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сахарози, оскільки (молекулярна маса сахарози — 342, фруктози — 180) і тому в начинці на 
основі фруктози утворюється більше водневих зв'язків з молекулами пектину. 
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Рис. 1 — Реологічні криві абрикосової начинки: 
а) — з використанням сахарози; б) — з використанням фруктози 

(крива 1 — пряма залежність, крива 2 — зворотна залежність) 

Висновки. Проведені дослідження показали, що 100-відсоткова заміна сахарози на 
фруктозу збільшує в'язкість абрикосової начинки в 1,2 рази. Це свідчить про доцільність ви-
користання фруктози при виробництві драглеподібної начинки дієтичного призначення для 
маффінів. 
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ГРИБНИЙ ПОРОШОК РЕЙШИ, ШИЇТАКЕ ТА ФЛАМУЛІНИ 
ЯК ІНГРЕДІЄНТ ПРОДУКЦІЇ ЛІКУВАЛЬНО-ПРОФІЛАКТИЧНОГО 

ПРИЗНАЧЕННЯ 
 

Кравченко М. Ф., канд. техн. наук, професор, Кублінська І. А., аспірант 
Київський національний торговельно-економічний університет 

 
Одними із пріоритетних завдань, які висуваються перед сучасними закладами ресто-

ранного господарства є створення принципово нових технологій, а також широкого і ком-
плексного застосування харчових продуктів високої якості, які мають оздоровчий вплив на 
організм людини, забезпечують профілактику аліментарно-залежних станів і захворювань, 
сприяють усуненню дефіциту вітамінів, мікро- і макроелементів. Ця проблема виникла в ре-
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зультаті суттєвої гіподинамії населення України, високого рівня стресового навантаження на 
організм людини і відповідного зменшення загальної кількості харчових речовин, які вона 
споживає, обмеження різноманіття харчових продуктів. В такому контексті перспективним є 
використання дієтичних добавок з вищих грибів, а саме рейши (Ganoderma lucidum), шиїтаке 
(Lentinula edodes) та фламуліни (Flammulina velutipes), як інгредієнтів кулінарних страв та 
виробів. 

Оптимальним є використання вищих грибів у сухому вигляді, зокрема, у порошкопо-
дібному, згідно ТУ У 10.8-2072517398-001:2013, адже це дозволяє використовувати зазначе-
ну сировину не залежно від сезону, полегшити транспортування та зберігання вищих грибів. 

З метою аналізу споживчих властивостей порошків вищих грибів рейши, шиїтаке та 
фламуліни було досліджено їх хімічний склад та лікувальні властивості. 

Гриб рейши (Ganoderma lucidum), їстівний тип лікарського гриба, який має сильну 
протизапальну та потужну імуномоделюючу дію на організм людини [7]. 

Гриби фламуліни (Flammulina velutipes) посилюють стійкість організму до втоми, зда-
тні знижувати рівень холестерину в крові людини, мають протипухлинну дію, покращують 
метаболізм, тому дані гриби мають широке терапевтичне застосування, зокрема використо-
вуються при лікуванні хронічних вірусних хвороб, як біологічно-активні добавки з протипу-
хлинним ефектом [6]. 

Щодо грибів шиїтаке (Lentinula edodes), вони містяться поживні речовини, що зни-
жують рівень холестерину в плазмі крові, а також полісахарид лентинан, який регулює імун-
ну систему, скорочує розвиток злоякісних пухлин, попереджує хімічну канцерогенність, во-
лодіє противірусними властивостями [1]. 

Для вивчення хімічного складу порошків рейши, шиїтаке та фламуліни використову-
валися стандартні загальноприйняті фізико-хімічні методи: рефрактометричний метод 
ГОСТ 28562:90 для виявлення вмісту вільних цукрів, метод газорідинної хроматографії для 
якісного та кількісного визначення вітамінів групи В; вміст клітковини — гідролізом легко-
розчинних вуглеводів сумішшю концентрованих оцтової та азотної кислот [4], метод рентге-
нофлуоресцентного аналізу на аналізаторі «ElvaX» для визначення вмісту мінеральних речо-
вин. 

