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11. Дослідження використання порошків м’яти перцевої та кропиви 
дводомної в технології листкового напівфабрикату

Денека Т.К., Махинько Л.В., Ковбаса В.М.
Національний університет харчових технологій

У даній роботі розглянуто та досліджено використання порошків 
лікарських рослин, а саме м’яти перцевої та кропиви дводомної в технології 
листкового напівфабрикату. З метою розширення асортименту борошняних 
кондитерських виробів м’якої групи та підвищення харчової цінності було 
обрано, як добавки, вищевказані порошки лікарських рослин. Об’єктом 
дослідження обрано листковий напівфабрикат для торту «Наполеон».

Проведений інформаційний пошук літературних та інтернет-джерел щодо 
хімічного складу та харчової цінності добавок показав, що порошки містять 
цінний хімічний склад, а саме багаті на вітаміни та мінерали, ефірні олії, 
природні пігменти, сполуки з антиоксидантними властивостями [1]. Проведені 
маркетингові дослідження свідчили, що попит споживачів сьогодні скерований 
на вироби, які відрізняються нетрадиційним поєднанням смаків, ароматів та 
кольорової гамми. Тобто так звані «традиції з новим підходом» [2].

В роботі здійснено низку досліджень з підбором рецептурного складу, 
відпрацюванням параметрів технологічного процесу виготовлення листкового 
напівфабрикату. Методи досліджень -  загальноприйняті.

Вивчали вплив різних дозувань обраних добавок на кількість та якість 
клейковини пшеничного борошна. Зокрема досліджували вплив порошку м’яти 
перцевої на силу клейковини та її розтяжність. На основі отриманих результатів 
підбирали раціональне дозування порошку м’яти перцевої.

Однією із задач було отримання листкового напівфабрикату 
нетрадиційного кольору з зеленим відтінком. Тому вивчали вплив процесу 
термооброблення листкового напівфабрикату на збереженість кольору добавки. 
В ході роботи було встановлено, що випечений напівфабрикат з додаванням 
порошку м’яти мав не досить насичений колір. Для надання виробам більш 
привабливого кольору було обрано, як додаткову добавку -  порошок кропиви 
дводомної.

Вивчали вплив різних дозувань обраних порошків на структурно-механічні 
властивості тіста, органолептичні та фізико-хімічні показники випеченого 
напівфабрикату. Проведено дослідження з відпрацювання рецептурного складу. 
Розраховано харчову та енергетичну цінність нового зразку продукту.
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