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Международная инновационная научно-практическая конференция,
июнь 2016 г.: тезисы доклада. – М., 2016. – С. 55-57. 

Науковий керівник – канд. техн. наук 
доцент Шелудько В.М.

РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ БОРОШНЯНИХ 
КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ З ПІДВИЩЕНИМ ВМІСТОМ 

БІЛКУ

Гончарук Н.В., студентка VI курсу факультету ІТХіРГБ
Одеська національна академія харчових технологій,

м. Одеса

Борошняні кондитерські вироби користуються значним 
попитом у населення. Разом з цим вони мають незбалансований склад, 
високий вміст жирів і вуглеводів та відносно низький – білків, 
харчових волокон, ненасичених жирних кислот, вітамінів. У зв‘язку з 
цим актуальності набуває розроблення нових видів борошняних 
кондитерських виробів збалансованого складу чи збагачення сучасних 
виробів функціональними інгредієнтами.

Для виробництва борошняних кондитерських виробів 
характерним є широке використання борошна пшеничного та 
житнього, а введення до їхнього складу інших видів борошна 
обмежується незадовільністю структурно-механічних та 
органолептичних властивостей готових виробів. З іншого боку, 
покращення харчової цінності продукту можна досягти завдяки 
використанню сировини різного нутрієнтного складу, в випадку –
завдяки використанню нетрадиційних видів борошна.

Основними критеріями у виборі сировини для приготування 
мафінів були наявність значних кількостей біологічно активних 
речовин, широкий арсенал розповсюдження рослини на території 
України, достатня сировинна база, легкість у переробленні. 

Використання борошна з сої та машу у виробництві кексів є 
доцільним з огляду збагачення продукту біологічно цінним білковим 
компонентом. Внесення до складу борошна з цих бобових культур дає 
змогу збагатити продукт вітамінно-мінеральним комплексом та 
вмістом білку. Аналіз органолептичних показників показав, що у 
мафінів не змінилися присмак та запах, а на вигляд мафіни стали більш 
привабливими. Створення нового виду кексу сприятиме розширенню 
асортименту борошняних кондитерських виробів функціональної дії. 
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На основі проведених досліджень розроблено технологію
виготовлення мафінів з підвищеним вмістом білку.

Науковий керівник – канд. техн. наук,
доцент Атанасова В.В.

ВИКОРИСТАННЯ ВІДХОДІВ КАВОВОГО 
ВИРОБНИЦТВА В ТЕХНОЛОГІЇ БІСКВІТНОГО ТІСТА

Іванов В.Ю, студент ІІ курсу; Карасьова В.Ю. студентка 
VІ курсу факультету ХТГРТБ, 

Вищий навчальний заклад Укооспілки «Полтавський 
університет економіки і торгівлі», 

м. Полтава

Сучасний стан сировинної бази країни та рівень розвитку 
харчової переробної промисловості потребують принципово нового 
підходу до використання ресурсів. Суть його полягає у створенні та 
впровадженні мало- і безвідходних технологій, що дасть змогу
максимально вилучити всі цінні компоненти сировини, використавши 
їх в технології харчових продуктів, а також виключити або зменшити 
шкоду, що завдає довкіллю викидання відходів виробництва в повітря, 
воду та грунт. 

Раціональне використання природно-сировинних ресурсів 
внаслідок переходу виробництва на мало- і безвідходні цикли 
уможливить запровадити комплексну переробку сировини з повним 
використанням всіх її компонентів, розширити її ресурсні можливості 
завдяки більш глибокій переробці та залучити невикористані відходи 
як джерела для одержання харчових продуктів, кормів та добрив, 
зробити виробництво ресурсоощадним та екологічно безпечним. 

Частка відходів у технологічному циклі виробництва 
розчинної кави становить понад 50 % і переважає серед відходів 
кавовий шлам, який має багатий хімічний склад, в якому визначені 
органічні кислоти (4,92 %), пектинові (3,0 %) та фенольні (4,0 %) 
речовини, харчові волокна (57,0 %), білки (13,9 %), ліпіди (15,1 %) та 
інші цінні компоненти. Скорочення частки відходів можливе у разі 
запровадження комплексної переробки сировини.

Для запровадження ресурсоощадних технологій у 
виробництво для максимального використання технологічного 
потенціалу вихідної сировини використовували кавовий шлам в 
рецептурі бісквітного тіста, який поліпшить реологічні властивості 
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