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Оскільки без соусу не обходиться майже жодна страва, тому доцільно 
впровадити імуномодулюючі соуси для зміцнення імунітету та здоров’я в цілому 
людини на кожен день, для зменшення ймовірності захворювання. Розроблені соуси 
пройшли лабораторну апробацію за фізико-хімічними та органолептичними 
показниками на кафедрі ресторанного і оздоровчого харчування. 

Науковий керівний – к.т.н., доцент, Козонова Ю.О.
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СУХІ СНІДАНКИ НОВОГО ПОКОЛІННЯ
Якименко І.О., студ. СВО «Магістр» ф-ту ІТХіРГБ 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса
В сучасному світі одним із завдань здорового харчування є розробка нових 

харчових продуктів для різних груп населення. Важливу роль відіграє створення 
технологій нових видів харчових продуктів, призначених не лише для забезпечення 
потреб людини в харчових речовинах і енергії, але і які сприяють профілактиці різних 
захворювань, зміцненню захисних функцій організму і адаптації людини до 
навколишнього середовища.

Створення продуктів харчування нового покоління відбувається в основному за 
двома напрямками: розробка аналогової продукції, критерієм якості якої є властивості 
відомих населенню продуктів, і виробництво продуктів з новими властивостями і 
складом [1]. Продукти заданого складу і структури мають ряд переваг в порівнянні з 
традиційними, оскільки в їх виробництві використовують нові джерела сировини.

Проблема дефіциту вітамінів, макро- і мікронутрієнтів в харчуванні населення в 
останні роки є однією з актуальних. Дані соціально-гігієнічного моніторингу здоров'я 
та харчового статусу різних соціально-демографічних груп населення, також вказують 
на широке поширення дефіциту вітамінів, макро- і мікронутрієнтів, в тому числі 
кальцію, магнію, цинку, селену, фтору, вітамінів А, Д, В12. Особливо гострою 
проблемою є виражений дефіцит йоду [2].

Сухі сніданки для багатьох стають традиційною ранковою їжею, яку вживають з 
молоком, йогуртом або соком. Практично всі фахівці одностайні в тому, що для 
людини сніданок важливіше, ніж обід або вечеря, а дієтологи вже підрахували, що 
повноцінний сніданок повинен складати 25–30% від щоденного раціону і містити 
третину добової норми білка, половину вітамінів,приблизно третину мінералів, трохи 
більше половини вуглеводів і не менше 20% денної норми жирів. З кожним роком
популярність цієї групи продукції росте. Саме тому, асортимент сухих сніданків 
найчастіше розширюється за рахунок створення  нових продуктів дієтичного й 
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профілактичного призначення, отже йодування сухих сніданків є перспективним та 
актуальним.

Згідно з чинної документації в Україні, сухі сніданки поділяються за 
використовуваною сировиною, від особливостей виробництва та за зовнішнім 
виглядом. За зовнішнім виглядом сухі сніданки бувають: зернові пластівці, повітряні 
зерна, круп'яні палички, круп'яні батончики, фігурні вироби. Також сьогодні до цієї 
групи відносять ще й мюслі та гранолу [3].

Метою дослідження є наукове обґрунтування і розробка технології сухих 
сніданків профілактичного призначення – граноли, шляхом раціонального 
використання натуральної сировини підвищеної харчової цінності, в тому числі багатої 
на йод.

Формування спрямованих профілактичних властивостей харчових продуктів 
пов'язане з пошуком і використанням нових джерел сировини, що відрізняється 
високою харчовою цінністю, а також застосуванням сучасних технологічних прийомів, 
що дозволяють істотно впливати на органолептичні і фізико-хімічні показники готової 
продукції.

При розробці технології страв для профілактики захворювань, зумовлених 
дефіцитом йоду, перспективним є підвищення його вмісту в харчових продуктах в 
результаті комплексного використання харчової сировини, в якої йод знаходиться в 
хімічно зв'язаному з органічними сполуками стані.

