




Одеська національна академія харчових технологій

Збірник матеріалів Х Всеукраїнської науково-практичної конференції
молодих учених та студентів з міжнародною участю 

«Проблеми формування здорового способу життя у молоді» 29 вересня – 1 жовтня 2017 р.         65

РОЗДІЛ 3
ТЕХНОЛОГІЧНІ  АСПЕКТИ

ВИРОБНИЦТВА ХАРЧОВИХ  ПРОДУКТІВ
ЛІКУВАЛЬНО-ОЗДОРОВЧОГО  НАПРЯМКУ

ОВИ
ОВЧОГОВЧОГО

АСПЕКТАСПЕ
ВИХ  ПРОХ  ПРО

ГО  НО  

КТИ



Одеська національна академія харчових технологій

Збірник матеріалів Х Всеукраїнської науково-практичної конференції 
молодих учених та студентів з міжнародною участю

«Проблеми формування здорового способу життя у молоді» 29 вересня – 1 жовтня 2017р.
98

ТЕХНОЛОГІЯ РЕСТОРАННОГО 
І ОЗДОРОВЧОГО ХАРЧУВАННЯ

ЕСЕС
ОГО ХАРОГО ХАР

СТОРАННОРАНН
РЧУРЧ



Одеська національна академія харчових технологій

Збірник матеріалів Х Всеукраїнської науково-практичної конференції 
молодих учених та студентів з міжнародною участю

«Проблеми формування здорового способу життя у молоді» 29 вересня – 1 жовтня 2017р.
104

Метою роботи було визначення впливу дисахаридів (сахарози, лактулози) і мо-
носахариду (фруктози) на структурно-механічні та органолептичні властивості абрико-
сової начинки, яку доцільно використовувати для маффінів функціонального призна-
чення.

Начинку на основі абрикосового пюре готували, виходячи зі співвідношення між 
пюре та сахарозою 1,3:1. При заміні сахарози на фруктозу проводили перерахунок цук-
рів по вмісту сухих речовин: в 100 г цукрі білого кристалічного вміст вологи складає 
0,15 г, в 100 г фруктози – 2 %. 

Доцільно було визначити як різна кількість цукрів (з урахуванням однакового 
вмісту сухих речовин буде впливати на ефективну в'язкість рецептурної суміші. Дослі-
ди проведені по заміні сахарози на фруктозу показали, що міцність начинки на фрукто-
зі значно більше міцності начинки на сахарозі. Так, в’язкість начинки на сахарозі ста-
новить 15,3 Па×с, на фруктозі – 22,3 Па×с. Зміцнення структури фруктової начинки 
можна пояснити збільшенням кількості водневих зв’язків з молекулами пектину. Фрук-
тоза та сахароза були використані в однаковій кількості по вмісту сухих речовин. Од-
нак, число молекул фруктози (згідно молекулярної маси 180) буде в 1,9 разів більше 
ніж молекул сахарози (молекулярна маса 340), а це збільшуватиме кількість водневих 
зв’язків, які сприяють збільшенню міцності начинки на фруктозі.

Для надання маффінам статусу «функціональний харчовий продукт» доцільно 
при їх виробництві застосовувати фізіологічно-функціональні інгредієнти (вітаміни, 
мінеральні речовини, пребіотики, пробіотики, рослинні волокна та ін.). Функціональні 
властивості абрикосової начинки забезпечує додавання пребіотика лактулози в кількос-
ті 10 % до маси начинки, щоб 100 г готового маффіну, в якому міститься 30 % начинки 
забезпечували добову потребу в лактулозі на 30 %. В такому випадку маффін з начин-
кою заслуговує статусу «функціональний харчовий продукт».

Науковий керівник – д.т.н., професор Дорохович А.М.

