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Дуже цікавим є використання у харчовій промисловості екстракту лаванди.
Його застосовують при безсонні, неврозах, загальної слабкості зі схильністю до 
зниження кров'яного тиску, підвищеній стомлюваності, поганому настрої, меланхолії, 
неврастенії, дитячої дебільності, шкірних захворюваннях нервового походження. 
Лаванда – один з кращих ароматизаторів повітря в закритих приміщеннях.

Екстракт лаванди рекомендовано для лікування неврастенії, вегето-судинної 
дистонії, запальних процесів в нирках, надниркових залозах, сечовому міхурі, 
простудних захворюваннях, ангіні, кашлюку, клімактеричному неврозі. Зовнішньо 
екстракт лаванди застосовується при лікуванні радикуліту, невритів, остеохондрозу, 
хвороби Бехтерева, а також трофічних виразок при варикозному розширенні вен.

Фруктові екстракти, а зокрема, незвичні африканські ботанічні екстракти 
(баобаб, алое вера), також мають високу поживну цінність та корисність для організму.

Всі ці приклади мають як індивідуальні, так і загальні якості, що є цінними при 
додаванні до харчових продуктів. Кожен містить ессенціальні біологічні елементи, 
необхідні людині. Важливо пам’ятати про їх роль у харчовій промисловості.

Науковий керівник – к.т.н., доцент, Бурдо А.К.

ВИКОРИСТАННЯ ОВОЧЕВИХ ПОРОШКІВ У БОРОШНЯНИХ 
ВИРОБАХ

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

Харчування є важливим фактором, що впливає на стан здоров'я сучасної 
людини, зв'язує з навколишнім середовищем, впливає на здатність організму 
протистояти несприятливим умовам. Близько 40% асортименту продуктів харчування 
припадає на борошняні і кондитерські вироби,  споживання яких у світі в загальному 
обсязі продуктів харчування займає вагоме місце. Вони не задовольняють потреби
сучасної людини в мінеральних елементах та біологічно активних речовинах, при 
цьому мають суттєву енергетичну цінність. Зменшилося споживання вітамінів, 
мінеральних сполук, основних харчових речовин, поряд зі зниженням харчової цінності 
багатьох кондитерських і борошняних виробів. Через такий дисбаланс збільшився ріст 
ряду захворювань, таких як шлункові, серцево-судинні, онкологічні та інші, що є 
загрозливими для нації України. Тому актуальною проблемою для України є 
виробництво борошняно-кондитерської продукції, що характеризуються підвищеною 
біологічною і харчовою цінністю, з високими споживчими властивостями [1].

Метою даної наукової роботи явилася розробка технології приготування 
борошняно-кондитерських виробів на основі порошків моркви та паприки.

В ході літературного огляду було виявлено наступне: порошок моркви має легку 
жовчогінну, протизапальну дію, зміцнює нігті та волосся, підвищує гостроту зору та 
імунітет, нормалізує травлення, знижує рівень холестерину в крові, покращує обмін 
речовин [2]. 

Порошок паприки – містить біологічно активні речовини, які благотворно 
впливають на кровоносну систему, перешкоджаючи утворенню тромбів.

Людям, що страждають від зайвої ваги, часто рекомендують поєднувати 
вживання паприки з різними стравами, в зв'язку з тим, що солодкий перець не тільки 
покращує смакові якості їжі, але і здатний прискорювати процеси травлення. Відомо, 
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що користь паприки сушеної полягає і у вмісті вітаміну C, що надає їй 
імуностимулюючих властивостей [3].

Розробка технології приготування бісквітів з використанням сухих порошків 
моркви та паприки дозволить одержати вироби, збагачені харчовими волокнами, 
вітамінами та мінеральними речовинами. В основу визначення оптимальної кількості 
порошків, що увійшли до рецептури, було покладено органолептичні показники якості. 
В тісто овочеві порошки були введені після перемішування з відповідною кількістю 
борошна.

Фізико-хімічні, органолептичні та мікробіологічні  показники якості одержаних 
бісквітів відповідали нормативам.

Розрахунки показали, що вироби у порівнянні з контролем мають підвищений 
вміст харчових волокон та меньшу калорійність.

Концепція тренду превентивного та здорового харчування передбачає те, що 
найбільшу актуальність мають продукти з підвищеною біологічною цінністю. До таких 
продуктів доцільно віднести бісквіти з овочевими порошками.

Науковий керівник – к.т.н., доц. Колесніченко С.Л.
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Згідно із прогнозами провідних фахівців світу в галузі харчування та медицини, 

найближчими десятиріччями частка продуктів спеціального призначення в розвинених 
країнах складатиме до 30% загального продуктового ринку [1].

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 існуючих 
функціональними інгредієнтами [1].

Для виробництва борошняних кондитерських виробів характерним є широке 
використання борошна пшеничного та житнього, а введення до їх складу інших видів 
борошна обмежується незадовільністю структурно-механічних та органолептичних 
властивостей готових виробів [2, 3]. З іншого боку, покращення харчової цінності 
продукту можливо досягти використанням сировини різного нутрієнтного складу, в 
даному випадку – використанням нетрадиційних видів борошна. Розглянемо деякі з 
них.Кожен вид борошна має унікальні властивості, неповторний смак. Спельтове 
борошно виготовляють із давнього сорту пшениці – спельти.. Колір паляниці всередині 
– кремовий, сам виріб – ароматний. В спельті амінокислот та вітамінів на 20-60% 
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