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УКРАЇНА 

 
Напівфабрикати (НФ) користуються широким попитом, так як є зручними у 

використанні за технологічного процесу отримання кулінарної продукції 
поліфазного типу. У той же час у раціоні харчування населення країн існує 
дефіцит поліненасичених жирних кислот (ПНЖК) та біологічно-активних 
речовин (БАР), який може бути скорегований за рахунок використання 
рослинної сировини у складі кулінарної продукції [1]. Таким чином, розроблення 
НФ з використанням рослинної сировини для отримання кулінарної продукції 
поліфазного типу з підвищеною харчовою цінністю є актуальним завданням. 

Для збагачення НФ ПНЖК рекомендовано використовувати рослинні олії, 
зокрема, купажовані, що мають збалансований жирнокислотний склад. Для 
попередження дестабілізації жирової фази в НФ, а в подальшому розшарування 
структури кулінарної продукції дисперсність повинна характеризуватись 
вузьким діапазоном розподілу жирових кульок ‒ мають переважати жирові 
кульки із середнім діаметром не більше 2 мкм [2]. Для стабілізації жирових 
кульок у НФ необхідно використовувати ПАР та стабілізатори. Як ПАР обрано 
олеофільні емульгатори зі значенням гідрофільно-ліпофільного балансу 8-10, 
та гідрофільні емульгатори – концентрат сироваткових та молочних білків, 
казеїнат натрію, так як вони адсорбуються на поверхні розділу фаз [3]. Для 
збагачення кулінарної продукції БАР обрано порошок кореня селери. 

Висновки. Використання купажованих олій та порошку з кореня селери у 
складі НФ дасть змогу отримати кулінарну продукцію з підвищеною кількістю 
ПНЖК. Застосування порошку кореня селери дозволить стабілізувати структуру 
НФ за можливого синергічного ефекту з ПАР, що є перспективою подальших 
досліджень. 
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