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РОЗДІЛ 1 
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вого соку і остудити. У креманки викласти шоколадну масу та обліпиховий крем, прик-
расити ягодами обліпихи. 

Горобина 

Плоди горобини звичайної містять вітаміни (аскорбінову кислоту – до 200 мг%, 
вітамін Р, каротин), спирти (сорбіт і ідіт), органічні кислоти, флавоноїди (ізокверцит-
рин, кверцітрін), дубильні речовини, гіркоти, глікозид парасорбозід, епікатехін, епігал-
локатехін, лактон і деякі інші речовини. 

«Цукерки з горобини». 1 яєчний білок розтерти зі 150 г цукру , додати 25 г ли-
монного соку і розмішати до загустіння. Обваляти в цій масі кожну ягоду горобини 
(всього 400 г), обкачати в цукровій пудрі і скласти на лоток, щоб підсохла. Готові цуке-
рки перекласти в скляну банку і зберігати при кімнатній температурі. 

Науковий керівник – Водяна Р.М. 
Література 
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ВИКОРИСТАННЯ ПРЯНИХ НАЧИНОК  

У БОРОШНЯНО-КУЛІНАРНИХ ВИРОБАХ  

Сахно А.М., здобувач вищої освіти  

освітнього ступеня ХТІ «Бакалавр» факультету ТТГРС  

Вінницький торгово-економічний інституту КНТЕУ, м. Вінниця 

Сьогодні заклади ресторанного господарства пропонують споживачам різні бо-
рошняні кулінарні вироби, з яких певну частку займають борошняні вироби. Інгредієн-
ти , що входять до рецептури виробів із тіста, мають високу енергетичну цінність і є 
важливим джерелом вуглеводів (крохмалю і цукрів), жирів, вітамінів групи В, цінних 
мінеральних речовин і харчових волокон. Але дані вироби не забезпечать організм усі-
ма необхідними нутрієнтами. Тому намагаються підвищити харчову цінність борошня-
но-кулінарних виробів [4.12]. 

Основними методологічними підходами до формування функціональних виробів є: 
— технологічна сумісність дієтичних добавок з основними компонентами хар-

чових систем; 
— збереження біологічної активності добавок під час кулінарного обробітку і 

зберігання; 
— поліпшення якості продукції за рахунок введення в рецептуру добавок; 
— формування фізіологічної цінності продукту функціонального харчування; 
— ідентифікація дієтичних добавок з визначеною біологічною активністю; 
— медико-біологічна оцінка кулінарних продуктів для функціонального харчу-

вання [5.84]. 
Для більш повноцінного насичення організму людини вітамінним та мінераль-

ним комплексом актуально використовувати біологічно активні добавки. Харчові доба-
вки – це природні, ідентичні природним або (штучні) синтетичні речовини, які самі по 
собі не вживаються як харчовий продукт або ж звичайний компонент їжі. Добавки рос-
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линного походження, на відміну від добавок тваринного походження, відрізняються 
більш високим вмістом поживних речовин та доступністю у ціні [5. 38]. 

Натуральним прикладом добавок є пряні овочі. Пряні овочі – це сировина рос-
линного походження, які володіють сильним пряним ароматом і часто різким, пекучим 
смаком. Вони покращують смакові переваги їжі і сприяють її засвоєнню, так як мають 
здатність активізувати обмін речовин в цілому [2.10]. 

Окремою групою прянощів є коренеплоди. До них відносять овочі, з яких в їжу 
вживаються потовщені соковиті підземні частини рослини. Особливої уваги серед ко-
ренеплідних овочів заслуговує сімейство селерових (Apiaceae), а саме коренеплоди се-
лери, петрушки та пастернаку. 

Біле коріння петрушки, селери, та пастернаку є дуже корисними для харчування. 
Вони містить підвищену кількість ефірних олій, вітамін С (20-35 мг%), цукри  
(6,5-9,4 %), фітонциди, в тому числі містять багатоатомний спирт маніт, клітковину, 
мінеральні речовини, виділяються підвищеним вмістом нікотинової кислоти [1.94]. 

Коренеплоди такі, як селера, петрушка, пастернак позитивно впливають на сер-
цево-судинну систему, органи травлення, печінку, підвищують апетит, благотворно 
впливають на обмін речовин. Деякі з них також мають заспокійливу дію та цукрозни-
жувальний ефект. Їх вживання покращує функціонування організму, тому дані коріння 
корисно додавати у різноманітні кулінарні страви. [2.54-64]. 

Коренеплоди, які надходять на заклади ресторанного господарства, повинні бути 
цілими, свіжими, чистими, без тріщин, захворювань і пошкоджень сільсько-
господарськими шкідниками, одного ботанічного сорту, правильної форми. 

