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вдосконалити режими заморожування напівфабрикатів, були проведені дослідження фізико-
хімічних і структурно-механічних властивостей нової добавки з ламінарії і рецептурних 
композицій начинок для млинців з нею. Проведені експериментальні дослідження показали 
доцільність використання біологічно активної добавки з ламінарії як інгредієнту начинки для 
заморожених напівфабрикатів млинців.  

Проведена робота з оптимізації технології заморожених напівфабрикатів млинців з 
добавкою ламінарії з використанням методів математичного моделювання експериментів із 
складанням повного дворівневого і двохфакторного плану експерименту типу 22. Згідно з 
системним підходом, технологію виробництва заморожених напівфабрикатів млинців з 
добавкою ламінарії можна представити у вигляді параметричної моделі, на яку впливають 
вхідні x і вихідні y параметри. Оптимізація технології виробництва заморожених 
напівфабрикатів млинців з добавкою ламінарії проводилася стосовно стадії заморожування. 
Відповідно, вхідними параметрами, що впливають на властивості готового продукту, є 
кількість добавок, що додаються – а, % і час заморожування напівфабрикату – t, хв. 

Після завершення етапу комп’ютерного моделювання встановлені оптимальні 
композиції інгредієнтів і раціональні технологічні режими приготування заморожених 
напівфабрикатів млинців з добавкою ламінарії з необхідним  рівнем структурно-механічних 
властивостей і органолептичних показників. Враховуючи вихідні данні оптимізації були 
розроблені рецептура і технологія приготування заморожених напівфабрикатів млинців з 
добавкою ламінарії. Новий харчовий продукт – заморожені млинці з добавкою ламінарії,
характеризується підвищеним вмістом йоду, має високу харчову цінність та добрі споживчі 
показники, що дозволяє рекомендувати його до споживання у профілактичному харчуванні.
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Рішення проблеми раціонального харчування в теперішній час пов'язано з пошуками 
найбільш ефективних способів виробництва продуктів харчування, нових додаткових джерел 
харчових речовин, підвищенням біологічної цінності харчових продуктів і розширенням 
асортименту. При цьому повинні бути передбачені фізіологічні вимоги до раціонального 
харчування, в яких важливе місце займає різноманітність і достатня кількість біологічно 
активних речовин, харчових волокон. Головні завдання харчової промисловості – розробка і 
впровадження високоефективної техніки і технології, створення виробів нового покоління.

Значна частка сировини, що витрачається на виробництво харчових продуктів та 
кулінарних виробів, робить актуальною проблему пошуку нових, дешевих джерел 
постачання та способів переробки, що знижують втрати. 
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У той же час в Україні недостатньо повно використовуються вторинні сировинні 
ресурси плодоовочевої промисловості. При переробці плодів і овочів утворюється до 50 %
відходів, та іноді навіть більше, які не використовуються у повному обсязі. Тому актуальною 
є розробка технологій з комплексної переробки плодів і овочів. У зв'язку з цим 
розробляються науково обґрунтовані способи виготовлення продуктів функціонального 
призначення з використанням вторинної сировини.

Харчові добавки використовують з метою зберігання природних властивостей 
сировини, покращення якості продуктів харчування, поліпшення органолептичних 
властивостей та підвищення стабільності при їх зберіганні. Метою сучасних наукових 
досліджень є виключення синтетичних добавок до харчових продуктів, зокрема барвників, та 
заміна їх натуральними.

У харчовій промисловості переробляються великі об'єми рослинної сировини (плоди, 
ягоди, цукрові буряки, зерно, картопля, чай, кава та ін.). Вони є великим джерелом 
вторинних сировинних ресурсів. Вичавки, що залишаються при виробництві соків та напоїв, 
мають харчову і лікувальну цінність. У них містяться всі необхідні компоненти з точки зору 
фізіології харчування: білки, вуглеводи, амінокислоти, харчові волокна; вітаміни, мінеральні 
речовини, мікроелементи; смакові і ароматичні речовини. 

Особливо багато вичавок залишається при переробці яблук, винограду, цитрусових, 
ягід, буряків. Вони містять значну кількість цінних поживних і біологічно активних речовин. 
За допомогою процесу екстрагування можна вилучити з них цінні речовини, які потім 
використати як добавку до харчових продуктів та кулінарних страв. Крім того, їх переробка 
на фруктове та овочеве борошно дозволяє поповнити харчові ресурси і додатково отримати 
нові види кулінарних виробів. Залежно від дісперсності і хімічного складу борошно можна 
використовувати у вигляді добавок в харчові продукти, як замінники дефіцитних складових, 
для створення нових продуктів функціонального призначення.

Пропонуються безвідходні технології виробництва фруктового та овочевого борошна 
з ягідних, виноградних, гарбузових, бурякових вичавок, які можна впроваджувати на 
харчових підприємствах. Для отримання такого борошна вичавки висушують та 
подрібнюють. З метою виробництва якісного борошна, в якому максимально збережені всі 
цінні компоненти вихідної сировини і нативні властивості, важливе значення мають 
технологія і параметри сушіння. Також це важливе для попередження мікробіологічного 
псування сировини та інактивації ферментів.

Фруктове або овочеве борошно додають до страв у кількості 5-20 %. Замінюючи 
частину рецептурного компоненту страви на таке борошно. При цьому знижується 
калорійність продуктів харчування і підвищується іх біологічна цінність.

Додавання фруктового та овочевого борошна до кулінарних виробів  та страв 
дозволить розробити значну кількість нових рецептур. Фруктове та овочеве борошно можна 
використовувати для приготування кексів, печива, пряників, пирогів, десертів, як добавку до 
йогуртів, кремів, сирів, мюслі.

Нами була розглянута можливість використання фруктового борошна з чорноплідної 
горобини, для виробництва кексів. Замінюючи частину борошна у традиційній рецептурі 
кексів, було отримано кекси, які повільніше черствіють, з підвищеною харчовою цінністю, 
високими смаковими якостями для широкого попиту споживачів.

Таким чином, використання фруктового борошна дозволить розширити і 
урізноманітнити асортимент продукції, що випускається, поліпшити її якісні показники, а 
також створити нові види кулінарних виробів.
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Наукове видання

Збірник тез доповідей 77 наукової конференції викладачів академії
18 – 21 квітня 2017 р.

Матеріали, занесені до збірника, друкуються за авторськими оригіналами.
За достовірність інформації відповідає автор публікації. 

Рекомендовано до друку та розповсюдження в мережі Internet Вченою радою
Одеської національної академії харчових технологій,

протокол № 15 від 25.04.2017 р.
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