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ТЕХНОЛОГІЯ СИРНОГО ДЕСЕРТУ ПІДВИЩЕНОЇ ХАРЧОВОЇ 
ЦІННОСТІ З ОБЛЕПІХОЮ

Мозгалова Я.В., студ. СВО «Магістр» ф-ту ІТХіРГБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Одним із визначальних чинників у збереженні і підтримці здоров'я людини є  
збалансоване харчування. В той же час, аналіз структури харчування сучасної людини 
свідчить про дефіцит цілого ряду цінних біологічно-активних речовин. Постійний 
вплив на організм людини екопатогенів навколишнього середовища, споживання 
рафінованих продуктів і, як наслідок, нестача есенціальних макро- і мікронутрієнтів в 
раціонах харчування населення, психоемоційні стреси, гіподинамія призводить до 
хвороб і скорочення життя людини. Численні дослідження вчених підтвердили, що 
споживання продуктів, які містять корисні для здоров'я речовини, є дійсно ефективним 
засобом зміцнення захисних функцій організму людини. Виходячи з цього, перед 
фахівцями ресторанної галузі поставлено важливе завдання по розробці нових страв 
підвищеної харчової цінності для корекції харчового статусу населення України. 

При виробництві солодких страв підвищеної харчової цінності, в тому числі си-
рних десертів, є доцільним використання місцевих і нетрадиційних видів сировини, 
збалансованих за вмістом біологічно-активних речовин [1]. Показано, що в якості сиро-
вини для виробництва десертів з підвищеною харчовою цінністю доцільно використо-
вувати місцеву ягідну сировину, а саме – облепіху. Харчова цінність ягід облепіхи ви-
значається вмістом у її хімічному складі широкого спектру біологічно активних речо-
вин в доступній для організму людини формі. Зокрема, ягоди облепіхи містять такі цін-
ні вітаміни, як: β-каротин (8,9…10,9 мг на 100 г), ніацин (0,4…0,7 мг на 100 г), токофе-
рол (7,5…20,2 мг на 100 г), рибофлавін (0,17…0,02 мг на 100 г), аскорбінову кислоту 
(50…300 мг на 100 г) [2]. Ягоди облепіхи мають не тільки гарні технологічні показ-
ники: золотавий колір, приємний кислуватий смак і свіжий аромат, але й володі-
ють деякими лікувальними властивостями. Так, обліпиха має антиоксидантну, ада-
птогенну, знеболювальну, протизапальну, тонізуючу, протирадіаційних, судинорозши-
рювальну, цукрознижуючу і ранозагоювальну дію. 

Облепіха є цінним джерелом пектинових речовин (1,1…1,5 г на 100 г сирої ре-
човини) [2]. Як відомо, саме пектину, як радіопротектору природного походження, сьо-
годні приділяється особлива увага в дієтології. Погіршення екологічної обстановки в 
Україні, обумовлює необхідність розширення використання пектину як природного де-
токсиканту. Пектин є необхідним компонентом харчування, який благотворно впливає 
на метаболізм людини. Пектин сприяє не тільки видаленню з організму токсичних ре-
човин та радіонуклідів, але й збільшенню його загальної неспецифічної резистентності. 

Вважаємо, що при готуванні структурованих десертів, в тому числі сирного де-
серту типу «Чіз-кейк», доцільно використовувати сировину, яка містить пектин, таку як 
облепіха. Використання пектиновміщуючої добавки облепіхи в сирний десерт не тільки 
додасть профілактичні властивості цій солодкій страві, але й дозволить вивести з її ре-
цептури такий малоцінний в харчовому відношенні компонент, як желатин. 
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Рис. 1. – Функціональна схема виробництва сирного десерту з облепіхою

Було розроблено технологію сирного десерту із додаванням ягід облепіхи у кі-
лькості 25 % до маси готового продукту (Рис. 1). Дослідження реологічних показників 
збитої маси сирного десерту показали, що додавання ягід облепіхи, які містять до 1,5%
пектинових речовин дозволило повністю виключити з рецептури желатин без суттєвих 
змін структурно-механічних властивостей готового продукту. 

Таким чином, використання цінної місцевої ягідної сировини – облепіхи є доці-
льним для розширення асортименту десертів з підвищенною харчовою цінністю для 
закладів ресторанного господарства. 

Науковий  керівник – к.т.н., доц. Калугіна І.М.
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