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РОЗДІЛ 3 

ТЕХНОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ВИРОБНИЦТВА ХАРЧОВИХ 
ПРОДУКТІВ ЛІКУВАЛЬНО-ОЗДОРОВЧОГО НАПРЯМКУ-

ИРОББНННННИЦТТТТТТТВВВВВВВААА ХХХХХХХАААААААРРРРРРРЧЧЧЧЧЧЧОООООООВВВВИХ
ОЗДОРОООООВВВВВЧЧЧЧЧОГГГГООООООО НННННАПРЯМК
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ефектами, як зниження відносного ризику діабету 2 типу, хвороб Паркінсона й Альц-
геймера, а також раку печінки [5].

При обсмажуванні кавових зерен при надмірній температурі утворюється акрі-
ламід – небезпечний канцероген, здатний провокувати хвороби судин та появу пухлин. 
Але частка акриламіду в обсмажених зернах настільки мала, що не становить загрози 
для здоров'я, а користь помірного споживання натуральної кави при цьому давно дове-
дена. Більш повільне обсмажування при відносно невисоких температурах попереджає 
утворення акриламіду та поліциклічних ароматичних вуглеводородів.

Сьогодні важко уявити ранок  сучасної людини без чашки кави. Виконання ви-
робниками кави на усіх складових технологічного процесу нормативних вимог дозво-
ляє одержувати не тільки смачний, а й корисний напій.

Науковий керівник – доцент Колесніченко С.Л.
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НЕТРАДИЦІЙНА ЗЕРНОВА СИРОВИНА У КУЛІНАРНИХ 
БОРОШНЯНИХ ДЕСЕРТАХ

Чавдар О.В., студ. СВО «Магістр» ф-ту ІТХіРГБ
Одеська національна академія харчових технологій, м.Одеса

Концепція здорового харчування обумовлює необхідність нового підходу до 
вдосконалення складу, властивостей, технологій харчових продуктів, що повинні задо-
вольняти потребам організму людини в основних харчових речовинах і енергії, а також 
сприяти профілактиці  захворювань, зберігаючи здоров'я і довголіття. 

Збагачення повсякденного раціону харчування людини продуктами з підвищен-
ними біологічними цінностями та фізіологічними властивостями є актуальним.

Полба або спельта є предком сучасної пшениці, це древній та непримхливий її 
вид. Полба містить у своєму хімічному складі набір більш цінних амінокислот та під-
вищену кількість білку у порівнянні з пшеницею. Харчові волокна полби здатні норма-
лізувати мікрофлору шлунково-кишкового тракту. Особливі розчинні вуглеводи полби 
- мукополісахаріди - мають здатність зміцнювати імунну систему.

Систематичне вживання полби на думку лікарів відновлює весь організм, повер-
таючи здоров'я. Полба дозволяє контролювати  втому, підвищує витривалість, зменшує  
проблеми з серцем і кровоносною системою, стенокардією, алергією, порушенням об-
міну речовин, підвищеної схильності до інфекцій, захворюваннях печінки і нирок.
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Зерно полби після приготування має приємний смак і легко засвоюються, давая 
відчуття ситості протягом тривалого часу. Полба є корисною при всіх розладах органів 
травлення, поліпшує циркуляцію крові,  уповільнює процес старіння.

Пророщені зерна полби містять кальцій, калій, хром, мідь, кремній, селен, цинк, 
залізо, йод, вітаміни B5, Е, С, D, Р, фолієву кислоту. Особливо корисно вживати в їжу 
саме пророслі зерна пшениці. Вся справа в тому, що в момент проростання вміст всіх 
цих елементів в зернах  помітно зростає. Це відбувається, тому що в момент активного 
росту зерно полби синтезує запасні поживні речовини, і вони переходять в більш акти-
вну форму. Причому не просто збільшується вміст кожного елемента, а зростає синер-
гетичний ефект, який виражається у взаємодії корисних речовин, у їх впливі один на 
одного. Якщо в звичайному зерні  полби міститься 22% білка, 2,2% жирів і 64% вугле-
водів, то в пророщених зернах полби білків вже біля 30%, жирів 10%, а вуглеводів бли-
зько 30%. Корисний вплив пророслих зерен полби виражається не тільки в нормалізації 
обміну речовин, також активно відбувається очищення організму. Як результат, поліп-
шується загальне самопочуття людей, які страждають алергією, підвищується витрива-
лість організму. 

