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СУЧАСНИЙ ПІДХІД В РОЗРОБЦІ СОЛОДКИХ СТРАВ 
ПРОФІЛАКТИЧНОЇ ДІЇ З ВИКОРИСТАННЯМ 

НЕТРАДИЦІЙНОЇ СИРОВИНИ

Золовська О.В., канд. техн. наук, доцент
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Асортимент солодких страв в Україні та ряді інших країн є досить широким: це 
десерти на основі молока з використанням різних добавок, наповнювачів, смакових та 
ароматичних речовин. Велика кількість солодких страв виробляється шляхом перемішування 
молочної сировини (чи кисломолочного компоненту) з різними харчовими добавками чи 
плодово-ягідними наповнювачами.

Одним із сучасних наповнювачів є Cyperus esculentus L. (чуфа, земляний мигдаль) як 
олійна, крохмаленосна рослина з високими дієтичними та цілющими властивостями [1-5] 
(ГОСТ 27524-87), яка не знайшла широкого використання у харчовій промисловості України.

Батьківщиною чуфи вважають Північну Африку (район Білого Нілу). В дикому стані 
зустрічається на вологих піщаних місцях на Півдні Європи, у Малій Азії, Північній Африці; 
в країнах СНД – у Середній Азії, на Північному Кавказі й Закавказзі, іноді на солончакових 
ґрунтах (Муганський степ). Чуфа відома в культурі з давніх часів (за два-три тисячоліття до 
нашої ери в Стародавньому Єгипті), яка на цей час поширена в Середземноморських країнах. 
Вирощують чуфу у Північній і Південній Африці, на півдні Європи, в Іспанії, Португалії та 
Італії (острів Сицилія). Починаючи з середини XIX століття, її стали культивувати в 
Південній Америці та США [6].

На просторах слов’янських земель культура чуфи відома з кінця XVIII століття (за 
А. Нартовим), але широкого поширення не набула. В Україні перші досліди з вивчення чуфи 
проводили під Херсоном у 1932–1939 рр. (професори П. Підгірський та А. Косарський) [7].

У флорі України рід Cyperus L. представлено сімома видами: С. glaber, C. glomeratus, 
C. fuskus, C. diffornius, C. badius, C. longus, C. esculentus. Більшість перерахованих видів 
зустрічається на Півдні України, на південному березі Криму й практичного значення не має. 
C. diffornius є адвентивним видом, який походить з Індії, росте в Кілійській дельті Дунаю. 
C. fuskus є звичайним видом по всій Україні. З перерахованих видів використовують лише 
два: C. glomeratus – зустрічається спорадично в степовій зоні, в долинах Дніпра, Дністра й 
Сіверського Дінця як лікарська рослина, і C. esculentus (смикавець їстівний, чуфа), який 
походить із долини Нілу і є давньою сільськогосподарською культурою. Це єдиний 
культурний вид роду Сyperus. У дикому виді цю рослину на території України не 
зареєстровано [7].

Відомо [8], що чуфа є бульбоплодом, однак за своїм хімічним складом вона є 
близькою до горіхів. У зв’язку з цим її часто класифікують як горіхи. Однак, за своїми 
морфологічними признаками вона відноситься до класу бульб [9]. До державного реєстру 
сортів рослин придатних для поширення в Україні віднесено 2 сорти: Новинка та Фараон [9].

Вміст жирних кислот та їх співвідношення в різних рослинах значно відрізняється. 
Так, соняшникова і кукурудзяна олії переважно містять ЛК і значно менше АЛК, 
співвідношення ω-6 до ω-3 ПНЖК дорівнює в середньому від 50 до 150 [10]. Переважне 
споживання соняшникової та кукурудзяної олій, які є найбільш традиційними в раціонах 
харчування населення, поряд із незначним споживанням продуктів з низьким 
співвідношення ω-6 до ω-3 ПНЖК (1…10), веде до дисбалансу ПНЖК: переважне 
надходження ω-6 жирних кислот і дефіцит ω-3 ПНЖК [11], що спричиняє порушення 
метаболізму людини.

Чуфа характеризується не лише багатим хімічним складом, у тому числі жирно 
кислотним, але й можливістю її застосування для регулювання у стравах рекомендованого 
співвідношення між основними групами жирних кислот.
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Отже, уведення чуфи до складу солодких страв дає можливість скорегувати склад 
жирних кислот розробки та наблизити його співвідношення до ідеального (4:4:1) [12].
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ФІЗИКО-ХІМІЧНІ ТА ОРГАНОЛЕПТИЧНІ ПОКАЗНИКИ ЯКОСТІ 
ДЕЯКИХ ПРОДУКТІВ ОЗДОРОВЧОГО ХАРЧУВАННЯ

Колесніченко С.Л., к.т.н., доцент
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Сьогодні харчування людини характеризується недоліком таких харчових речовин як 
макро- і мікронутрієнти та одночасним споживанням надлишкової кількості простих 
вуглеводів, тваринних жирів і кухонної солі. Для поліпшення здоров’я людини необхідне
корегування раціону харчування та збагачення його стравами з незамінними харчовими 
компонентами.

Емульсійні соуси є невід'ємною частиною значної кількості традиційних страв. Вони 
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