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ЯКІ СПРИЯЮТЬ ЗМІЦНЕННЮ ІМУНІТЕТУ 
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Запропоновано і розроблено технології та рецептури оздоровчих 

вафельних кондитерських виробів нового покоління і начинок із використанням як 

інновації рослинних білкових нанодобавок у формі порошків із висушеного нуту та 

плодоовочевих кріодобавок із каротиновмісних овочів, коренів селери, імбиру, 

лимонів. Нанодобавки виступають як збагачувачі білком, біологічно активними 

речовинами, зокрема β-каротином, фенольними сполуками, вітаміном С тощо, та 

водночас є структуроутворювачами, барвниками й ароматизаторами. 

Кондитерські оздоровчі вироби відрізняються від традиційних відсутністю або 

незначною кількістю цукру, низьким вмістом жиру (до 5%), високим вмістом 

повноцінного білка (13–15%) та містять у 100 г добову норму  

β-каротину та фенольних сполук та 0,5 добової норми вітаміну С. Нова 

кондитерська продукція не містить штучних харчових домішок та є 

натуральною. Нова продукція за якістю перевершує відомі аналоги. 

Ключові слова: кондитерські вироби, нанодобавки із нуту, кріодобавки, 

каротиноїди, зміцнення імунітету, порошкоподібні нанодобавки, оздоровчі 

продукти. 

 

DEVELOPMENT OF HEALTHY WAFFLE CONFECTIONERY  

OF THE NEW GENERATION AND FILLING, WHICH 

CONTRIBUTE TO STRENGTHENING IMMUNITY 

 

R. Pavlyuk, V. Pogarskaya, T. Abramova, N. Maksymova,  

O. Yurieva, S. Loseva 
 

Technologies and recipes of health-improving waffle confectionery and fillings 

of new generation with the use as innovation of vegetable protein nanosupplements in 

the form of powders from dried chickpeas and fruit and vegetable cryosupplements 

from carotene-containing vegetables, celery roots, ginger, lemons are offered and 

developed. Protein supplements from chickpeas are not only carriers of complete 

protein in easily digestible form, but also substitutes for sugar, fat and act as 

structuring and gelling agents for the texture of new types of confectionery products. 

Fruit and vegetable supplements act as enrichments with vitamin phytocomponents, 
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such as β-carotene, vitamin C, phenolic compounds, tannins and aromatic substances, 

etc. These BAS of fruit and vegetable raw materials are known to strengthen the 

protective forces of the human body, have antioxidant, detoxifying properties, 

strengthen the vessels of the heart and brain, have anti-cancer properties. At the same 

time, supplements from raw fruits and vegetables act as natural structuring agents, 

dyes and flavors. The use of vegetable protein nanosupplements in the form of powders 

from dried chickpea and fruit and vegetable cryosupplements allowed excluding food 

impurities and a significant amount of sugar and fat from the recipe of confectionery. 

Confectionery products obtained with the use of natural plant supplements differ from 

traditional ones by the absence or insignificant amount of sugar, low fat content (up to 

5%), high content of complete protein (13–15%) and contain 100 g of the daily norm 

in β-carotene and phenolic compounds and 0.5 of the daily norm in vitamin C. It is 

proved that new types of confectionery products exceed the known analogues in terms 

of protein content, and have no analogues in terms of content of β-carotene, vitamin C, 

and phenolic compounds. The use of 100 g of new types of confectionery in the diet 

satisfies the daily requirement of the human body for β-carotene and phenolic 

compounds and half of the daily requirement for L-ascorbic acid. The products 

obtained, in accordance with the recommendations of FAO / WHO, can be classified 

as health products. 

Keywords: confectionery, chickpea nanoadditives, cryoadditives, carotenoids, 

strengthening the immune system, powdered nanoadditives, health products. 
 