ОСОБЕННОСТИ РЕЦЕПТУРЫ ИММУНОСТИМУЛИРУЮЩЕГО 
НАПИТКА С ПОВЫШЕННЫМ СОДЕРЖАНИЕМ КАЛИЯ

Дубина А. А., студентка ІІІ курса факультета ИТПиРОБ, 
Дзюба Н.А, канд. техн. наук, доцент

Одесская национальная академия пищевых технологий, Одесса, Украина

Качество питания оказывает важное влияние на здоровье нации. Для восстанов-
ления здоровья или его поддержания недостаточно только производить функциональ-
ные продукты, необходимо также обеспечить массовость их употребления всеми груп-
пами населения. Главным толчком к популяризации новых функциональных продук-
тов, должна стать высокая степень удовлетворенности потребителя. Вопросы констру-
ирования новых пищевых продуктов с заданными свойствами рассматривали многие 
отечественные и зарубежные ученые. К основным факторам, угнетающим защитные 
функции человека, относят состояние окружающей среды: проживание в антропогенно-
загрязненной области, что свойственно населению, проживающему в больших городах 
и мегаполисах. Сочетание СНС-фактора (сомнение, неопределенность, страх), неблаго-
получной экологической ситуации приводит к снижению иммунитета, постоянному 
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дефициту микро- и макроэлементов, воздействию эмоционально-депрессивных и алле-
ргенных факторов, которые можно объединить под термином «синдром мегаполиса». В 
последнее время появилось много функциональных и лечебных напитков и продуктов, 
органолептические показатели которых зависят от вносимых природных компонентов. 
Сочетание растительного сырья с углеводами и органическими кислотами образует по-
ликомпонентную пищевую систему, которая положительно воздействует на организм 
человека. Таким образом, перспективным является разработка новых иммуностимули-
рующих напитков на основе смеси фруктовых и овощных соков с высоким содержани-
ем калия и определение его конкурентоспособности на современном рынке.

Целью работы было математически смоделировать рецептуру иммуностимули-
рующего напитка с повышенным содержанием калия.

С помощью математического моделирования было получено 2 рецептуры. Реце-
птура напитка «Потасиум-микс» состоит из таких соков-фреш: гранатовый – 50 %, яб-
лочный – 20 %, грейпфрутовый – 10 %, тыквенный– 10 %, свекольный – 10%. Рецепту-
ра напитка «Потасиум плюс-микс» состоит из соков-фреш: гранатовый – 50 %, яблоч-
ный – 19,5 %, грейпфрутовый – 10 %, тыквенный – 10 %, свекольный – 8 %, а также 
глютина – 2 % и куркумы – 0,5 %. 

Органолептические показатели напитков «Потасиум-микс» и «Потасиум плюс-
микс» в баллах соответственно: внешний вид – 4,8/5; цвет – 4,68/4,9; вкус – 4,8/5; аро-
мат – 4,8/5; консистенция – 4,95/5; однородность – 5/4,67; стойкость – 5/4,8. 

Исследование витаминного-минерального состава разработанных напитков по-
казало высокое содержание калия и витаминов-антиоксидантов. Содержание калия в 
напитках обеспечивает в среднем 7,03 % суточной потребности человека, использова-
ние глютина позволяет получить напиток, удовлетворяющий потребность человека в 
белке в среднем на 7,56 %. Энергетическая ценность напитков «Потасиум-микс» и 
«Потасиум плюс-микс» составляет 58,8 и 64,7 соответственно.

Данные полученные при оценке конкурентоспособности новых продуктов пока-
зали, что иммуностимулирующие напитки «Потасиум- микс» и «Потасиум плюс-микс» 
будут конкурентоспособными на потребительском рынке Украины.

ПРОБЛЕМИ ХАРЧУВАННЯ СУЧАСНОЇ МОЛОДІ В УКРАЇНІ
Зайченко Ю.В., студент ІІІ курсу навчально-наукового інституту РГБ

Донецький національний університет економіки та торгівлі 
імені Михайла Туган-Барановського

м. Кривий Ріг, Україна

Молодь частіше зволікає на важливість раціонального харчування, яке забезпе-
чує високий рівень здоров’я, збільшення тривалості життя та збереження працездатнос-
ті людини. Питання харчування сучасної молоді стоїть дуже гостро в Україні, адже 
проблеми екології, відсутності режиму харчування, фінансова нестабільність за частіше 
спонукає молодь вживати їжу швидкого приготування, яка зазвичай має низьку харчову 
цінність.

Питанням харчування молоді займається велика кількість науковців, серед них 
найбільше можна виділити: Горобей М.П., Ванханен В.В., Покровський А.А., А. В. Ба-
бюк, О. В. Макаров, М. С. Рогозинський, Л. В. Романів, О. Є. Федоров.     
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