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ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ БОБОВИХ В ХАРЧУВАННІ ВСІХ ВЕРСТВ 
НАСЕЛЕННЯ

Мирончук І.О., студ. СВО «Магістр» ф-ту ІТХіРГБ 
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Дослідження сучасного стану рівня білкової забезпеченості світового населення 
виявило істотний дефіцит білка в раціоні харчування. Проблема пов’язана з недостат-
ньою кількістю білків у щоденному раціоні людини: недоїдає близько 500 мільйонів 
осіб, 100 мільйонів дітей страждає помірними чи важкими формами білково-калорійної 
недостатності. Білки найважливіша складова частина продуктів харчування. Білки ви-
конують три основні функції: служать джерелом незамінних і замінних амінокислот, 
які використовуються в ході біосинтезу білка в організмі; амінокислоти білків служать 
попередниками гормонів, порфіринів та інших біомолекул; окислення амінокислотних 
радикалів вносить істотний внесок в щоденні сумарні витрати енергії. Потреба організ-
му людини в білках залежить від віку, статі, кліматичних особливостей регіону прожи-
вання. Оптимальним вважається надходження білка з розрахунку не менше 1 г/кг маси 
тіла. Таким чином, потреба дорослої людини в білку в середньому 70…110 г на добу 
[1].  

Потреба людини в білку багато в чому залежить від якісного складу амінокис-
лот, і перш за все незамінних. Тому, білків тваринного походження, які найближчі за 
складом до амінокислот білків організму людини, потрібно менше, ніж білків рослин-
них, амінокислотний склад яких суттєво відрізняється від оптимального для людини. 
Наприклад, при вживанні білків з високою біологічною цінністю (м'яса, молока, яєць) 
для задоволення потреби дорослої людини досить 0,75 г/кг маси тіла (52,5 г біл-
ка/добу). При вживанні змішаного раціону (білки тваринного і рослинного походжен-
ня) потреба в білку становитиме 0,85-1,0 г кг маси тіла (59,5-70,0 г білка на добу). 
Більш того, при споживанні тваринних білків з виділеннями втрачається 2,5-3,0% азоту, 
тоді як вживанні в їжу рослинних продуктів, багатих на клітковину (овочі, зернові) – до 
40% харчового азоту [2].

Дослідження показують, що існує підвищена зацікавленість до ринку виробниц-
тва збагачених білком продуктів через те, що чітко спостерігається тенденція загально-
го зниження споживання білка населенням. Лише третина жінок України (31,15%) від-
дають перевагу м'ясним продуктам і  майже половина чоловіків (45,68 %) 3 .  

Доцільність використання бобових культур, як альтернативних джерел білка пі-
дтверджено дослідженням їх впливу на стан організму загалом. Основними перевагами 
є: поповнення дефіциту вітамінів А, С, В, Р та мінеральними речовинами Ca, Mg, P, Fe,
K, Se; поповнення організму амінокислотами – лізин, лейцин, аргінін, фенілаланін, ме-
тіонін, триптофан; здатність запобігати серцево-судинним захворюванням, поліпшення 
роботи нирок та активізація обміну речовин; антидіабетичні, гіпохолестеринемічні та 
антиоксидантні властивості; зниження ризику розвитку раку молочної залози та щито-

ка.

НІ ВСІХІХІХІХІХ ВВВВВВВВЕРРРЕРЕРЕЕ СТСССС В

ІТХіРГБББ 
ологій, м. ОООООООООдедееедеедедееса

езпеченнононононнононостііііііі свсвсвввітітітітітітітіттоооововоооо огогогогогогогогогоо ооооооо нан селення
я. Проблема по ’в’’в’’’’в’язязязязязязззязананананананананаааааа ааа ззззззз зз нененнн доддд стстттттаааааат-

ини: нененедоїдає близькоо 5550000000000  мільййонів 
чи важккииииимиимимими иииии фофофофофофофофоформрмрмрмрмррмрмр ами білккккккккоооооооовввовооооово-калорійної