Постановка проблеми у загальному вигляді. У роботі 

викладено результати розробки технології та рецептур нового покоління 

оздоровчих вафельних кондитерських виробів і начинок для різних 

кондитерських виробів із використанням як інновації рослинних 

білкових нанодобавок у формі порошків із висушеного нуту та 

плодоовочевих кріодобавок із каротиновмісних овочів, коріння селери, 

імбиру, лимонів із цедрою. Це дає можливість отримати кондитерські 

вироби з низьким вмістом цукру та жиру й високим вмістом білка та 

БАР (β-каротину, вітаміну С, фенольних сполук). Нова продукція 

призначена для імунопрофілактики населення. 

Дефіцит і незбалансованість у раціонах харчування білка, 

вітамінів, мінеральних речовин та інших БАР призвели до зниження 

імунітету населення [1–3]. Ситуація ускладнюється загальним 

погіршенням екологічного стану, використанням під час виготовлення 

продуктів широкого спектра харчових домішок та синтетичних 

компонентів, що негативно впливають на здоров’я та призводять до 

зниження імунітету [4–6].  

Перспективним видом продуктів, що користуються популярністю 

в дорослих і дітей, є різні види кондитерських виробів, особливо вафель, 

сухих сніданків, бісквітів. Традиційним недоліком кондитерських 

виробів є високий вміст цукру (від 40% до 65%), жирів (від 25% до 

35%), відсутність біологічно активних речовин (БАР), а також наявність 
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у складі значної кількості харчових добавок. Споживання 

кондитерських виробів, виготовлених за традиційними технологіями, у 

поєднанні з гіподинамією, стресами, проживанням в екологічно 

небезпечних умовах призводить до таких захворювань цивілізації, як 

ожиріння, серцево-судинні захворювання, наслідком яких є інфаркт та 

інсульт. За даними ВООЗ, понад 50% зареєстрованих у світі смертей 

відбуваються в результаті ішемічної хвороби серця та інсульту. 

Підвищити імунітет людини можна шляхом уживання 

оздоровчих продуктів із високим вмістом повноцінного білка та 

рослинних БАР [4; 7; 8]. До тих БАР, що сприяють зміцненню імунітету 

відносяться: вітаміни антиоксидантного ряду (С, Е), β-каротин [5; 6], 

хлорофіл [7], низькомолекулярні фенольні сполуки та поліфеноли [5; 7], 

ефірні олії, пребіотичні речовини тощо [4; 8–10]. 

Основним джерелом повноцінного білка під час виготовлення 

кондитерських виробів є молочні концентрати: сухе знежирене молоко 

(СЗМ), суха молочна сироватка (СМС), горіхові (арахіс, волоський 

горіх, фундук, лісові горіхи тощо), бобові культури (соя, горох, нут, 

сочевиця) [12–15; 19–25]. Проте, окрім сої, інші види бобових поки не 

знайшли широкого застосування як джерело білка в кондитерській та 

харчоконцентратній промисловості [16–18].  

Для виготовлення вафельних кондитерських виробів, сухих 

сніданків, бісквітів та ін., масова частка вологи яких становить 1,5%, 

нутове борошно з традиційним розміром частинок (від 20 мкм до  

80 мкм) не застосовується. Використання стримується відсутністю в 

міжнародній практиці принципово нових підходів, ідей, інновацій, 

технологічних прийомів, що дозволяють отримати високоякісні 

дрібнодисперсні добавки з нуту з високим вмістом розчинних 

біополімерів. Труднощі застосування борошна з нуту для 

виготовлення начинок для вафельних кондитерських виробів та сухих 

сніданків пов’язані зі значним вмістом у складі борошна 

важкорозчинних компонентів – біополімерів, які не розчиняються в 

жировій основі начинки. Тому частиночки борошна відчуваються в 

начинці під час споживання вафельних кондитерських виробів. Такі 

традиційні рецептурні компоненти жирових начинок для вафельних 

кондитерських виробів, як цукор, ароматизатори, штучні загусники, 

розчиняються та рівномірно розподіляються по жировій основі 

начинки, а нутове борошно не розчиняється. Для підвищення 

розчинності нутового борошна автори статті запропонували та 

використали метод глибокої переробки висушеного нуту. Метод 

заснований на комплексному впливі на сировину паротермічної 

обробки та дрібнодисперсного подрібнення, що приводять до 
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механодеструкції значної частини біополімерів нуту до окремих 

мономерів, які знаходяться в нанорозмірній формі. Використання 

запропонованого методу глибокої переробки дало можливість 

отримати порошки з нуту з розміром частинок у десятки раз меншим, 

ніж у традиційного нутового борошна. 

