закладами ресторанного 
господарства, десертна група, завдяки високим органолептичним показникам, харчовій 
цінності та високій засвоюваності, користується особливою популярністю у споживачів. При 
вживанні десертів до організму людини надходить велика кількість поживних компонентів: 
вуглеводів, жирів, вітамінів, мінеральних речовин. Потрапляючи в кров, глюкоза швидко 
розноситься по всьому організму, викликаючи почуття ситості, після чого мозком подається 
сигнал на уповільнення секреторної діяльності шлунково-кишкового тракту і вироблення 
травного соку. Використання таких видів сировини, як столовий буряк та чорна смородина 
дозволяє отримати продукти з широким діапазоном функціональних властивостей, у т.ч. з 
підвищеною біологічною активністю. 
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