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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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Метою роботи було дослідження впливу рослинної сировини на харчову цін-
ність та показники якості збивних десертів – самбуків. До рецептури самбуків яблука та 
хеномелес вносили у вигляді пюре. Досліджено показники якості пюре з хеномелесу та 
яблук і підтверджено, що їх купажування дозволить підвищити органолептичні, струк-
турно-механічні показники готового продукту. Встановлено, що пюре хеномелесу ха-
рактеризується високим вмістом пектинових речовин (1,10 %) та титрованих кислот 
(4,70 %), які відіграють важливу роль в процесі утворення та стабілізації пінних струк-
тур, а наявність вітамінів і фенольних речовин позитивно вплине на підвищення харчо-
вої та біологічної цінності самбуків. 

Для визначення рецептурних співвідношень складових фруктової частини у го-
товому продукті проводили комбінування різних співвідношень пюре з хеномелесу та 
яблук, аналізували органолептичні показники і досліджували їх вплив на збитість реце-
птурної суміші самбуку. Аналіз впливу пюре з хеномелесу на збитість маси показав, що 
внесення його в кількості 60 та 80 % від маси фруктової частини покращує піноутво-
рюючу здатність в 1,5…1,8 разів. Крім того, органічні кислоти в плодах хеномелесу 
прискорюють швидкість утворення пінної структури.

Визначено, що органолептичні показники в експериментальних зразках значно 
вищі у порівнянні з контрольним зразком – «Самбук яблучний». Самбук на основі яб-
лучного пюре та пюре з хеномелесу має кращі структурно-механічні та фізико-хімічні 
показники.

Таким чином, використання рослинної сировини (яблук та хеномелесу) у техно-
логії виготовлення солодких збивних страв дозволить підвищити харчову та біологічну 
цінність самбуків, відмовитися від використання лимонної кислоти при їх виробництві 
та зменшити кількість желатину передбаченого рецептурою.

Науковий керівник – завідувач кафедри технологій харчових виробництв 
і ресторанного господарства, д.т.н., професор Хомич Г.П.

НОВІ ТЕНДЕНЦІЇ РОЗРОБКИ СОЛОДКИХ СТРАВ
З ПОКРАЩЕНИМИ ПРОФІЛАКТИІЧНИМИ ВЛАСТИВОСТЯМИ

Осадча О., студентка 2 курсу магістратури факультету ІТХіРГБ
Золовська О.В., канд. техн. наук, доцент факультету ІТХіРГБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Імунітет людини залежить від багатьох факторів, одним з головних є харчуван-
ня. Правильне харчування сприяє профілактиці захворювань, сприяє опірності організ-
му до факторів навколишнього середовища.

На сьогоднішній день, враховуючи пришвидшення темпу життя, організм люди-
ни стикається з багатьма проблемами. Організму людини важко самостійно адаптува-
тись до факторів навколишнього середовища. До негативних факторів навколишнього 
середовища можна віднести: несприятливі екологічні умови, незбалансоване харчуван-
ня,  необґрунтований прийом антибіотиків, що пригнічує мікрофлору організму та інші. 
Поява складних механізмів в оточенні людини спряє заподіянню важких фізичних і 
психічних травм. Тривалі фізичні та інтелектуальні перевантаження в сукупності з хро-
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