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Всі досліджені зразки печива мають світло-коричневий колір, правильну форму, рівні 

краї без пошкоджень, гарно пропечені з рівномірною пористістю. Лише при додаванні 15 % 

пюре сирого гарбуза печиво має легкий присмак та аромат гарбуза. Тому за результатами 

досліджень органолептичних показників якості, можна зробити висновок, що зразки печива з 

додаванням пюре сирого та запеченого гарбуза відповідають вимогам ДСТУ 3781:2017 

«Печиво. Загальні технічні умови». Таким чином, встановлено доцільність внесення пюре 

сирого та запеченого гарбуза сорту Медовий десерт, що дозволяє отримати вироби високої 

якості. 

 

Науковий керівник – канд. хім. наук, доцент Андріянова М.В. 
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Національний університет харчових технологій, м. Київ 

 

Популяризація здорового харчування в наш час, певною мірою критикує та забороняє 

використання цукру в раціоні, так як вважається, що він беззаперечно завдає шкоди 

організму людини. Відомо, що надлишок страв і напоїв, які містять велику кількість цукру, в 

нашому харчуванні сприяє розвитку стоматологічних захворювань, призводить до 

збільшення ваги, та збільшує ризик цукрового діабету, який вважається вже не хворобою, а 

наслідком способу життя, адже відноситься до найбільш розповсюджених неінфекційних 

захворювань ХХІ століття [1]. 

Поява на ринку широкого асортименту цукрозамінників принесла суперечки про 

користь і шкоду цього продукту для здоров’я. Так як більшість підсолоджувачів та 

цукрозамінників штучного походження, що при постійному вживанні може підвищувати 

ризик розвитку хвороб нирок та онкологічних захворювань. Деякі з них настільки токсичні, 

що заборонені до вживання дітям та вагітним жінкам. Проте серед них є і природні, такі як 

стевія і еритритол, що не несуть ризиків для здоров’я людини.  

Перевагами при вживанні стевії є відсутність калорій; речовина дуже солодка; 

нормалізує артеріальний тиск; містить антиоксиданти і калій, необхідний для нормальної 

роботи  нирок і серця; налагоджує роботу шлунково-кишкового тракту; виводить токсини; 

знижує рівень шкідливого холестерину. На початку ХХ століття з трави стевії виділили 

стевіол – концентрований екстракт, який у 300 разів солодший за цукор, абсолютно 

некалорійний і з глікемічним індексом 0. 

Еритритол – продукт кристалічної природи без запаху. В природних умовах він також 

міститься у деяких фруктах, таких як диня, груша, виноград. Рівень солодкості – 70 % 

порівняно зі смаком цукру, тому він не шкідливий при вживанні навіть у більшій кількості 

ніж сахароза. Комбінування його зі продуктами переробки стевії є вдалим, оскільки 

еритритол компенсує її специфічний смак, добре розчиняється у воді і підтримує необхідні 

технологічні властивості. Отриманий продукт є одним із кращих замінників цукру. 

Одним із напрямків зниження калорійності та збільшення вмісту корисних нутрієнтів у 

складі дієтичних фруктових начинок та інших страв, пов’язаних з концепціями здорового 

харчування, може бути використання комбінаційної суміші еритрирол-стевіол та плодово-

ягідного пюре. Отримана начинка набагато менш калорійна та корисніша. Проте є один 
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недолік: додавання цих речовин знижує карамелізацію готового повидла, але цю проблему 

можна вирішити додаванням пектину [2]. 

 

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Корецька І.Л. 
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Все частіше дослідники та спеціалісти харчової галузі приділяють увагу до проблем 

харчування. В більшої мірі це пов’язано з усвідомленням негативних наслідків для здоров’я, 

проривом в науці (біохімії, мікробіології, клітинної біології, геноміки та інших) і 

популяризуванням оздоровчого напряму [1]. У зв’язку з цим більш ширше розповсюдження 

та практичне застосування знаходять природні біологічно активні речовини, які входять в 

склад пряно-ароматичної рослинної сировини (ПАРС). Одним із шляхів вирішення проблеми 

харчування є розробка нових рецептур вермутів із збагаченим складом пряно-ароматичної 

сировини. До цього питання варто підходити з наукової точки зору, аналізуючи властивості 

рослинної сировини, тим самим уникаючи негативних наслідків (канцерогенної, токсичної та 

ін.) і підвищуючи корисність продукту. 

Корисні властивості вермуту обумовлені величезною кількістю лікарських трав, з 

яких у вино практично повністю переходять різні класи сполук, таких як алкалоїди, похідні 

кумаринів та антрахінонів, каротиноїди, ефірні олії, органічні кислоти, дубильні речовини, 

флаваноїди та інші [2]. Кожна речовина з цих груп надає різний ефект, іноді подвійний, як у 

випадку з алкалоїдами: у малих дозах вони надають лікувальну дію, а великих – отруйні. 

Тому слід обережно підходити до їх концентрації у екстрактах і готових напоях. Детальніше 

дії різних сполук представлені в таблиці 1. 

Пряно-ароматичні рослини, які входять до складу ароматичних вин, в суміші 

покращують харчові якості готового продукту, збуджують діяльність смакових і травних 

органів, викликають апетит, посилюють засвоюваність харчових продуктів, сприятливо 

впливають на обмін речовин, діяльність нервової та серцево-судинної систем, на загальний 

стан людини. Також вони давно відомі в фармакології своєю лікувальною дією, тонізуючим і 

зігріваючим ефектом на організм [3].  

При вмісту в вермуті екстракту елеутерококку (Eleutherococci rhizomata et radices) 

підвищується його тонізуюча дія. Рослина покращує фізичну та розумову працездатність, 

гостроту зору завдяки присутності елеутерозидів. Також підвищує обмін речовин і має 

гіпоглікемічну дію. 
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