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ЗАПІКАНКИ З КРУП ЗІ ЗБАЛАНСОВАНИМ СКЛАДОМ

Кашкано М.А., аспірант факультету ІТХРГіТБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Правильно організоване харчування відіграє важливу роль у знижені розвитку 
хронічних неінфекційних захворювань, особливо так званих хвороб століття: серцево-
судинних, онкологічних, діабету, ожиріння тощо. Важливим при цьому є підбір нату-
ральних інгредієнтів для створення індивідуалізованих композицій і розробки персоні-
фікованих харчових продуктів за змодельованими рецептурами на основі принципів 
нутриціології та харчової комбінаторики. 

Особливе значення для здорового харчування мають злакові культури. Користь 
злаків та продуктів їхньої переробки зумовлена багатим хімічним складом, насамперед, 
високим вмістом складних вуглеводів і клітковини. В складі цих культур сконцентро-
вана значна кількість рослинного білка, вітамінів (особливо вітамінів групи В і Е) і мі-
неральних речовин, таких як кальцій, цинк, залізо, марганець та ін. [5]. Традиційними 
кулінарними стравами з продуктів переробки злакових є каші. Щодо технології харчу-
вання, асортимент кулінарних виробів з цих страв (круп’яних запіканок) обмежений. 
При цьому основні види запіканок відрізняються, в першу чергу, круп’яною основою, 
що є монокомпонентною для всіх варіантів, та додатковими інгредієнтами. Таким чи-
ном, очевидним є необхідність розширення асортименту запіканок шляхом розробки 
рецептур і технології виробництва, які дозволять отримати вироби зі збалансованим 
складом та підвищеною біологічною цінністю. 

Метою роботи стала розробка технології виробництва багатокомпонентних ку-
лінарних виробів з каш зі збалансованим складом та високими споживчими властивос-
тями. Розробка рецептур запіканок на полікомпонентній круп’яній основі зі збалансо-
ваним складом була вирішена шляхом комп’ютерного проектування в табличному про-
цесорі Excel. В результаті проектування були отримані рецептури із заданим співвід-
ношенням білків та вуглеводів (що було цільовою функцією лінійного програмування) 
при бажаному вмісті рецептурних інгредієнтів. 

Зважаючи на розширення круп’яної основи запіканок до трьох видів круп, аналіз 
тривалості процесу гідротермічної обробки круп було проведено за допомогою стріч-
кового планування (діаграми Ганта), що дозволило визначити час та послідовність за-
кладки компонентів. Встановлено, що час технологічного процесу приготування запі-
канок на основі декількох видів круп несуттєво відрізняється від тривалості приготу-
вання монокомпонентних виробів (в середньому триваліше на 20 хв для запіканки «Зе-
рнистої», до рецептури якої включено перлову крупу). Необхідно відмітити, що окрім 
досягнення збалансованості за основними нутрієнтами, виготовлені запіканки мають 
високі органолептичні показники, формування яких забезпечують додаткові специфічні 
компоненти. Так, включення до рецептури запіканки «Золотистої» пшона, куркуми та 
цукатів з імбиру надає готовому виробу жовтувато-золотистого кольору. Крім того, 
особливе значення має полідисперсна структура виробів за рахунок поєднання різних 
за розмірами часток сировинних інгредієнтів. Неоднорідна за розмірами структура за-
піканки «Зерниста» зумовлена наявністю в рецептурі перлової крупи, що зберігає фор-
му зерен після тривалої гідротермічної обробки. Уведення незначної кількості (6 %) 
обсмаженого кедрового горіха до рецептури запіканки надає специфічного аромату і 
повноти смаку. Проведений аналіз вмісту та співвідношення основних нутрієнтів пока-
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зав, що розроблені запіканки мають збалансований склад та належать до групи серед-
ньокалорійних продуктів.

Науковий керівник – д-р техн. наук, професор Тележенко Л.М.

ОБГРУНТУВАННЯ РЕЖИМУ ПАСТЕРИЗАЦІЇ ЗБАГАЧЕНОЇ 
МОЛОЧНОЇ ОСНОВИ У ВИРОБНИЦТВІ НАПОЮ 

КИСЛОМОЛОЧНОГО ДЛЯ ДИТЯЧОГО ХАРЧУВАННЯ
«БІОЛАКТ»

Авершина А.С., аспірант кафедри ТМЖ і ПКЗ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Обґрунтування режимів теплового оброблення молочної сировини є одним із ва-
жливих етапів при розробці технологій молочних продуктів для дитячого харчування. 
Правильний режим теплового оброблення збагаченої молочної основи (ЗМО) у процесі 
виробництва напоїв кисломолочних для дитячого харчування (НКДХ) є гарантом безпе-
чності та якості готового продукту. Крім того, режим теплового оброблення впливає на 
органолептичні, біохімічні, реологічні та структурно-механічні показники НКДХ, в т.ч. 
напою «Біолакт». Пастеризація ЗМО у традиційній технології НКДХ «Біолакт» здійсню-
ється при температурі 90…95 °С протягом 30 хв. 

Використання високотемпературної пастеризації призводить до денатурації основ-
них фракцій сироваткових білків ЗМО. З метою зменшення температурного впливу на 
термолабільні компоненти ЗМО доцільно витримку при температурі пастеризації встано-
вити мінімально допустимою. Тому з метою обґрунтування можливості скорочення ви-
тримки ЗМО при температурі пастеризації з 30 хв. до 10 хв. (або 20 хв.) було визначено 
ефективність процесів пастеризації ЗМО, приготованої з використанням молока знежи-
реного з частково гідролізованим білком, отриманого із молока коров’ячого незбираного 
ґатунків екстра і вищий, і гомогенізованих збагачених вершків, отриманих із молока ко-
ров’ячого незбираного ґатунків екстра і вищий, при температурі 90…95 ºС протягом 10, 
20 та 30 хв. Перевірку ефективності режиму пастеризації ЗМО здійснювали розрахунко-
вим методом шляхом порівняння кількості мезофільних аеробних і факультативно-
анаеробних мікроорганізмів (КМАФАнМ) до та після пастеризації (таблиця).

Таблиця – Ефективність режиму пастеризації збагаченої молочної основи
(n=3; р≥95)

Найменування показника

Значення показника для ЗМО, приготованої з 
використанням молока знежиреного і вершків, 
отриманих сепаруванням молока незбираного
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