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Встановлено, що зразок меланжу з додаванням цукру, що 
збивали в умовах УЗ, характеризується підвищеною стійкістю 
порівняно зі зразком без дії УЗ.

На підставі здобутих даних можна стверджувати, що збивання 
яєчно-цукрової суміші в такому полі УЗ призводитиме до прискорення 
процесу отримання бісквітних напівфабрикатів (з огляду на
скорочення тривалості збивання меланжу), а також можна 
спрогнозувати отримання виробів з більшою пористістю і відповідно 
питомим об’ємом.

Науковий керівник – д-р техн. наук,
професор Доценко В.Ф.

РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ БОРОШНЯНИХ 
КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ НА ОСНОВІ РОСЛИННИХ 

ПОРОШКІВ

Мукан І.А., студент СВО «Магістр» ф-ту ІТХіРГБ 
Одеська національна академія харчових технологій, 

м. Одеса

Харчування – це підтримка життя і здоров'я живого організму 
за допомогою їжі. Воно забезпечує ріст, нормальний розвиток і 
життєдіяльність людини, зв'язує з довкіллям, впливає на здатність 
організму протистояти несприятливим умовам. Приблизно 40% 
асортименту продуктів харчування – це борошняні і кондитерські 
вироби, обсяги споживання  такої продукції посідають вагоме місце у 
світі. Проте такі вироби не можуть задовольнити потреби сучасної 
людини в біологічно активних речовинах та мінеральних елементах, 
хоча мають суттєву енергетичну цінність. Зменшилося споживання 
мінеральних сполук, вітамінів, основних харчових речовин, поряд зі 
зниженням харчової цінності багатьох кондитерських і борошняних 
виробів. Через такий дисбаланс підвищився ризик хронічних 
захворювань і розладів, таких як ожиріння, діабет, підвищений тиск, 
серцево-судинні й онкологічні захворювання та інше, які є 
загрозливими для нації України. Тому актуальною проблемою для 
нашої країни є виробництво борошняної кондитерської продукції, що 
характеризуються підвищеною харчовою і біологічною цінністю, з 
високими споживчими властивостями [1].
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Метою даної наукової роботи є  розробка технології 
приготування борошняних кондитерських виробів на основі порошків 
моркви, паприки, троянди та м’яти. 

Після огляду літератури було виявлено таке: порошок 
моркви має легку жовчогінну, протизапальну дію, зміцнює волосся та 
нігті, підвищує імунітет та гостроту зору, знижує рівень холестерину в 
крові, покращує обмін речовин, нормалізує травлення [2]. 

Порошок паприки містить такі біологічно активні речовини, 
які цілюще впливають на кровоносну систему, перешкоджаючи 
утворенню тромбів. Людям, які страждають від зайвої ваги, 
рекомендують додавати порошок паприки до різних страв, оскільки
солодкий перець покращує смакові якості їжі та здатний прискорювати 
процеси травлення [3].

Порошок чайної троянди – багатий на вітаміни, містить 
лимонну і яблучну кислоту, смоли, таніни, глюкозиди, кальцій, ефірні 
масла та інші корисні речовини. Чайну троянду можна застосовувати 
як засіб, що має зміцнювальну дію на організм. Допомагає очистити 
організм від токсинів і шкідливих речовин. Вироби на основі такої 
рослини беруть участь у процесі загоєння слизової оболонки шлунку. 
Позитивно впливає на травну систему, бореться з інфекційними 
захворюваннями [4].

Порошок м’яти сприяє поліпшенню процесу травлення, 
допомагає позбутися від нудоти і метеоризму. Також м’ята корисна
при астмі, запальних процесах у бронхах і легенях, при багатьох 
гінекологічних захворюваннях і захворюваннях серцево-судинної 
системи. Має протибольову, а також судинорозширювальну дію [5].

Розробка технології приготування бісквітів з використанням 
сухих порошків дає змогу отримувати вироби, збагачені харчовими 
волокнами, вітамінами, мінеральними речовинами. В основу 
визначення оптимальної кількості порошків, що увійшли до 
рецептури, було покладено органолептичні показники якості. В тісто 
рослинні порошки були введені після перемішування з відповідною 
кількістю борошна.

За фізико-хімічними, органолептичними та мікробіологічними 
показниками бісквіти відповідають нормам. За допомогою розрахунків 
виявлено, що вироби мають підвищений вміст харчових волокон та 
меншу калорійність порівняно з контрольними зразками.

Спосіб життя людини змінився, тому має змінитись і 
структура харчування. Калорій потрібно отримувати менше, а 
мікронутрієнтів більше. Концепція тренду превентивного та здорового 
харчування передбачає те, що найбільшу актуальність мають продукти 
з підвищеною біологічною цінністю. Тому розробка борошняних 
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кондитерських виробів додаванням рослинних порошків, багатих на 
вітамінний склад, є доцільним рішенням.
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РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ БІЛКОВОГО-
ЗБИВНОГО НАПІВФАБРИКАТУ ШЛЯХОМ МОДЕРНІЗАЦІЇ 

РЕЦЕПТУРНОГО СКЛАДУ

Мурашка А.В., магістр факультету ГРТБ  
Національний університет харчових технологій, 

м. Київ

Останнім часом серед гостей закладів ресторанного 
господарства широкою популярністю користуються борошняні 
кондитерські вироби, зокрема білково-збивні. Така стійка тенденція 
спричинена різноманітністю їхнього асортименту та оригінальними 
споживчими властивостями. 

Білково-збивний (повітряний) напівфабрикат – випечена маса, 
збита з яєчних білків і цукру білого кристалічного. У рецептурі 
напівфабрикату відсутнє борошно пшеничне вищого сорту (винятком 
є напівфабрикат для торта «Київський»), тому він відрізняється 
легкістю і крихкістю, білим кольором, з шерехатою поверхнею, дуже 
тонкою дрібнопористою скоринкою. 
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