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ЗБАГАЧЕННЯ ДЕСЕРТУ МАКАРУНС  
БІОЛОГІЧНО АКТИВНИМИ РЕЧОВИНАМИ 

Шарова І.В., студентка ОКР «Бакалавр» факультету ІТХРГіТБ 
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Макарунс вважається візитною карткою Парижа, одним із солодких символів 
Франції, і за ступенем популярності може зрівнятися, хіба що, з круасаном. Однак ба-
тьківщиною цього шедевра кондитерського мистецтва є зовсім не Франція, а Італія. 
Вважається, що цей десерт вперше був привезений кондитерами знаменитої Катерини 
Медичі. Спочатку печиво складалося лише з однієї круглої половинки і було дуже 
популярно серед французьких черниць, так як «дівчатам, які не їдять м'ясо, мигдаль 
корисний». 

Сучасний же вигляд макарунс придбали лише на початку 20-го століття, коли 
П'єра Дефонтейна, онука засновника відомої кондитерської Ladurée, відвідала кулінар-
на муза, і він поєднав два печива в одне за допомогою крему ганаш. Печиво трансфор-
мувалося в тістечко, яке отримало назву 'le macaron parisien' (паризький макарунс). Ці 
ласощі відразу ж стали «бестселером» кондитерської мережі Ladurée. Рецептура десер-
ту включає збиті білки, цукрову пудру і мигдалеве борошно. Для прошарку традиційно 
використовують крем – ганаш, що складається з шоколаду і вершків. 

Яєчний білок – один з найбільш якісних джерел протеїну, володіє найвищою за-
своюваністю в організмі людини (93,7 %), містить всі життєво важливі амінокислоти, 
необхідні для роботи і регенерації клітин. Мигдаль містить замінні і незамінні для ор-
ганізму людини жирні кислоти, багатий вітамінами і мінеральними речовинами. На-
приклад, 50 грамів мигдалю задовольняють потребу у вітаміні Е, а вміст мінеральних 
речовин в 2,5-3 рази перевершує фрукти і овочі, всього кілька ядерець мигдалю здатні 
поповнити необхідний добовий запас. Шоколад, який використовується для приготу-
вання начинки, містить не менше 30 % олії какао. Масло какао – збалансований нату-
ральний продукт, що надає лікувальну дію на весь організм. Його головна відмінна ри-
са полягає в утриманні антиоксидантних речовин, здатних стимулювати імунну систе-
му. Велика концентрація олеїнової кислоти дозволяє відновлювати втрачені функції 
стінок судин, підвищує їх еластичність, зменшує кількість холестерину в крові. 

З метою збагачення десерту біологічно активними речовинами і антиоксиданта-
ми до складу начинки нами була включена чорниця у вигляді пюре і цілих ягід. Пюре зі 
свіжих ягід чорниці змішували при температурі 35-40 °С з білим шоколадом, і охоло-
джували в холодильнику перед формуванням десерту. 

Вживання плодів, багатих антиоксидантами, сприяє інактивації вільних радика-
лів та канцерогенів. В даний час досить добре вивчена захисна роль вітамінів С, Е і 
групи В ягід чорниці. Останні наукові дані показують, що корисний ефект регулярного 
споживання чорниці стримує розвиток хвороб старіння. 100 г черниці містять 86 г во-
ди,1,1 г білків, 0,6 г жирів, 7,6 г вуглеводів,3,1 г клітковини, 1,2 г органічних кислот, 
7,6 г моно- и дисахаридів, 0,4 г золы. Вітаміни: вітамін PP – 0,4 мг, вітамін Е (ТЕ) – 
1,4 мг, вітамін С – 10 мг, вітамін В2 – 0,02 мг, вітамін В1 – 0,01 мг. Мінеральні речови-
ни: залізо (Fe) – 0.7 мг, фосфор (P) – 13 мг, калій (K) – 51 мг, натрій (Na) – 6 мг, магній 
(Mg) – 6 мг, кальцій (Ca) – 16 мг. Максимально можлива кількість чорниці в одному 
тістечку макарунс за результатами досліджень склала 8 г (або 1/3 маси десерту). 
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