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продуктів більш креативно з залученням різних сегментів ринку. Це сприятиме 
формуванню гастрономічного іміджу регіону.

Науковий керівний – к.т.н., доцент, Салавеліс А.Д.
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КИСЛОМОЛОЧНИЙ СИР – ЯК ПЕРСПЕКТИВНА СИРОВИНА 
ДЛЯ БЕЗГЛЮТЕНОВИХ СОЛОДКИХ СТРАВ

Змієвська К.Ю.,студ. СВО «Магістр» ф-ту ІТХіРГБ 
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Несприйняття глютену – поширена проблема у всьому світі. В Україні проблеми 
з перетравленням глютену мають 2% осіб. Відомо, що багатьох наслідків можна 
уникнути, якщо вчасно виявити проблему і почати лікування. Захворювання імунного 
ґенезу, спричинене глютеном має назву: целіакія [1]. Збільшення числа випадків 
захворювань пов’язані з порушенням обміну речовин, спричинено спадковістю, 
погіршенням стану довкілля, нераціональним харчуванням. Відомо, що при целіакії 
порушується засвоєння поживних речовин у тонкому кишечнику [2]. 

В Україні зараз активно розробляють технології безглютенових страв. Основну 
увагу привертає солодка кулінарна продукція, так як більшість традиційних страв 
виготовляють з використанням глютеновмісного пшеничного борошна. Отже, 
актуальним і своєчасним завданням є розробка технології солодкої продукції на 
беглютенових компонентів  з метою забезпечення дієтичними продуктами хворих на 
целіакію. Однак, поза всяким сумнівом, відмова від глютену у вигляді випічки, білого 
хліба, піци та інших «порожніх калорій» буде однозначно корисно для нормалізації 
ваги і у абсолютно здорової людини. Нами було запропоновано замінити 
глютеновмісне пшеничне борошно у стравах з сиру кисломолочного на кокосове, 
рисове та борошно насіння льону [3]. Перелічена сировина має багатий хімічний склад 
та містить корисні біологічно активні компоненти. Так, до складу кокосового борошна 
входить безліч вітамінів, мінеральних елементів. У ньому міститься вітамін Е, Д, 
аскорбінова кислота, бета-каротин, вітаміни групи В. Кокосове борошно також багате 
жирними кислотами, нікелем, кобальтом, йодом, солями калію і магнію, які легко 
засвоюються організмом. Борошно з насіння льону, як альтернатива пшеничному 
борошну, покращує якісний склад солодкої продукції на основі сиру кисломолочного і 
має користь для травлення і серцево-судинної системи. Всього 80 грамів лляного 
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борошна в день забезпечують добову норму клітковини для дорослої людини. Рисове 
борошно також може бути гарною альтернативою для безглютенової солодкої 
продукції, воно містить в невеликій кількості різні макро- і мікроелементи: фосфор, 
калій, магній, кальцій, марганець, цинк, залізо, мідь, селен. В результаті досліджень 
було розроблено три рецептури безглютенових солодких страв на основі сиру 
кисломолочного з заміною глютеновмісного пшеничного борошна на  кокосове, рисове 
та борошно льону (сирники з трьох видів борошна). За результатами проведених 
теоретичних та експериментальних досліджень удосконалено технологію виробництва 
сирників. Заміна борошна у технології сирників проводиться на 100%. Страви пройшли 
лабораторну апробацію на кафедрі ресторанного та оздоровчого харчування. Також, 
було проведено органолептичну оцінку трьох видів нової солодкої кулінарної продукції 
на основі сиру кисломолочного, яка показала, що заміна глютеновмісного борошна на 
кокосове, рисове та борошно насіння льону є доцільним.

Науковий керівний – к.т.н., доцент, Козонова Ю.О.
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В даний час однією з найбільш актуальних тем, що обговорюються в 
суспільстві, є здорове харчування. У засобах масової інформації та мережі Інтернет 
ведеться активна пропаганда здорового способу життя і раціонального харчування, як 
невід'ємних елементів стилю життя сучасної людини. З боку населення збільшується 
кількість онлайн-запитів про здорову їжу. Можна відзначити, що все більше 
споживачів переходять на здоровий спосіб життя і включають в свій раціон продукти 
оздоровчого та профілактичного харчування.

Отже, розробка нових харчових продуктів для різних груп населення – актуальне 
завдання в рішенні проблеми здорового харчування. Важливу роль в сучасних 
дослідженнях грає розробка продуктів профілактичного призначення, які здатні 
покращувати функціонування як певних органів і систем людини, так і всього 
організму в цілому.

На сьогоднішній день, солодощі та різні кондитерські вироби користуються 
великим попитом серед населення. Але багато з таких виробів є шкідливими для 
організму, так як більшість компонентів не відповідають вимогам сучасної концепції 
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