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СЕКЦІЯ «ТЕХНОЛОГІЯ РЕСТОРАННОГО І ОЗДОРОВЧОГО 

ХАРЧУВАННЯ» 

ВДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА СТРАВ З БОБОВИХ

Атанасова В.В., канд. техн. наук, доцент, Жмудь А.В., канд. техн. наук, асист.
Одеська національна академія харчових технологій м. Одеса

Харчування є основною біологічною потребою людини, оскільки за допомогою їжі 
реалізується її постійний взаємозв’язок  з навколишнім середовищем. Сьогодні при розробці 
технології харчових продуктів враховуються нові тенденції в харчуванні людини, створення 
продуктів з певним напрямом їх біологічної та фізіологічної дії. Саме до таких інноваційних 
продуктів відноситься фалафель.

Фалафель – це кульки з меленого нуту з додаванням зелені і спецій, обсмажені у 
фритюрі. Країни досі сперечаються за право називатися його батьківщиною. Поширена 
гіпотеза стверджує, що фалафель винайшли в Єгипті, (тільки там його готували з іншого 
виду гороху). Серед населення він був поширений як заміна м'ясних страв під час посту. У 
західних країнах фалафель широко поширений в арабських кафе і закусочних, а також серед 
вегетаріанців і веганів.

Перша відома фалафельня відкрилася в ізраїльському місті Нетанія в 30-х роках 
минулого століття, а в 50-х фалафель вже мав репутацію національної страви. Ізраїльтяни 
їдять фалафель в піті – коржі з «кишенькою», додаючи туди салат з огірків і помідорів, 
мариновані овочі та хумус. Традиційно для приготування фалафелю використовують нут. 
Його замочують або готують одразу, потім з нього робиться пюре. У пюре додаються різні 
спеції, серед яких традиційно можуть використовуватися петрушка, трава і насіння 
коріандру, часник, цибуля, сіль, чорний та гострий перці і зіра. З цієї суміші формуються 
кульки розміром з волоський горіх, які смажаться в олії до придбання золотисто-коричневого 
кольору.

Основний інгредієнт фалафелю – нут. В зерні нуту міститься приблизно 55 %
вуглеводів, 25 % білка, до 7 % жирів. Корисні властивості нуту обумовлені великою 
кількістю білка, мінеральних речовин, вітамінів. У нуті дуже мало калорій (120 кал на 100 г), 
він є рекордсменом серед інших культур за вмістом амінокислоти – метіоніну, яка необхідна 
для синтезу холіну, адреналіну і цистеїну. Метіонін нормалізує рівень холестерину, запобігає 
ожирінню печінки, покращує її працездатність, виступає як антидепресант. Характерними 
особливостями рослинної сировини є наявність у її складі антипоживних і небажаних 
компонентів, що порушують засвоєння і метаболізм поживних речовин в організмі людини.
До них відносяться: інгібітори протеолітичних ферментів, гемагглютиніни (лектини, 
сапоніни), олігосахариди, уреаза, ліпоксигеназа. Сухий нут добре зберігається до переробки 
у страви, однак потребує попереднього замочування для скорочення тривалості теплової 
обробки та застосування певних методів обробки, які дозволять знизити негативний вплив 
полісахаридів та високополімерних білкових структур на процес травлення. Встановлено, що 
одним із таких фізіологічних підходів до біотрансформації сполук сировини є пророщування. 
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Білок пророслого насіння бобових має інший фракційний склад порівняно з білком вихідного 
зерна – він містить більше низькомолекулярних, водорозчинних білкових речовин, у тому 
числі вільних амінокислот. Стадія пророщування насіння бобових дозволяє знизити вміст в 
них рафінози в 5 – 8 разів, стахіози – в 10 – 12 разів порівняно з вихідним зерном. Під час 
пророщування зерна в ньому зростає активність багатьох ферментів, у тому числі фітази –
фосфоестерази, що каталізує звільнення солей фосфорної кислоти з нерозчинного фітину і 
тим самим сприяє підвищенню рівня засвоюваності мінеральних елементів насіння бобових.

Таким чином, при застосуванні такої первинної підготовки нуту як пророщування, час 
приготування страви скоротиться в декілька разів, а готова страва буде володіти 
покращеними фізіологічними властивостями. 

ВИЗНАЧЕННЯ КОМПОНЕНТНОГО СКЛАДУ ФІТОКОНЦЕНТРАТІВ 
ЗА ІНДЕКСОМ ХАРЧОВОЇ ЩІЛЬНОСТІ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ

 
Тележенко Л.М., д-р техн. наук, професор, Чебан М.М., аспірант

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса
 
Фітокомпоненти останнім часом розглядають, як фактори, що відіграють суттєву роль 

у профілактиці основних хронічних захворювань людини. Численні фітосполуки мають 
вплив на процеси метаболізму та знезаражування контамінантів, які є канцерогенами та 
мутагенами. Також, їм властива здатність зв`язувати вільні радикали та реакційноздатні 
метаболіти чужорідних речовин, інгібувати ферменти, що активізують ксенобіотики, і 
активувати ферменти детоксикації. Фітокомпоненти знижують ризик серцево-судинних 
захворювань, завдяки їхнім властивостям упереджувати окиснення холестерину ЛПНЩ, 
знижувати біосинтез та всмоктування холестерину і впливати на артеріальний тиск та 
згортання крові. 

Існує декілька класифікацій біологічно активних фітокомпонентів. За хімічною 
природою виділяють: терпени, феноли, лігнани, тіоли, тощо. На сьогодні затвердженні 
Норми фізіологічних потреб населення України в основних харчових речовинах і енергії [1], 
містять рекомендовані норми споживання мінорних та біологічно активних речовин їжі із 
встановленою фізіологічною дією на організм людини (табл. 1) 

Таблиця 1 – Рекомендовані норми споживання мінорних та біологічно активних 
речовин

Назва речовини Кількість (на добу)
Вітаміни та вітаміноподібні речовини

Каротиноїди (мг) 15
у тому числі β-каротин (мг) 5
Інозит (мг) 500
L-Карнітин (мг) 300
Коензим Q10 (мг) 30
Ліпоєва кислота (мг) 30
Оротоєва кислота (В13) (мг) 300
Холін (мг) 500
Метилметіонін-сульфоній (мг) 180
Пара-амінобензойна кислота (мг) 100
Флавоноїди (мг) 250 (у тому числі катехінів – 100)
Ізофлавони, ізофлавонглікозиди (мг) 50
Рослинні стерини (фітостерини) (мг) 270
Глюкозамін сульфат (мг) 700

мг)

чиссссслілілііліілі ββββ-каротин (м
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