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збільшена до необхідної концентрації.
При виготовленні безалкогольних напоїв основними наповнювачами є концентровані 

плодово-ягідні соки, екстракти, пастоподібні концентрати, порошки. При цьому вузьким 
місцем є підготовка рослинної сировини до процесу екстрагування, оскільки під час його 
проведення втрачається значна кількість БАР. Основними методами інтенсифікації процесу 
екстрагування на сьогодні є використання високого тиску (варіювання від 50 до 700 МПа), 
використання ультразвуку та ін. 

Нами розроблено декілька видів порошкоподібних концентратів: зі шпинату, томатів, 
буряку (з коренеплоду та ботви), обліпихи, броколі. Порошкоподібні концентрати для напоїв 
одержували методами висушування  при контрольованій температурі, а потім подрібнювали 
на спеціальних дробарках. Використане обладнання дозволяє проводити процес 
висушування за температурою в діапазоні 35…45 °С. Завдяки низькій температурі в 
одержаних концентратах майже повністю зберігаються в активній формі біологічно активні 
речовини початкової сировини. Цей факт забезпечує профілактичні та оздоровчі властивості 
напоям, що отримані з таких концентратів. 

На сьогодні ефективний розвиток харчової переробної промисловості передбачає 
раціональне використання рослинних ресурсів, розробку нових видів продукції за сучасними 
технологіями, впровадження високоефективної техніки і технологій, створення виробів 
нового покоління.
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КРОСТАТА З ЦУКАТАМИ ФЕЙХОА ДЛЯ РЕСТОРАННИХ
ЗАКЛАДІВ ЕТНІЧНОЇ КУХНІ

Калугіна І.М., канд. техн. наук, доцент
Одеська національна академія харчових технологій

Останнім часом в Україні, як і в усьому світі, спостерігається стійка тенденція 
розвитку підприємств ресторанного господарства, які спеціалізуються на приготуванні страв 
етнічних кухонь. Цьому сприяє процес глобалізації світу і бурхливий розвиток туризму, який 
викликав необхідність поглибленого вивчення кулінарних уподобань іноземних туристів. В 
той же час, зростання чисельності ресторанів етнічних кухонь, і як наслідок, загострення 
конкуренції між ними, викликає необхідність у розробці фірмових страв певної етнічної 
кухні, які б зацікавили гостей та підвищили популярність закладу. 

Особливо перспективним сьогодні є розробка технології страв здорового харчування, 
адже здорове харчування – це загальний світовий тренд, і як, констатують дієтологи, він з 
кожним роком набирає обертів. Концепція впровадження страв здорового харчування у 
меню не обминає й заклади ресторанної галузі, які спеціалізуються на етнічній кухні. 
Асортимент страв здорового харчування найчастіше розширюється за рахунок створення 
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нових їх видів спеціального, дієтичного й профілактичного призначення. Такі страви
розробляються із екологічно безпечної (органічної) сировини підвищеної харчової цінності, 
багатої на есенціальні нутрієнти.  

Моніторинг гастрономічних уподобань потенційних клієнтів ресторанного ринку 
свідчить про те, що останнім часом споживачі серед страв здорового харчування перевагу 
надають десертам на зернових основах та частіше замовляють їх на сніданок. Це 
різноманітні солодкі страви з зерновими пластівцями, круп'яними паличками, гранолою, 
пудинги з мюслі, тістечка з підірваними зернами, тощо. Ще однією, популярною сьогодні 
етнічною солодкою стравою на зерновій основі є кростата. Кростата – італійський пиріг з 
фруктовою начинкою. Історія цього десерту почалася ще в 11 столітті, і з тих пір він 
безперервно удосконалюється. Завдяки ідеям раціонального харчування компонентний склад 
рецептури й технологія приготування кростати в наш час суттєво змінилася. Так, замість 
традиційного пісочного коржу, сьогодні кростату готують на зернових основах – мюслі, 
гранолі, пластівцях вівсяних, тощо.   

Зернові продукти – цінна сировина для розробки солодких страв здорового 
харчування, адже білки, жири і вуглеводи, які містяться в них, знаходяться в формі, легко 
засвоюваній організмом людини. Завдяки вживанню солодких страв на зернових основах 
людина може на 30 % задовольнити свої потреби в енергії, більш ніж на 50 % – у вітамінах 
групи В, солях фосфору та заліза [1]. Але, не дивлячись на високу харчову цінність страв із 
зерновими продуктами, їхній хімічний склад потребує корекції, в тому числі у напрямку 
підвищення вмісту такого цінного есенціального елементу як йод. 

