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ного кунжутним борошном та соєвим ізолятом, виготовленого за розробленою нами 
технологією. Відповідно до цього було визначено наступні показники якості: органоле-
птичні та фізико-хімічні згідно ДСТУ 3781:2014, досліджуваного та контрольного зраз-
ків, а також визначена комплексна оцінка якості за методом Харрінгтона. За контроль 
було взято печиво «Вівсяне» [Сборник рецептур на печенье, М.1987, – 219 с.]

Результати фізико-хімічного аналізу та органолептичної оцінки відображено в 
табл.1.

Для оцінки властивостей виробів використовували спеціальну таблицю безроз-
мірних коефіцієнтів,запропоновану Харрінгтон.

Комплексна оцінка якості за методом Харінгтона проводилася за такими показ-
никами: органолептичні (форма, поверхня, колір, смак та аромат, вигляд у розламі), фі-
зико-хімічні (відповідно до ДСТУ 3781:2014), структурно-механічні (намочуваність), 
споживчі (калорійність та масова частка білків) та економічні (вартість і рентабель-
ність). Коефіцієнти бажаності становили 0,96; 0,75; 0,80; 1,0; 0,83 та 0,93 відповідно.   

Таблиця 1 – Фізико-хімічні показники та органолептична оцінка 
контрольного та досліджуваного зразків печива

Показник

Зразок

Воло-
гість, 

%
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загального

цукру 
в перерахунку 

на суху 
речовину, %
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Контрольний 6,0 % 38,7 % 10,2 % 0,024 1,5 5,00
Досліджуваний 6,6 % 40,2 % 10,7 % 0,049 1,5 4,84

Нормований
Не 

більше 
8,5 %

41,5 % Не більше 
21,5 0,1 2,0 5

Відповідно до шкали бажаності за методом Харрінгтона, значення коефіцієнта 
вагомості досліджуваного зразка (0,93) потрапляє у межі від 0,80 та 1,00, що відповідає 
оцінці бажаності «дуже добре».

Отже, якість вівсяного печива, збагаченого кунжутним борошном та соєвим ізо-
лятом з метою підвищення харчової та біологічної цінності, виготовленого за розроб-
леною технологією, відповідає вимогам споживачів.

Науковий керівник – к.т.н., доцент Кравчук Н. М.

ВИКОРИСТАННЯ НАСІННЯ ЛЬОНУ В 
ТЕХНОЛОГІЇ ПАХЛАВИ 

Павлюченко О.С., канд. техн. наук, доцент кафедри ТР і АП
Троцюк Г.Ю., магістрант кафедри ТР і АП

Національний університет харчових технологій
м. Київ, Україна

Харчування усіх груп населення України є важливим фактором, що в значній 
мірі визначає здоров’я нації. Забезпечення повноцінного складу, безпечності і якості 

олол

уу
сть вівссть в

ю підвищенню підви
огією, відповідогією, від

али ал
ного зразкного зразк

же добре».же добре».
сяного печисяного печ

ня харчня харч

%% НеНе
21,2

ності за мності за м
3) п

сухсух
човину, %ину, %

10,2 %2 %
10,7 %10,7 %

більше більш
55

у в в 
унку у
у

%

М
золи 

в розв 
масовою часовою ч
соляної ксоляної к

ана
ого зразо з

Масова частка Масова частка 
ли нерозчинноозч

розчині з чин
чача

(варт(вар
83 та 0,93 83 та 

нолептична онолептич
разків печивв печ



Одеська національна академія харчових технологій

Збірник матеріалів Х Всеукраїнської науково-практичної конференції
молодих учених та студентів з міжнародною участю 

«Проблеми формування здорового способу життя у молоді» 29 вересня – 1 жовтня 2017 р.         85

харчових продуктів, зокрема, кондитерських виробів, слід оцінювати як найважливішу 
задачу сучасного етапу розвитку харчової індустрії.

Кондитерські вироби є досить популярними в Україні. Середній рівень спожи-
вання на душу населення на рік складає до 7,4 кг. Нині, за споживанням кондитерських 
виробів, Україна посідає в світі восьму позицію. За асортиментом вітчизняний ринок 
майже не поступається європейському, адже асортимент кондитерської продукції налі-
чує понад 1000 найменувань, з яких близько 90 % належить вітчизняній продукції. 

Особливу зацікавленість, як харчової так і функціональної добавки викликає 
насіння льону.  Насіння льону багате на білок – його вміст в 1,5 рази перевищує 
вміст білку в злакових. У складі насіння виявлено значну кількість жиру (30-48 %); 
вітаміни В1, В2 і С; мінеральні речовини такі, як:K, Ca, Mg, Pта ін. Крім того, в на-
сінні льону містяться вуглеводи (12-26 %), амінокислоти, слизи (9-12 % ).

Для вивчення можливості використання насіння льону в технології кондитерсь-
ких виробів, зокрема, пахлави проводили пробні лабораторні випікання. Використову-
вали рецептуру «Пахлави здобної». У виробництві пахлави здобної використовували 
борошно вищого сорту, масло топлене, яйця курячі, дріжджі, цукор-пісок, ядра ліщини, 
кардамон, мед, жовтки та насіння льону. Тісто для виробництва пахлави готували безо-
парним способом. Для максимального збереження хімічного складу та біологічної цін-
ності насіння льону вносили до складу начинки.

В результаті проведених досліджень було встановлено, що дозування насіння 
льону в кількості 5 та 10 % сприяє ущільненню начинки, порівняно з контролем, та по-
кращенню зовнішнього вигляду готових виробів. На зламі дані зразки мають шарувату 
структуру з чітко вираженою горіховою прослойкою. Для них характерний приємний 
запах, просочений маслом і медом смак, присмак льону відчувається слабо. При збіль-
шенні дозування насіння льону понад 10 % спостерігається   розшарування та відокре-
млення начинки. В пахлаві з 15 % насіння льону значно  відчувається специфічний 
присмак та запах насіння льону. 

Таким чином, оптимальним дозуванням насіння льону в начинці для пахлави, на 
нашу думку, є 10 %. Дане дозування дозволяє отримати готові вироби відповідної якос-
ті, підвищити харчову та біологічну цінність. При вживанні 100 г пахлави здобної з 
вмістом насіння льону 10% покриття добової потреби в порівняні з контролем, в білках 
збільшується: для чоловіків на 8,3%, для жінок на 10,1%; в жирах: для чоловіків ‒ 
28,5%, для жінок ‒ 34,6 %. При цьому добова потреба у вуглеводах ‒ для чоловіків не 
змінюється, для жінок ‒ знижується на 17,5%. 

ВАФЕЛЬНІ ВИРОБИ ОЗДОРОВЧОЇ ДІЇ

Паламарчук Б.В., студент 6 курсу, Дубасова Л. С., студентка 5 курсу
факультету ТЗХКВіБ

Одеська національна академія харчових технологій
м. Одеса, Україна

В останні роки організм людини піддається впливу цілого комплексу несприят-
ливих факторів, що впливають на нормальне функціонування основних систем життє-
діяльності. Тому особливу роль при розробці продуктів оздоровчої дії відводять виро-
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