
МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 
 

ОДЕСЬКА НАЦІОНАЛЬНА АКАДЕМІЯ 
ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 

 
  

 
 

 
ЗБІРНИК ТЕЗ ДОПОВІДЕЙ 

75 НАУКОВОЇ КОНФЕРЕНЦІЇ  

ВИКЛАДАЧІВ АКАДЕМІЇ 

 
 
 
 
 
 
 
 

Одеса 2015 



СЕКЦІЯ ТЕХНОЛОГІЯ РЕСТОРАННОГО І ОЗДОРОВЧОГО ХАРЧУВАННЯ 
 

НОВІТНІ ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА МОЛОЧНО-РОСЛИННИХ 
ДЕСЕРТІВ У ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

 
Золовська О.В., к.т.н., ст. викл., Тележенко Л.М., д.т.н., проф.   

Одеська національна академія харчових технологій 
 

В останні роки на світовому ринку нових технологій і харчових продуктів визначилась тенденція 
до збільшення кількості якісно нових продуктів, які призначені для профілактики різних 
захворювань, зміцнення захисних сил організму, зниження ризику впливу токсичних сполук і 
несприятливої екологічної дії. За допомогою спеціальної технологічної обробки й додаткового 
включення у рецептуру профілактичних добавок забезпечується поліпшення якості та харчової 
цінності страв і продуктів, а також надаються їм властивості спеціального чи лікувально-
профілактичного профілю. 

Виробництво профілактичних продуктів потребує контролю якості впродовж усього процесу 
виготовлення. Якість продукції закладів ресторанного господарства формується ще на стадії її 
розробки й закладається в нормативну документацію. На стадії виробництва забезпечуються 
необхідні умови для збереження властивостей сировини, надання продукту бажаних технологічних 
та органолептичних властивостей, знешкодження неїстівних компонентів.  

Забезпечення заданого рівня якості продукції залежить від багатьох чинників, і насамперед від 
чіткості сформульованих у нормативній документації вимог. Якість сировини та напівфабрикатів, 
досконалість рецептури й технології, дотримання технологічної дисципліни, рівень технічної 
оснащеності виробництва, кваліфікація кадрів, організація виробництва й обслуговування, 
ефективність контролю якості продукції на всіх стадіях її виробництва, зберігання, транспортування 
та реалізації продукції врешті решт забезпечують необхідну якість готової продукції. 

Проведений комплекс теоретичних та експериментальних досліджень дозволив визначити 
направленість та підходи до розробки науково обґрунтованих технологій молочно-рослинних десертів 
профілактичного спрямування для людей з порушеним обміном речовин. Дослідження фізико-хімічних, 
реологічних, органолептичних та мікробіологічних показників напівфабрикатів з чуфи та цукатів з 
топінамбура дозволило встановити основні функціонально-технологічні шляхи їх використання у складі 
десертів.  

Створення молочно-рослинних десертів профілактичного спрямування передбачає наступне: 
— визначення основних чинників, які необхідно врахувати при створенні молочно-рослинних 

десертів високої якості; 
— науково-технологічне обґрунтування рецептурної композиції десертів; 
— визначення основних підсистем технологій десертів, що розробляються та їх взаємозв’язку; 
— проведення аналізу функціонування системи та її результативності; 
— дослідження показників якості розроблених десертів; 
— встановлення терміну зберігання готової продукції. 
Таким чином, технології виробництва десертів («Медова насолода» та «Топітоша») формувались 

на основі системного аналізу, який передбачає розгалуження процесу виробництва як системи на 
підсистеми, що дозволяє отримати готову продукцію з прогнозованими властивостями.  
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