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Вступ. Останнім часом людство почало все частіше стикатися з виявленням захворювань на целіакію. Не існує медикаментів для лікування целіакії. Єдиний шлях для хворих на целіакію – це слідувати безглютеновій дієті.

Борошняні кондитерські вироби представлені на сучасному ринку різноманітною продукцією, серед яких особливою популярністю користуються бісквіти. Зі застосуванням традиційних бісквітних напівфабрикатів на пшеничному борошні виготовляють широкий асортимент тортів, тістечок. Однак хворі на целіакію та особи, що страждають на непереносимість глютену такі вироби споживати не можуть. Тому метою даної роботи є розробка рецептури безглютенового бісквітно-фруктового торта підвищеної харчової цінності.
Матеріали і методи. В процесі отримання безглютенового бісквітно-фруктового торту визначали органолептичні, фізико-хімічні та якісні показники вихідної сировини (чорна смородина, вишня та гречане борошно), напівфабрикатів (джем із чорної смородини, вишневий сік, безглютеновий бісквіт) і готового продукту (безглютеновий бісквітно-фруктовий торт). Використовували загальноприйняті методи досліджень, серед яких титрометричні, фотоколориметричні, рефрактометричні та органолептична оцінка.

Результати. Інтерес споживачів до безглютенових продуктів продовжує зростати в усьому світі. Тому доцільним і актуальним є розширення їх асортименту, підвищення їх харчової цінності, зокрема за рахунок використання борошна круп’яних культур, плодів та ягід [1, 2]. 

Для підвищення харчової цінності безглютенового бісквітно-фруктового торта нами було запропоновано для розроблення його складу використовувати гречане борошно, ягоди чорної смородини та вишневий сік. Вибір саме цієї сировини обумовлений тим, що дана сировина є цінним джерелом БАР і застосування її дозволить створити безглютеновий бісквітно-фруктовий торт з гарним смаком та підвищеною харчовою цінністю. 

Так, гречане борошно містить білки, що мають високу біологічну цінність. Жирокислотний склад, вміст вітамінів, мінеральних речовин визначають високі харчові переваги продукту. 

Ягоди чорної смородини та вишні є джерелом вітамінів, біофлавоноїдів, пектинових речовин, макро- і мікроелементів, органічних кислот. 
Експериментальним шляхом було досліджено вміст цінних БАР, притаманих обраній сировині, а саме вміст поліфенольних сполук, пектинових речовин, аскорбінової кислоти, клітковини та фізико-хімічні показники.
У гречаному борошні ці показники склали:  титрована кислотність – 4,5 град., масова частка вологи – 10 %,  вміст клітковини – 9,3 %. Також було визначено вологоутримуючу здатність при температурі 20 °С – 295 % та при температурі 40 °С – 302 %. 

У вишні було визначено вміст аскорбінової кислоти – 14,15 мг %, кількість пектину – 0,5 %, загальний вміст поліфенольних сполук – 570 мг %, вміст органічних  кислот – 1,55 % і масову частку СР – 15,12 %. 

У чорній смородині вміст пектинових речовин склав 1,1 %, загальний вміст фенольних сполук – 1600 мг % , органічних кислот – 2,18 %, масова частка СР – 16,2 %. 
Для отримання безглютенового бісквіту відповідної якості, із застосуванням гречаного борошна випікали низку бісквітів та визначали органолептичні та структурні показники виробів. Ягоди чорної смородини додавати в фруктову начинку у вигляді джему, а вишневий сік до складу желе. 

В результаті встановлено оптимальну кількість внесення обраних збагачувачів та запропоновано руцептуру безглютенового бісквітно-фруктового торту, визначено органолептичні та фізико-хімічні показники готового продукту.
Висновки. Запропонована рецептура безглютенового бісквітно-фруктового торту з використанням гречаного борошна, ягід чорної смородини та вишневого соку дозволить розширити асортимент харчових продуктів підвищеної харчової цінності для людей, які страждають на непереносимість глютену.
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