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consistency and ensures compliance with sanitary and hygienic standards. Consumption of the
recommended portion of the «Useful balance» sauce (75 g) satisfies the daily requirement for 
omega-6 and omega-3 PUFAs by 55 %. Prospects for further research are the expansion of the 
range of low-calorie sauces, balanced by chemical composition to promote the correction of the 
nutritional structure of consumers.
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БОРОШНЯНИЙ КОНДИТЕРСЬКИЙ ВИРІБ «БРАУНІ»

Нєміріч О.В., к.т.н. доцент, Дмитренко М. магістрант, Петровський І., магістрант
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В Україні та світі, серед різних вікових груп, значною популярністю користуються 
борошняні кондитерські вироби з шоколаду, оскільки вони мають приємний зовнішній 
вигляд та солодкий смак. Одним з найпопулярніших виробів даної групи в ресторанному 
господарстві, на даний час, є брауні. 

Брауні (англ. Chocolate brownie) — шоколадний десерт, який реалізується у вигляді 
тістечка, торту, пирога або кексу з досить вологим м'якушем [1]. Брауні відноситься до страв 
американської кухні. Назва виробу походить від характерного коричневого кольору, 
зумовленого наявністю в тісті какао-порошку або натурального шоколаду [2] .

Головний секрет виробу – текстура. Багато споживачів стверджує, що брауні – це 
просто порізаний на шматочки шоколадний пиріг. Але американці так не думають. Готуючи 
брауні, потрібно домогтися трохи пористої (але не пишної), щільної і вологої структури 
тіста, щоб на виході отримати щось схоже на пористий трохи підталий шоколад. Тістечко 
Брауні – це набагато більше какао і менше борошна, ніж в рецептурах кексів і тортів. А ще –
чимало цукру. Саме таке поєднання інгредієнтів відрізняє текстуру і смак десерту, від інших 
видів шоколадної випічки. [3].

Ідеальний брауні – щільний, плоский, вологий з тріщинами на скоринці і не покритий 
глазур’ю. Найпопулярнішим доповненням десерту є подрібнені на великі частинки горіхи 
пекан або мигдаль. [3].

Існує досить багато історій виникнення цього десерту. Однією з найпоширеніших є 
версія Boston Cooking School Cook Book (1896 р.), згідно якої вперше брауні приготували у 
готелі Палмер Хаус, коли Берта Палмер, дружина власника готеля, замовила шеф-кухарю 
десерт, відповідний для відвідувачок Всесвітньої виставки в Чикаго 1893 року: невеликого 
розміру і схожий на звичайний солодкий пиріг, але при цьому зручний для поїдання з 
коробок. Даний вид брауні, які і досі виготовляють у Палмер Хаус. Вони відрізняються від 
усіх інших рецептів тим, що до їх складу входять волоські горіхи, а перед подачею шматочки 
виробу покривають абрикосовою глазур’ю [4].

За данними книги Lowney’s Cook Book (1907 р.), класичний брауні став результатом 
помилки домогосподарки з м. Бангор у штаті Мен, що під час приготування тіста забула 
додати дріжджі, внаслідок чого пиріг не піднявся. Не дивлячись на це, вона все одно 
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вирішила подати його до столу, нарізавши на маленькі квадрати. Рідним та гостям жінки так 
сподобався новий десерт, що рецепт опублікували у місцевій газеті. Ця подія стала початком 
розповсюдження брауні по всій Америці, і навіть зараз можна почути, як американці 
замовляють Балгор Брауні, ніби віддаючи пошану місцю народження їх улюбленого десерту 
[4]. 

Різні кулінари доповнювали та змінювали початковий рецепт брауні на свій смак. Із 
самого початку і до тепер сформувалося чотири види виробу: 

— Брауні, до складу яких входить меляса (вперше рецепт був опублікований у Boston
Cooking School Cook Book (1896 р.), стор. 424);

— Брауні печиво (вперше рецепт був опублікований у Home Cook Book, Practical 
Recipes by Expert Cooks (1905 р.), стор. 315);

— Бангор Брауні (вперше рецепт був опублікований у Lowney’s Cook Book (1907 р.),
стор. 261);

— Брауні цукерки (вперше рецепт був опублікований у The Kansas City Journal (1989 
р.), стор. 12) [4].

На сьогоднішній день рецептів брауні чимало. Це посприяло, в тому числі і 
поширенню виробу і популяризації в усьому світі. Але, який би рецепт не використовували, 
повинна бути волога серединка, хрустка скоринка і ванільний аромат. В якості додаткових 
інгредієнтів, використовують: вишню, малину, журавлину, горіхи, сир, сухофрукти і цукати. 
Також популярним є викладення  тонкого шару абрикосового або цитрусового конфітюру чи 
шоколадної глазурі [3-4].
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МОДЕЛЮВАННЯ ТА РОЗРОБКА БАГАТОКОМПОНЕНТНИХ
СТРАВ

Корецька І.Л., к.т.н, доцент, Зінченко Т.В., к.т.н, доцент, Польовик В.В., аспірант
Національний університет харчових технології, м. Київ

Харчування в закладах ресторанного господарства, нарівні з торгівлею, є тією 
сполучною ланкою, яка поєднує харчову промисловість із споживачами.

Все більш популярним стає розробка рецептур нової страви або виробу, більше що у 
пошуках нових рецептур часто спостерігається бажання «обтяжувати» страву численними 
компонентами. Іноді їх в одній страві можна налічити більше тридцяти. 

Окрім того, багатокомпонентність таких страв ускладнюється численними способами 
кулінарної обробки при приготуванні: протирання, обсмажування, запікання, фламбування, 
тривале випарювання та ін. Тільки грамотний технолог на підприємстві може забезпечити 
корисність і безпеку складних багатокомпонентних композицій. Пошук шляхів 
вдосконалення технологій функціональних продуктів є актуальним завданням, з точки зору 
створення і лікувально-профілактичного раціону харчування для певного контингенту 
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