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На основі проведених досліджень розроблено технологію
виготовлення мафінів з підвищеним вмістом білку.

Науковий керівник – канд. техн. наук,
доцент Атанасова В.В.

ВИКОРИСТАННЯ ВІДХОДІВ КАВОВОГО 
ВИРОБНИЦТВА В ТЕХНОЛОГІЇ БІСКВІТНОГО ТІСТА

Іванов В.Ю, студент ІІ курсу; Карасьова В.Ю. студентка 
VІ курсу факультету ХТГРТБ, 

Вищий навчальний заклад Укооспілки «Полтавський 
університет економіки і торгівлі», 

м. Полтава

Сучасний стан сировинної бази країни та рівень розвитку 
харчової переробної промисловості потребують принципово нового 
підходу до використання ресурсів. Суть його полягає у створенні та 
впровадженні мало- і безвідходних технологій, що дасть змогу
максимально вилучити всі цінні компоненти сировини, використавши 
їх в технології харчових продуктів, а також виключити або зменшити 
шкоду, що завдає довкіллю викидання відходів виробництва в повітря, 
воду та грунт. 

Раціональне використання природно-сировинних ресурсів 
внаслідок переходу виробництва на мало- і безвідходні цикли 
уможливить запровадити комплексну переробку сировини з повним 
використанням всіх її компонентів, розширити її ресурсні можливості 
завдяки більш глибокій переробці та залучити невикористані відходи 
як джерела для одержання харчових продуктів, кормів та добрив, 
зробити виробництво ресурсоощадним та екологічно безпечним. 

Частка відходів у технологічному циклі виробництва 
розчинної кави становить понад 50 % і переважає серед відходів 
кавовий шлам, який має багатий хімічний склад, в якому визначені 
органічні кислоти (4,92 %), пектинові (3,0 %) та фенольні (4,0 %) 
речовини, харчові волокна (57,0 %), білки (13,9 %), ліпіди (15,1 %) та 
інші цінні компоненти. Скорочення частки відходів можливе у разі 
запровадження комплексної переробки сировини.

Для запровадження ресурсоощадних технологій у 
виробництво для максимального використання технологічного 
потенціалу вихідної сировини використовували кавовий шлам в 
рецептурі бісквітного тіста, який поліпшить реологічні властивості 

стаста
яки більбіль
джерела длджерела дл
ити виробнити виробн

ЧастЧа

перехпере
итьить запровза
анням всіх їанням вс
ьш глибглиб

ля

альне викальне вик
ходу вироходу вир

вадитивадити
її

звідх
сі цінні ксі цінні к

х продуктів, апродуктів
люю викиданвикида

ості пті п
рсів. Суть рсів. Суть 
ходних техходних тех

омпонеомпо
а та т

ава

бази країни зи країни 
потребуютьребують
ь йогойог

пілкиіл
оргівлі»оргівл , 

ва

ни тт

а В.Юа В.Ю
Б, Б, 
ки «Полтавки «Полт



99 

тіста, покращить біологічну цінність та органолептичні показники 
готових виробів.

Для проведення експериментальних досліджень обрали бісквіт 
основний.

Встановлено позитивний вплив кавового шламу на процес 
тістотворення бісквітного тіста. Додавання кавового шламу у кількості 
20 % стабілізує творення піни, а внаслідок більшання концентрації 
добавки зменшується пінотворення та більшає тривалість збивання. 
Коли вносять кавовий шлам спостерігається підвищена пористість на 
8 %, зменшення упіку на 4 % і більшання виходу виробів на 8 %. 

За результатами органолептичної оцінки встановлено, що 
внесення кавового шламу позитивно впливає на смак та аромат 
готових виробів, що дає змогу уникнути використання хімічної есенції 
для маскування аромату яєць, а також внесення шламу підвищує 
засвоюваність виробів.

Таким чином, проведені дослідження свідчать про доцільність 
використання кавового шламу у разі виробництва виробів з 
бісквітного тіста і уможливлює максимально використати природний 
сировинний ресурс.

Науковий керівник – д-р техн. наук,
професор  Хомич Г.П.

СКОНИ ПІДВИЩЕНОЇ ХАРЧОВОЇ ЦІННОСТІ

Коляндра В.В., студент VI курсу факультету ХТГРТБ
Полтавський університет економіки і торгівлі, 

м. Полтава

Кожен народ має свої історично сформовані традиції 
харчування. Сьогодні процес запозичення національних страв триває
дуже швидко. Наразі в Україні великою популярністю серед молоді 
користуються вироби іноземного походження: капкейки, маффіни, 
кантуччі, краффіни, скони [1,2]. 

Борошняні вироби характеризуються підвищеним вмістом 
цукру, жиру і майже не містять вітамінів і мікро-, макроелементів. 
Споживання таких продуктів може призвести до порушення обміну 
речовин людини. Недостатня кількість, наприклад, харчових волокон у 
раціоні харчування негативно впливає на обмін ліпідів, вуглеводів, 
амінокислот та інших речовин, призводить до зниження опору 
людського організму дії з боку довкілля. Тому до актуальних проблем 
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