Послідовність обробки петрушки, селери, та пастернаку має такі етапи: спочатку 
сортують, потім відрізують зелень і корінці, миють і обчищають від шкірочки вручну, 
та промивають. Ці коренеплоди добре зберігаються у свіжому вигляді, але для збіль-
шення терміну зберігання їх сушать [3.30]. 

Пастернак можна добавляти в начинки борошняних виробів у вигляді пюре. Та-
кож деяку різкість рослини знімає добавка молока. Це дає мождивість використати пас-
тернак в технологічному етапі виробництва молочних хлібобулочних виробах [2.53]. 

Корінь петрушки можна добавити у начинки різних солоних борошняних виро-
бів. Для помягчення коріння петрушки його пасерують у рослинному жирі, а потім до-
бавляють до м’ясних, рибних та овочевих начинок [3.56]. 

Селера добре поєднується з овочами, м'ясом, рибою, птицею, грибами. Тому на-
чинки з селерою можна додавати у вироби з тіста. Чим дрібніше нарізані коріння селе-
ри, тим більше ароматичних речовин вони виділяють при тушкуванні. Коренеплод при 
варінні слід опускати в киплячу воду і варити в закритому посуді. Вони повинні бути 
покриті водою не більше ніж на 1 см. Це надає селері м’якість, що дає можливість лег-
ко змішати її із основною сировиною. Вода, в якій варилися коренеплоди, містить бага-
то поживних речовин, її також слід використовувати для приготування кулінарних 
страв [3.64]. 

Дані прянощі можна внести висушеними, як приправу, до чи після теплової об-
робки виробів. А також можна замість води додати відвар з селери, пастернаку чи пет-
рушки, в який перейшло багато поживних речовин. 

Можна зазначити, що при формуванні пріоритетів у галузі здорового і безпечно-
го харчування слід виходити із таких принципових положень: 

—  при виробництві харчових продуктів слід використовувати якісну сировину, 
компоненти та різноманітні дієтичні добавки, які є безпечними для здоров'я людини; 
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—  продукти, які споживаються населенням, не повинні завдавати шкоди здо-
ров'ю; 

—  кожен продукт повинен не тільки задовольняти фізіологічні потреби людсь-
кого організму в життєво необхідних речовинах, але й виконувати профілактичні та лі-
кувальні функції, включаючи і виведення із організму шкідливих речовин.[5.30] 

Отже, кожна людина має свої певні потреби, пов’язані зі станом її здоров’я. То-
му в наш час набуває популярності притримуватися здорового способу життя. Через це 
підприємства ресторанного господарства та харчової промисловості повинні орієнтува-
тися на здорове харчування. Це означає, що потрібно використовувати пряні добавки у 
приготуванні різних кулінарних страв. Використання перерахованих коренеплодів у 
борошняно-кулінарних виробах значно підвищить засвоєння продукту організмом лю-
дини, покращує органолептичні властивості їжі. Великою перевагою наведених вище 
коренеплодів є те, що вони не мають протипоказання для споживання. Тому борошня-
но-кулінарні вироби, які в якості добавки включають коренеплоди, зможуть не тільки 
втамувати голод людини, а й надати організму певні поживні речовини, покращити са-
мопочуття, підвищити працездатність. 

 
Науковий керівник – асистент кафедри ГРС Криворук В.М. 
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ПОЛБА – ГОРИЗОНТИ ДАВНО ЗАБУТОЇ КУЛЬТУРИ 

Стаєнна О.C., студент, 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Полба – це первозданний і невибагливий вид пшениці зі здоровою генетикою, 
що зберігся до наших днів практично в незмінному вигляді. Вперше її почали вирощу-
вати в країнах Близького і Середнього Сходу, Стародавнього Єгипту, Риму та Вавилону. 
У 4-5 ст. до н.е. полбу вирощували представники Трипільської культури. 

Полба в XXI столітті користується великою популярністю в США, Індії, Ірані, 
Європі, Росії, Туреччині та особливо в Італії, де її називають «чорною ікрою злаків», 
а також дуже популярна в дієтичному харчуванні, медицині, косметології. В Україні ж 
дана культура у теперішній час вирощується в невеликій кількості в Карпатських горах. 

Недоліки полби – низька врожайність, ламкість стебел, наявність жорсткої плів-
ки на зерні. Зерно полби вимолочується з ламкого колоса не чистим, а разом з квітко-
вими і колосковими плівками, які тісно приросли до нього, через що розмолоти його в 
борошно досить складно. 

Однак, завдяки міцній квітковій плівці полба практично не обсипається, не схи-
льна до атмосферних впливів, її зерна практично не заражуються мікотоксинами. А так 
як врожайність полби не реагує на підвищені дози мінеральних добрив, тому при її ви-
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