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Харківський державний університет харчування та торгівлі  

 

За оцінкою міжнародних експертів здоров’я людини більше, ніж 

на 50% залежить від впливу соціально -економічних умов її 

життєдіяльності, зокрема харчування. Тому, в світі все гостр іше постає 

проблема раціонального харчування. Розв'язання її полягає в розробці і 

впровадженні рецептури нових видів продуктів. При цьому важливо 

одержувати продукти підвищеної б іологічної цінності завдяки 

використанню нетрадиційної рослинної сировини, що містить поживні 

компоненти. Таким збагачувачем є топінамбур – джерело інуліну, 

харчових волокон, пектинових речовин, вітамінів С, В1, В2, 

мінеральних речовин (калій, кальцій, магній, фосфор, залізо та ін.)  

У зв’язку з цим метою досліджень було вивчення впливу 

порошку топінамбура на якість вівсяного печива. Порошок 

топінамбура вносили у кількості 5%, 10%, 15% та 20% від загальної 

маси сировини. Відзначається, що додавання порошку топінамбура 

сприяє підвищенню вологості печива та зниженню втрат під час 

випікання. Зокрема, за умов максимального дозування добавки (20%) 

порівняно з контролем вологість печива підвищується на 16,7%, а 

показник упікання знижується на 19,4% відповідно. Таку динаміку 

змін зазначених показників можна пояснити високим вмістом у 

добавці клітковини (7%) та пектинових речовин (10%), якім 

притаманні високі вологопоглинальні властивості. Наявність у 

порошку топінамбура цих речовин сприяє зниженню міцності печива. 

При введенні 20% порошку топінамбура міцність зразку зменшується 

на 14,7% відповідно. Внаслідок зменшення міцності вівсяного печива з 

порошком топінамбура є доцільним пакування готового печива у 

блістера з перегородками, для фіксування кожної одиниці продукту.  

Відм ічено, що вироби з вм істом порошку топінамбура до 15% 

включно характеризують задовільним органолептичними 

характеристиками. За умов внесення добавки у кількості 20% вироби 

набувають ламкої структури, з’являється сторонній присмак.  

Таким чином, на основі вивчення фізико-хімічних та 

органолептичних показників якості вівсяного печива з р ізним вм істо м 

порошку топінамбура встановлено, що його раціональне дозування 

становить 15% від загальної кількості сировини  


	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій продуктів харчування, нанотехнологій та біотехнологій оздоровчих продуктів, удосконалення процесів, апаратів харчових виробництв і холодильної техніки, товарознавства та управління якістю. Розглянуто результати фундаментальних досліджень у галузі фізики, хімії, математики та механіки. Велику увагу приділено проблемам екології та охорони праці, упровадженню новітніх інформаційних технологій.