Для організму людини джерелом унікальних БАР (вітамінів,  

β-каротину, хлорофілів а і b, фенольних сполук, дубильних і 

мінеральних речовин), та неперетравлюваних компонентів їжі – 

пребіотиків (целюлози, пектину та ін.) є плодоовочева сировина [5; 6; 

16]. В організмі людини БАР підтримують імунітет, зміцнюють судини 

серця і мозку, сприяють профілактиці онкозахворювань, детоксикації та 

очищенню від дії різних шкідливих і токсичних речовин [4–6]. Деякі з 

них виявляють антибактеріальні та противірусні властивості. Дефіцит на 

ринку високоякісних плодоовочевих добавок – збагачувачів 

натуральними БАР стримує розробку технологій кондитерських виробів 

оздоровчого призначення. 
У зв’язку з цим актуальним є використання добавок із бобових, 

плодів та овочів у формі порошків, паст, пюре як рецептурних 
компонентів при отриманні оздоровчих кондитерських виробів. 
Застосування зазначених добавок дасть можливість збагатити продукти 
натуральним білком, різними видами БАР, пребіотичними речовинами 
та зменшити кількість цукру, жиру, харчових добавок, які є шкідливими 
для організму людини та однією з причин захворювань цивілізації.  

Отримані авторами рослинні білкові добавки з нуту разом із 
добавками із плодоовочевої сировини були використані як рецептурні 
компоненти під час розробки нового покоління кондитерських виробів. 
При цьому добавки з рослинної сировини виступають як джерело білка, 
збагачувачі БАР, структуроутворювачі, барвники. Як рецептурні 
компоненти були використані: білкова добавка з нуту, мультикаротинна 
добавка (із моркви, гарбуза), добавки із пряних овочів (часнику, коренів 
селери та імбиру) та плодів (яблук, лимонів із цедрою). Застосування 
добавок із рослинної сировини дало можливість отримати нове 
покоління кондитерських виробів, що не містять цукру (або містять 
незначну кількість), характерізуються низьким вмістом жиру, високим 
вмістом рослинного білку та незамінних амінокислот. Отримані 
кондитерські вироби в 100 г продукту містять добову потребу в БАР 
(β-каротині, фенольних сполуках) та 0,5 добової потреби в аскорбіновій 
кислоті та не містять шкідливих для здоров’я харчових домішок. Під час 
розробки оздоровчих кондитерських виробів із використанням білкових 
рослинних добавок із нуту та добавок із плодоовочевої сировини 
керувалися рекомендаціями ФАО/ВООЗ [25–27]. 
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Мета статті – розробка технології нового покоління оздоровчих 
вафельних кондитерських виробів та начинок із використанням 
рослинних білкових нанодобавок у формі порошків із висушеного 
нуту та плодоовочевих кріодобавок, що дає можливість отримати 
вироби з низьким вмістом жиру (5%) та цукру (5%), високим вмістом 
БАР (β-каротину, вітаміну С, фенольних сполук) та білка. 

Для досягнення мети були поставлені такі завдання: 
– вивчити якість нанопорошку з нуту як джерела білка та інших 

БАР для збагачення начинок для кондитерських виробів; 
– вивчити якість і вміст БАР отриманих за нанотехнологіями 

плодоовочевих добавок (із моркви, гарбуза, часнику, коренів селери та 
імбиру, яблук, лимонів із цедрою) як рецептурних компонентів нового 
покоління білкових кондитерських виробів для зміцнення імунітету; 

– розробити нове покоління білкових кондитерських виробів 
(вафельних кондитерських виробів, бісквітів, сухих сніданків, солоних 
начинок для «ПанКейків» тощо) з високим вмістом білка, БАР та 
низьким вмістом цукру і жиру, з використанням як рецептурних 
компонентів білкових та плодоовочевих добавок.  

