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Вареники «Амарантові»  мають підвищену біологічну і харчову цінність, 

що дозволяє розширити асортимент борошняних кулінарних виробів з прісного 

тіста поліпшеної якості. 

Проведено дегустаційну оцінку розроблених вареників «Амарантові». 

Результати засвідчують високі смакові характеристики вареників, розроблених 

за даною рецептурою. Рекомендовано впровадження нового асортименту 

інноваційних борошняних кулінарних виробів з прісного тіста у виробничих 

умовах закладів ресторанного господарства. 

Висновки. / Conclusions. За результатами проведених досліджень, 

робимо висновок, що часткова заміна пшеничного борошна на амарантове, 

дозволяє отримати борошняний кулінарний виріб з прісного тіста – вареники 

«Амарантові» із збільшеним вмістом білку, клітковини, вітамінів, мінеральних 

речовин, що дає змогу значно розширити асортимент борошняних кулінарних 

виробів.  

 

 

 

 

ВПЛИВ КОМПОНЕНТІВ ХАРЧОВОГО ПРОДУКТУ НА 

СЕНСОРНЕ СПРИЙНЯТТЯ АРОМАТУ 

Жмудь Альона Вікторівна 

К.т.н., асистент кафедри ТРіОХ, 

Тележенко Любов Миколаївна 

Д.т.н., професор, завідувачка кафедри ТРіОХ, 

Атанасова Віта Вікторівна 

К.т.н., доцент кафедри ТРіОХ, 

Одеська національна академія харчових технологій 

м. Одеса, Україна 

 

Вступ. / Introductions.  Аромат – приємний запах, що викликає в людини 

позитивні харчові асоціації та відповідні фізіологічні реакції – поглиблення 

дихання, зниження артеріального тиску, певне розслаблення м'язів під час 
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перебування у зоні дії приємних летких речовин. Приємність чи неприємність 

запаху залежить від концентрації леткої речовини. Аромат та смак продукту 

залежать в першу чергу від наявності ароматоутворюючих речовин, а також  

інших компонентів продукту, особливостей технологічної переробки, хімізму 

реакцій, що проходять у системі тощо.  

В технології виробництва харчової продукції спеціям та прянощам 

приділяється особлива увага. Адже з того часу, як класичні прянощі стали 

відомими в Європі, вони мали великий вплив на економічну та соціальну 

складову життя суспільства через обмежену доступність і, як наслідок, високу 

ціну. Використання спецій та пряностей має наступні цілі: нейтралізація запаху 

сирого продукту; доповнення їжі новим ароматом; створення контрасту для 

природного аромату продукту; різке посилення аромату страви; надання страві 

незвичайного аромату і гостроти, характерних не стільки для основного 

продукту, скільки для пряностей; деколи перебивають попередній аромат, 

навіть якщо він не був неприємний.  

Ціль./Aim.  Визначення умов розподілу мінорних компонентів кропу та 

петрушки у складних системах та їх переходу у газову фазу, дослідження 

впливу компонентного складу продукту на розкриття аромату пряно-

ароматичної сировини. 

Матеріали і методи роботи./Materials and methods.  Органолептичні 

методи дослідження 

Результати і обговорення. ./Results and discussion. Найбільш поширені 

вітчизняні прянощі кріп та петрушка містять алкалоїди, глікозиди, флавоноїди, 

дубильні речовини, ефірні масла, вітаміни, жирні масла, мікроелементи. 

Аромат кропу та петрушки зумовлений вмістом ефірних олій, що складає  

0,32..7,17 %  та 0,31…7,11%  відповідно. Нами та іншими дослідниками 

встановлено склад ефірних олій кропу та петрушки. В їх основу входять 

сполуки (речовини), які відносять до різних класів: вуглеводи, спирти, феноли 

та їх похідні, кислоти, прості та складні ефіри. Пряно-ароматична сировина 
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також містить біополімери, які певним чином впливають на розкриття аромату 

харчового продукту. 

