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стиглий), ґрунтовий грибовський (середньоранній), кондитерський (середньопізній) і 

великоплідний (середньопізній). 
Суничний фізаліс – однолітня плодова група, його можна вирощувати в середній 

смузі. Плоди в суничного фізалісу бурштинового кольору, кислувато-солодкі, масою 

від 7 до 12 г. 
Ягоди фізалісу стали відомими за своєю поживною цінністю та високим вмістом 

вітаміну С, за наведеними літературними даними. 
Ягоди фізалісу суничного є цінною, але малодослідженою сировиною. У консе-

рвній промисловості їх використовують для виробництва джемів та кондитерських ви-

робів. Оцінивши кількісний і якісний склад цих плодів фізаліс можна рекомендувати 

для виготовлення функціональних напоїв. 
Мета дослідження – провести оцінку ягід фізалісу суничного за найбільш важ-

ливими компонентами хімічного складу. 
Методика досліджень. Відповідно до поставленої мети досліджували ягоди фі-

залісу суничного вирощеного у зоні Правобережного Лісостепу України. Плоди збира-

ли у технічній стадії стиглості і доставляли у наукову лабораторію Уманського НУС, де 

й визначали: масову частку сухих розчинних речовин (СРР), титрованих кислот, цукрів. 

Також вміст вітаміну С, провітаміну А та харчову цінність за стандартними методика-

ми: 
— вміст сухих розчинних речовин визначали рефрактометричним методом за 

ДСТУ ISO 2173:2007; 
— вміст титрованих кислот (в перерахунку на яблучну, лимонну кислоту) ‒ за 

ГОСТ ДСТУ 4957:2008; 
— вміст цукрів – за ДСТУ 4954:2008; 
— вміст аскорбінової кислоти ‒ йодометричним методом за Б.П. Плешковим; 
— вміст β-каротину ‒ фотометричним методом за ДСТУ 4305:2004. 
Результати досліджень. Результати досліджень ягід фізалісу суничного 2016 

року врожаю показали, що плоди характеризуються високою харчовою та вітамінною 
цінністю, бо містять значну кількість аскорбінової кислоти і бета-каротину. За фізико-
хімічними показниками фізаліс суничний накопичив сухих розчинних речовин – 11 %; 
цукрів – 4,1 %; титрованих кислот – 0,9 %; аскорбінової кислоти – 70 мг/100 г; бета-
каротину – 0,1 мг/100 г. Харчова цінність ягід фізалісу суничного: білки – 3,0 г; жири – 
0,4 г; вуглеводи – 11,0 г; зола – 0,9 г. 

Висновки. Ягоди фізалісу суничного накопичують у своєму складі цукри, орга-
нічні кислоти, аскорбінову кислоту (70мг/100г), бета каротин. Такий значний вміст да-
них речовин дає можливість вважати плоди фізалісу високовітамінними і рекомендува-
ти використання такої сировини у консервній промисловості. 
 
 
 

НЕТРАДИЦІЙНА СИРОВИНА – ФРУКТОВЕ БОРОШНО. 
ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ 

Шаманська О.М., студентка 4 курсу ф-ту ІТХ і РГБ 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

На сьогодні головним завданням харчової промисловості є розробка і впро-
вадження високоефективних технологій створення виробів нового покоління. 
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Основною метою виробництва харчових продуктів з рослинної сировини є 
найбільш повна і безвідходна переробка сировини, з максимальним збереженням скла-
дових: вітамінів, макро- і мікроелементів, пектинів, біологічно активних речовин.  

У зв'язку з цим актуальними є дослідження, спрямовані на вдосконалення існу-
ючих технологій виробництва та розробку нових. Наприклад, отримання фруктового 
борошна з використанням оптимальних способів переробки вторинної сировини, а та-
кож застосування отриманого борошна для створення функціональних продуктів хар-
чування. 

Вичавки фруктів (яблучні, виноградні та ін.) містять значну кількість цінних по-
живних і біологічно активних речовин. Їх переробка на фруктове борошно дозволяє 
поповнити харчові ресурси і додатково отримати нові види кулінарних виробів.  

Застосування фруктового борошна в кулінарних виробах зменшує потребу в 
пшеничному борошні, цукрі, лимонній кислоті та інших видах сировини. Фруктове бо-
рошно додають до страв у кількості 5-20 %, замінюючи частину рецептурного компо-
ненту страви на таке борошно. При цьому знижується калорійність продуктів харчу-
вання і підвищується їх біологічна цінність. 

Додавання фруктового борошна до кулінарних виробів та страв дозволить ро-
зробити значну кількість нових рецептур. Фруктове борошно можна використовувати 
для приготування кексів, печива, пряників, пирогів, десертів, як добавку до йогуртів, 
кремів, сирів, мюслі. 

Нами була розглянута можливість використання фруктового борошна для виро-
бництва кексів. В якості зразка був узятий кекс «Столичний», який є висококалорійним 
кондитерським виробом, в рецептурі якого великий вміст цукру, жиру і яєчних про-
дуктів. З метою зменшення витрат сировини та підвищення біологічно активних ре-
човин кексу, фруктове борошно вносили в кількості 5, 10, 15 та 20 %, зменшуючи од-
ночасно еквівалентну кількість борошна, передбаченого рецептурою. 

Тісто для кексів з фруктовим борошном готували наступним способом: збивали 
протягом 7 хвилин вершкове масло, потім додавали цукровий пісок і збивання продов-
жували ще 5 хвилин. Після цього поступово додавали суміш фруктового борошна з ме-
ланжем. До збитої маси додавали родзинки, амоній, всю масу ретельно перемішували, 
після чого додавали пшеничне борошно, заміс з борошном продовжували 10-15 хв. Го-
тове тісто розкладали у форми, попередньо змащені маслом, і випікали 25-30 хвилин 
при 175-200 °C.  

Замінюючи частину борошна у традиційній рецептурі кексу «Столичний» на 
фруктове борошно, було отримано кекси, які повільніше черствіють, з підвищеною 
харчовою цінністю, високими смаковими якостями для широкого попиту споживачів. 

Кекси з додаванням фруктового борошна дозволяють збільшити ступінь задово-
лення потреби організму людини в життєво важливих нутрієнтах. 

Таким чином, використання фруктового борошна дозволить розширити і 
урізноманітнити асортимент продукції, що випускається, поліпшити її якісні показни-
ки, а також створити нові види кулінарних виробів. 
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