Виклад основного матеріалу дослідження. Наукові 
дослідження проводились у Харківському державному університеті 
харчування та торгівлі (ХДУХТ, Україна) на кафедрі харчових 
технологій продуктів з плодів, овочів і молока та інновацій в 
оздоровчому харчуванні. Експериментальні дослідження проведено на 
базі науково-дослідної лабораторії «Інноваційних кріо- та нанотехнологій 
рослинних добавок і оздоровчих продуктів» зазначеної кафедри. 

Наукові дослідження, є продовженням роботи «Створення та 
впровадження прогресивних технологій і ефективного обладнання для 
отримання нових функціональних харчових продуктів», яка у 2006 році 
була удостоєна Державної премії України в галузі науки і техніки.  

Матеріалом для дослідження обрано зразки дрібнодисперсної 
добавки з нуту у формі нанопорошків та нанопюре. Також 
використовувалися плодоовочеві дрібнодисперсні добавки (із моркви, 
гарбуза, яблук, лимонів із цедрою, часнику, коренів селери та імбиру) 
та нове покоління кондитерських виробів, отримане з використанням 
розроблених білкових та плодоовочевих добавок (рис. 1).  

Розроблено рецептури і технології нового покоління 
кондитерських виробів (вафельних кондитерських виробів, «ПанКейків» 
тощо) для зміцнення імунітету населення з використанням як інновації 
рослинних білкових нанодобавок у формі нанопорошків із нуту та 
кріодобавок із плодоовочевої сировини (рис. 1). 
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Рис. 1. Кондитерські вироби, отримані з використанням нанодобавок із 

нуту та плодоовочевої сировини: вафлі (а) та вафельні трубочки (б) із солоною 

начинкою; білкова рослинна добавка з нуту у формі нанопорошку (в); 

плодоовочеві добавки у формі кріопорошку з часнику (г), лимона (д), моркви (е)  

 

Таблиця 1 

Порівняльна характеристика біополімерів та їх мономерів  

у нанодобавках із нуту у формі нанопорошку  

та у вихідній свіжій сировині  
 

Найменування показника 

Нут висушений 

(вихідна 

сировина) 

Білкова рослинна 

добавка з нуту  

у формі нанопорошку 

Білок, % 22,6–25,0 22,1–25,5 

Зв’язані амінокислоти, % 19,5–20,0 9,6–10,0 

Вільні амінокислоти, % 2,1–2,5 12,0–12,5 

Загальний пектин, % 2,8–3,6 2,8–3,5 

Протопектин, % 2,1–2,9 0,5–0,8 

Розчинний пектин, % 0,8–1,0 2,5–3,0 

Крохмаль, % 42,8–44,2 24,1–25,1 

Целюлоза, % 2,7–3,2 1,3–1,5 

Глюкоза, % 2,0–2,4 11,6–15,8 

Загальний цукор, % 4,5–4,8 17,2–17,5 

Сухі речовини, % 85,6–85,8 86,5–87,2 
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Добавки із нуту за ступенем дисперсності й технологічними 

характеристиками перевершують відомі аналоги.  

Виявлено, що плодоовочеві добавки у формі кріопорошків із 

моркви та гарбуза мають високий вміст β-каротину, масова частка 

якого в 100 г продукту становить від 120,0 мг до 132,4 мг (табл. 2).  
Отже, 100 г каротиноїдних добавок здатні задовольнити від 24 до 

26 добових норм організму людини в β-каротині. Поряд із тим, що 
кріодобавки з моркви та гарбуза є унікальними джерелами β-каротину, 
вони містять також значну кількість вітаміну С, фенольних сполук та 
дубильних речовин. Під час визначення якості кріопорошків із лимонів з 
цедрою встановлено рекордний вміст вітаміну С – до 402,6 мг в 100 г, що 
становить приблизно шість добових норм вітаміну С. Слід зазначити, що 
всі дослідні зразки нанопорошків містять значну кількість натурального 
вітаміну С, фенольних сполук, дубильних речовин. За вмістом БАР 
кріопорошки не мають аналогів у світі і можуть використовуватись як 
натуральні збагачувачі БАР під час створення оздоровчих кондитерських 
виробів для підвищення імунітету (табл. 2). 

