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найактуальніших проблем населення України
надходження білка в організм. Хвороби

незбалансованого харчування. [1-2]. 
значним попитом не лише у маленьких

підтверджує проведене нами опитування серед
наявним широким асортиментом зефіру

закладах малої потужності, таких як
Недоліком більшості сучасних виробників

синтетичних добавок – ароматизаторів, підсолоджувачів

проблеми полягає в необхідності підвищення
виробів.  
розробказбивних кондитерських виробів

дослідження є технології збивних кондитерських
веденого дослідження є технологія зефіру
досліджень єрослина щавнат – гібрид

англійського, створений українськими 
Національного ботанічного садуім. Грішка НАН
досліджень.Нами було проаналізовано  

сировини – щавнату та вплив окремих
приготування зефіру.  Для визначення
впливу щавнату на технології приготування

рецептури зефіру вносили приготовлену
частковою заміною нею яблучного пюре.  

рецептура на зефір «Смарагд» містить3,5% 
проведено порівняльний аналіз амінокислотного
інноваційного. Розрахований коефіцієнт

практична конференція  студентів, аспірантів
молодих вченихз міжнародною участю

та закономірності розвитку харчових
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нових виробів становить 1,36 % порівняно зі значенням у 1,04 % для 
звичайного зефіру. Це свідчить про кращу збалансованість продукту за 
амінокислотним складом. Також зефір «Смарагд» характеризується значним 
вмістом харчових волокон, які виявляють значні адсорбційні та 
радіопротекторні властивості. Збагачення продуктів харчування харовими 
волоками є актуальним для мешканців міст та мегаполісів для попередження 
групи «хвороб цивілізації». Проведений аналіз хімічного складу зефіру 
«Смарагд» виявив збільшення кількості мінеральних речовин, та збільшення 
вмісту харчових волокон на 37%, що задовольняє 20% від добової потреби. 

Незважаючи на збільшення собівартості, порівняльний аналіз з існуючими 
цінами потенційних конкурентів у торгівельній мережі та загальний соціальний 
ефект від вживання інноваційного зефіру вигідно виділяє його серед інших, 
тому використання щавнату вважаємо доцільним. 

Висновки 

1.Результати аналізу основних фізико-хімічних показників, довели, що 
новий виріб не поступається контролю, виготовленого за традиційною 
технологією згідно діючій нормативній документації. 

2. Соціальний ефект полягає у розширенні асортименту продуктів з 
підвищеною харчовою цінністю. 
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