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На підставі скринігу сировини на предмет збалансованості її хімічного складу на 
вміст цінних біологічно активних речовин, в тому числі йоду, органолептичних та 
технологічних характеристик, та можливості її використання у технології кростати обрано 
компонентний склад граноли,  що включає суперфуди, як то: цукати фейхоа, яблука, 
пластівці вівсяні, насіння: кунжуту й гарбуза та мед. Показана необхідність проектування 
полікомпонентної рецептури кростати з фейхоа з використанням методу математичного 
моделювання для оптимізації її хімічного складу, в тому числі у напрямку підвищення вмісту 
йоду. 

Застосування математичного апарату дозволило визначити загальний вміст окремих
компонентів в рецептурі кростати з фейхоа та отримати композицію зі збалансованим 
нутрієнтним складом. Нова страва – кростата з фейхоа характеризується підвищеним 
вмістом йоду (33,8…42,0 мкг/100 г), отже, одна порція цієї солодкої страви дозволить 
забезпечити організм людини майже на третину від рекомендованої ВООЗ добової норми у 
йоді.

Таким чином, розроблена технологія кростати з нетрадиційною йодовмісною 
сировиною – цукатами фейхоа дає змогу розширити асортимент солодких страв здорового
харчування у закладах ресторанного господарства, в тому числі тих, які спеціалізуються на 
етнічній кухні. 
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ДОСЛІДЖЕННЯ ХІМІЧНОГО СКЛАДУ ФЕНУГРЕКУ ТА 
ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ ЙОГО У ТЕХНОЛОГІЯХ 

ФУНКЦІОНАЛЬНИХ КУЛІНАРНИХ СТРАВ

Біленька І.Р., канд. техн. наук, доц., Лазаренко Н.А., канд. техн. наук, ст. викл.
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Аналіз сучасних проблем харчування доводить доцільність виготовлення страв з 
підвищеною харчовою цінністю. Значна увага приділяється покращенню якості харчування 
шляхом використання цінної нетрадиційної сировини. Особливої уваги заслуговує така 
сировина як фенугрек (лат. Trigonella foenum-graecum). Аналіз літературних джерел свідчить, 
що дана сировина має високу харчову цінність, функціональні та технологічні властивості. 

Серед овочевих культур цінними є бобові культури, як важливе і дешеве джерело 
білка, на який збіднений сучасний харчовий раціон людини. Незважаючи на те, що в Україні 
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вирощують такі бобові, як квасоля, горох, нут, сочевиця, соя, боби фенугреку можуть 
займати, значне місце внаслідок унікального хімічного складу. На відзнаку від перелічених 
вище бобових культур, сорти цих цінних бобів селекційно не виведені. 

До складу фенугрека входить біля 30-40 % слизистих речовин, які відіграють важливу 
роль у захисті слизової оболонки шлунка та кишечнику від ушкоджень. У екстракті бобів 
цієї рослини присутні біоантиоксиданти (флавоноїди, провітаміни, вітаміноподібні речовини, 
органічні кислоти, дубильні речовини, мікроелементи), які здатні сповільнювати процеси 
перекисного окиснення, що знижує ризик виникнення патологічних змін. 

На кафедрі технології ресторанного і оздоровчого харчування були проведенні 
експериментальні дослідження хімічного складу бобів фенугреку та проведений 
порівняльний аналіз забезпечення рекомендованої добової норми кожного показника 
(таблиця 1).

Таблиця 1 – Хімічний склад бобів фенугреку та рівень забезпечення рекомендованої 
добової норми

Найменування 
показника

Вміст в 100 г 
сировини

Рекомендована добова 
норма споживання

Забезпечення 
рекомендованої 

добової потреби,%

Білки, г 23,84 94 25,3
Жири, г 6,52 69 9,44
Вуглеводи, г 32,51 143 22,7
Харчові волокна, г 25,22 25 100,88
Вітаміни:
А, мкг 3,24 900 0,36
В1, мг 0,35 1,5 23,3
В2, мг 0,38 1,8 21,1

В6, мг 0,64 2 32
В9, мкг 60,25 400 15,06
C,  мг 3,44 90 3,82
Мінеральні речовини: 
магній, мг 193,23 400 48,3
натрій, мг 65,36 1300 5,02
фосфор, мг 292,47 800 36,56
залізо, мг 33,81 18 187,8
марганець, мг 1,25 2 62,5
мідь, мкг 1113,62 1000 111,36
селен, мкг 6,53 55 11,87
цинк, мг 2,82 12 23,5

Результати проведених досліджень хімічного складу бобів фенугреку підтверджують 
перспективи їх застосування у технологіях функціональних продуктів харчування.

Слід звернути увагу, що не всім категоріям людей можна включати до харчового 
раціону цю сировину: категорично заборонений вагітним жінкам аж до останніх тижнів 
вагітності, оскільки він підвищує тонус матки; протипоказаний людям, що мають 
інсулінозалежну форму діабету; варто уникати фенугреку хворим на астму та захворювання 
щитовидної залози. 

Однак підсумовуючи матеріали з літературних джерел та результати проведених 
експериментальних досліджень можна стверджувати про актуальність та доцільність 
розробки рецептурних складових та нових технологій функціонального харчування на основі 
бобів фенугреку, що в свою чергу дозволяє розширити асортимент кулінарної продукції 
підвищеної харчової цінності. Встановлено, що органолептичні показники кулінарних страв 
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ванняняяяяя
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з цією культурою характеризуються оригінальністю та високою якістю. Включення 
кулінарних страв з фенугреку до харчового раціону людини сприяє збагаченню його 
функціональними інгредієнтами. 
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ХАРАКТЕРИСТИКА РАДІОПРОТЕКТОРІВ ТА ЇХ ВИКОРИСТАННЯ  
В СТРАВАХ ТА ВИРОБАХ У ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО 

ГОСПОДАРСТВА

Салавеліс А.Д., канд. техн. наук, доцент, Павловський С.М., канд. техн. наук, доцент
Одеська національна академія харчових технологій м. Одеса

Існує два способи радіоактивного зараження: зовнішнє, коли радіоактивні речовини 
перебувають поза організмом й опромінюють його зовні, і внутрішнє зараження – при 
влученні радіонуклідів усередину організму з повітрям, їжею й водою. При високих рівнях 
радіаційного впливу відбуваються руйнівні процеси в органах і тканинах; зниження стійкості 
організму до зовнішніх факторів.

Для ефективної боротьби з радіонуклідами й захисту людини від радіоактивного 
впливу розроблені всілякі радіопротектори. Радіопротектори – це протирадіаційні препарати, 
що підвищують стійкість організму до радіації. Радіопротектори можуть бути короткочасної 
дії – протягом декількох годин і пролонгованого – протягом доби й більше (анаболические 
гормони, полімери полііонних структур, вітаміни, амінокислотні комплекси). Загальні 
принципи дії радіопротекторів полягають у тім, що вони придушують радіохімічні реакції в 
організмі й\або поліпшують захисні механізми організму.

Існує наступна класифікація радіопротекторів:
1. сірковмісні з'єднання: цістеін, метіонін;
2. біогенні аміни: серотонін, мєксамін;
3. амінокислоти: глутаминова кислота, аспарагінова та їхні похідні;
4. похідні нуклеотидів: натрію нуклеінат, метілурацил, рібоксин;
5. вітамінні препарати;
6. антіоксиданти;
7. біополімери;
8. естрогени;
9. полісахариди;
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