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В Украине локаворство сравнительно недавняя система питания и метод веде-
ния хозяйства. Несмотря на это, в данный период времени, локаворство максимально 
распространено по всей территории. В 2009 году в Киеве открылся первый в Украине 
локаворский ресторан «Клюква и Брюква», характерной чертой, как и для всего лока-
ворства, является сезонность и инновационная подача традиционных блюд. В след за 
ним появились такие заведения как «Остання Баррикада», «Odessa», «Гра з вогнем» и 
т.д. 

В силу введения локаворства в ресторанный бизнес, пищевые предприятия мо-
гут существенно снизить затраты на продуктовые закупки и всецело разнообразить 
свой спектр услуг.

Научный руководитель – ассистент Ткачук О.В.

РОЗРОБКА РЕЦЕПТУРИ ТА ОЦІНКА ЯКОСТІ 
МАФІНУ «БУЛЬБАШКА»

Дубина А. А., студентка IV курсу факультету ІТХіРГБ,
Дзюба Н. А., канд. техн. наук, доцент

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Ринок борошняних кондитерських виробів сегментований за видами - на ньому 
виділяють печиво, торти і тістечка, пряники, вафлі, мафіни і кекси, баби і рулети, гале-
ти і крекери та інші борошняні кондитерські вироби. Аналіз структури харчування на-
селення України на сучасному етапі показує, що раціон пересічного українця характе-
ризується дефіцитом білка в кількості 10...26% від потреби. Відомо, що в результаті 
дефіциту даного нутрієнта в організмі людини розвивається білкова недостатність, що 
супроводжується порушеннями синтезу ферментів, функцій підшлункової залози і ки-
шечника, від’ємним балансом азоту, атонією м'язів, зниженням опірності організму до 
збудників захворювань. Розробка харчової продукції характеризується біологічною по-
вноцінністю, і має низку функціональних властивостей сприяти вирішенню існуючої 
проблеми харчування. Таким чином перспективною є розробка нових видів борошня-
них кондитерських виробів з біопротекторними властивостями і з підвищеним вмістом 
білка. 

Метою роботи було отримання характеристики рівня якості нового виду борош-
няних кондитерських виробів з біопротекторними властивостями одним узагальненим 
показником; провести комплексну оцінку виробу, яка врахує усі вимоги до органолеп-
тичних, фізичних показників, показників харчової і біологічної цінності та показників 
безпеки; визначити критичні параметри зберігання.

За допомогою математичного моделювання було одержано рецептуру борошня-
ного кондитерського виробу «Бульбашка», яка містить у своєму складі борошно пше-
ничне – 45%, масло вершкове – 13%, меланж – 5%, глютин – 8%, ядра горіхів – 8%, ро-
дзинки – 6%, цукати – 3%. Встановлено, що органолептичні показники якості розроб-
леного мафіну є характерними для борошняної кондитерської продукції та зумовлені 
основним компонентним складом продукту. Дослідження вітамінного складу свідчать, 
що він є джерелом вітамінів-антиоксидантів (А і С) в кількості 0,49 і 0,41 мг / 100г, які є 
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в дефіциті в наш час. Введення нових компонентів в рецептуру мафіну призводить до 
збільшення вмісту вітаміну А в 2,6 рази, а вітаміну С в 2,3 рази. Під час досліджень 
складу і збалансованості незамінних амінокислот виявили, що розроблений мафін міс-
тить всі незамінні амінокислоти, при цьому скор всіх амінокислот більше 100, таким 
чином можна говорити про білкову повноцінність мафіну «Бульбашка». Для визначен-
ня критичного терміну придатності використовували мікробіологічні і органолептичні 
показники якості. В результаті дослідження було виявлено, що зміни мікробіологічних 
показників почалися на 7 день, але органолептичні показники залишились незмінними.
Отримана рецептура відповідає нормам раціонального харчування та забезпечує повне 
надходження ессенціальних компонентів у рекомендованому об’ємі. Аналіз показників 
свідчить про високі якісні характеристики мафіну «Бульбашка». Встановлено, що при 
дотриманні вимог до якості вихідної сировини, застосуванні розроблених режимів тех-
нологічних процесів, умов та термінів зберігання і реалізації продукції мафін відповідає 
нормам державних стандартів.

Таким чином, мафін «Бульбашка» з високим вмістом білка і вираженими біоп-
ротекторними властивостями буде конкурентоспроможним на споживчому ринку 
України. Однак, слід пам’ятати, що вище викладені корисні властивості даного виробу 
відповідатимуть дійсності лише при умові дотримання відповідних умов зберігання.

ЗДОРОВИЙ СПОСІБ ЖИТТЯ РАЗОМ З ДОСТАВКОЮ ЇЖІ 
«GOOD FOOD»

Єременко Ю.В., студентка І курсу магістратури факультету ІТХіРГБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Сьогодні для все більшої кількості людей актуальним стає питання підтримки 
здоров’я - як фізичного, так і психологічного. Основоположне значення для здорового 
способу життя має саме раціональне харчування. Але сучасному суспільству через на-
сичений робочий графік та швидкоплинність часу часто не вдається стежити за своїм 
раціоном. Пропущені сніданки та обіди, шкідливі перекуси, відсутність режиму харчу-
вання, і як результат - це нездоровий спосіб життя, погане самопочуття, зайва вага і в 
найгіршому випадку - можливість появи різних захворювань [1]. Тому було розроблено 
такий вид доставки їжі, який дозволить людині вести здоровий спосіб життя, готувати 
своїми руками різноманітні страви, споживати смачну та корисну їжу, не витрачати час 
на походи по магазинам щоб придбати сировину для приготування страв, а також  не 
треба вигадувати безліч страв на кожен день. В наш час неймовірно популярною стала 
послуга «доставка їжі», яка просто рятує в різних ситуаціях. Доставка їжі-пакунків 
«Good food» – це сучасний різновид доставки їжі, а точніше продуктів та напівфабри-
катів за визначеною рецептурою та технологією, розробленою по принципу збалансо-
ваного харчування, які, в свою чергу, кур’єр доставляє разом з пакунком за вказаною 
споживачем адресою. Чисельність і маса продуктів знаходиться в потрібній кількості 
для певного виду страви чи окремих укомплектованих прийомів їжі.

Кухня-фабрика «Good food» відрізняється від звичайного сервісу доставки їжі 
тим, що споживач готує страви власноруч. Було розроблено 5 видів укомплектованих 
прийомів їжі з розрахованим хімічним складом, усі страви готуються споживачем  за 
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