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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЙ СТРАВ ТА КУЛІНАРНИХ ВИРОБІВ 
НА ОСНОВІ ЗЕРНА ПОЛБИ 

Тележенко Л.М., д-р техн. наук, професор, Савенко А.А., аспірант
Одеська національна академія харчових технологій 

Сьогодні все більше людей в нашій країні намагаються вести здоровий спосіб життя, 
піклуються про своє здоров'я і здоров'я своїх близьких, яке, як відомо, неможливе без 
правильного харчування. Сьогоднішнє напружене життя сповнене стресами, екологічними 
навантаженнями, відсутністю продуктів здорового харчування, які б допомагали 
підтримувати здоров'я і працездатність на належному рівні, запобігали розвитку багатьох 
захворювань. 

У раціоні харчування майже усі нутриціологи рекомендують застосовувати зернові 
культури як основну складову, що характеризується збалансованим комплексом вуглеводів і 
високим вмістом вітамінів та мінеральних речовин. Щоденне споживання страв із зернових 
культур дозволяє значно збагатити організм людини  вітамінами, мінералами і іншими 
біологічно активними речовинами. 

Завдяки розробкам аграріїв, однією із перспективних зернових культур є полба, яка 
певний період культивувалась незначно за рядом причин.

Полба – це прародителька сучасної пшениці, напівдикий вид злакових, колос якої як 
виявилося, не вбирає в себе хімікати і мінеральні добрива і є екологічно чистою сировиною. 
Зерна полби за розміром крупніші ніж пшеничні і надійно захищені жорсткою оболонкою,
від несприятливих екологічних чинників. Це єдина генетично незмінна культура, яка не 
зазнала змін, навіть за умови надлишкового  випромінювання  в ході чорнобильської атомної 
катастрофи. Вона не вимагає серйозного догляду, не боїться бур'янів і шкідників. Через 
складність лущення зерна, культура була на тривалий час незаслужено забута, але з часом 
вона знову повертається до столу. Каша з цільної полби відрізняється приємним смаком, 
незабутнім горіховим ароматом і необхідна особливо в дитячому харчуванні

Полба, відрізняється природно збільшений вмістом білка і ненасичених жирних 
кислот, а завдяки високому вмісту вітамінів і мікроелементів є популярним дієтичним 
продуктом. Білок, на який особливо багатий цей злак, містить всі незамінні амінокислоти. 
Полбу вирощують у Марокко, Іспанії, Албанії, Туреччині, Швейцарії і Італії, а також у 
Закавказзі, Татарстані і Башкортостані. Незважаючи на тимчасове занедбання культури, вона 
була незначно районована у гірських районах Карпат.  За даними сортовипробування, у 
Карпатах збирають від 10 до 25 ц/га зерна полби. Використовують його для виготовлення 
крупи.

Сьогодні роботами селекціонерів Всеукраїнського наукового інституту селекції 
(ВНІС) культивовано зерно полби сортів «Зоря України» та «Європа», які можуть бути 
використанні для подальших досліджень. 

Традиційно із полби отримають каші, додають в борошняну суміш при випічці хліба, 
запіканок, використовують як сировину для виробництва макаронних виробів.

За результатами проведених досліджень встановлено, що удосконалити хімічний 
склад страв із злакових можна шляхом пророщування зерна полби, що призведе до її 

а 
ння з

повертається
оріховим аром
відрі
и в

олог
за умо
не вимага

кул

ька
хімікати

крупніші ніж
них чинни
адлишк

рй

ганізм 

нією із пер
о за рядом п
ної пшен

логи
 збал

ечовин. Щоден
людини  в

у рівні

екомендую
нсо
нне

ст
як

повнене ст
ання, як
обі

огій 

ти здорови
о, н



200

збагачення на біологічно активні речовини (вітаміни, мікро- і макроелементи, ненасичені 
жирні кислоти тощо). Передбачено біопробуджене зерно використовувати в технології 
виробництва  десертів (желейних), соусів і напоїв та тістечок. На даний час цей напрямок 
використання полби в літературі практично не є освітленим.

Підсумовуючи, можна сказати, що полба є цінною зерновою органічною культурою, 
споживання якої стримується відсутністю розроблених технологій у агротехніці, технології 
харчування та незначною обізнаністю споживачів щодо корисності страв на основі даної 
зернової сировини. У вартісному вираженні полба є дорожчою, ніж звичайна м’яка пшениця, 
проте її вирощування є рентабельним. 

УПРАВЛІННЯ РЕПУТАЦІЄЮ РЕСТОРАНУ ON-LINE

Федосова К.С., канд. техн. наук, доцент, Сорокіна Н.С., асистент 
Одеська національна академія харчових технологій

Управління репутацією – це методика виявлення факторів, що впливають на репутацію 
бізнесу або приватної особи. Спочатку термін стосувався сфери зв'язків з громадськістю, але з 
розвитком комп'ютерних технологій, інтернет і соціальних медіа зробив його в більшості 
випадків залежним від результатів пошукової видачі та сайті в з відгуками користувачів [1].

У більшості випадків управління репутацією складається з основних модулів:
— моніторинг (збір та аналітика) згадок об'єкта;
— робота з негативом;
— посіви – робота над збільшенням кількості позитивних згадок;
— SERM (Search Engine Reputation Management) – витіснення небажаних сайтів з 

пошукової видачі пошукових систем;
— управління репутацією в соціальних мережах.
Як показують дослідження маркетингового агентства McKremie, опубліковані в 

2012 р. [2] – 88 % потенційних клієнтів шукають додаткову інформацію про компанію в 
Інтернет, а 49 % споживачів вивчають інформацію про компанію за допомогою соціальних 
мереж.

Он-лайн репутація (відгуки, коментарі та огляди споживачів про компанію в інтернет) 
стає дедалі важливішою. 61 % компаній щодня контролюють репутацію свого бізнесу в 
Інтернет [3]. У той же час багато компаній нехтують або не мають систем для управління 
своєю онлайн-репутацією.

Для здійснення порівняльного конкурентного аналізу підприємств індустрії 
гостинності, порівняння з конкурентами і відстеження розвитку ефективності діяльності 
використовують показник Global Review IndexTM (GRI), розроблений компанією ReviwPro. 
Цей індекс являє собою показник оцінки онлайн репутації, стандарт якості та задоволеності 
гостей на основі відгуків в інтернет [4].

За даними досліджень Корнельського Університету 1 % збільшення індексу GRI 
готелю призводить до збільшення цін на 0,89 % від середньої добової ставки готелю (ADR), 
збільшення завантаження готелю до 0,54 % і збільшення доходу на одну вільну кімнату 
(RevPAR) на 1,42 %. Також дані транзакцій Travelocity показують, що якщо готель збільшує 
свій рейтинг на 1 бал за п'ятибальною шкалою, то готель може збільшити свої ціни на 11,2 %
і при цьому зберегти те ж саме завантаження і частку ринку. [5]

За даними дослідження QSR Magazine [6], 71 % мобільних пошукових запитів про 
ресторани пов'язанні з пошуком їх адреси. Однак сьогодні всі популярні пошукові системи 
відображають крім інформації про місце розташування ще й відгуки відвідувачів. Якщо 
споживач збирається повечеряти в ресторані, то наступним критерієм вибору закладу будуть 
думки клієнтів. Переважна більшість відвідувачів (79 %) довіряють відгуками в інтернет так 
само, як особистим рекомендаціям, за даними BrightLocal reported 2013. Згідно з 
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Наукове видання

Збірник тез доповідей 77 наукової конференції викладачів академії
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