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Об’єктом вивчення обрано концентровану продукцію оздоровчої спрямованості 
з коріння пастернаку. На першому етапі експериментальних досліджень було детально 
вивчено хімічний склад пастернаку сортів «Студент» та «Круглий» врожаю 2017 року. 
Встановлено, що використання кореню пастернаку надає можливість збагатити готову 
продукцію харчовими волокнами та мінеральними речовинами. Харчові волокна сти-
мулюють роботу перистальтики кишечника  та шлунково-кишкового тракту, сприяють 
виділенню жовчі та виведенню з організму холестерину.

Експериментально було підібрано компонентний склад конфітюру «Яблучно-
чорноплідногоробиновий на основі кореню пастернаку». За основу для виробництва 
вище зазначеного конфітюру обрали лінію виробництва «Яблучно-
чорноплідногоробиновий конфітюр», який додатково збагачуємо клітковиною. Для 
створення необхідної текстури конфітюру застосовують гідроколоїди - стабілізатори 
консистенції. Желюючі агенти мають ряд корисних властивостей, так пектин сприяє
зниженню холестерину, виконує функцію регулятора обміну речовин і ваги, а також
очищення організму від токсинів і різних важких металів. Агар, який виготовляється з 
морських водоростей, відрізняється вмістом йоду, кальцію і заліза. Він сприяє очищен-
ню організму і благотворно впливає на роботу печінки, шлунково-кишкового тракту.
Шляхом оцінювання органолептичних показників та інших властивостей було встанов-
лено бажану плинність конфітюру. Плинність повинна становити в межах 19..23 од. Б.

Отже, наукова ідея розробки полягає в доведенні доцільності використання ко-
ріння пастернаку у виробництві концентрованої продукції оздоровчої спрямованості. 
Розробка і впровадження нового покоління харчових технологій, з урахуванням потреб
соціальних і вікових груп населення, дуже перспективні, особливо враховуючи зроста-
ючу кількість захворювань та стресових факторів. Виробникам солодких концентрова-
них продуктів, в тому числі оздоровчої спрямованості, слід зміцнити свої позиції шля-
хом постійного оновлення та розширення асортименту, ґрунтуючись на перевагах спо-
живачів. 

Науковий керівник - канд. техн. наук, доцент Біленька І.Р.

ОСОБЛИВОСТІ ОТРИМАННЯ ФЕРМЕНТОВАНОЇ     
ПРОДУКЦІЇ ОЗДОРОВЧОЇ ДІЇ

Лазаренко Н.А., канд. техн. наук, ст. викладач, факультету ІТХіРГБ
Одеська національна академія харчових  технологій, м. Одеса

.
На сьогоднішній день харчова промисловість України практично не виробляє 

ферментовану продукцію тривалого зберігання, за винятком обмеженого асортименту 
квашених овочів та фруктів. Разом з тим, дані продукти мають підвищену харчову цін-
ність і користуються попитом серед населення.

Об’єктом вивчення обрано процес ферментації топінамбура з метою отримання 
продуктів оздоровчої спрямованості. В ході проведення експериментальних досліджень 
було проаналізовано хімічний склад топінамбура сортів «Інтерес» та «Violet de 
Rennes». Встановлено, що сорт Інтерес містить масову частку загальних цукрів більше 
на 2,73 %, ніж сорт Violet de Rennes. Масова частка інуліну більша на 0,78 %, пектино-
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вих речовин – на 0,64 % відповідно. Різниця у вмісті мінеральних речовин та вітамінів 
незначна. На основі проведених досліджень можна стверджувати, що використання да-
ної сировини надає можливості збагатити готову продукцію інуліном, пектиновими ре-
човинами, харчовими волокнами та мінеральними речовинами. Для подальших дослі-
джень було обрано топінамбур сорту «Інтерес».

Харчова та біологічна цінність ферментованого продукту залежить від якості 
первинної сировини. У порівняльному аспекті було досліджено зміни хімічного складу 
бульб топінамбуру до та після ферментації. Встановлено, що при ферментації мінера-
льний склад залишається незмінним, в той час як вміст вітамінів групи В дещо підви-
щується. Це пояснюється тим, що молочнокислі бактерії в невеликих кількостях проду-
кують дані вітаміни. Вміст вітаміну С зменшився на 1,8 мг/100 г, у зв'язку з прохо-
дженням окислювальних реакцій.  

З метою підвищення поживної цінності та покращення органолептичних якостей 
продуктів, виготовлених на основі ферментованого топінамбура були розроблені на-
ступні продукти: сік з ферментованого топінамбуру з додаванням соків з моркви та се-
лери; сік топінамбурово-томатний з додаванням соку селери; сік топінамбурово-
морквяний з додаванням соку яблук та екстракту м’яти перцевої; овочева паста з вича-
вок ферментованого топінамбуру з додаванням морквяного пюре, пюре з селери, солі 
та оливкової олії; овочева паста з вичавок ферментованого топінамбуру з додаванням 
томатного пюре, пюре з селери, солі та оливкової олії. 

Експериментально було встановлено оптимальні співвідношення складових 
компонентів нових продуктів на основі ферментованого топінамбура, що було підтвер-
джено даними математичної обробки. Отримані експериментальним шляхом співвід-
ношення рецептурних компонентів перевіряли за допомогою уніформрототабельного 
плану другого порядку. 

В лабораторних умовах кафедри технології ресторанного і оздоровчого харчу-
вання були отримані соки та пастоподібні продукти на основі ферментованого топінам-
бура. Експериментальні зразки соків фасували в полістирольні стаканчики місткістю 
100 см3 та заморожували, пасти фасували в банки ІІІ-82-500 та стерилізували за розроб-
леним режимом. Органолептична оцінка розроблених продуктів на основі ферментова-
ного топінамбура підтвердила їх високу якість.

Вивчення особливостей ферментації бульб топінамбура дозволило розробити 
нові продукти оздоровчої дії в асортименті.

Науковий керівник - канд. техн. наук, доцент Біленька І.Р.

СМАЧНІ Й ШВИДКІ СТРАВИ – НЕ ЗАВЖДИ КОРИСНІ

Мазур М.В., студентка ІV курсу ННІХТ
Національний університет харчових технологій, м. Київ

Повноцінне та збалансоване харчування є невід’ємною складовою здорового 
способу життя, визначальним чинником формування і розвитку фізично, морально, 
духовно повноцінної особистості. 

Насичене та різноманітне життя студентів відрізняється великою перенапругою 
нервової системи. Навантаження, особливо у пору сесії, значно збільшується. Хронічне 
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