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Для виготовлення тіста для заморожених напівфабрикатів кількість клейковини 
в борошні повинна складати не менше 27 % від маси борошна з показником індексу 
деформації клейковини(ІДК) в середньому 75 одиниць. Невідповідність цим характери-
стикам призводе до того, що на виробництві кінцевий продукт (тісто) не має відповід-
них показників якості. 

Одним з перспективних напрямів вирішення даної проблеми є використання до-
бавок у технології борошняних виробів з прісного тіста, що є багатокомпонентною ге-
терогенною системою. Завдяки колоїдним складовим борошна воно має специфічну 
структуру й пружно-пластично-в’язкі властивості. Для такого тіста характерним є 
в’язка течія та пружно-пластичні деформації. Структурно-механічні властивості пріс-
ного тіста значною мірою залежать від температури, вологості, тривалості замішуван-
ня, виду й сорту борошна та харчових добавок.. До таких добавок належать гідроколої-
ди, зокрема карагінан. 

Він складається із більш, ніж 2500 залишків сольових форм кальцію, натрію, ма-
гнію, кальцієвих сірчистих ефірів галактози і 3,6-ангідро-галактози. До функціонально-
технологічних властивостей карагінану, що використовуються у технології прісного 
тіста відносять: збільшення в’язкості продуктів і зниження ризику виникнення синере-
зису; структурування і ущільнення харчових сумішей, поліпшення їх органолептичних 
показників; підвищення вологозв’язуючої здатності харчових сумішей.

Отже, використання в технології прісного тіста карагінану дозволить покращити
структурні властивості продукції та підвищити харчову цінність

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Стіборовський С.Е.

НАТУРАЛЬНІ БАРВНИКИ ТА АРОМАТИЗАТОРИ В ЖЕЛЕЙНІЙ 
ДЕСЕРТНІЙ ПРОДУКЦІЇ ДЛЯ ДІТЕЙ ТА ДОРОСЛИХ

Гришакова А.М., студентка II курсу факультету ХТ
Сумський національний аграрний університет, м. Суми

Желейна десертна продукція користується особливою популярністю у населення 
завдяки її високим смаковим властивостям, ніжній консистенції і привабливому зовні-
шньому вигляду. Але в той же час аналіз меню більшості підприємств ресторанного 
господарства показує, що попит на цю групу солодких страв задовольняється не повні-
стю. Це пояснюється тим, що десерти мають складну і трудомістку технологію приго-
тування, невеликий термін реалізації (від 6 до 24 годин за наявності холодильного об-
ладнання на підприємстві). Перспективність даної групи продукції полягає в тому, що 
до їх складу входить відносно невелика кількість цукру (15-30 %), вводяться різні рос-
линні компоненти: свіжі ягоди і фрукти, фруктові та ягідні соки, пюре, сиропи, варен-
ня, що дає великі можливості для розширення асортименту і обумовлює їх високу біо-
логічну цінність (за рахунок вмісту необхідних організму вітамінів, органічних кислот і 
мінеральних речовин) і відносно низьку калорійність і вартість. Незважаючи на перера-
ховані переваги желейних солодких страв, їх виробництво в умовах ресторанного гос-
подарства стримується вузьким асортиментом основних видів продуктів.

Поряд із плодово-ягідною сировиною останнім часом до рецептури желейної де-
сертної продукції додають натуральні барвники. Слід зауважити, що колір харчового 
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продукту має для споживача величезне значення: це не тільки показник свіжості та яко-
сті продукту, але і необхідна характеристика його пізнаваності. За колір продукту від-
повідальні присутні в ньому барвники. Вони можуть міститися в ньому природним чи-
ном (буряк , морква, яєчний жовток і т.д.) або можуть бути додані в процесі переробки. 
Барвники відновлюють природне забарвлення, втрачене в процесі обробки та зберіган-
ня; підвищують інтенсивність природного забарвлення; забарвлюють безбарвні проду-
кти, надаючи їм привабливого вигляду і колірної різноманітності. Натуральні барвники 
виділяють фізичними способами з рослинних і тваринних джерел. Іноді для поліпшен-
ня технологічних і споживчих властивостей (наприклад для додання світлостабільних, 
термостабільних або кислотостійких властивостей) барвні речовини піддають механіч-
ній або хімічній модифікації . Сировиною для натуральних харчових барвників можуть 
бути ягоди, квіти, листя, коренеплоди, відходи переробки рослинної сировини і т. д. 
Вміст барвних речовин в натуральних барвниках і їх відтінок залежить від умов зрос-
тання рослин, часу збору тощо.  

Натуральні барвники мають також корисні для здоров’я властивості: аннато: ві-
дноситься до групи каротиноїдів, має протиспастичні і гіпотонічні властивості; турме-
рик/Куркумін: сприяє травленню, зв'язує вільні радикали, допомагає у боротьбі з віко-
вими хворобами, антибактеріальний агент, запобігає раку, сприяє детоксикації печінки, 
запобігає формуванню катаракти, запобігає формуванню жовчних каменів; хлорофіл:
прискорює загоєння ран, зв'язує вільні радикали, допомагає у боротьбі з віковими хво-
робами, має антимутагенні властивості; антоцианіни сприятливо впливають на серцево-
судинну систему зв'язують вільні радикали, допомагають у боротьбі з віковими хворо-
бами, є антибактеріальними і антивірусними агентами, запобігають раку, мають проти-
запальні властивості.

Таким чином, використання натуральних барвників у технології желейної десер-
тної продукції має не лише позитивне значення в технологічному процесі, але надає 
готовій продукції корисних для організму властивостей.

Наукові керівники – канд. техн. наук, Кондратюк Н.В.,
ст. викладач Степанова Т.М.

ДОСЛІДЖЕННЯ ЯКІСНИХ ПОКАЗНИКІВ ПИТНОГО МОЛОКА 
ПІДВИЩЕНОЇ ЖИРНОСТІ З ГАРБУЗОВИМ СОКОМ

Чопко В.В., студент ОКР «магістр»
Львівський національний університет ветеринарної медицини та біотехнологій

ім. С.З. Гжицького, м. Львів

Молоко питне, особливо із смаковими та ароматичними  додатками, є одним із 
найулюбленіших напоїв, що користуються стійким попитом у споживачів, зокрема у 
літній період. Популярними є такі види питного молока, як із какао; кавою; кавою та 
цикорієм; із ароматом банана, кокоса, малини, полуниці тощо. 

На відміну від вищеперелічених видів, молоко із соком гарбуза містить натура-
льний овочевий компонент, що сприяє підвищенню його біологічної, харчової цінності, 
отриманню нової органолептичної характеристики, як альтернативи класиці.

Завдяки корисним властивостям гарбузовий сік можна прирівняти до лікарсько-
го засобу, ніж просто до напою. У гарбузовому соці у великих кількостях міститься бе-
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