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лоти, каротиноїди, інозід, стероїдисітостерол і стигмастерол, сапоніни (близько 3,0 %), 
гіркіглікозідоподібні речовини, камедеподібні речовини (3…4 %). Стовпчики і рильця 
жіночих квіток кукурудзи застосовуються в медицині для отримання цінних ліків. Пре-
парати кукурудзяних рилець застосовують при запаленні сечового міхура і серцевих 
набряках. При гіпотромбінемії вони прискорюють процес згортання крові і підвищують 
кількість тромбоцитів. Але, в ході вирощування кукурудзи, вчені зафіксували, що пи-
лок кукурудзи має в своєму складі дуже шкідливу отруту. Ця отрута вбиває абсолютно 
всіх комах, будь то шкідники, або ні в чому не винні істоти. Після проведення безлічі 
різних експертиз, було виведено, що модифікована кукурудза чинить негативний вплив 
на наземні і водні організми, хоча спочатку, генномодифікована кукурудза була виве-
дена для захисту від шкідників.

Рис широко застосовується в дієтотерапії. Так, рисовий відвар застосовується як 
закріплюючий засіб при розладах травлення, має властивість зв’язувати і виводити ток-
сини при отруєннях. Але при регулярному вживанні рису, крім усього іншого, можли-
вий розвиток серцево-судинних недуг, цукрового діабету та інших неприємних хвороб.

Особливих протипоказань у продуктів з ячменю немає. Звичайно, не варто году-
вати ячмінними кашами немовлят, так як є небезпека виникнення алергічної реакції на 
білок глютен, що міститься в них.

Науковий керівник - канд. техн. наук, доцент Овсянникова Л.К.

ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА БОРОШНЯНИХ 
КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ ФУНКЦІОНАЛЬНОГО 

ПРИЗНАЧЕННЯ З ДОДАВАННЯМГАРБУЗОВОГО БОРОШНА

Гура Т.О., студентка V курсу
факультету торгівлі, готельно-ресторанного та туристичного бізнесу

Харківський торговельно-економічний інститут КНТЕУ,
м. Харків, Україна

Як відомо, здоров’я людини безпосередньо залежить від продуктів харчування, 
які вона щоденно споживає. Сьогодні не викликає сумнівів необхідність вдосконалення 
структури харчування, особливу гостроту набуває проблема створення продуктів фун-
кціонального призначення. Однією з найдинамічніших галузей харчової промисловості 
є кондитерська галузь. За даними дослідження Ernst&Young, український ринок конди-
терських виробів показав динамічне зростання.

Кондитерські вироби традиційно користуються великим попитом у населення, 
проте харчова цінність кондитерських виробів, виготовлених за державними стандар-
тами, не відповідає сучасним фізіологічним вимогам – недотримання необхідного нут-
рієнтового балансу для організму. Тому введення в рецептуру борошняних кондитерсь-
ких виробів компонентів, які надають їм дієтичних, профілактичних та функціональних 
властивостей, дозволить зменшити дефіцит деяких необхідних нутрієнтів для організму 
людини. 

В якості функціональної харчової сировини рекомендується використовувати 
продукти переробки насіння гарбуза, а саме борошно з насіння гарбуза.
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Борошно з насіння гарбуза - це природний біологічно активний білково-
вітамінно-мінеральний комплекс рослинного походження, який вдало поєднує в собі 
всі основні незамінні амінокислоти, вітаміни (головним чином С і групи В), макро- і 
мікроелементи (F, K Mn, P, і Zn і цінні харчові рослинні волокна (клітковину)); є необ-
хідним поживним продуктом для серцево-судинної, сечостатевої та імунної систем, 
сприяє оздоровленню шкіри, робить позитивний вплив на роботу шлунково-кишкового 
тракту і печінки, виводить солі важких металів з організму, допомагає стабілізувати рі-
вень цукру в крові, м'яко очищає кишечник, усуває надмірне газоутворення, сприяє 
зниженню зайвої ваги. 

У дослідах замінювали частку борошна у рецептурі тіста для пісочного печива 
на гарбузове борошно 2 до 10%. Контрольні та дослідні зразки випікали за встановле-
ними температурними режимами. Найкращі результати за органолептичними показни-
ками досягнуто у зразку печива з вмістом 3,5 %. При збільшенні кількості гарбузового 
борошна смак печива погіршується – з'являється гіркуватий присмак та погіршується 
структура тіста. Визначена кількість гарбузового борошна не погіршує структурно-
механічні показники готового печива. За результатами досліджень печиво з викорис-
танням встановленої кількості гарбузового борошна має покращену біологічну цін-
ність, а саме кількість клітковини збільшилась у 1,8-2,0, вміст кальцію – у 1,1, магнію –
у 1, натрію – у 1,5, заліза – у 1,1 рази.

Додавання гарбузового борошна при виготовленні борошняних кондитерських 
виробів дозволить підвищити харчову і біологічну цінність, збагатити вітамінами і мік-
роелементами, збалансувати амінокислотний склад продукції. Такі вироби можна вжи-
вати для поліпшення функцій роботи організму, можуть бути використані для профіла-
ктики і лікування ряду захворювань, пов'язаних з порушенням харчування.

Науковий керівник – викладач Липовий Д.В.

ИССЛЕДОВАНИЕ КАЧЕСТВА ОТРУБЕЙ

Долгая Д.В., студентка V курса Технологического факультета
Учреждения образования «Могилевский государственный

университет продовольствия»
г. Могилев, Республика Беларусь

При производстве продуктов питания, комбикормов и других кормовых продук-
тов используются пшеничные и ржаные отруби. При определении питательности этих 
продуктов разрешается при расчетах использовать данные по химическому составу от-
рубей, приведенные в соответствующих документах. Известно, что в составе отрубей 
содержатся микро- и макроэлементы. В литературе отсутствуют данные о составе этих 
веществ в отрубях, вырабатываемых на разных мукомольных заводах Беларуси. 

На первом этапе наших исследований оценивалось качество пшеничных и ржа-
ных отрубей по макроэлементному составу. Определялись такие макроэлементы, как 
кальций, фосфор и натрий. Для исследования отобрано по 5 образцов пшеничных и 
ржаных отрубей, полученных на мукомольных заводах Беларуси (гг. Минск, Лида, 
Пинск, Климовичи, Брест). В качестве примера в таблице 1 приведены средние значе-
ния по содержанию кальция, фосфора и натрия в исследуемых отрубях.
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