Для пророщування полби є спеціальні правила. Спочатку зерна треба замочити 
на 8-12 годин у воді кімнатної температури. Потім промити й залишити в теплому заті-
неному місці  прикриті вологою марлею. Кожні 6-8 годин зерна потрібно промивати 
водою. Через 3-4 дні  проростки  будуть готові до використання.

Паростки цієї дивовижної культури благотворно впливають на нервову, дихаль-
ну і кровоносну системи організму. Вони покращують психічний і фізичний стан, сти-
мулюють кровообіг і допомагають функціонуванню серця і судин. Вони відновлюють 
організм курців, покращуючи стан їх легких. Сприяють також відновленню легеневої 
тканини після перенесеного запалення легенів.

Пророщена полба - важливий компонент здорового харчування і сироїдіння. 
Клінічні випробування в Німеччині показали, що вживання полби три рази в день в по-
єднанні з певним способом харчування лікує алергії, цукровий діабет, ожиріння, розсі-
яний склероз, СНІД, хворобу Альцгеймера, хворобу Паркінсона, ревматизм, рак, отру-
єння лікарськими засобами. Пророщена полба ідеально підходить для людей ослабле-
них, виснажених. Паростки полби можна додавати в салати, соуси, мюслі, випічку. 

Збагачення десертів пророщеними зернами полби нами розглядається у 
таких аспектах:

- Збагачення тіста пророщеними зернами з подальшим випіканням;
- Пророщені зерна після механічної та теплової обробки використовуються 

як начинка.
Тренд натуральності та здорового харчування – один з основних і найбільш пер-

спективних на сучасному ринку ресторанного господарства. Тому у даний час зростає 
інтерес до пророщених зерен як до елементу здорового харчування, збільшується виро-
бництво інгредієнтів на їх основі. 

Інший тренд – вузька сегментація ринку, яка має на увазі створення продукту, 
орієнтованого на певну групу споживачів. Кожен продукт повинен бути орієнтований 
на стиль життя та інтереси своєї цільової аудиторії, а виділення конкретної групи насе-
лення визначає позиціювання та споживчі властивості продукту.

Гарні смакові властивості пророщеної полби здатні мати дуже широку цільову 
аудиторію: від симпатиків дієтичного та оздоровчого харчування до любителів інова-
ційної кухні.
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запаленнннннннняняняя ллллегеніівівівівів....
- важлиивививвививиийийийийийи  компоненнннтнтннт ззззззздороооововововов го хар

в Німеччиннннннні ппппоппп казали, що вжжжжижж вання пол
особом харчуввввванананаанаа нннянннян  лікує алееееергргргргргргргііііїіїіі , цукров

ІД, хворобу Альцгегеееейммймймйммй еререререререра,а,,, ххвововововововорророорообббббубб  Парк
ми засобобобобаамамамаами. Пророщенананаааа пппппппололололололлбабабабабабаба ііііііідеальн

ених. ППППааарарросососостки полби можна додавати в
Збагагагагаччччееенення дддесесесесесесесеререререререртітітітітітітівввв пророщеними

спектахах:
- ЗбЗбЗбЗббЗбагачачачаченененнняняняняя тттттііста прррррорр рррроррр щеними
- Пророщщщщененене ііііі зезззз рна а а а а піпіпіп ссссслсля меха

як наччччииииннкакккакакака.
ТТТрТренддддд наааатутутт ральносттіііі тттата здоро

спспппспекекеккктитт вних на аа сусусусс чачачачасному ринку р
інтетететереререр с с с сс до пророщещещещещенининиих зерен я
бниццттттвтвтт о інінініні гредієнтівівівввв на їх ос

ІнІнІнІІншишишииший йййй тренд – вуз
оороророрієієієєнннтованногогого ооо нан  певну
нананаанан  стиль життя та ін
лелелелл нннннння визначає по

ГаГ рні см
дитот рію: в

ої кух
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Ще одна очевидна перевага - особливість  та насиченість смакової гами. Перева-
ги споживачів стають все більш індивідуальними, для них важливі нові смакові вра-
ження. Необхідно підтримувати їх зацікавленість постійним розширенням асортимен-
ту, екзотичними смаками і їх несподіваними поєднаннями, оригінальною формою і на-
повнювачами.