а частина пппппророророророророр дудудудудудуддд ктктктктктктктктктівівівівііі ххххххарарарарарарарарарчучуччучучучч ваанннннннннннннннннняяя.яяяяя  Білки
жерелооом ммм незаміміміііііііннннннннннннннннихиии ііііі заммамаммамамаммінінінінінінініі нииихх хх ххххх аміноки

у білка вввввв оооргрггганаа ізмі; амамаммммммамііінініноококококислоти білків 
в та інших біііііомомомоо ололололекулл;;;;;;;; ококкккккккислення аміно

к в щодедедеддедд нні сумаааррнрнрнрні виииитртт аттттттттти ииииии еееененееее ергії. Пот
ід віку, ссстстстс аттттті,і,і,і,і  клііммммаматититититичнннихихихии оооосоосос блбблблбблблблб ииивостей

ться надходжежежеееннннн яяяяяяя бібббіііілллллка з розрррррахххахахха уууну ку не
ба доррросососососсосососллолололололололоїїїїїїї ї люлюлюлюлюлюлюлюлюдиддддддд нинининини вв ббббілку в середньом

ини в білллллллллкууууууууу багато в чочочочочочочочоомумумумумумумумуму залллллежжежежежжежиить від 
незамінниииииииих... Тому, білківвв вввв в твввтввтввтвваринного п

нокислот білкікікікікікікікіків оророоооооо ганізму люююююлююююдддддидддид ни, потр
ислотний склад яккккккихииииии ссссссссутутуутутутууу тєвоооо вввввідіддддддддрррірр зняєть

д, при вввввжжижижижж ванні білків ззззззззз вввввввввисии оккококккоюоюоюоюоюоюоюоюою біолог
доволеннннннннння я ппппотреби дорослої людини д

обу). ПрПрПрПрПриии ввввжвживаннінінінінінінініні зззззззззмімімімммммм шаного раціону (
) потрррреббббббба аааа в вввв білкккуууу у стттстстсттттанананананнананановоооооо иитититититиии име 0,85-1,0

Більш ш ш тттттогггогогогого, прпрпрпрпри сспспспспспс ожожожожживаннніінііінінін тттвввввавввв ринних б
тодідідідіі яяяк к к к ввввживаннінінініні в їїїїїжужжжж  россососслилилилилииинннннн их пр
4040404040%%%%%%%%% хаахааарчрчрчрчр ового азототототту уууу [2[2[2[2[2222]]]]].

ДооДоДоДД слслслсс ідження пппппокококкоко азують
тва збагачачачачченнене иихиии  білком проду
гогогогого зниженння я яяя спппппожоооо ивання б
дадддддд ютютютютють перевагугууууууу м'ясним

ДоДДДД цільність в
дтвердрдрдрдрджежежееееенон  дослі
є: поповввнення д
K, Se; попов
тітітіттіііонін, три
роботи
анти



Одеська національна академія харчових технологій

Збірник наукових праць молодих учених, аспірантів та студентів, 202070

видної залози; позитивний вплив використання у геродієтах та при дієтах під час реабі-
літації.

Перспективи розробки продуктів збагачених білком, шляхом додаванням у їх 
склад бобових культур, є доволі актуальними, але потребують ретельного дослідження 
та аналізу. Нами запропоновано для підвищення харчової цінності виробів використо-
вувати борошно з насіння бобових культур (цільнозмолотий нут, квасоля  або порошок 
насіння пажитника). Було вирішено почати розробки крекерів з додавання бобових ку-
льтур, які змогли б покращити ситуацію з недостанім отримання білків з їжею у людей 
різних верств населення Україні, а також змогли б покращити щоденний раціон вегета-
ріанців. В ході роботи було підібрано сировину та експериментальним шляхом заміни 
пшеничного борошна на квасолеве пюре, нутове борошно та насіння пажитника, нам 
вдалось досягти бажаних результатів. Під час роботи було підібрано оптимальні воло-
го-термічні режими первинної обробки бобових культур, а також термічний режим для 
випікання крекерів. Внаслідок чого, було вирішено продовжувати розробки саме з ви-
користанням у складі тіста квасолевого пюре та насіння пажитника. В якості основи 
для крекерів було обрано класичну рецептуру з пшеничним борошном.

