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ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА ВЕГАНСЬКИХ ДЕСЕРТІВ
Упир А.С., студ. СВО «Бакалавр», ф-ту ІТХіРГБ

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса
Проблема правильного харчування актуальна в усьому світі. В даний час дієто-

логи б'ють на сполох, привертаючи нашу увагу до того, що їжа масового виробництва 
таїть в собі небезпеку для здоров'я людини. Тому виникає потреба створення нових 
продуктів з використанням сировини з функціональними та оздоровчими властивостя-
ми [1].

Більшість людей звикло, що трапеза обов'язково закінчується солодким десер-
том. Десерт – традиційне доповнення будь-якого меню. Але в зв'язку з хворобами сьо-
годнішнього дня (цукровий діабет, ожиріння, серцево-судинні захворювання) не кожен 
може собі дозволити солодке [1]. Існуючі зараз рекомендації для харчування людей,
пропонують десерти, що не цілком відповідають смакам споживачів, залишають від-
чуття незадоволеності при споживанні. У сучасному світі одним з перспективних на-
прямків є розробка технологій інноваційних продуктів, що надають оздоровчий вплив 
на організм людини. Даючи поради по харчуванню, звичайно ж треба враховувати ін-
дивідуальні особливості і стан конкретної людини та його смакові уподобання. Але є 
загальні істини, які важливо враховувати кожному, одна з них – в раціоні повинно бути 
менше обробленої, "порожньої" промислової їжі і більше свіжих, живих, термічно нео-
броблених продуктів. Жива їжа – це не просто ще одна химерна дієта, це зрушення в 
бік підвищення здоров'я і якості життя в цілому. Одним із приємних способів отримати 
більше здорового, натурального харчування є споживання  інноваційних десертів [2].

У створенні альтернативних рецептур десертів основним завданням є виключен-
ня компонентів, які безпосередньо пов'язані з набором ваги і розвитком метаболічних 
хвороб. До таких компонентів відносять перш за все "швидкі" вуглеводи - біле борош-
но, рафінований цукор і трансжири, які супроводжуються цілим набором синтетичних 
добавок і консервантів. Додаючи більше сирих корисних продуктів у рецептури десер-
тів, можна прибрати не тільки ці некорисні речовини, а й змінити вікову традицію ви-
пічки. Зараз існує більш досконалий спосіб створення тортів, десертів, печива, морози-
ва і цукерок з традиційним смаком, таким же або навіть кращим, ніж у сучасних версі-
ях. Це технологія десертів без використання теплової обробки. Мелені горіхи тут замі-
няють борошно, сухофрукти – цукор, авокадо і кокосове масло – маргарин, вершки і 
яйця. І додаткова перевага сирих десертів – вони містять вітаміни, ензими, клітковину і 
корисні жири, які є термолабільними [2].

Змінюючи сучасну версію десертів на інноваційну (без використання теплової 
обробки)  можна:

- отримати більшу частку необробленої термічно їжі, яку наш організм може 
розпізнати;

- запобігти хворобам і ожирінню;
- сповільнити процеси старіння;
- насолоджуватися натуральними смаками.
Десерти в стилі "raw" (живі) – це відмінне рішення для тих, хто любить солодке, 

але бажає виключити зі свого раціону рафіновані вуглеводи і цукор, молочні продукти і 
шкідливі жири. Просто замінюючи традиційні десерти, наповнені порожніми калорія-
ми, на смачні сирі веганські десерти, люди можуть легко почати свою подорож до кра-
щого самопочуття.

Науковий керівник – канд.техн.наук, доцент Козонова Ю.О.
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ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ БОБОВИХ В ХАРЧУВАННІ ВСІХ ВЕРСТВ 
НАСЕЛЕННЯ

Мирончук І.О., студ. СВО «Магістр» ф-ту ІТХіРГБ 
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Дослідження сучасного стану рівня білкової забезпеченості світового населення 
виявило істотний дефіцит білка в раціоні харчування. Проблема пов’язана з недостат-
ньою кількістю білків у щоденному раціоні людини: недоїдає близько 500 мільйонів 
осіб, 100 мільйонів дітей страждає помірними чи важкими формами білково-калорійної 
недостатності. Білки найважливіша складова частина продуктів харчування. Білки ви-
конують три основні функції: служать джерелом незамінних і замінних амінокислот, 
які використовуються в ході біосинтезу білка в організмі; амінокислоти білків служать 
попередниками гормонів, порфіринів та інших біомолекул; окислення амінокислотних 
радикалів вносить істотний внесок в щоденні сумарні витрати енергії. Потреба організ-
му людини в білках залежить від віку, статі, кліматичних особливостей регіону прожи-
вання. Оптимальним вважається надходження білка з розрахунку не менше 1 г/кг маси 
тіла. Таким чином, потреба дорослої людини в білку в середньому 70…110 г на добу 
[1].  