Олію з листя петрушки отримують у період перед дозріванням насіння з 

виходом 0,25 %. Ефірні олії петрушки мають сильну бактерицидну дію на 

Escherichia coli, Proteus merabilis  та Staphylococcus aureus. Кріп відрізняється 

вмістом карвону (кетон), лимонену, терпінену, феландрену (терпени), евгенолу, 

міристицину (фенольна сполука). Найбільш важливими та поширеними 

сполуками, які зустрічаються серед складників ефірних олій, є терпени та їх 

похідні, що містять кисень. Власне аліфатичні терпени відіграють незначну 

роль. Набагато більше значення та розповсюдження мають їх кисневмісні 

похідні – альдегіди та спирти. Класичним представником аліфатичних 

монотерпенів є мірцен, який міститься не лише в ефірній олії кропу та 

петрушки, але й ряд інших ефірних олій.  

Серед моноциклічних монотерпенів найбільш поширеним є лимонен. 

Широко розповсюджені в рослинах також кисневі похідні моноциклічних 

монотерпенів та циклічний кетон карвон, що міститься в ефірній олії кропу. 

Наведені речовини беруть участь у формуванні аромату пряно-ароматичної 

сировини.  

Мінорні компоненти кропу та петрушки є різними за хімічною природою 

але для всіх них є притаманною висока леткість. Однак, їх розподілення у 

складних системах та перехід у газову фазу залежить від загального хімічного 

складу композиції. Наприклад, в соусах, що являють собою емульсії типу олія у 

воді коефіцієнт розподілення ароматичних речовин знаходять із 

співвідношення (1.1): 

К = Со / Св          (1.1) 

де Со – концентрація ароматичних речовин в олії, 

Св  – концентрація ароматичних речовин у водній фазі. 

Розчинність ароматичних речовин обумовлена їх природою і залежить від 

гідрофільності чи гідрофобності молекул. Парціальний тиск пари змінюється 

зворотно пропорційно: він зменшується як із зростанням гідрофобності 
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ароматичних речовин, так і зі збільшенням жирової фази в емульсії; відповідно 

зростає і поріг чутливості аромату. Відомо, що при цілісній структурі ліпідів в 

клітинній оболонці аромат менш виражений, а руйнування ліпідної структури 

призводить до вивільнення ароматичних речовин як із «резервоного депо». Чим 

більша деструкція ліпідів клітинної оболонки, тим сильніше виражений аромат 

у продукті. 

Для достовірного порівняння переходу аромату у газову фазу початку 

свіжий кріп та петрушка подрібнювали до одного розміру. Проведений нами 

органолептичний аналіз аромату кропу,  петрушки та їх суміші (1 : 1) у свіжому 

вигляді та при їх змочуванні рафінованою оливковою олією або водою зразу і 

при нагріванні для визначення впливу природи компонентів соусу (олія, вода). 

Результати досліджень зведені у таблицю 1. 

Таблиця 1 

Органолептичний аналіз аромату пряно-ароматичної сировини 

Фаза 

поглинання 

Температура, 

°С 

Кріп Петрушка Кріп і 

петрушка 

(1:1) 

Вода 25 ++– ++– ++– 

Оливкова олія 25 – – – – – – – – – 

Повітря 25 +++ ++– ++– 

Вода 60 +++ +++ +++ 

Оливкова олія 60 – – – – – – – – – 

Повітря 60 + – – + – – + – – 

 

Умовні позначення : «+++» - високий ефект; «+ + - »  помірний ефект; 

 «- - -»відсутність ефекту; «+- -» незначний ефект 

Наявність у складі продукту жирової компоненти значно знижує 

інтенсивність аромату газової фази пряно-ароматичної сировини. У водній фазі 

аромат виявляється чітко і зберігається при нагріванні продукту.  

Висновки./Conclusions. Значне зниження інтенсивності аромату газової 

фази пряно-ароматичної сировини спостерігається при наявності у складі 