Науковий керівник – к.т.н., доцент Атанасова В.В.  
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ОСОБЛИВОСТІ ВИКОРИСТАННЯ СУЧАСНОГО ОБЛАДНАННЯ У 
ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА  

Локатирьова О.В., студ. СВО «Магістр» ф-ту ІТХіРГБ 
Одеська національна академія харчових технологій 

На сьогодні, у зв’язку з прискоренням темпу життя, харчування більшості людей 
відбувається на ходу, що значно збільшує частку некорисного фаст-фуду у раціоні. На-
пої з концепцією «їжа у стакані» містять сбалансований макро- та мікронутрієнтний 
склад, є корисною альтернативою фаст-фуду, здатні швидко вгамувати голод та понов-
лювати енергетичні запаси організму без зайвого навантаження на шлунковий тракт 
[1]. Звісно, через зручність споживання такі напої мають високий попит серед такої ка-
тегорії як спортсмени. 

Проблемою у технології таких напоїв є наявність у їх складі корисних біополі-
мерів, які, в той же час, значно підвищують в’язкість продукту та сприяють його швид-
кому розшаровуванню[2,3]. Вирішити таке протиріччя можна шляхом використання 
сучасного обладнання, такого як прилад інтелектуальної кухні «Термомікс». 

Термомікс ™ від Vorwerk (Рис. 1) це унікальний компактний кухонний прилад, 
який з легкістю замінює  безліч інших приладів і пристроїв, так як він запрограмований 

ння
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їжею у у уу люлюллююдедддедед й йййй
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овжувати розробкб и ссссассс мемемемемемеме ззззззз ввввввви-иии
ння пажжжжити ника. В якоссттіттттт ооснови 

ничним ббббобб ророророророшншншншншншнномомооооом.

керівнииинииининиииник – к.т.нннннн.нннн.нннннн , доддддддддддддддд цецецецецецентнттнтнттт ААААААААААААААААААААААААтатататтатттатттаттататттатттааананаааааассосссссосососсссссс ва В.В

лизька,,, ААААА. С. Суччааасасасниининин ййййй стссс аннннннн і ссссссструктура
высшихх уууучеееебнббб ыхыхххх зававававеденененннийийиййй..... ПиПиПиПиПиПиПищевая т

ти в хаааарчрчрчрчрчрчрчувувуву аннннінінінінініні ллюдюдддиннинни и.иии Экспериментал
2, 2.

ченко О. ВВВВВВ...,,.  Филипцоваваааааа ООООООО.. В. ПППППооопопо уляцио
очтений сррррррреддддеддеди жителей УУУУкУУУ ррррарр ины //Фак

– 2015. – №. 11666.6666  ––––– С. 236-24000...

ВОСТТТТІІІІ ВВВВИИИКОРИСТАННЯ СУЧА
ЗАААККККЛЛЛЛЛЛЛААААДАХХХХХХХ РРРРРРРЕЕЕЕЕЕЕСССССССТТТОРАННОГ

ЛоЛоЛЛ какакак титититииирьрьрьрььоооооова О. студО.ВВВВВ.ВВ , , , с . СВО
Одесссськькькь ааааа націононононноналаллаллала ьна ак

НаННаНаа сссссьооьоь гогогг дні, у зв’’язязязязкукукууу ззз пппприскор
відбдбд увувувувувваааєаєтьсяяя ннннна хоххх ду, що знаннананаачно збіл
попопопопої ззззз концепцііієюєюєюєюєю ««««їжї а у стакані»
склалааад,дд єєєєє корисноююююю аллала ььтьььть ернатив
лювааааттттттити еееннненн ргетичнііі запаси 
[11]].].].]. ЗЗЗЗвівівівіснннно,ооо чччччерееее ез зручніст
тттттегогогогорії як сспопопоп рртртртртртсмени.

Проблемою у
мммемемерірірірів,в,вв  які, в той ж
комумумумуму ррррррозшаро

часного об
Те
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