Науковий керівник – доцент Колесніченко С.Л.
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Одеська національна академія харчових технологій, м.Одеса

Існує два способи радіоактивного зараження: зовнішнє, коли  радіоактивні речо-
вини перебувають поза організмом й опромінюють його зовні, і внутрішнє зараження –
при влученні радіонуклідів усередину організму з повітрям, їжею й водою. При висо-
ких 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 радіактивного 
впливу  розроблені  всілякі  радіопротектори. Радіопротектори – це протирадіаційні  
препарати, що підвищують стійкість організму до радіації. Радіопротектори можуть бу-
ти короткочасної дії – протягом декількох годин і пролонгованого – протягом доби й 
більше (анаболічні гормони, полімери полііонних структур, вітаміни, амінокислотні 
комплекси). Загальні принципи дії радіопротекторів полягають у тім, що вони  приду-
шують 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 і їхні похідні;
4. похідні нуклеотидів: натрію нуклеінат, метілурацил, рібоксин;
5. вітамінні препарати;
6. антіоксиданти;
7. біополімери;
8. естрогени;
9. полісахариди;

мою

олеснічечечеченкнкккооо С.Л.

ок кофееееее: ббазовые пооооняяяннн ---

И. Полууууууутина ////// / / ГГрГрГрГрГрГрани науки. –

о [Электронный ррррррресссссссурурурурурурурс]с]с]сс]с]с]:::::hththththttptpppppps:s:s:s:///t-
28.10.181888))))

pounds iiinnn nnn cocococcoc ffffffffffffffeeeeeeeeeeeeee // Braz J... PPPPlPlPP ant Physiol

Исполльзььььь ованиее наапааааа ититтткококоовввв изизизизизизиз кофофоофофофофе в здо
№1.- С.4555555-5-5-5-- 0.0.000  

ТУ НАСЕСЕСЕЕЕЕЛЕЛЕЛЕЛЕНННННЯЯЯЯ Я КРКРКРКРАЇАЇАЇАЇАЇНИНИНИНИНИ ТТААААА АА ССУЧАС
РАДІОПРОРОРОРОТЕТЕТЕТЕЕЕКТКТКТКТОРІВ

йна К..,,, , стстсттудудудудудудуд.. СВСВСВСВСВСС ООООООО «ММаМаМагігігіістссс р» ф-ту ІТХі
націоналалалллалальньнньньньньна академмммміяіяіяі хххххххарчочочочовивиииих технол

пособи радддідііідіоааааааактивного заррррррражажжжжаження: зовніш
ють поза органінінінінінінізмммммммомо  й опромммміііінііні юююююююю ть йог

і радіонуклідів усесеееереереррр дидидидидидиину оргргргргргргрганаанананннііііізізі му з п
х радіааціціціційнййй ого впливу вввввввідідідідіддідбубубубубуувававааааютютютютютютються руй

ня стійкйкккосооссттітіті організму до зовнішніх факт
Для ефефефеффекекеккттивноїїїїї ббббббборороророророротооооо ьби з радіонуклі

ливу  роооозрзрзробобобоо ленініііі  всвсвсвсвсвсвсілілілілілілілякяяяяя і ііііі  радіопротек
препарарррааааттииии,ии щщоо о о піпіпіпіпідддвдвдвд ииищищищищуютьь стттттттійкість ор
ти ккккоророорррооототкочасноїоїоїої дідідідідії її – прпрпррроотоототтяяяяягяя ом дек
бібібібільлльььшешешешшшш ((((анаболічнінініні ггоророрророормммомомоонни, пол
кокоооммплелелееексскск и)и)и)и). Загальнінііі пппппрррринципи
шують рааааадідддд охохохохімічні реакції в

Існує єєєє наанан стстсс упна клас
1. сіркоооввмвмвмвмв існі з'є
2. біогенні амі
3.3333 ама інокис
444444. похідн
5. віта
6. а
7
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