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ВИКОРИСТАННЯ ПРЯНОЩІВ ПРИ ВИРОБНИЦТВІ СНЕКІВ з
КАБАЧКІВ

Левківська Т.М., кандидат технічних наук, доцент 
Вовк С.В., студентка ТК-3-8 

Національний університет харчових технологій

В Україні дедалі більше людей виявляють інтерес до здорового способу 
життя та до свого раціону. Споживачі прагнуть купувати продукти, у складі яких 
найменша кількість Е-кодифікованих інгредієнтів, що не містять ГМО та 
максимально натуральні (зелений смузі, хліб із традиційних зернових культур, 
батончики мюслі з насінням, снеки, «рослинне» молоко та ін.).

Швидкий темп життя та брак часу збільшили споживання снекової продукції, 
що містить фрукти, овочі, горіхи, в'ялене м'ясо. Активно розвивається сегмент 
спортивних снеків, а також група корисних снеків (наприклад, печиво зі злаками 
та зародками пшениці), м'ясні снеки. Сьогодні зростає попит на сушені овочі, 
фрукти та ягоди -  це загальносвітовий тренд. Україна в даному випадку не є 
виключенням.Асортимент снеків з кожним денм зростає, проте український 
покупець готовий експериментувати та пробувати нові відчуття [1].

Серед населення нашого регіону особливою популярністю користуються 
кабачки, які є невибагливі до вирощування, мають високу врожайність та дешеві.

Кабачки в основному використовуються в консервній промисловості для 
виробництва різноманітних продуктів харчування таких як: ікра кабачкова; 
кабачки мариновані та консервовані; пюре з кабачків для дитячого харчування та 
людей які одужують після хвороби; напої. Також кабачки використовують 
сільського господарські підприємства та господарства для годівлі тварин.
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Корисні властивості кабачків обумовлені великим вмістом вітамінів (C, A, 
PP, тіамін і рибофлавін, фолієва кислота) і мінералів (калій, магній, залізо, 
кобальт та кремній). Особливо цінним є кабачок для людей, хворих на цукровий 
діабет, гепатити, холецистит, жовчно- та сечокам’яну хворобу, для пацієнтів з 
захворюваннями серцево-судинної системи, нирок (нефрити, пієлонефрит), 
корисні при закрепах і ожирінні, при захворюваннях шлунку та дванадцятипалої 
кишки, при подагрі та порушеннях обміну речовин [1, 2].

Тож, можна зробити висновок, що кабачок є цінною сировиною для 
виробництва різних харчових продуктів, в тому числі і снеків.

У результаті досліджень було проведено сортовідбір кабачків, попередню 
підготовку та сушіння. Сушили комбінованим способом, поєднуючи НВЧ та 
конвективний [2].

Для сушіння краще використовувати плоди невеликого діаметру, із 
щільною м’якіттю та з високим вмістом сухих речовин. Найбільш придатними 
сортами для перероблення є Конкордія, Золотинка та Кандела. Ці сорти мають 
гарну лежкість, стійкість та високу врожайність. Колір шкірочки для готового 
продукту значення не має.

Особливістю виробництва сушеної продукції є необхідність попередньої 
теплової обробки. Зазвичай перед сушінням овочеву сировину бланшують парою, 
водою, або у розчинах кислот, солей чи цукру. Однак, м’якіть кабачків має дуже 
ніжну структуру. Під час бланшування, навіть короткотривалого протягом 0,5-1 
хв, слайси втрачають пружність і форму, та стають непридатними для сушіння.

Оскільки кінцевим продуктом є снеки, які повинні мати гарні смакові 
якості, замість балншування було запропоновано витримування слайсів кабачків у 
цукровому сиропі концентрацією 15% для одержання солодких снеків та у 
сольовому розчині концентрацією 7% - для одержання солоних снеків.

Особливістю снекової продукції є використання різноманітних харчових 
добавок -  барвників, ароматизаторів та підсилювачів смаку та аромату. 
Виробники використовують, переважно штучні смакоароматичні добавки, що не 
тільки знижують харчову цінність продукту, але й негативно впливають на 
організм людини. А при частому вживанні -  можуть призвести до захворювань.

Одними з найбільш популярних харчових добавок є прянощі — свіжі або 
висушені частини пряно-ароматичних рослин, які містять пряні й леткі ароматні 
речовини. Деякі прянощі містять ще й барвні речовини та можуть надати 
продуктам різноманітних відтінків.

Під час проведення досліджень було розроблено кілька рецептур із 
застосуванням різноманітних принощів. При виготовлені солоних снеків, після 
витримування у розчині кухонної солі, слайи обробляли різними композиціями 
мелених прянощів. До складу рецептур суміші входили перець духмяний, 
коріандр, мускатний горіх, базилік, сушений часник тощо. При виготовлені 
солодких снеків -  слайи обробляли сумішшю мелених прянощів, до складу якої
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входили: кориця, ваніль, імбир. З метою надання забарвлення до суміші прянощів 
додавали паприку, куркуму або карі.

Отримані зразки були досліджені за органолептичними та фізико-хімічними 
показниками. Снеки з кабачків відрізнялися високою харчовою цінністю 
порівняно з аналогами.

Також була проведена дегустаційна оцінка отриманих зразків. При цьому 
враховували такі показники як притаманність кольору, вираженість смаку, 
аромату, хрусткість, легкість розжовування та післясмак. Найвищі бали отримали 
зразки снеків «пікантні», які виготовили із застосуванням таких прянощів, як 
базилік, гостра та солодка паприка, та «лагідні» - з додаванням куркуми, 
коріандра та часнику.

Тож можна зробити висновок, що використання кабачка, як основної 
сировини, та прянощів дозволить отримати натуральні снеки високої якості.
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