 

Таблиця 2 

Вміст БАР (β-каротину, вітаміну С, фенольних сполук, дубильних 

речовин) у плодоовочевих кріопорошках – збагачувальних 

добавках для нового покоління кондитерських виробів 

 

Кріопорошок із 

Масова частка, мг в 100 г 

β-

каротин 

L-аскорбі-

нова 

кислота 

фенольні 

сполуки (за 

хлоро- 

геновою  

к-тою) 

дубильні 

речовини 

(за 

рутином) 

розчин-

ний 

пектин 

Моркви 120,0 250,4 1020,6 1420,4 7,2 

Гарбуза 132,4 264,8 1100,4 1360,2 8,6 

Лимонів із цедрою 1,04 402,6 760,2 1201,4 9,7 

Яблук 0,80 210,6 1600,8 1504,3 8,8 

Кореня селери 0,50 165,6 780,6 980,6 5,4 

Часнику 0,10 174,2 820,6 1000,6 4,4 

Імбиру 0,80 204,6 1250,6 1230,0 5,6 

 
Застосування рослинних добавок дало змогу виключити з 

рецептури кондитерських виробів харчові домішки та значну кількість 
цукру і жиру. Так, білкові добавки з нуту виступають не тільки носіями 
повноцінного білка в легкозасвоюваній формі, але й замінниками цукру та 



 

49 

жиру, а також виконують роль структуроутворювачів і гелеутворювачів 
текстури нових видів кондитерських виробів. Добавки із плодоовочевої 
сировини були використані як збагачувачі БАР, такими як β-каротин, 
вітамін С, фенольні сполуки, дубильні й ароматичні речовини тощо. 
Перераховані БАР плодоовочевої сировини, як відомо, зміцнюють захисні 
сили організму людини, мають антиокиснювальні, детоксикуючі 
властивості, зміцнюють судини серця і мозку, мають протионкологічні 
властивості. Крім того, значна частина цих БАР має бактерицидні й 
бактеріостатичні властивості.  

Вивчено якість нового покоління кондитерських виробів 
(вафельних кондитерських виробів, бісквітів, сухих сніданків, солоних 
начинок для «ПанКейків» тощо) за вмістом БАР, білка, жиру, цукру. 
Доведено, що нові види кондитерських виробів мають оригінальні смак і 
аромат, натуральний яскравий колір. Від раніше існуючих розроблені 
кондитерські вироби відрізняються рекордним вмістом повноцінного 
білка (від 12,0% до 15,0%) у легкозасвоюваній формі та рекордним 
вмістом натуральних БАР. У 100 г виробів міститься добова норма в  
β-каротину (5,0–6,0 мг), 1/2 добової норми L-аскорбінової кислоти  
(35–40 мг в 100 г), добова норма в Р-активних речовин – 
низькомолекулярних фенольних сполук (150–180 мг на 100 г продукту). 
Крім того, у них міститься значна кількість поліфенолів – дубильних 
речовин (166–195 мг в 100 г) (табл. 3). 

