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Расчет ПТ производился из расчета на 100г. 

Данные органолептического анализа представлены в таблице. 

 

Таблица – Органолептическая оценка экспериментальных 

образцов соуса красного основного 
 

№ образца 1 2 3 4 

Средний балл 5 4,9 5,0 4,7 

 

Как видно, лучшие результаты показали образцы №2 и №3, следовательно, рекомендуемый диапазон 

концентрации ТП -1-2%. 

По исследованию зольности и активной кислотности образцов можно сделать вывод о том, что при 

замене муки на порошок тыквы значение активной кислотности повышается, так же в происходит увеличение 

золы и массовой доли сухих веществ. 

В результате проведенных исследований показана возможность и обоснована целесообразность замены 

части муки в рецептурах красного соуса основного на ТП. Была разработана рецептура и технология соуса 

красного основного с использованием порошка тыквы. Введение ТП в оптимальных концентрациях, 

установленных нами, обогащает данные соусы пищевыми волокнами, каротиноидами, токоферолами, 

изофлавоноидами, фосфолипидами, витаминами группы В, С, РР, Р, минеральными веществами. При этом 

улучшаются физико- химические, органолептические характеристики. 

Разработанные соусы можно рекомендовать людям, страдающим воспалениями толстого кишечника, 

малокровием, ожирении, болезнями сердца и сосудов, в том числе для приготовления детского и лечебно- 

профилактического питания. 

Данные соусы хорошо подойдут к жаренному, отварному мясу и к крупяным биточкам. 
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ВПЛИВ ДІЄТИЧНИХ ДОБАВОК НА РЕОЛОГІЧНІ ВЛАСТИВОСТІ СОЛОДКИХ ПЛИТОК 

(ТИПУ ІРИС), ЗБАГАЧЕНИХ ГЕМОВИМ ЗАЛІЗОМ У ПРОЦЕСІ ЇХ ТИРАЖУВАННЯ 

 

Особливість сучасного розвитку кондитерської промисловісті – розробка якісно нових продуктів 

харчування з підвищеними споживчими властивостями шляхом збагачення на мікронутрієнти, дефіцит яких 

явно спостерігається у населення України. Однією з проблем, що має місце не тільки на Україні, а й в усьому 

світі є захворювання на залізодефіцитну анемію. Вважається, що перспективним напрямком вирішення цієї 

проблеми є формування асортименту цукристих кондитерських продуктів збагачених на залізо, шляхом 

введення харчових залізовмістних добавок. 

На основі традиційної рецептури ірису тираженого «Дитячий» розроблено та запропоновано рецептуру 

нових солодких плиток, збагачених на гемове залізо шляхом введення, під час тиражування, дієтичних добавок 

«Редгем», «Фітогем», «Калгем». На заміну технологічних відходів ірису введено порошок із зародків пшениці, 

що сприяє зниженню калорійності та підвищує біологічну цінність 

Дієтичні добавки «Редгем», «Фітогем», «Калгем» та зародки пшениці – це дрібнодисперснті порошки, 

що вносяться у рецептурну суміш на заміну какао-порошку у певному співвідношенні на стадії тиражування 

ірисної маси, тобто на початку процесу кристалізації. При охолодженні ірисної маси вони здатні створювати 

додаткові центри кристалізації, що безпосередньо може вплинути на реологічні процеси, які відбуваються у 

продукті (зміна в'язкісті та швидкісті зсуву від температури). Ці показники обумовлюють швидкість процесу 

кристалізації і впливають на якість нових солодких плиток. 

Метою роботи було дослідженя впливу дієтичних добавок та зародків пшениці на реологічні властивості 

солодких плиток у процесі тиражування. 

Дослідження проводили на ротаційному віскозиметрі. Межі температурного діапазону складали 40…72º 

С, робочій інтервал швидкостей зсуву дорівнювався 0,001…100 с
-1

. Для опису поведінки солодких плиток 

використовували криві течії зразків (реограми), що пов'язують між собою напруження зсуву та швидкість зсуву 

за різних температур. 

Проведено аналіз впливу дієтичних добавок та зародків пшениці на в'язкість солодких плиток – ( у 

визначеному діапазоні швидкості зсуву (γ) за різних температур. Досліджено, що у діапазоні швидкостей зсуву 

γ = 0,01…1с
-1

 залежності близькі до лінійних, а при γ > 1с
-1

 значення в'язкості солодких плиток наближаються 

до сталих величин. 

Встановлено, що важливим є вибір температури, за якої маса солодкої плитки не втратить пластичний 

в'язкотекучий стан, що забезпечить ретельне розподілення компонентів під час перемішування. Більш явно 

збільшення в’язкості спостерігається при температурах нижчих 60º С, оскільки активізується процес утворення 
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структури солодких плиток (кристалізація). Певно частинки дієтичних добавок та зародків пшениці, аналогічно 

цукру та технологічним відходам ірису можуть виконувати роль додаткових центрів кристалізації, збільшуючи 

їх кількість, і, відповідно, дещо прискорюють процес структуроутворення солодких плиток. 