Під час аналізу хімічного складу порошків грибів, які досліджували, встановлено, що 
всі грибні порошки містять однаковий вміст сухих речовин, але мають різницю по вмісту ву-
глеводів: у порошку шиїтаке — 65,37 г, що на 17,65 г більше, ніж у порошку рейши (47,72 г) 
та на 35,77 г більше, ніж у порошку фламуліни (29,6 г). Щодо вмісту клітковини, то найви-
щий вміст її у порошку рейши — 14,4 г, а найнижчий — у порошку фламуліни — 3,7 г, це 
пов’язано з незначним загальним вмістом вуглеводів у порошку даних грибів. 

Порошки даних грибів містять білки в кількості 10,8…14,7 г, що значно перевищує 
вміст білків у більшості рослинних харчових продуктів (наприклад, картопля, пшениця, гре-
чка) і наближається до вмісту білків у бобових та м’ясі. Так, найбільший вміст білків має по-
рошок грибів фламуліни — 14,7 г, а найменший — порошок шиїтаке — 10,8 г, у рейши вміст 
білків — 11,7 г. 

Порошки грибів фламуліни, рейши та шиїтаке містять незначну кількість β-глюканів 
(0,59…0,62 г), які забезпечують імунностимулюючий ефект на організм людини, активують 
специфічний клітинний імунітет, стимулюючи утворення білків — перфорінів, які руйнують 
ракові клітини, а також нормалізують кількість глюкози у складі крові [3]. 

Грибні порошки фламуліни, рейши та шиїтаке містять високу кількість вітамінів, зок-
рема вітамінів групи В (тіаміну), найбільше даного вітаміну містить порошок рейши — 
1,49 мг, що перевищує вміст тіаміну у вівсяних пластівцях, пророщеному зерні (0,5…1,4 мг), 
також у грибних порошках багато вітаміну РР (ніацину) — 3,95…8,96 мг. Також вони мають 
багатий мінеральний склад, переважають такі хімічні елементи, як натрій, калій, фосфор. 
Найбільше фосфору — в порошку фламуліни — 6,8 мг, що на 2…3 мг перевищує вміст дано-
го елементу у порошку рейши та шиїтаке. Незначний вміст в грибах таких елементів, як залі-
зо, цинк, купрум, бром, нікель. 
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Отже, порошкоподібний напівфабрикат з грибів рейши, фламуліни, шиїтаке містить 
високий вміст харчових нутрієнтів, з даним напівфабрикатом зручно працювати у технології 
виробництва кулінарної продукції, його легко зберігати, порціонувати. Використання поро-
шку заощаджує час та енергоресурси на приготування страв з використанням грибів фламу-
ліни, рейши, шиїтаке тощо. Під час використання порошку вищих грибів потрібно пам’ятати, 
що їх біологічні властивості втрачаються при тривалому варінні (100 °С понад 10…20 хв), 
тому їх варто вводити в страву після її готовості. Таким чином, дані грибні порошки раціо-
нально використовувати під час приготування соусів, дресингів та соусних паст. 

Завдяки впровадженню в технологію виробництва продукції ресторанного господарс-
тва соусів та соусних паст з використанням грибних порошків фламуліни, рейши та шиїтаке 
ми маємо можливість розширити асортимент соусної продукції сучасних закладів ресторан-
ного господарства, збагатити харчовими речовинами імунностимулюючої, онкопротекторної 
та лікувально-профілактичної дії. 
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ДОСЛІДЖЕННЯ ШПИНАТУ РІЗНИХ ТЕРМІНІВ ДОЗРІВАННЯ 
ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА ЗАМОРОЖЕНОГО ПРОДУКТУ 

 
1Доценко Н. В., канд. техн. наук, доцент, 2Подорога В. І., регіональний директор 

1Одеська національна академія харчових технологій 
2ТОВ «ПХ ГРУП», м. Одеса 

 
Сьогодні більшість людей хоче споживати корисні продукти, які максимально збері-

гають натуральні властивості сировини. До таких продуктів, які тільки завойовують своє мі-
сце в нашому щоденному раціоні, можна віднести шпинат. Зелені рослини — єдині організ-
ми, які засвоюють сонячну енергію і акумулюють її у вигляді потенційної хімічної енергії 
утворених органічних сполук. Сучасні дієтологи відносять шпинат до п’ятірки найбільш ко-
рисних продуктів в світі [1]. 
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