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Мінеральні речовини є важливим компонентом зернівки, вони  впливають на біохі-
мічні та фізіологічні процеси в організмі людини. Мінеральні речовини складають невели-
ку частину маси зернівки, переважно знаходяться у верхніх шарах оболонок, вміст яких 
залежить від регіону та умов вирощування. Загальний вміст мінеральних речовин у пере-
рахунку на суху речовину склав 2,4 %.

Таблиця 1 Порівняння деяких опосередкованих показників хімічного складу 
плівчастого вівса та фактичних показників голозерного вівса, % на суху речовину 

Тип 
вівса Білок Ліпіди Крохмаль Мінеральні 

речовини Клітковина

Плівковий 13,3 4,6 40,1 4,1 13,2
Голозерний 14,6 6,5 59,8 2,4 3,4

Завдяки збалансованому хімічному складу голозерний овес є ціною культурою для 
харчової промисловості, при переробці якої можливо отримувати високоякісні продукти 
харчування.

ЗБАГАЧЕННЯ МАКАРОННИХ ВИРОБІВ ЧОРНИЦЕЮ

Струк Ю., магістрант факультету ГР та ТБ
Національний університет харчових технологій, м. Київ

Макаронні вироби є широко вживаними і популярними продуктами харчування 
в Україні і в світі. Проте, вони є незбалансованим продуктом за хімічним складом, 
оскільки пересичені вуглеводами (містять близько 70 % крохмалю) і збіднені на білок 
(9…10 %), містять низький вміст вітамінів, мінеральних речовин. Тому, враховуючи 
вимоги раціонального харчування а також негативний вплив техногенного забруднення 
довкілля на стан здоров’я людей доцільним є підвищення харчової цінності макаронних 
виробів як продуктів харчування широкого вжитку, зокрема за вмістом вітамінів та мі-
неральних речовин. 

Перспективним напрямом є застосування дикорослої сировини, яка має цінний 
хімічний склад та є джерелом таких біологічно активних речовин, як вітаміни, макро- і 
мікроелементи, харчові волокна, що надають продуктам харчування функціональних 
властивостей. У даній роботі пропонується використання порошку чорниці для збага-
чення макаронних виробів та урізноманітнення асортименту, зокрема групи десертних 
виробів. При виготовленні макаронних виробів чорниця раніше не використовувалась. 
У роботі використовували чорничний порошок, отриманий подрібненням висушених 
ягід чорниці. Макаронні вироби виготовляли у вигляді короткорізаної локшини і мот-
ків, висушували в умовах лабораторії. Досліджували якість напівфабрикатів та готових 
виробів за загальноприйнятими методиками, оптимальні технологічні параметри ви-
значали методом Бокса-Уїлсона («крутого сходження»).

Встановлено, що вироби з чорничним порошком набувають насиченого фіолето-
вого забарвлення, скловидні у зламі, проте, певною мірою знижується міцність виробів –
на 9 … 27 % у разі дозування 5 … 15 % чорничного порошку до маси борошна. Зварені 
вироби мають приємний чорничний смак та аромат, коефіцієнти збільшення маси та 
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об’єму знаходяться в межах контрольного зразка, однак зростає перехід сухих речовин у 
варильну воду. Очевидно, це відбувається за рахунок переходу у варильну воду цукрів, 
що вносяться з чорницею. Одним із заходів запобігання втрати цінних водорозчинних 
речовин під час кулінарного обробляння є застосування незливного способу варіння ма-
каронних виробів. При дослідженні впливу додаткової сировини на кількість і якість 
клейковини встановлено, що чорничний порошок забезпечує зменшення вмісту клейко-
вини та зниження її гідратаційної здатності. Це може бути пов’язано з тим, що високомо-
лекулярні речовини чорниці виявляють дегідратуючу дію і конкурують з біополімерами 
борошна за поглинання води. Дослідження крихтуватості макаронного тіста показало, 
що чорничний порошок сприяє утворенню дрібнокрихтуватого тіста, що призводить до 
підвищення швидкості пресування та продуктивності пресу. Встановлені оптимальні па-
раметри процесу виготовлення макаронних виробів з чорничним порошком: кількість 
чорничного порошку – 4 % до маси борошна, температура води для замішування тіста –
37 оС. Ці параметри стали основою для розроблення нормативної документації на виго-
товлення макаронних виробів з порошком чорниці. 

Таким чином, у роботі показана можливість збагачення макаронних виробів цін-
ною дикорослою сировиною – порошком чорниці. Збагачені вироби мають підвищену 
харчову цінність, відрізняються фіолетовим забарвленням, приємним смаком, що під-
вищить конкурентоздатність вітчизняних макаронних виробів та забезпечить населення 
України якісною продукцією, збагаченою біологічно активними речовинами.

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Голікова Т.П.

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ЯЧМЕННОЙ  МУКИ  ДЛЯ СОЗДАНИЯ 
СДОБНОГО  ПЕЧЕНЬЯ ОЗДОРОВИТЕЛЬНОЙ

НАПРАВЛЕННОСТИ

Щербакова Е.А., выпускница экономического факультета
Могилевский государственный университет продовольствия,

г. Могилев, Республика Беларусь

Кондитерские изделия – тот сегмент, в котором потребитель в меньшей степени 
имеет стойкие предпочтения и в большей степени готов экспериментировать и пробо-
вать все новое, поэтому работа по внедрению новинок, над совершенствованием и рас-
ширением ассортимента, как в любой динамично развивающейся компании, всегда ак-
туальна.

Каждая разновидность печенья имеет своего потребителя. Традиционные виды 
печенья составляют основу спектра продуктов, но в соответствии с потребительскими 
запросами постоянно разрабатываются новые виды печенья и упаковки. Отечественные 
марки по потреблению сильно опережают импортные, поэтому эксперты видят необхо-
димость в постоянном расширении данного ассортимента производителями. Эта про-
блема может быть решена за счет разработки нового вида печенья функционального 
назначения и формирования его потребительских свойств.

Обогащение печенья ячменной мукой позволит снизить калорийности и увели-
чить содержание пищевых волокон, в частность бета-глюкана. Природным источником 
этого полисахарида является зерно ячменя. Бета-глюкан активизирует иммунную реак-
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