 
 

Таблиця 3 

Хімічний склад білкових кондитерських виробів нового покоління 

для зміцнення імунітету з використанням як рецептурних 

компонентів білкових добавок із нуту та плодоовочевих 

збагачувальних добавок 
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1 2 3 4 5 6 7 

Вафельні оздоровчі кондитерські вироби 

№1 15,0–20,0 3,1–5,2 35,0–37,2 5,0–5,2 144,0–175,0 166,0–175,0 

№2 14,4–19,5 2,5–4,0 35,0–36,0 6,0–6,1 170,0–182,0 172,0–191,0 

№3 14,0–20,0 3,5–5,0 40,0–41,0 4,5–5,0 150,0–166,0 182,0–188,2 
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Продовження табл. 3 

1 2 3 4 5 6 7 

Оздоровчі сухі сніданки 

№1 13,2–20,2 4,5–5,0 35,0–38,0 5,5–6,0 180,0–191,0 190,0–201,0 

№2 12,8–20,9 4,7–5,2 37,0–40,0 6,0–6,2 175,0–190,0 195,0–208,0 

№3 14,0–18,1 5,0–5,5 35,8–39,4 6,2–6,6 164,0–175,0 175,0–186,0 

Кондитерські вироби «Пан Кейк» 

№1 12,3–13,4 4,0–4,5 40,2–41,0 3,5–3,8 150,6–170,0 180,0–192,2 

№2 10,4–11,0 3,8–4,4 38,6–40,0 3,8–4,0 182,0–191,0 175,0–201,0 

№3 12,5–13,6 4,5–5,0 37,2–39,4 4,0–5,0 186,0–195,0 195,0–205,4 

 
Таким чином, доведено, що нові види кондитерських виробів 

(вафельні кондитерські вироби, бісквіти, сухі сніданки, начинки для 
«ПанКейків» тощо) за вмістом білка перевершують відомі аналоги та за 
вмістом β-каротину, вітаміну С, фенольних сполук не мають аналогів. У 
складі нових кондитерських виробів відсутні шкідливі харчові домішки. 
Розроблені вироби за вмістом БАР, відповідно до рекомендацій 
ФАО/ВООЗ та відомих учених у галузі вітамінізації харчових продуктів 
для підвищення імунітету, відносяться до оздоровчих продуктів та 
рекомендуються для імунопрофілактики населення, особливо дітей та 
людей похилого віку, а також для профілактики захворювань типу 
COVID-19. Відповідно до зазначених рекомендацій, про оздоровчі та 
лікувально-профілактичні властивості харчових продуктів можна зробити 
висновки, виходячи з аналізу їх хімічного складу. Отримані кондитерські 
вироби, в 100 г яких міститься 35–70 мг L-аскорбінової кислоти, 5–6 мг  
β-каротину та 25–100 мг Р-активних фенольних сполук можна віднести до 
продуктів оздоровчої дії. 

Оздоровчі кондитерські вироби пройшли апробацію у 

виробничих умовах на підприємствах м. Харкова: ТОВ «ВКГ «Лісова 

казка», ТОВ «ХПК», КП «Комбінат дитячого харчування», отримали 

позитивну оцінку і чекають свого споживача та інвестора. 

Переваги роботи полягають у тому, що отримано нове покоління 

кондитерських виробів для зміцнення імунітету (вафельні кондитерські 

вироби, бісквіти, сухі сніданки, солоні начинки для «Пан Кейків» тощо), 

що не мають аналогів. Нові продукти відрізняються від традиційних 

низьким вмістом цукру та жиру (до 5%), високим вмістом повноцінного 

білка (12–15%) та БАР. Використання в раціонах харчування 100 г 

нових видів кондитерських виробів задовольняє добову потребу 

організму людини в β-каротині та фенольних сполуках. Отримані 

продукти, відповідно до рекомендацій ФАО/ВООЗ, можна віднести до 

оздоровчих. Вони є натуральними та не містять у своєму складі 
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шкідливих харчових домішок. Як основний рецептурний компонент під 

час виготовлення кондитерських виробів запропоновано 

використовувати дрібнодисперсні білкові добавки з бобових (нуту). 

Під час виготовлення нового покоління кондитерських виробів 

для здорового харчування в рецептури додатково були введені 

нанодобавки у формі кріопорошків із моркви, гарбуза, лимонів із 

цедрою, імбиру, часнику, що характеризуються рекордним вмістом 

БАР. Зокрема, вони містять значну кількість водорозчинного 

рослинного β-каротину, фенольних сполук, дубильних речовин,  

L-аскорбінової кислоти. Відомо, що зазначені речовини в організмі 

людини виконують унікальну самостійну лікувально-профілактичну 

роль. Вона полягає у зміцненні захисних сил організму, судин серця та 

мозку, у детоксикуючій, антиоксидантній та протионкологічній дії. 

