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слинної добавки – вона повинна бути доступною, дешевою, володіти високою харчо-
вою цінністю, протекторними властивостями і широким спектром профілактичної дії 
на організм людини, а її запаси повинні передбачати можливість використання в про-
мислових масштабах. У якості такої харчової добавки нами запропоновано використо-
вувати цикорій. 

Корінь цикорію містить близько 20 % інуліну і олігофруктоз. Вони у свою чергу 
здатні нормалізувати ліпідний обмін, зменшити ризик сердечно-судинних захворювань. 
Доведено, що інулін має антиканцерогенну активність.

Для проведення експерименту порошок цикорію використовували в кількості від 
0,5 % до 5 % з інтервалом 0,5 % у композиції з яєчним білком. Були проведено дослі-
дження цей композиції на ціноутворюючу здатність та стійкість піни.  Піноутворююча 
здатність яєчного білка складає 420 %, стійкість піни – 82,3 %.

Згідно з отриманими даними, піноутворююча здатність  суміші яєчного білка з 
цикорієм практично не міняється із зростанням масової частки цикорію в ній до 1,5 %, 
а при великих значення знижується. Досягши даної концентрації цикорію в суміші спо-
стерігається зростання стійкості піни до максимальних значень, яка надалі залишається 
на цьому рівні.

Таким чином проведені експерименти дозволяють чекати від запропонованої на-
ми нетрадиційної рослинної добавки таких поверхнево-активних властивостей, які мо-
жуть зробити її перспективною для використання в якості структуроутворювача для 
виробництва кондитерських виробів з пінною структурою.

Науковий керівник – канд. техн. наук, ст. викладач Федотова Н.А.

ВИКОРИСТАННЯ ГІДРОКОЛОЇДІВ У ТЕХНОЛОГІЇ ПРІСНОГО 
ТІСТА ДЛЯ ПОЛІПШЕННЯ СТРУКТУРНО-МЕХАНІЧНИХ

ВЛАСТИВОСТЕЙ

Нефедов Ю.О., студент VI курсу факультету РГБ
Донецький національний університет економіки і торгівлі 

ім. М. Туган-Барановського, Донецьк

Сучасна харчова промисловість застосовує багато різноманітних способів по-
ліпшення якості харчових продуктів та удосконалення технологічних процесів, але, 
найбільш економічно вигідним і легким у застосуванні залишається використання хар-
чових добавок. Ринок сучасних харчових інгредієнтів пропонує широкий асортимент 
харчових добавок, що застосовуються для збільшення строків зберігання, попереджен-
ня псування продукту, поліпшення смакових якостей та зовнішнього вигляду, одер-
жання продукту з новими споживчими властивостями тощо. Все це передбачає нові 
способи виробництва та зберігання продуктів, що обумовлює збільшення використання 
існуючих та створення нових харчових добавок.

Розтріскування тістової оболонки заморожених напівфабрикатів є серйозним те-
хнологічним дефектом на виробництві, який може спричинити зниження попиту через 
насищення ринку неякісною продукцією. Причини утворення тріщин тістової оболонки 
досліджуються багатьма виробниками, але проблема є досить актуальною.  
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Для виготовлення тіста для заморожених напівфабрикатів кількість клейковини 
в борошні повинна складати не менше 27 % від маси борошна з показником індексу 
деформації клейковини(ІДК) в середньому 75 одиниць. Невідповідність цим характери-
стикам призводе до того, що на виробництві кінцевий продукт (тісто) не має відповід-
них показників якості. 

Одним з перспективних напрямів вирішення даної проблеми є використання до-
бавок у технології борошняних виробів з прісного тіста, що є багатокомпонентною ге-
терогенною системою. Завдяки колоїдним складовим борошна воно має специфічну 
структуру й пружно-пластично-в’язкі властивості. Для такого тіста характерним є 
в’язка течія та пружно-пластичні деформації. Структурно-механічні властивості пріс-
ного тіста значною мірою залежать від температури, вологості, тривалості замішуван-
ня, виду й сорту борошна та харчових добавок.. До таких добавок належать гідроколої-
ди, зокрема карагінан. 

Він складається із більш, ніж 2500 залишків сольових форм кальцію, натрію, ма-
гнію, кальцієвих сірчистих ефірів галактози і 3,6-ангідро-галактози. До функціонально-
технологічних властивостей карагінану, що використовуються у технології прісного 
тіста відносять: збільшення в’язкості продуктів і зниження ризику виникнення синере-
зису; структурування і ущільнення харчових сумішей, поліпшення їх органолептичних 
показників; підвищення вологозв’язуючої здатності харчових сумішей.

Отже, використання в технології прісного тіста карагінану дозволить покращити
структурні властивості продукції та підвищити харчову цінність

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Стіборовський С.Е.

НАТУРАЛЬНІ БАРВНИКИ ТА АРОМАТИЗАТОРИ В ЖЕЛЕЙНІЙ 
ДЕСЕРТНІЙ ПРОДУКЦІЇ ДЛЯ ДІТЕЙ ТА ДОРОСЛИХ

Гришакова А.М., студентка II курсу факультету ХТ
Сумський національний аграрний університет, м. Суми

Желейна десертна продукція користується особливою популярністю у населення 
завдяки її високим смаковим властивостям, ніжній консистенції і привабливому зовні-
шньому вигляду. Але в той же час аналіз меню більшості підприємств ресторанного 
господарства показує, що попит на цю групу солодких страв задовольняється не повні-
стю. Це пояснюється тим, що десерти мають складну і трудомістку технологію приго-
тування, невеликий термін реалізації (від 6 до 24 годин за наявності холодильного об-
ладнання на підприємстві). Перспективність даної групи продукції полягає в тому, що 
до їх складу входить відносно невелика кількість цукру (15-30 %), вводяться різні рос-
линні компоненти: свіжі ягоди і фрукти, фруктові та ягідні соки, пюре, сиропи, варен-
ня, що дає великі можливості для розширення асортименту і обумовлює їх високу біо-
логічну цінність (за рахунок вмісту необхідних організму вітамінів, органічних кислот і 
мінеральних речовин) і відносно низьку калорійність і вартість. Незважаючи на перера-
ховані переваги желейних солодких страв, їх виробництво в умовах ресторанного гос-
подарства стримується вузьким асортиментом основних видів продуктів.

Поряд із плодово-ягідною сировиною останнім часом до рецептури желейної де-
сертної продукції додають натуральні барвники. Слід зауважити, що колір харчового 
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