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УДОСКОНАЛЕННЯ РЕЦЕПТУРНОГО СКЛАДУ  
ТА ТЕХНОЛОГІЇ ВИГОТОВЛЕННЯ ТІСТЕЧКА «МАКАРОН» 

ОЗДОРОВЧОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 

Безкоровайна К. М., студент ОКР «Бакалавр» технологічного факультету,  
Українська інженерно-педагогічна академія, м. Харків 

Все більша кількість досліджень спрямована на важливість збагачення раціону 
фітопротекторами. Це пов’язано із заниженим вмістом вітамінів А, D, С, В1, В2, фоліє-
вої кислоти і мінералів (магнію, заліза, йоду, селену) у всіх груп населення. Низька ну-
трієнтна концентрація в організмі людини супроводжується збільшенням ризику розви-
тку вірусних, простудних, серцево-судинних та онкологічних захворювань. Це викли-
кає необхідність створення інноваційної оздоровчої продукції з підвищеними харчовою 
та біологічною цінністю. 

Сучасним поширеним кондитерським виробом є французьке тістечко «Мака-
рон». Виріб складається із білково-збивної основи (яєчні білки, цукор-пісок та миг-
даль), а також начинки – ганаш, що містить вершки та шоколад. Аналіз хімічного скла-
ду інгредієнтів підкреслює досить низький рівень вмісту вітамінів та мінеральних речо-
вин. 

З метою удосконалення нутрієнтного складу та покращення оздоровчих власти-
востей французького тістечка «Макарон» пропонується внести до рецептурного складу 
ганашу чайне листя бергамоту. Для цього вершки необхідно прогріти із завареним чай-
ним листям бергамоту, потім процідити та використовувати далі за класичною рецеп-
турою.  

До корисних речовин бергамоту належать бета-каротин (провітамін А), аскорбі-
нова кислота (С), тіамін (В1), рибофлавін (В2), холін (В4). Також до його складу входять 
такі мінеральні речовини як калій, кальцій, магній, фосфор. Бергамот є сильним анти-
септиком, що активно використовують при лікуванні вірусних та простудних захворю-
вань, як потогінний і жарознижуючий засіб, проявляє зміцнюючи властивості. Він до-
помагає впоратися з проблемами шлунково-кишкового тракту та покращує апетит. Ма-
сло бергамоту, окрім головних поживних компонентів (білків, жирів та вуглеводів) має 
харчові волокна і велику кількість води. Унікальною складовою плодів є фурокумаріни, 
що допомагають пігментації шкіри і загоюють її. Отже, введення бергамоту до рецеп-
тури кондитерського виробу «Макарон» допомагає вирішити наступні технологічні за-
вдання: 

— підвищити вітамінний та мінеральний склад виробу; 
— покращити органолептичні показники готового виробу; 
— підвищити захисніі властивості організму споживача. 
Проведені дослідження дають змогу рекомендувати удосконалену рецептуру та тех-

нологію приготування тістечка «Макарон» для використання у повсякденному харчуванні. 
Інноваційний оздоровчий продукт характеризується покращеними харчовими, 

біологічними та органолептичними показниками. 

Науковий керівник – асистент Благий О.С. 
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