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Таким образом, полученные результаты показывают, что в 
сравнении с крупой «Полтавская» недробленая крупа из твердой 
пшеницы имеет пониженную энергетическую ценность, улучшенную 
пищевую ценность и может выступать как продукт здорового питания.

Научный руководитель – канд. техн. наук,
доцент Косцова И.С.

ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ УЛЬТРАЗВУКУ НА 
ОСНОВНІ ХАРАКТЕРИСТИКИ ПІНИ БІСКВІТНОГО ТІСТА

Мирошник Ю.А., Гончарова Н.Е. 
Національний університет харчових технологій, 

м. Київ

Вироби з бісквітного тіста за популярністю посідають одне з 
перших місць серед борошняних кондитерських виробів (БКВ), що 
обумовлено їхніми високими смаковими перевагами, і є одними з 
постійних елементів раціонів харчування. Бісквітні напівфабрикати є 
основою таких кондитерських виробів, як торти, тістечка, печиво. 

На формування пінистої структури бісквітного 
напівфабрикату насамперед впливають: властивості основної 
сировини, тривалість процесу збивання та механічний вплив на тісто 
під час його замішування. Актуальними слід вважати дослідження, 
можливості використання ультразвуку (УЗ) в технології БКВ, а саме 
бісквітів.

Основним етапом приготування бісквітного тіста є збивання 
яєчно-цукрової суміші. Саме від ступеня збитості яєчної сировини 
залежить структура готового напівфабрикату. 

Внаслідок збивання яєчних білків під дією механічного впливу 
утворюється пишна піна у вигляді повітряних бульбашок, оточених 
тонкою оболонкою у вигляді плівок з білкового розчину. 
Характеризують пінні системи за такими показниками, як: 
піноутворювальна здатність (ПУЗ) та стабільність.

Збивання компонентів яєчно-цукрової суміші проводили за 
допомогою кухонного міксера, чаша якого встановлювалася в УЗ- 
ванну, заповнену водою. Було встановлено, що максимальне значення 
ПУЗ для зразку меланж + цукор + УЗ було на 35 % більше порівняно зі 
зразком меланж + цукор, що збивали у звичайних умовах. Крім того, 
спостережено значне скорочення часу піноутворення зразку меланж + 
цукор з використанням УЗ. 
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Встановлено, що зразок меланжу з додаванням цукру, що 
збивали в умовах УЗ, характеризується підвищеною стійкістю 
порівняно зі зразком без дії УЗ.

На підставі здобутих даних можна стверджувати, що збивання 
яєчно-цукрової суміші в такому полі УЗ призводитиме до прискорення 
процесу отримання бісквітних напівфабрикатів (з огляду на
скорочення тривалості збивання меланжу), а також можна 
спрогнозувати отримання виробів з більшою пористістю і відповідно 
питомим об’ємом.

Науковий керівник – д-р техн. наук,
професор Доценко В.Ф.

РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ БОРОШНЯНИХ 
КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ НА ОСНОВІ РОСЛИННИХ 

ПОРОШКІВ

Мукан І.А., студент СВО «Магістр» ф-ту ІТХіРГБ 
Одеська національна академія харчових технологій, 

м. Одеса

Харчування – це підтримка життя і здоров'я живого організму 
за допомогою їжі. Воно забезпечує ріст, нормальний розвиток і 
життєдіяльність людини, зв'язує з довкіллям, впливає на здатність 
організму протистояти несприятливим умовам. Приблизно 40% 
асортименту продуктів харчування – це борошняні і кондитерські 
вироби, обсяги споживання  такої продукції посідають вагоме місце у 
світі. Проте такі вироби не можуть задовольнити потреби сучасної 
людини в біологічно активних речовинах та мінеральних елементах, 
хоча мають суттєву енергетичну цінність. Зменшилося споживання 
мінеральних сполук, вітамінів, основних харчових речовин, поряд зі 
зниженням харчової цінності багатьох кондитерських і борошняних 
виробів. Через такий дисбаланс підвищився ризик хронічних 
захворювань і розладів, таких як ожиріння, діабет, підвищений тиск, 
серцево-судинні й онкологічні захворювання та інше, які є 
загрозливими для нації України. Тому актуальною проблемою для 
нашої країни є виробництво борошняної кондитерської продукції, що 
характеризуються підвищеною харчовою і біологічною цінністю, з 
високими споживчими властивостями [1].
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