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Дітям і молоді дуже важко відмовитись від такого виду 
продукту, адже він спричиняє залежність. Тому його необхідно 
замінити на не менш смачну їжу, проте в рази безпечнішу. В Інтернеті 
можна знайти безліч рецептів чіпсів вдома, приготування яких 
триватиме 5-10 хв, натомість споживач знатиме склад. Якщо ж нема 
змоги щось готувати, а перекусити хочеться, краще замінити фаст-фуд 
на фрукти, сир, горіхи, сухофрукти.

Науковий керівник – канд. техн. наук,
доцент Попова І.В.

РОЗРОБКА РЕЦЕПТУРИ ТА ОЦІНКА ЯКОСТІ 
МАФІНУ«НАСІНИНКА»

Дубина А.А., магістр І курсу факультету ІТХіРГБ,
Одеська національна академія харчових технологій, 

м. Одеса

Серед населення спостерігається тенденція погіршення 
пам’яті у різному віці. Стресові ситуації, депресії, часте недосипання, 
сучасний ритм життя і, як наслідок, хронічне перевтомлення 
призводять до розсіяності, дратівливості, погіршення розумової 
діяльності і пам’яті. Отже, актуальною є розробка харчових продуктів, 
хімічний склад яких сприятиме нормалізації роботи нервової, серцево-
судинної систем, і, як наслідок, покращення розумової діяльності і 
пам’яті. Серед борошняних кондитерських виробів одними з найбільш 
популярних серед населення є мафіни і кекси. 

Метою роботи було розробити композицію інгредієнтів для 
виробництва борошняного кондитерського виробу зі збалансованим 
білково-жировим складом.

За допомогою математичного моделювання було одержано 
рецептуру борошняного кондитерського виробу «Насінинка», яка 
містить у своєму складі борошно пшеничне – 17,5%, цукор-пісок –
28,4%, ванільний цукор – 1,5%, яйця курячі – 39,4%, насіння гарбуза –
4,4%, чорний кунжут – 4,4%, ядра горіхів (волоські) – 4,4%.  Готовий 
продукт містить на 100 г білків  – 9,6 г, жирів – 10,8 г, вуглеводів –
43,5 г, енергетична цінність – 310,7 ккал. 

Під час досліджень складу і збалансованості незамінних 
амінокислот виявили, що розроблений мафін містить всі незамінні 
амінокислоти, з них лімітуючою виступає метіонін, амінокислотний 
скор 73,55%. Дослідження вітамінного складу свідчать, що мафін є 
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джерелом  вітамінів-антиоксидантів (А і Е) та вітамінів групи В (В1, 
В2, В6), добова потреба у яких задовольняється на 73,2%; 10,2%;  9,4%; 
12,7% та 75,4% відповідно.  

Критичний термін придатності визначали за 
мікробіологічними і органолептичними показниками якості. Зберігали 
зразки згідно з рекомендацій ДСТУ на кекси у картонних коробках.  У 
результаті було виявлено погіршення мікробіологічних показників на 
21 день, а органолептичні показники погіршились вже на 15 день. 
Отже, оптимальним терміном придатності до вживання цього мафіну, 
з огляду на результати обох досліджень, визначили 14 діб з моменту 
виготовлення.  

Отриманий мафін відповідає нормам раціонального 
харчування та забезпечує повне надходження есенціальних 
компонентів у рекомендованому об’ємі. Аналіз показників свідчить 
про високі якісні характеристики мафіну «Насінинка». Встановлено, 
що дотримуючись вимог до якості вихідної сировини, застосувавши 
розроблені режими технологічних процесів, умов і термінів зберігання 
та реалізації продукції, ми дістанемо мафін, що відповідає нормам 
державних стандартів.

Отже, у результаті проведених досліджень ми розробили 
рецептуру для виготовлення мафіну «Насінинка» для покращення 
розумової діяльності з високим вмістом білка, вітамінів групи В та 
мінеральних речовин (Na, P, Fe, Zn) і визначили критичний термін 
придатності до вживання. Отже, розроблений продукт можна 
рекомендувати населенню різного віку, особливо людям розумової 
праці для покращення працездатності. 

Науковий керівник – канд. техн. наук,
доцент Дзюба Н. А.

РОЗРОБКА РЕЦЕПТУРИ ТА ОЦІНКА ЯКОСТІ 
МАФІНУ БАНАНОВОГО «GLUTEN-FREE»

Дубина А.А., студентка IV курсу факультету ІТХіРГБ,
Одеська національна академія харчових технологій, 

м. Одеса

Згідно з даними ВООЗ близько 1% населення планети 
страждає на целіакію — спадкову непереносимість глютену. Целіакія 
потребує суворого дотримання спеціальної безглютенової дієти. Однак 
набагато більше людей страждають від слабко вираженої 
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