Йод належить до життєво важливих мікроелементів, є складовою частиною гормонів 
щитовидної залози: тироксину (Т4) і трийодтироніну (Т3), які визначають активність 
перебігу практично всіх метаболічних процесів в організмі [2]. Йод контролює стан 
енергетичного обміну, інтенсивність основного обміну речовин і рівень теплопродукції в 
організмі людини. Йод дуже важливий для фізичного і психічного розвитку, 
диференціювання і дозрівання тканин (особливо центральної нервової системи), підтримки 
емоційного тонусу людини, діяльності серцево-судинної системи і печінки. Йод впливає на 
водно-електролітний обмін, обмін білків, ліпідів і вуглеводів, посилюючи метаболічні 
процеси в організмі. Нестача цього важливого елемента призводить до небажаних наслідків: 
ендемічного зобу з гіпотиреозом і уповільнення обміну речовин, гіпотензії, відставання в 
рості і розумовому розвитку у дітей [3]. Ефективним методом підвищення вмісту йоду в 
стравах є додавання в їхні рецептури сировини, багатої на цей елемент. 

Фейхоа – єдина рослина, яку за вмістом йоду можна порівняти з морепродуктами. 
Особливість цієї рослини така, що вона здатна накопичувати у ягодах водорозчинні сполуки 
йоду  (близько 70…100 мкг в 100 г продукту) [4], які легко засвоюються організмом людини. 
Це майже добова норма людини у йоді, адже відомо, що фізіологічна потреба дорослої 
людини в йоді становить близько 150 мкг на добу [5]. 

Метою роботи є розробка технології виробництва кростати, з використанням 
йодовмісної рослинної добавки – цукатів фейхоа та впровадження її у заклади ресторанного 
господарства етнічної кухні. 

В якості йодовмісної добавки в рецептурі кростати використовували цукати фейхоа. 
Для максимального збереження корисних властивостей плодів фейхоа при виробництві 
цукатів застосовували ощадну технологію інфрачервоного сушіння при порівняно низьких 
температурах (Т=52...63 °C) в сушильній установці AVERNO [6]. 

Проведені фізико-хімічні дослідження показників якості цукатів фейхоа, отриманих 
даним способом, свідчать про наступне: цукати фейхоа містять вологи – 18…19 %,
характеризуються високим вмістом вітаміну С (27…32 мг/100 г) та йоду (66,7…78,3 
мкг/100 г), що дорівнює майже 50 % від добової норми щоденного вживання йоду, яка 
рекомендована ВООЗ. Харчова цінність цукатів фейхоа і перспективність їхнього 
використання у розробці страв здорового харчування також обумовлена високим вмістом 
пектину (1,4…1,5 %), який має властивість зв'язувати іони важких і радіоактивних металів.
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На підставі скринігу сировини на предмет збалансованості її хімічного складу на 
вміст цінних біологічно активних речовин, в тому числі йоду, органолептичних та 
технологічних характеристик, та можливості її використання у технології кростати обрано 
компонентний склад граноли,  що включає суперфуди, як то: цукати фейхоа, яблука, 
пластівці вівсяні, насіння: кунжуту й гарбуза та мед. Показана необхідність проектування 
полікомпонентної рецептури кростати з фейхоа з використанням методу математичного 
моделювання для оптимізації її хімічного складу, в тому числі у напрямку підвищення вмісту 
йоду. 

Застосування математичного апарату дозволило визначити загальний вміст окремих
компонентів в рецептурі кростати з фейхоа та отримати композицію зі збалансованим 
нутрієнтним складом. Нова страва – кростата з фейхоа характеризується підвищеним 
вмістом йоду (33,8…42,0 мкг/100 г), отже, одна порція цієї солодкої страви дозволить 
забезпечити організм людини майже на третину від рекомендованої ВООЗ добової норми у 
йоді.

Таким чином, розроблена технологія кростати з нетрадиційною йодовмісною 
сировиною – цукатами фейхоа дає змогу розширити асортимент солодких страв здорового
харчування у закладах ресторанного господарства, в тому числі тих, які спеціалізуються на 
етнічній кухні. 
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Аналіз сучасних проблем харчування доводить доцільність виготовлення страв з 
підвищеною харчовою цінністю. Значна увага приділяється покращенню якості харчування 
шляхом використання цінної нетрадиційної сировини. Особливої уваги заслуговує така 
сировина як фенугрек (лат. Trigonella foenum-graecum). Аналіз літературних джерел свідчить, 
що дана сировина має високу харчову цінність, функціональні та технологічні властивості. 

Серед овочевих культур цінними є бобові культури, як важливе і дешеве джерело 
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