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ВИКОРИСТАННЯ ВТОРИННИХ ПРОДУКТІВ ПЕРЕРОБКИ 
ВИНОГРАДУ В ТЕХНОЛОГІЇ ГАЛЕТ БЕЗ ЦУКРУ

Моргунова Ю.В., студентка ОКР „Магістр” ф-ту ТЗіЗБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Борошняні кондитерські вироби (БКВ), які користуються широким попитом се-
ред споживачів в Україні, характеризуються надмірним вмістом цукру, дефіцитом у їх 
складі харчових волокон, антиоксидантів, вітамінів і мінеральних речовин. Зацікавле-
ність споживачів щодо вживання корисних продуктів з натуральної сировини щороку 
зростає, тому розширення асортименту кондитерських виробів з пониженою цукроєм-
ністю та високою харчовою цінністю є актуальним завданням, яке постає перед вироб-
никами.

Аналіз літературних джерел свідчить, що перспективними натуральними інгре-
дієнтами, внесення яких сприятиме збагаченню складу БКВ, зокрема галет, необхідни-
ми нутрієнтами, є вторинні продукти переробки винограду – порошки виноградної 
шкірки (ПВШ) та кісточки (ПВК). Дана сировина містить азотисті, дубильні, пектинові 
речовини, фенольні сполуки, антиоксиданти, клітковину, органічні кислоти та їх солі. 
Також, враховуючи хімічний склад ПВШ та ПВК, їх внесення до складу кондитерських 
виробів з дріжджового тіста, ймовірно, сприятиме стабілізації якості продукції, навіть у 
разі виключення цукру з рецептури, який забезпечує життєдіяльність бродильної мік-
рофлори. За результатами попередніх досліджень встановлено, що використання вто-
ринних продуктів переробки винограду здатне забезпечити інтенсивний перебіг проце-
су бродіння напівфабрикатів для галет без цукру.

Метою роботи було визначення впливу ПВК та ПВШ на якість галет зі зниже-
ною цукроємністю. В ході досліджень при приготуванні «Галет №2» цукор було замі-
нено на 50 та 100 %  ПВК або ПВШ.

Встановлено, що внесення нових видів рослинної сировини позитивно вплинуло 
на якість галет зі зниженою цукроємністю. Так, при заміні 50 % цукру на ПВК здат-
ність до намокання готових виробів зросла 2 %, а при 100% заміні – на 4,5 % порівняно 
з контролем. При внесенні 50 % ПВШ даний показник підвищився на 4 %, а при повній 
заміні цукру на ПВШ – на 5,3 %. Отримані результати обумовлені більш інтенсивним 
газоутворенням у напівфабрикатах з вторинними продуктами переробки винограду, що 
забезпечує утворення менш щільної структури виробів порівняно з традиційними гале-
тами. Твердість виробів корелює з консистенцією і текстурою, відчуттями людини при 
їх споживанні, тобто органолептичною оцінкою. Експериментальні дані показали, що 
часткова заміна цукру на ПВК та ПВШ не вплинула на цей показник та становила 3•108

Дж/кг2 для всіх зразків. При повному виключенні цукру з рецептури твердість галет 
зменшилась на 34 % порівняно з контролем.

Аналіз органолептичних показників показав, що галети зі зниженою цукроємні-
стю характеризувались досить високими споживчими властивостями. Внесення ПВК та 
ПВШ надає «шоколадний» відтінок готовим виробам, який є притаманним при викори-
станні какао-порошку. При цьому зразки мали добре розпушену шарувату структуру, 
гладку поверхню, приємний смак та аромат.

Таким чином можна зробити висновок, що використання вторинних продуктів 
переробки винограду у технології галет дає можливість повністю виключити цукор з їх 
рецептури, розширити асортимент кондитерських виробів зі зниженою енергетичною 
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та підвищеною харчовою, з високим вмістом харчових волокон, антиоксидантів та мі-
неральних речовин. При цьому порівняльний аналіз показників якості свідчить, що 
внесення порошку виноградної шкірки при виробництві галет без цукру є більш доці-
льним. Дані вироби характеризувались більш високими фізико-хімічними та органоле-
птичними показниками якості порівняно з галетами, що містять порошок виноградної 
кісточки. 

Науковий керівник – д-р техн. наук, професор Іоргачова К.Г., 
к-т техн. наук, ст. викладач Хвостенко К.В.

           

ТЕХНОЛОГІЇ ТА ПЕРЕВАГИ ХЛІБНИХ ВИРОБІВ 
НА СПОНТАННИХ ЗАКВАСКАХ

Оніщук А.М., студентка СВО «Магістр» ф-ту ТЗіЗБ
Одеська національна академії харчових технологій, м. Одеса

Пріоритетним напрямком розвитку хлібопекарної промисловості є підвищення 
якості продукції, що в значній мірі пов’язано з регулюванням хлібопекарських власти-
востей дріжджів. Ця проблема актуальна як для України, так і для зарубіжних країн.

Для виробництва хліба використовуються пресовані дріжджі, але стала поміт-
ною тенденція, особливо для високорозвинутих країн збільшення випуску спеціальних 
дріжджів для конкретного асортименту хлібобулочних виробів.

Проте з точки зору безпеки та здорового харчування є доцільним використову-
вати спонтанні закваски, вони володіють рядом переваг над дріжджами. 

Готові вироби з використанням спонтанних заквасок мають:
- покращені органолептичні показники, яскравіший смак та аромат;
- триваліші терміни збереження свіжості;
- забезпечення мікробіологічної стабільності;
- позитивний вплив на роботу шлунково-кишкового тракту  тощо.
На даний момент можливе використання різноманітних спонтанних заквасок: 

хмелевої, горохово-анісової, виноградної, житньої  та інші.
Але існує низка проблем, які потребують вирішення перед впровадженням да-

них технологій на підприємствах:
- розробка технологічних інструкцій ведення  спонтанних заквасок для пекарень 

та хлібозаводів, які дозволять стабілізувати біотехнологічні властивості напівфабрика-
тів та перебіг технологічного процесу;

- скорочення тривалості виробничого циклу.
На кафедрі ТХКМіХ ОНАХТ були проведені дослідження спонтанних заквасок 

на хмелевому екстракті з різною концентрацією – 1:20 , та 1:200. Екстракт виготовлявся 
з шишок хмелю, в якості екстрагенту використовувалась вода. Проведенні паралельні 
дослідження з використанням пшеничного борошна різних сортів: вищого; другого та
цільнозернове. Також вивчався вплив тривалості процесів тістоприготування на якість 
готових виробів.

В результаті досліджень, встановлено, що формування заданих властивостей за-
кваски забезпечується при використанні  хмелевого екстракту, приготовленого при гід-
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