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УДК 664

«ДИЛЕМА ХАРЧУВАННЯ» ТА ПОШУК ШЛЯХІВ ї ї  ВИРІШЕННЯ

Анастасія Божко, Марина Побрусило, Світлана Усатюк
Національний університет харчових технологій, м. Київ, Україна

Сучасний розвиток технологій і техніки сприяє виробництву харчових про­
дуктів, які забезпечують населення необхідними речовинами при мінімальній фі­
зичній активності. Робота та навчання в онлайн-режимі у зв’язку з пандемією 
COVID-2019 стала причиною зниження фізичної активності населення. Тому ак­
туальним питанням сьогодення є пошук вирішення «дилеми харчування», яка 
полягає в забезпеченні організму в достатній кількості вітамінами та 
мінеральними речовинами, споживанні значної кількість продуктів, сумарна 
калорійність яких перевищує добові потреби в енергії [1]. Як відомо, надмірне 
перевищення калорійності раціону спричиняє підвищення маси тіла та викликає 
різні хвороби.

«Дилема харчування» може бути вирішена за рахунок розроблення новітніх 
технологій харчових продуктів оздоровчого призначення або удосконалення тра­
диційних, які дають змогу знизити енергетичну цінність, вміст легких 
вуглеводів, покращити їх харчову та біологічну цінність.

Одним з основних напрямів у сучасній світовій технології кондитерських ви­
робів є використання інгредієнтів з високими функціонально-технологічними 
властивостями, зокрема висівок, дикорослих плодів, ягід, лікарських рослин у 
вигляді порошків і паст, шротів, різних сортів насіння, цільнозернового 
борошна, що сприяють збагаченню харчової продукції [2].

Запропоновано підвищити харчову цінність здобного печива використанням 
безглютенового виду зернових культур — пшона, яке багате на білок, вітаміни 
групи В, калій, магній, фосфор і залізо [3]. Для врегулювання амінокислотного 
складу здобного печива на основі пшона запропоновано додавання гречки. У 
табл. 1 наведено показники харчової та енергетичної цінності здобного печива 
функціонального призначення на основі пшона та пшона та гречки.

Аналізуючи дані табл. 1, можна зробити висновки, що, лише замінюючи пше­
ничне борошно вищого ґатунку на інший вид зернових культур, отримуємо 
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печиво з підвищеним у два рази вмістом харчових волокон, що забезпечує 
18...20% добової потреби в них. Окрім цього, печиво на основі інших зернових 
культур має підвищений вміст вітамінів групи В та РР, вміст яких у печиві 
забезпечує 17% та 14% відповідно від добової потреби. Мінеральний склад 
також значно покращився порівняно з традиційною рецептурою — вміст калію 
збільшився вдвічі, магнію в 10 разів та фосфору в 2,5 раза [4].

Таблиця 1. Харчова та енергетична цінність різних видів здобного печива на 100 г

Печиво Білки, г Жири, г Вуглеводи, г Харчові 
волокна, г

Енергетична 
цінність, кКал

Традиційне 7,60 18,49 49,24 1,93 393,67
На основі пшона 7,99 20,20 45,80 4,68 396,65
На основі пшона 
та гречки 8,31 19,37 45,05 4,98 393,21

Запропоновано підвищити харчову цінність оздоблювальної помадки для гла­
зурування борошняних кондитерських виробів, використовуючи порошок керо- 
бу. Порошок керобу — це солодкий порошок із м’якоті стручків вічнозеленого 
ріжкового дерева Ceratonia siligua Leguminosae, батьківщиною якого є середзем­
номорські країни (Кіпр, Іспанія, Італія). Як продовольча сировина стручки ріж­
кового дерева мало досліджені, але останнім часом привертають увагу завдяки 
присутності у його складі функціональних інгредієнтів, які виявляють профілак­
тичні властивості. Нині порошок керобу є перспективним у виробництві конди­
терських виробів як замінник цукру та какао-порошку.

У табл. 2. наведено показники харчової та енергетичної цінності 
оздоблювальної помадки з порошком керобу порівняно з помадкою з какао- 
порошком.

Таблиця 2. Харчова та енергетична цінність помадок на 100 г

Сировина Білки, г Жири, г Вуглеводи, г Енергетична 
цінність, кКал

Цукор 0 0 77,8 311,6
Патока крохмальна 0 0 8,8 35,2
Какао-порошок 10,62 0,38 5,2 66,7
Есенція 0 0 0,33 1,32
Помадка з какао-порошком 10,62 0,38 92,13 414,4
Цукор 0 0 49,5 198,0
Патока крохмальна 0 0 7,0 28,0
Порошок керобу 0,32 0,021 4,5 19,5
Кориця 0,04 0,012 0,81 3,6
Ванільна есенція 0 0 0,2 0,8
Помадка з порошком керобу 0,36 0,033 62,01 249,8

За результатами досліджень, наведеними у табл. 2, встановлено, що енергети­
чна цінність помадки з порошком керобу становить 249,8 ккал на 100 г, що на 
39,7% нижче енергетичної цінності помадки з какао-порошком. Помадка з вико­
ристанням порошку керобу містить менше білків на 96,6%, жирів — на 91,3%, 
вуглеводів — на 32,7%.
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Отже, використання порошку керобу для оздоблювальних помадок 
забезпечує зменшення вмісту цукру на 30% (за рахунок солодкості порошку 
керобу, що забезпечується вмістом в ньому сахарози — 32...З8%; фруктози — 
5... 7%; глюкози — 5... 6%), зниження енергетичної цінності 39,7% та збагачення 
продукту вітаміни групи В, РР, Е, С, А, Д, мінеральними речовини, харчовими 
волокнами.

З наведених даних видно, що розроблення та виробництво продуктів 
функціонального призначення дасть змогу вирішити так звану «дилему 
харчування».
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