Було проведено моніторинг рослинної сировини на предмет збалансованості її 
хімічного складу на вміст цінних біологічно активних речовин, в тому числі йоду, 
органолептичних та технологічних характеристик та можливості її використання у 
технології граноли, та визначено, що фейхоа є тією рослиною сировиною, яка за 
вмістом йоду не поступається морепродуктам.  

Особливою ознакою фейхоа є високий вміст в плодах водорозчинних сполук 
йоду, жодна рослина не накопичує таку велику кількість (близько 70  –100 мкг в 100 г 
продукту). Це становить майже добову норму людини у йоді, адже відомо, що 
фізіологічна потреба дорослої людини в йоді близько 150 мкг на добу [4, 5].  Тому, 
вживання плодів фейхоа дуже корисно для людей, які проживають в йододефіцитних 
регіонах, а також для профілактики хвороб щитовидної залози.

В результаті порівняльного аналізу органолептичних та фізико-хімічних 
показників зразків граноли з різним співвідношенням інгредієнтів у рецептурі, 
обґрунтовано рецептурний склад, технологічні режими обробки сировини та 
розроблено технологію приготування граноли з цукатами фейхоа. Встановлено, що з 
додаванням цукатів фейхоа у кількості 25% від загальної маси продукту суттєво 
збільшується вміст йоду та підвищується харчова цінність продукту, що показує 
гранолу з цукатами фейхоа як перспективний продукт профілактичного призначення.

Науковий керівник – к.т.н., доц. Калугіна І.М.
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НЕТРАДІЦІЙНІ ЕКСТРАКТИ ДЛЯ КОРИСНОГО ХАРЧУВАННЯ
Терентьєва А.К.,студ. СВО «Бакалавр» ф-ту ІТХіРГБ 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса
Актуальність створення продуктів підвищеної біологічної цінності зростає з 

кожним роком, оскільки тема правильного харчування набуває дедалі більшої 
популярності. Під час обробки (механічної, теплової) або зберігання (заморожування, 
охолодження) більшість сировини зазвичай втрачає свої корисної якості. У цьому разі 
вступає в хід додавання натуральних екстрактів. Це раціональне рішення для 
поліпшення якості будь-яких продуктів. Зараз існує безліч корисних екстрактів, що 
містять необхідні людині елементи. На даний час екстракти бувають різноманітні: 
водні, спиртові, ефірні, СО-2- екстракти та інші. 

Як ми можемо бачити, види дуже різняться, але хотілось би виділити окремих 
представників певних груп екстрактів та навести приклади їх застосування у 
виготовлені харчових продуктів та страв. Кожен з них має певні властивості, за 
допомогою яких вдається поліпшити як органолептичні показники страви, так і її 
харчову цінність, звісно. 

Ягоди смородини вживають у свіжому вигляді, але основне значення вони 
мають для переробки. 3 неї виробляють желе, мармелад, начинки 
для цукерок, варення, джеми, соки, екстракти, вина, лікери й наливки.

Ягоди містять цукрі (6-11 %), лимонну, яблучну, бурштинову кислоти (1,5-
3,6 %), пектинові, азотисті, дубильні й фарбувальні речовини. За вмістом вітаміну С 
чорна смородина займає одне з провідних місць (близько 400 мг %), причому при 
відповідній переробці плодів вміст його майже не зменшується. Крім того, в ягодах 
містяться вітаміни А і Р.

Як важливе джерело вітаміну С ягоди чорної смородина використовують для 
одержання різноманітних концентратів, препаратів вітаміну С і одночасно для 
збагачення аскорбіновою кислотою багатьох харчових продуктів. Ягоди чорної 
смородина сушать, маринують, консервують свіжими, подрібнюючи й змішуючи з 
цукром. Крім харчового і смакового значення, ягоди чорної смородина мають високі 
лікувальні властивості.

Екстракт чорної смородини, багатої на вітамін С. Його отримання та можливі 
види застосування в харчовій промисловості. Не менш важливі властивості листя 
чорної смородини.
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