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ШЛЯХИ ПІДВИЩЕННЯ ХАРЧОВОЇ ЦІННОСТІ ГАРЯЧИХ 
СОЛОДКИХ СТРАВ  

 
Раціон середньостатистичної людини передбачає вживання  

гарячих солодких страв на завершення прийому їжі. Однак чимало з 
них, зокрема фондани, характеризуються високою енергетичною та 
одночасно низькою біологічною та харчовою цінністю. Харчова 
цінність продукту характеризує сукупність властивостей харчового 
продукту, при наявності яких задовольняються фізіологічні потреби 
людини в необхідних речовинах і енергії. 
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Об’єктами досліджень були кекси промислові та фондани з  
борошна пшеничного у якості контролю; фондани з борошна рисового і 
з модифікованого крохмалю, що являє собою текстуруючу систему з 
суміші крохмалів тапіоки, кукурудзи і картоплі –  як дослід. Було 
визначено харчову цінність фонданів розрахунково-аналітичним 
методом. Результати розрахунку харчової та енергетичної цінностей 
фонданів наведено в таблиці. 

 
Таблиця 

Харчова та енергетична цінності гарячих солодких страв 
 

Вміст, % 

Гаряча солодка страва 
води білків жирів вугле-

водів 
золи 

органі
чних 

кислот

Енергети
чна 

цінність, 
ккал 

Кекс – контроль 21,7 6,8 23,3 46,7 1,5 – 424 
Фондан з пшеничного 
борошна – контроль 24,5 6,9 25,1 41,6 1,6 0,3 420 
Фондан з рисового 
борошна 27,5 6,8 16,8 46,7 1,7 0,5 367 
Фондан з 
модифікованого 
крохмалю 28,1 5,2 16,6 47,9 1,7 0,5 364 

 
Як видно з таблиці, вміст білка в нових стравах знижується до  

6,8 та 5,2% в порівнянні з контрольними зразками, що містять 6,8% та 
6,9% переважно глютену пшеничного борошна. Вміст жирів знижується 
на 7…9%. Вміст вуглеводів зростає, отримані  значення незначно 
перевищують вміст вуглеводів в промислових кексах. Енергетична 
цінність знижується в середньому на 55 ккал.  

Висновки. Отже, за результатами дослідження харчової цінності  
гарячих солодких страв  визначено зниження  масової частки білка, 
особливо глютена. Отримані дані свідчать про порівнено знижену 
енергетичну цінність. Тому дані страви можуть бути рекомендованими 
для різних груп населення, зокрема дітей, підлітків та людей похилого 
віку, осіб, що мають алергічні прояви до білка. 


