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Однією з важливих проблем, що сто їть перед харчовою 

промисловістю України, є забезпечення населення продуктами 

харчування підвищеної біологічної цінності, створення технологій 

якісно нових харчових продуктів із направленим коригуванням 

хім ічного складу та наданням їм функціональних властивостей.  

Сучасними тенденціями є удосконалення технології 

виробництва традиційних продуктів харчування та створення нового 

покоління продуктів із збалансованим складом, низькою калорійністю, 

зі зниженим вмістом цукру та жиру, підвищеним вмістом корисних 

для здоров’я функціональних інгредієнтів. 

Популярним та вживаємим видом борошняних кондитерських 

виробів є печиво, що пов’язано з різноманіттям його смаків, зручністю 

споживання та, безперечно, відносно не значною вартістю. Проте 

суттєвим недоліком печива є його висока калорійність, що пов’язано з 

сировиною необхідною для його виробництва. Підвищення вмісту 

фізіологічно функціональних інгредієнтів у цих виробах можливо за 

рахунок введення до рецептури різних видів нетрадиційної сировини. 

Під час створення борошняних кондитерських виробів підвищеної 

харчової цінності основна увага приділяється збільшенню вмісту в них 

функціональних інгредієнтів (харчових волокон, білків, вітамінів, 

антиоксидантів тощо) і зниженню енергетичної цінності.  

Нами вивчається можливість використання під час виробництва 

пісочно-виїмкового печива бурякових волокон, які отримані за 

спеціальною технологією з бурякового жому. Ця добавка має не 

високу вартість, оскільки є побічним продуктом отримання цукру 

білого. Відомо, що саме буряковий пектин, що входить до складу 

волокон, за своїми фізико-хім ічними властивостями є кращим 

природним адсорбентом – комплексоутворувачем відносно важких 

металів, радіонуклідів, залишкових пестицидів. Він може розглядатися 

як перспективне джерело товарного пектину.  

Використання бурякових волокон у технології пісочного печива 

дозволяє отримати продукцію з високими органолептичними, фізико -

хім ічними, структурно-механічними показниками якості, зниженою 

енергетичною та підвищеною харчовою цінністю.  


	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.

