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Таким чином, при виробництві мармеладу на пектині більш доцільно 
використовувати керамічні форми, що дозволить скоротити тривалість технологічного 
процесу, а при використанні в якості структуроутворювача агару застосування силіконових 
форм сприяє підвищенню міцності готових виробів.
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Вступ. Одним із сучасних напрямків у харчовій промисловості та закладах 
ресторанного бізнесу є виробництво спеціалізованих продуктів та страв для різних груп 
населення із порушеним станом здоров'я. Відомо, що із віком порушення стану здоров'я 
поширюються, тому особливої уваги із точки зору харчування потрібують люди похилого 
віку. Розроблення безглютенових борошняних кулінарних виробів передбачає комплексний 
науковий підхід на основі медико-дієтичних рекомендацій згідно сучасних досліджень у 
нутріціології та інноваційних технологій виробництва [1-2].

Актуальність проблеми. Досі залишається актуальними питання надання харчовим 
продуктам дієтичних та профілактичних властивостей. Це пов’язано з постійним 
збільшенням людей, особливо похилого віку, із проблемами травлення та засвоювання 
традиційних харчових продуктів та страв. Безглютенові вироби з рисового борошна дуже 
популярні в східно-азіатських країнах. Наприклад, у Японії такі вироби за назвою мочі є 
традиційними національними новорічними ласощами [3-4].  

Метою досліджень було розроблення спеціалізованих безглютенових борошняних 
кулінарних виробів геронтологічного призначення, що передбачає наукове обґрунтування 
рецептурного складу виробів та оптимізацію рецептури згідно рекомендацій геронтологів та 
технологічних можливостей виробництва.

Об’єктом досліджень наукової роботи є технологія безглютенових борошняних 
кулінарних виробів з використанням різних видів борошна та різних видів начинки із метою 
розширення асортименту безглютенових спеціалізованих виробів.

Предметом досліджень є вивчення впливу хімічного складу сировини на особливості 
технології виробництва борошняної кулінарної продукції спеціального геронтологічного 
призначення .  

Матеріалами досліджень наукової роботи були: борошно рисове згідно ТУ15.6-
00952737- 006-2002; борошно кукурудзяне згідно ДСТУ 2629-94 та ДСТУ 14176-69; яблука 
свіжі згідно ДСТУ 8133:2015; гарбуз згідно ДСТУ 5045:2008; горобина чорноплідна – аронія 
згідно ДСТУ 4898:2007.

Результати досліджень. Особливості хімічного складу безглютенового борошна
впливають на технологію тістоутворення та консистенції самого тіста. Так, змішування 
рисового борошна із водою та прогрів суміші на водяної бані дозволяє отримати заварне 
тісто із достатньо рідкою консистенцією, яке швидко втрачає вологу та пластичні 
властивості. Додавання до рисового борошна кукурудзяного запобігає цьому та дозволяє 

ослосл
робів гбів г

го складу вирго складу вир
их можливостеих можливосте

м досліджм до
ів з ів з

рр
іатськиіатсь

нальними ннальни
лідженьліджень було 

еронтологітоло
робів 

рофіроф
ливо похиливо похи
одуктів та стродуктів та ст
их країнах. их країнах
новорічноворіч

рр

шнянихняних
єтичних реєтичних ре

логій виробництвгій виробниц
і залишаєтьсязалишаєтьс

чних влчних вл
вік

ваниханих
домо, що що 

ки зору харчувки зору харчув
кулінарних кулінарних 
комендкоме

вих те

харчовій прорчовій про
их продуктів тродуктів т

із вікомз ві
ванван

О 

С.М.С.М.,, канд. теканд
 технологій, мологій, м

ромиом

А БО
ПРИЗН

техн.



43 
 

отримати тісто більш щільної консистенції та пластичності. Особливості рисових та рисово-
кукурудзяних безглютенових виробів – відсутність термообробки – у заварне тісто 
розміщують начинку, загортають краї, формують і відпускають. Розроблення 
безглютенового борошняного кулінарного продукту – тістечка із рисового або суміші 
рисового та кукурудзяного борошна із овочево-фруктово-ягідною начинкою за рахунок 
різного співвідношення рецептурних інгредієнтів дозволяє регулювати хімічний склад та 
калорійність готових виробів, сприяє регулюванню добового раціону харчування за рахунок 
збагачення харчовими волокнами та вітамінно-мінеральним комплексом. У якості начинки 
використовуємо суміш яблуково-гарбузово-горобинного пюре із додавання бурякового 
пектину для водопоглинання та збагачення водорозчинними харчовими волокнами. 
Встановлені масові співвідношення інгредієнтів, що дозволяє отримати асортимент виробів 
із різними органолептичними, хіміко-фізичними та структурно-механічними властивостями.

Висновки. Розроблені рецептури борошняних безглютенових виробів із фруктово-
овочево-ягідними начинками для геронтологічного харчування, які містять до 10 % добової 
потреби у харчових волокнах, вітамінах та мінеральних речовинах.

Література
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ВПЛИВ БОРОШНА ЗЕЛЕНОЇ ГРЕЧКИ НА ПРОЦЕС 
БРОДІННЯ В МУЛЬТИКОМПОНЕНТНОМУ ТІСТІ

Соколова Н.Ю., канд. техн. наук, доцент
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Сьогодні створення рецептурних композицій для харчових продуктів має базуватися 
не лише на прагненні задовольнити потреби людини в основних елементах і нутрієнтах, а й 
на сучасних знаннях нутріціології. В цьому аспекті актуальним є перегляд рецептур 
хлібобулочних виробів, що характеризуються значним вмістом простих вуглеводів і 
незбалансованим за амінокислотним складом білком. Висока харчова цінність борошна 
зеленого гречки (БЗГ) дозволяє розглядати її як перспективну сировину, що може не лише 
скоректувати хімічний склад хлібобулочних виробів та позитивно вплинути на здоров’я 
споживачів за рахунок високого вмісту найважливіших макро-, мікроелементів та 
фітостеролів, ненасичених жирних кислот, рутина та вітаміну Е, а й знизити їх глікемічний 
індекс. Окрім того, білки гречки більш збалансовані за амінокислотним складом, їх 
біологічна цінність вища за цінність білків пшениці, вівса, рису та ячменю. 

З метою удосконалення хімічного складу солодких хлібобулочних виробів пониженої 
вологості зі зниженим глікемічним індексом, підвищеним вмістом харчових волокон та 
більш збалансованим амінокислотним складом білкової складової, розроблено 
мультикомпонентну рецептуру. Вона складалась з борошна житнього цільнозернового, 
борошна зеленої гречки, сухої пшеничної клейковини, вівсяних висівок, пшеничного 
борошна 1-го сорту, сухого залишку листя стевії після екстракції, водного екстракту стевії , 
маргарину та дріжджів пресованих у якості біологічного розпушувача. БЗГ варіювали у 
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