Потреба людини в білку багато в чому залежить від якісного складу амінокис-
лот, і перш за все незамінних. Тому, білків тваринного походження, які найближчі за 
складом до амінокислот білків організму людини, потрібно менше, ніж білків рослин-
них, амінокислотний склад яких суттєво відрізняється від оптимального для людини. 
Наприклад, при вживанні білків з високою біологічною цінністю (м'яса, молока, яєць) 
для задоволення потреби дорослої людини досить 0,75 г/кг маси тіла (52,5 г біл-
ка/добу). При вживанні змішаного раціону (білки тваринного і рослинного походжен-
ня) потреба в білку становитиме 0,85-1,0 г кг маси тіла (59,5-70,0 г білка на добу). 
Більш того, при споживанні тваринних білків з виділеннями втрачається 2,5-3,0% азоту, 
тоді як вживанні в їжу рослинних продуктів, багатих на клітковину (овочі, зернові) – до 
40% харчового азоту [2].

Дослідження показують, що існує підвищена зацікавленість до ринку виробниц-
тва збагачених білком продуктів через те, що чітко спостерігається тенденція загально-
го зниження споживання білка населенням. Лише третина жінок України (31,15%) від-
дають перевагу м'ясним продуктам і  майже половина чоловіків (45,68 %) 3 .  

Доцільність використання бобових культур, як альтернативних джерел білка пі-
дтверджено дослідженням їх впливу на стан організму загалом. Основними перевагами 
є: поповнення дефіциту вітамінів А, С, В, Р та мінеральними речовинами Ca, Mg, P, Fe,
K, Se; поповнення організму амінокислотами – лізин, лейцин, аргінін, фенілаланін, ме-
тіонін, триптофан; здатність запобігати серцево-судинним захворюванням, поліпшення 
роботи нирок та активізація обміну речовин; антидіабетичні, гіпохолестеринемічні та 
антиоксидантні властивості; зниження ризику розвитку раку молочної залози та щито-

ка.

НІ ВСІХІХІХІХ ВВВВВВЕРРРЕРЕРЕ СТСССС В

ІТХіРГББ 
ологій, м. ОООООООдедееедедедеса

езпеченнонононононостс ііііі і свсвсвввітітітітітітітооововооо огогогогогогогоо оооо нан селення
я. Проблема по ’’в’’’’в’язязязязззязананананананаааааа а зззззз з нененнн додд стстстттааааат-

ини: ненедоїдає близькоо 55500000000  мільййонів 
чи важккииимимиимми ииии фофофофофофоформрмрмрмрмрмрмами білккккккоооооовввовоовово-калорійної

а частина пппппророророророр дудудудуддд ктктктктктктктівівівівіі ххххххарарарарарарарчучучучучч ваанннннннннннннняяя.яяя  Білки
жерелоом мм незамімііііііннннннннннннихии іііі замамммамамамінінінінініні нииииххх х ххх аміноки

у білка вввв оооргргрггганаа ізмі; амамамммамаміінініноокококислоти білків 
в та інших біііііомомомоо олололололекулл;;;;;;; окококккккислення аміно

к в щодедеддедд нні сумаааррнрнрнрні вииииитртт аттттттти иииии еееененее ергії. Пот
ід віку, стсстссстатттті,і,і,і  клііммммаматитититичнннихихихии ооооососос ббблблблблблиивостей

ться надходжежеееннннн яяяяя я бібббіііллллка з розррррраххахахха уунку не
ба дорросососососсосллололололол їїїїїї ї люлюлюлюлюлюлюдиддддд нининини вв бббілку в середньом

ини в білллллллкууууууу багато в чочочочочочомумумумумумуму заллллежежжежежиить від 
незаміннииииииих.... Тому, білківвв ввв в твтввввтваринного п

нокислот білкікікікікікіків орооорооо ганізму люлююююююддддидидд ни, потр
ислотний склад яккккихииии сссссссутутутутууу тєвоооо вввввідідідддддрррір зняєть

д, при ввввжижижж ванні білків ззззззз вввввввисииисокококкккоюоюоюоюоюоюою біолог
доволеннннннння я пппотреби дорослої людини д

обу). ПрПрПрПриии вввжвживаннінінінінініні зззззззміміммммм шаного раціону (
) потрребббббба ааа в вввв білкккууу у у стсттстстттананананананановооооо ииитититити име 0,85-1,0

Більш ш ттттоггогогогго, прпрпрпри сспспспспспожожожожожживаннінініініі тттвввввавв ринних б
тодідідіі яяяк к к вввживаннінініні в їїїїїжужжжж  росососсслиллилилииинннннн их пр
40404040%%%%%%% хаахаарчрчрчр ового азотототту ууу [2[2[2[2[222]]]]].

ДооДоДоДД слслсс ідження ппппококококо азують
тва збагачачачачченнене иихии  білком проду
гогогогого зниженння я яяя сппппожооо ивання б
дадддддд ютютютютють перевагугууууу м'ясним

ДоДДДД цільність в
дтвердрдрдрджежежеееенон  дослі
є: поповвнення д
K, Se; попов
тітітітіонін, три
роботи
анти
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