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ходів у галузі харчового інжинірингу у питаннях створення технології біополімерних 

харчових покриттів (плівок, упаковок, посуду тощо), що розкладається за умов підви-

щення рН до рівня 8,0 і слугує гарним субстратом для мікроорганізмів. У результаті 

описаних вище взаємодій, можна отримати як гелеподібні структури, що саморозкла-

даються в умовах лужного середовища, або розкладаються за допомогою мікроорганіз-

мів, у тому числі тих, що складають мікрофлору кишківника людини і тварин. 
 

Науковий керівник – к.т.н., доцент Кондратюк Н.В. 
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В останні десятиліття по ряду причин спостерігається погіршення екологічної 

обстановки, підвищення радіоактивного фону, що обумовлюють негативний вплив на 

здоров'я населення. Проблема неповноцінності харчування складається з постійно дію-

чих негативних факторів: дефіциту повноцінного білка, мінеральних елементів, вітамі-

нів, тощо. Особливо це стосується дефіциту йоду, селену, залізу та кальцію.  
Ще наприкінці 90-х років на сесії ООН було прийнято звернення до всіх країн 

світу спрямувати зусилля на ліквідацію йододефіцитних захворювань. За визнанням 

спеціалістів Всесвітньої організації охорони здоров’я, йододефіцитні захворювання та 

їх ліквідація є одним з найбільш важливих завдань охорони здоров’я на початку третьо-

го тисячоліття. Адже при нестачі йоду виникають такі тяжкі захворювання як ендеміч-

ний зоб, викидні, порушення формування та функціонування нервової системи, раку 

щитоподібної залози, атеросклерозу, тощо [1]. 
Шляхом вирішення однієї з проблем э розробка страв з підвищеним вмістом йо-

ду, таких як щербет з фейхоа. Щербет – це солодка страва, а по суті фруктове морози-

во. Відомо, що вперше цей десерт з'явився в країнах Сходу. Там ці ласощі вважалися 

делікатесом, готувалися тільки в домашніх умовах і подавалися в особливих випадках. 

 Розробка технології йодовмісного десерту, яка виключає теплову обробку пло-

дової сировини дозволяє максимально зберегти цінні біологічно-активні речовини в 

страві. А така незвичайно смачна та рідкісна рослинна сировина як фейхоа зробить цю 

солодку страву популярною серед споживачів.  
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Фейхоа – це зелена довгаста ягода родом з Південної Америки. За розміром 

фейхоа буває діаметром 5-7 см і вагою приблизно 20-120 г. В Європі вперше плід з'яви-

вся в 1890 році у Франції. Звідти фейхоа поширили в Середземноморські країни, Крим 

та Одеську область України. Запах і смак фейхоа нагадує одночасно ківі, ананас і полу-

ницю. Користь фейхоа незаперечно доведена багатьма фахівцями, дієтологами, ендок-

ринологами [2]. Плоди фейхоа містить велику кількість йоду (70 мкг) і за цим показни-

ком їх можна порівняти з визнаним лідерами – морепродуктами. Тому плоди фейхоа 

вживають в лікувальних цілях при захворюваннях щитовидної залози, гастриті і пієло-

нефриті. Завдяки ефірним оліям, що обумовлюють незрівняний аромат плодів, їх акти-

вно використовують для профілактики вірусних захворювань. Плоди фейхоа містять 

велику кількість вітаміну С, який є потужним антиоксидантом, захищає організм лю-

дини від бактерій і вірусів, має протизапальну і протиалергічну дію, посилює дію ін-

ших антиоксидантів. У плодах фейхоа є аспарагінова і глутамінова кислота кислоти, які 

відіграють важливу роль в азотному і кальцієвому обміні в організмі людини. 

Таким чином, нова солодка страва – щербет з фейхоа може бути рекомендовано 

до вживання людям з йодною недостатністю, захворюваннями щитовидної залози як 

додатковий продукт харчування. 
 

Наукові керівники – к.т.н, доцент кафедри ТРіОХ Калугіна І.М.,  
аспірант Калугіна Ю.Г. 

Література 

1. WHO, UNICEF, and ICCIDD. Assesment of the Iodine Dificiency Disorders and 
monitoring their elimination. – Geneva: WHO, WHO/Euro/Nut, 2001. – Р. 1-10.  

2. Карташова Л.В. Товароведенье продовольственных товаров растительного проис-

хождения. / Л.В. Карташова, М.А. Николаева, Е.Н. Печникова. – М.: Издательский 

дом «Деловая литература», 2004. – 816 с. 
 
 

СТРУКТУРНО-РЕОЛОГІЧНІ ВЛАСТИВОСТІ РІЗНИХ ВИДІВ 
ВАФЕЛЬНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ І ВИРОБІВ 

Фатєєва А.С., аспірант, Лиса В.В., студент ОКР «Магістр» ф-ту ТЗХКВКіБ  
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Протягом останніх років спостерігається збільшення попиту населення на боро-

шняні кондитерські вироби, серед привабливого різноманіття яких значну частку за-

ймає вафельна продукція [1]. 
Відмінністю представленої на українському ринку вафельної продукції є текстура, 

за якою вони поділяються на тверді та м’які. Тверді являють собою крихкі пористі лис-

тові та фігурні вироби з начинкою або без неї, а м’які відрізняються пружно-
пластичними властивостями м’якушки. Певні структурно-механічні властивості вафель-

них виробів зумовлені відповідними реологічними характеристиками тестових мас, що 

забезпечується різним рецептурним співвідношенням використаної сировини, технологі-

єю приготування та способом розпушення. Так, листові і цукрові вафлі отримують з рід-

кого слабоструктурованого тіста з використанням переважно хімічних розпушувачів. 
В’язке піноподібне тісто отримують здебільшого при механічному розпушенні шляхом 

збивання яєчно-цукрової суміші або вершків, при якому відбувається насичення маси 

повітрям в диспергованому стані. Для розпушення вафель з в’язко-пружно-пластичного 

тіста використовується хімічний та біологічний способи розпушення [2, 3].  
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