Зазначені речовини в організмі людини перешкоджують впливу 

вільних окиснювальних радикалів, мають бактеріостатичну та 

бактерицидну дію. На сьогодні провідними вченими (вітамінологами, 

дієтологами, онкологами, епідеміологіми та ін.) були виявлені та 

підтверджені перераховані вище унікальні властивості зазначених 

БАР. Наявність цих речовин у складі продуктів має важливе значення 

для профілактики різних захворювань, зокрема COVID-19. 

Висновки. Вивчено комплекс БАР у плодоовочевих 
нанодобавках із гарбуза, моркви, лимонів із цедрою, імбиру, часнику, 
кореня селери після переробки в кріопорошки та нанопорошки із них, 
які були запропоновані для використання як інновації під час 
виготовленні нового покоління кондитерських виробів для здорового 
харчування. Це дало можливість виключити застосування харчових 
домішок та значної кількості цукрів і жиру. Доведено, що каротиноїдні 
добавки у формі кріопорошків із моркви та гарбуза характеризуються 
високим вмістом β-каротину, масова частка якого в 100 г продукту 
становить від 120,0 мг до 132,4 мг. Таким чином, 100 г каротиноїдних 
добавок здатні задовольнити від 24 до 26 добових норм людини в  
β-каротині. Поряд із тим, що кріодобавки з моркви та гарбуза є 
унікальними джерелом β-каротину, вони містять також значну кількість 
вітаміну С, фенольних сполук та дубильних речовин. За вмістом БАР 
кріопорошки не мають аналогів у світі й можуть використовуватись як 
натуральні збагачувачі БАР під час створення оздоровчих 
кондитерських виробів для зміцнення імунітету. 

Розроблено рецептури і технології нового покоління 
кондитерських виробів (вафельні кондитерські вироби, бісквіти, сухі 
сніданки) для зміцнення імунітету населення з використанням білкових 
добавок із нуту в нанорозмірній формі. При цьому отримані білкові 
добавки не тільки виступають носіями повноцінного білка в 
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легкозасвоюваній формі, але і є замінниками цукру, жиру та виконують 
роль структуроутворювачів і гелеутворювачів текстури нових видів 
кондитерських виробів. Крім рослинних білкових добавок у рецептури 
нових видів кондитерських виробів введено як рецептурні компоненти 
добавки із плодоовочевої сировини. Вони були використані як 
збагачувачі вітамінними фітокомпонентами, такими як β-каротин, 
вітамін С, фенольні сполуки, дубильні речовини, ароматичні речовини 
тощо. Доведено, що нові види кондитерських виробів за вмістом білка 
перевершують відомі аналоги, а за вмістом β-каротину, вітаміну С, 
фенольних сполук не мають аналогів. У складі нових кондитерських 
виробів відсутні шкідливі харчові домішки. 
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ЕЛЕМЕНТИ МОЛЕКУЛЯРНОЇ КУХНІ У ВИРОБНИЦТВІ 

ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ДЕСЕРТІВ І ПОКАЗНИКИ ЇХ ЯКОСТІ 
2

 

І.Р. Біленька, Н.А. Лазаренко 
 

Подано застосування таких технік молекулярної кухні, як желе із 
журавлини, горіхова пінка та йогуртові сфери, під час виготовлення 
десертних страв для людей, хворих на цукровий діабет. Основні рецептурні 
інгредієнти підібрано з урахуванням їх позитивного впливу на обмін речовин в 
організмі людини. Як цукрозамінник використано сік та сироп із топінамбура. 
Проведено дегустаційну оцінку якості розроблених компонентів десертної 
страви; установлено, що органолептичні характеристики перебувають на 
високому рівні. Визначено мікробіологічні показники якості розроблених 
складових десертної страви. 
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