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клейковину, представляє труднощі при виробництві хліба з високими якісними харак-
теристиками, так як із рецептури виключається пшеничне борошно. Це пов’язано з ни-
зькою газоутримувальною здатністю безглютенового тіста, внаслідок чого вуглекислий 
газ, який утворюється при бродінні, втрачається та, як наслідок, не призводить до роз-
пушення тістових заготовок. З огляду на наведені дані, можна стверджувати про доці-
льність застосування в технології безглютенового хліба лецитину природнього прохо-
дження для покращення його якісних показників, оскільки забезпечення високої якості 
хлібобулочних виробів значною мірою залежать від газоутримувальної здатності тіста.

Науковий керівник – доктор технічних наук, професор – Доценко В.Ф.

РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ДЕСЕРТНОЇ СТРАВИ 
З ПІДВИЩЕНОЮ БІОЛОГІЧНОЮ АКТИВНІСТЮ

Митрофанова К.Ю., магістрант
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Одним із факторів, що підтримують здоров’я людини протягом усього життя є 
харчування, яке повинно сприяти поліпшенню стану здоров’я, забезпечувати нормаль-
ний фізичний і психологічний розвиток, підвищувати імунітет, а також захищати від 
несприятливої екологічної ситуації, внаслідок чого в організмі людини утворюються 
вільні радикали, негативна дія яких проявляється у прискоренні старіння, неправиль-
ному функціонуванні різних систем організму. 

Серед широкого асортименту продукції, що виготовляється закладами ресторан-
ного господарства, десертна група, завдяки високим органолептичним показникам, ха-
рчовій цінності та високій засвоюваності, користується особливою популярністю у 
споживачів. При вживанні десертів до організму людини надходить велика кількість 
поживних компонентів: вуглеводів, жирів, вітамінів, мінеральних речовин. Потрапляю-
чи в кров, глюкоза швидко розноситься по всьому організму, викликаючи почуття си-
тості, після чого мозком подається сигнал на уповільнення секреторної діяльності шлу-
нково-кишкового тракту і вироблення травного соку. Використання таких видів сиро-
вини, як столовий буряк та чорна смородина дозволяє отримати продукти з широким 
діапазоном функціональних властивостей, у т.ч. з підвищеною біологічною активністю. 

Розроблена рецептура і технологія десертної страви з підвищеною біологічною 
активністю. Технологія включає наступні етапи: виготовлення мусового напівфабрика-
ту; виготовлення зефірного напівфабрикату; виготовлення випеченого напівфабрикату; 
формування готової страви.

Для приготування фруктово-овочевої основи спочатку виготовляють пюре з бу-
ряка: буряк калібрують, миють, загортають у фольгу та запікають при 190…200 °С, по-
дрібнюють і перетирають через сито. Далі пюре з буряка та чорної смородини змішу-
ють і доводять до кипіння. Частину цукру-піску змішують з яблучним пектином. Дану 
суміш додають до киплячого фруктово-овочевого пюре та проварюють протягом 3…5 
хв, потім охолоджують до температури 8…10 °С та вносять яєчний білок. Отриману 
суміш збивають у міксері до отримання пишної піни. До цукрового сиропу концентра-
цією 73% додають агар та проварюють протягом 5…7 хв. Отриманий сироп вливають у 
суміш, яка збивається до температури зефірної маси 40…45 °С, потім формують зефір, 
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витримують його 12…24 год при 20…25 °С. Із гречаного борошна та вершкового масла 
замішують тісто, яке охолоджують протягом 30 хв і випікають при температурі 180 °C 
протягом 20…25 хв. У форму заливають на 1/3 готовий охолоджений мусовий напівфа-
брикат, зверху кладуть шар зефірного напівфабрикату, знову заливають мусом не дохо-
дячи декілька міліметрів до краю форми. Далі у мус на половину занурюють заздале-
гідь випечений напівфабрикат. Тістечко відправляють до морозильної камери на 
10…12 годин до повного заморожування. Після чого тістечко вилучають з форми, 
оздоблюють та розморожують протягом 2…3 год. 

Отриману десертну страву оцінювали за зовнішнім виглядом, кольором, смаком, 
запахом, консистенцією, хімічним складом та біологічною активністю.

Науковий керівник - канд. техн. наук, доцент Біленька І.Р.
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ВИКОРИСТАННЯ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ В ТЕХНОЛОГІЇ ЗБИ-
ВНИХ СОЛОДКИХ СТРАВ

Нужна І. Ю., студентка V курсу, факультету ХТГРТБ ,
ВНЗ Укооспілки «Полтавський університет економіки і торгівлі», м. Полтава

Забезпечення населення якісними харчовими продуктами є однією з важливих 
проблем сьогодення. Актуальною є розробка продукції на основі лише натуральної си-
ровини, тому що такі харчові продукти, зберігаючи всі харчові переваги природних си-
ровинних компонентів, краще засвоюються організмом. 

Значним попитом серед споживачів користуються желейні, збивні та мусові де-
серти, які реалізуються традиційно у закладах харчування. Характерним для цієї групи 
кулінарної продукції є використання цукрів, фруктової сировини, структуроутворюва-
чів та білку, які впливають на органолептичні та структурно-механічні властивості го-
тового десерту. Перспективним напрямком у технології солодких страв є використання 
рослинної сировини з високими технологічними властивостями із частковою або пов-
ною заміною штучних структуроутворювачів на природні. Попередньо встановлено, що 
плоди хеномелесу є цінним джерелом органічних кислот (5,36 %), аскорбінової кислоти 
(248,00 мг/ 100 г), фенольних (860 мг/100 г ) та пектинових (1,62 %) речовин, що значно 
перевищує їх вміст в яблуках, які традиційно використовуються в технології збивних 
страв. Це підтверджує доцільність використання плодів як природного джерела пекти-
нових речовин та органічних кислот, вітамінів і фенольних речовин для забезпечення 
реологічних властивостей та підвищення харчової цінності самбуків.
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