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КОНДИТЕРСЬКИЙ БОРОШНЯНИЙ ВИРІБ, ЯК НОВІТНІЙ 

ОЗДОРОВЧИЙ ФАКТОР В ЗАКЛАДАХ РОЗМІЩЕННЯ 

 

Важливою перевагою натуральних продуктів є комплексність їх 

хімічного складу, можливість з їх допомогою здійснювати збагачення 

борошняних кондитерських виробів одночасно вітамінами, білками і 

мінеральними речовинами. 

На підставі аналізу доступної інформації обґрунтовано доцільність 

вдосконалення технології і рецептури бісквітного напівфабрикату з метою 

поліпшення споживчих характеристик, та зниження калорійності бісквітного 

напівфабрикату при виробництві кулінарних виробів. Було б доцільним 

замінити частину пшеничного борошна на борошно екструдоване із крупяної 

зернової сировини, при виробництві кулінарних виробів. Зазначені заходи 

можна ефективно реалізовувати в умовах організованого харчування через 

систему закладів ресторанного господарства. 

Останнім часом дослідження багатьох учених спрямовані на 

вдосконалення асортименту й технології борошняних кондитерських виробів 

за рахунок заміни частини основних складових та ефективного використання 
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функціональних добавок таких основних груп, як харчові волокна, вітаміни, 

мінеральні речовини, ліпіди, які вміщують поліненасичені жирні кислоти, 

антиоксиданти, олігоцукри, молочнокислі бактерії. Крім того, одним із 

напрямів підвищення харчової цінності та створення борошняних 

кондитерських виробів заданих складів і властивостей є використання різних 

видів нетрадиційної сировини. Під час створення борошняних кондитерських 

виробів функціонального призначення основна увага приділяється 

збільшенню вмісту в них функціональних інгредієнтів (харчових волокон, 

білків, вітамінів, антиоксидантів) і зниженню енергетичної цінності. Сучасні 

принципи створення високоякісних харчових продуктів засновані на виборі та 

обґрунтуванні визначених видів сировини в таких співвідношеннях, які б 

забезпечували досягнення прогнозуючої якості готової продукції, наявність 

гарних органолептичних показників та визначених споживчих і 

функціональних властивостей. Очевидним є те, що під час конструювання 

таких продуктів необхідно прагнути до максимальної збалансованості 

харчових компонентів за хімічним складом. В цьому напрямку 

перспективними вважається сировина рослинного походження.  

Тому, актуальним є розробка борошняних кондитерських виробів для 

закладів, що надають послуги харчування (готельно-ресторанні комплекси, 

рекреаційні комплекси, лікувально-оздоровчі, туристичні та ін..) 

В ОНТУ розроблені рецептури ексртудованих продуктів на основі зерна 

кукурудзи, голозерного ячменю, коренеплодів моркви, кореню солодки та 

гідролізату колагена. Визначено фізико-хімічні показники (намокаємість, 

перетравлювальність, мікроструктура) отриманих екструдатів, представлено 

апаратурно-технологічну схему виробництва, проведено аналіз таких 

показників як намокання та перетравлюваність. Дослідження складу 

мікронутрієнтів показало, що споживання 100 г паличок «Кукурудзянка+» 

задовольняє потреби людини в вітамінах А та В6 н 80 та 79,25 %. 

Дослідженнями in vitro встановлено, що розроблені продукти мають досить 

високий ступінь засвоюваності, який сягає майже 85 %. Розроблені продукти 

мають високий вміст білкових речовин, що є досить важливо з точки зору 
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забезпечення потреб організму сучасної людини. Споживання 100 г паличок 

забезпечить організм людини незамінними амінокислотами в загальному 

майже на 24,1 %. Розроблені екструдати відрізняються досить високим 

вмістом основних, необхідних для організму людини мікронутрієнтів, а саме 

кальцію, фосфору та калію. 

На кафедрі Технології ресторанного і оздоровчого харчування ОНТУ 

розроблено рецептуру бісквітного напівфабрикату підвищеної біологічної 

цінності на сонові екструдованої зернової сировини. Для отримання готової 

продукції високої якості, з гарантованим вмістом досліджуваних нутрієнтів 

рекомендовано замінити частку пшеничного борошна на борошно із 

екструдованої круп’яної зернової сировини.  

Впровадження новітніх технологій в області харчування людей дає змогу 

розширити раціон харчування, який збагачений важливими нутрієнтами та 

наблизити його до збалансованого. В технології кулінарних виробів 

перспективним є використання природних сировинних ресурсів та харчових 

добавок. 
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