Характер поведінки в’язкості за малих швидкостей зсуву свідчить про те, що в зразках нових солодких 

плиток утворюється більш дрібнокристалічна структура з більш рівномірним розподілом центрів кристалізації 

у об’ємі порівняно з контролем. Такий результат є більш сприйнятливим з точки зору органолептичних 

показників якості, згідно до яких рівень оцінки готових солодких плиток, як і всіх ірисних продуктів залежить  

від головних показників – дрібнодисперстності структури та рівномірності розподілу кристалів та добавок у 

об’ємі, що позитивно впливає на консистенцію продукту. 

При цьому всі дослідні зразки нових солодких плиток мали аналогічний до контрольного зразку характер 

поведінки реограм залежності в’язкості від швидкості зсуву . 

Результатами досліджень доведено доцільність введення у рецептуру традиційного напівтвердого 

тиражного ірису дієтичних добавок антианемічного спрямування «Редгем», «Фітогем», «Калгем» та зароків 

пшениці на заміну какао-порошку та традиційних продуктів тиражування (цукру та технологічних відходів 

ірису), що значним чином не впливає на параметри технологічного процесу та сприяє покращенню 

органолептичних показників якості і утворенню дрібнокристалічної структури продукту. 

Визначено оптимальні режими для проведення процесу тиражування під час приготування нових 

солодких плиток: температура – 61 < t < 75º С, швидкість зсуву під час перемішування γ > 1 с
-1

. 
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ТЕХНОЛОГІЯ СУШЕНИХ ОВОЧЕВИХ НАПІВФАБРИКАТІВ ДЛЯ КУЛІНАРНИХ ВИРОБІВ 

 

Питання зберігання овочів, їх переробки та зменшення втрат були й будуть актуальними для кожного 

сільськогосподарського підприємства та працівників. У той же час виявляється незбалансованість раціону 

харчування окремих осіб і груп населення за рахунок різних чинників, зокрема, через зниження кількості 

споживаних овочів. Фахівці пов’язують це з сезонністю, підвищенням цін, впровадженням нових технологій 

вирощування, внаслідок чого населення одержує овочі з дещо заниженими термінами зберігання. 

З огляду на це, сушіння овочів є оптимальною термічною обробкою, націленою на одержання продуктів 

тривалого зберігання при максимальному збереженні їх вихідної якості, без використання консервантів та 

харчових добавок. 

Виходячи з цього, метою досліджень була розробка технології сушених овочевих напівфабрикатів з 

визначеними функціонально-технологічними властивостями для подальшого їх використання в технології 

кулінарних виробів. 

Як відомо, для одержання сушених продуктів застосовують низку видів та способів сушіння. 

Найрозповсюдженішими з яких є конвективне, контактне та сублімаційне сушіння. 

Нами обрано сушіння способом змішаного тепло підводу (ЗТП). Підставою для вибору саме такого 

способу сушіння стали особливі відмінності і переваги його в порівнянні з сучасними та традиційно 

прийнятими способами теплового зневоднення. ЗТП-сушіння реалізується за рахунок створення особливих 

умов взаємодії зневоджуваного матеріалу який поміщають в спеціальні функціональні ємності, з сушильним 

агентом, в якості якого використовується повітря. В результаті застосування даного способу скорочується 

тривалість сушіння в 2,0…3,0 рази. Режими способу дозволяють отримати сушені продукти, що не 

поступаються, а навіть переважають за якістю сублімовані продукти. Отримані сушені продукти мають 

виражені смак та запах, високопорувату структуру, що дозволяє швидко і повністю відновлювати свої 

властивості в рідинах (вода, бульйон, молоко, тощо), максимально зберігти вітамінний склад, колір. Вони 

мають низький вологовміст, подовжені терміни зберігання. 

В якості сировини для сушіння обрано поширені в харчуванні населення та за обсягами аграрного 

виробництва овочі – картоплю, моркву, буряк, кабачки. 

Технологічний процес виробництва напівфабрикату з сушених овочів складається з наступних етапів: 

підготовки сировини до виробництва, приготування напівфабрикату (бланшування, сушка, подрібнення), 

товарного оформлення. 

Підготовка овочів до сушіння полягала в очищенні, митті, бланшуванні (за необхідності), нарізанні 

(кільця, пластини, стружка). 

Сушіння здійснювали за температури (60…70) °С до остаточного вологовмісту 5…6%. 

Сушені овочі подрібнювали до різної дисперсності в діапазонах: 30…50, 70…90, 150…200 мкм і 

пакували в полімерні матеріали, що призначені для сипких харчових продуктів. 

Зберігання сушених напівфабрикатів з овочів здійснювали за температури (18 ± 3) °C і відносній 

вологості повітря 65…70% протягом 6 міс. 


