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джерелом  вітамінів-антиоксидантів (А і Е) та вітамінів групи В (В1, 
В2, В6), добова потреба у яких задовольняється на 73,2%; 10,2%;  9,4%; 
12,7% та 75,4% відповідно.  

Критичний термін придатності визначали за 
мікробіологічними і органолептичними показниками якості. Зберігали 
зразки згідно з рекомендацій ДСТУ на кекси у картонних коробках.  У 
результаті було виявлено погіршення мікробіологічних показників на 
21 день, а органолептичні показники погіршились вже на 15 день. 
Отже, оптимальним терміном придатності до вживання цього мафіну, 
з огляду на результати обох досліджень, визначили 14 діб з моменту 
виготовлення.  

Отриманий мафін відповідає нормам раціонального 
харчування та забезпечує повне надходження есенціальних 
компонентів у рекомендованому об’ємі. Аналіз показників свідчить 
про високі якісні характеристики мафіну «Насінинка». Встановлено, 
що дотримуючись вимог до якості вихідної сировини, застосувавши 
розроблені режими технологічних процесів, умов і термінів зберігання 
та реалізації продукції, ми дістанемо мафін, що відповідає нормам 
державних стандартів.

Отже, у результаті проведених досліджень ми розробили 
рецептуру для виготовлення мафіну «Насінинка» для покращення 
розумової діяльності з високим вмістом білка, вітамінів групи В та 
мінеральних речовин (Na, P, Fe, Zn) і визначили критичний термін 
придатності до вживання. Отже, розроблений продукт можна 
рекомендувати населенню різного віку, особливо людям розумової 
праці для покращення працездатності. 

Науковий керівник – канд. техн. наук,
доцент Дзюба Н. А.

РОЗРОБКА РЕЦЕПТУРИ ТА ОЦІНКА ЯКОСТІ 
МАФІНУ БАНАНОВОГО «GLUTEN-FREE»

Дубина А.А., студентка IV курсу факультету ІТХіРГБ,
Одеська національна академія харчових технологій, 

м. Одеса

Згідно з даними ВООЗ близько 1% населення планети 
страждає на целіакію — спадкову непереносимість глютену. Целіакія 
потребує суворого дотримання спеціальної безглютенової дієти. Однак 
набагато більше людей страждають від слабко вираженої 
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непереносимості глютену. Її проявами можуть бути біль у животі, 
важкість у шлунку, метеоризм після споживання виробів із борошна. 
Отже, актуальною є розробка борошняних кондитерських виробів, які 
не будуть містити глютену. Ми обрали мафіни як об’єкт дослідження, 
оскільки сей сегмент ринку борошняних кондитерських виробів є 
одним з найбільш популярних серед населення.

Мета роботи – розробити рецептуру безглютенового 
борошняного кондитерського виробу функціонального призначення зі 
збалансованим вітамінно-мінеральним складом.

За допомогою математичного моделювання було одержано 
рецептуру «Мафіну бананового gluten-free», яка містить борошно 
гречане – 24%, банани – 31%, яйця курячі – 12%, кефір – 8%, масло 
вершкове – 8%, ядра горіхів (волоські) – 8 %, оцет столовий – 4 %, 
цукор ванільний – 2,5%, соду харчову – 1,5 %, стевію – 1%.

Дослідження органолептичних показників мафіну показало 
його високі споживчі характеристики.  

Дослідження вітамінного складу свідчить, що мафін є 
джерелом вітамінів А, В1, РР, добова потреба у яких задовольняється 
на 74,9%; 10,1% та 10,9% відповідно. Дослідження мінерального 
складу свідчить, що готовий продукт багатий на Na, K, Ca, Mg, P, 
добова потреба у яких задовольняється на 458%; 171,1%; 37,8%; 36,6% 
та 92,9% відповідно.

Під час досліджень складу і збалансованості незамінних 
амінокислот виявили, що розроблений мафін містить всі незамінні 
амінокислоти, лімітуючою амінокислотою виступає метіонін, 
амінокислотний скор якої становить 46,7%. 

Для визначення критичного терміну придатності 
використовували мікробіологічні та органолептичні показники якості. 
У результаті дослідження було виявлено, що зміни мікробіологічних 
показників почалися на 7 день, але органолептичні показники 
погіршились на 3-й день, тому кінцевим терміном придатності до 
споживання визначаємо 2 доби від дня виготовлення. 

Отже, розроблений «Мафін банановий gluten-free» має 
збалансований вітамінно-мінеральний склад, високу біологічну 
цінність і не містить глютену, що дає змогу вживати продукт людям 
хворим на целіакію.

Науковий керівник – канд. техн. наук, 
доцент Дзюба Н.А.
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