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Анотація


Дружиніна І.В. Удосконалення технології борошняних кондитерських виробів за рахунок використання нетрадиційної сировини.

Магістерська робота зі спеціальності 181 «Харчові технології» освітня програма «Технології в ресторанному господарстві» – ВНЗ Укоопспілки «Полтавський університет економіки і торгівлі» України, Полтава, 2021.


Магістерська робота викладена на 86 сторінках пояснювальної записки та містить 11 таблиць, 10 рисунків, 5 додатків, 96 літературних джерел.

Магістерська робота присвячена удосконаленню технології таких борошняних кондитерських виробів як кекси за рахунок використання порошку кропиви. Досліджені особливості хімічного складу порошку кропиви. Проаналізовано вплив використання порошку кропиви на органолептичні та фізико-хімічні показники готових виробів.

Обгрунтовано й експериментально доведено доцільність використання порошку кропиви в технології кексового тіста із метою збагачення їх комплексом біологічно активних речовин кропиви й скорочення тривалості тістоутворення.

Удосконалено технологію і розроблено рецептури кексових виробів із використанням порошку кропиви. Досліджено основні фізико-хімічні та структурно-механічні показники розроблених кексів.

Виявлено вплив порошку кропиви на зміну якісних показників кексових виробів у процесі зберігання.

Ключові слова: борошняні кондитерські вироби, лікарсько-пряна сировина, порошок кропиви, кексове тісто, пористість, БАР, вітаміни, крихкість.

АННОТАЦИЯ

Дружинина И. В. Совершенствование технологии мучных кондитерских изделий за счет использования нетрадиционного сырья.

Магистерская работа по специальности 181 «Пищевые технологии» образовательная программа «Технологии в ресторанном хозяйстве» - ВУЗ Укоопсоюза «Полтавский университет экономики и торговли» Украины, Полтава, 2021.

Магистерская работа изложена на 85 страницах пояснительной записки и содержит 11 таблиц, 10 рисунков, 5 приложений, 96 литературных источника.

Магистерская работа посвящена совершенствованию технологии таких мучных кондитерских изделий как кексы за счет использования порошка крапивы. Исследованы особенности химического состава порошка крапивы. Проанализировано влияние использования порошка крапивы на органолептические и физико-химические показатели готовых изделий.

Обоснована и экспериментально доказана целесообразность использования порошка крапивы в технологии кексового теста с целью обогащения их комплексом биологически активных веществ крапивы и сокращение продолжительности тистоутворення. Усовершенствована технология и разработаны рецептуры кексовых изделий с использованием порошка крапивы. Исследованы основные физико-химические и структурно-механические показатели разработанных кексов.

Выявлено влияние порошка крапивы на смену качественных показателей кексовых изделий в процессе хранения.

Ключевые слова: мучные кондитерские изделия, лечебно-ароматическое  сырье, порошок крапивы, кексовое тесто, пористость, БАВ, витамины, хрупкость.

Вступ
Борошняні кондитерські вироби (БКВ) за рахунок постійності споживання всіма верствами населення, особливостей технології, хімічного складу, біохімічних характеристик сировини є продуктами з високим природним потенціалом у коректуванні харчового статусу українців. Тому зусилля вітчизняних науковців та виробників, як і у всьому світі, спрямовуються на удосконалення асортиментної політики підприємств галузі, розробку і впровадження технологій БКВ покращеної харчової цінності, зі скоригованими фізіологічними властивостями [1, 29,42, 59]. 

Зростають вимоги й до безпечності продукції, вмісту синтетичних добавок та алергенів, пріоритети споживачів зміщуються до смачних й ароматних виробів, отриманих за класичними технологіями без застосування поліпшувачів. Більше того, для вітчизняних підприємств, виготовлення продукції на яких характеризується високими витратами енергії, матеріальних, трудових ресурсів, при диспаритеті зростання цін на складові собівартості та продукцію, а також при коливаннях якості сировини та інших проблемах, що ускладнюють їх роботу, надзвичайно важливим є питання підвищення конкурентоспроможності БКВ, ресурсозбереження, технологічної ефективності та інвестиційної привабливості виробництва [10, 58]. Наявний асортимент БКВ, що випускається в Україні, досить широкий, проте, виробів дієтичного, лікувально-профілактичного, спеціального призначення для різних груп населення випускається недостатньо, їх частка в загальному обсязі виробництва не перевищує 1…2 %  [16, 40]. 

У зв‘язку з цим є актуальними розробка теоретичного підґрунтя і технологічних рішень по використанню лікарської пряноароматичної рослинної сировини (ЛПАРС) у технології БКВ для коригування характеристик борошняних систем і регулювання процесів формування якості продукції [35, 48, 67]. 

Особливої уваги для вирішення проблем галузі заслуговує лікарська та пряно-ароматична рослинна сировина завдяки цінному хімічному складу, фізіологічним та функціонально-технологічним властивостям. Вміст дефіцитних для борошняних напівфабрикатів вітамінів, мікро- і макроелементів дозволяє розглядати фітосировину в якості перспективних збагачувачів поживних середовищ для розвитку бродильної мікрофлори при активації дріжджів, інтенсифікації технологічного процесу. Наявність сполук з бактерицидними властивостями робить її доцільною при розробці заходів по стабілізації біотехнологічних властивостей борошняних напівфабрикатів, а також для пригнічення розвитку мікрофлори, що викликає мікробіологічне псування продукції. Високий вміст речовин, що взаємодіють з білками (дубильні речовини, пектини, органічні кислоти), зумовлюють доцільність вивчення ЛПАРС в аспекті регулювання структурно-механічних властивостей тіста і якості БКВ. Оригінальні смак та аромат, висока біологічна активність фітосировини розширюють можливості по удосконаленню асортименту продукції, створенню БКВ зі скорегованими фізіологічними властивостями [35, 41, 82]. 
Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Магістерську роботу виконано на кафедрі технологій харчових виробництв і ресторанного господарства ВНЗ Укоопспілки «Полтавський університет економіки і торгівлі» (ПУЕТ) за науково-дослідною темою: «Розроблення технології продукції харчування підвищеної біологічної цінності» (номер державної реєстрації 0114U000955).
Мета і завдання дослідження. Метою роботи є удосконалення технології кексового тіста з використанням порошку кропиви та дослідження впливу добавки на структурно-механічні та органолептичні показники готових виробів. 
Для досягнення поставленої мети необхідно вирішити наступні задачі:
- вивчити асортимент та особливості технології виробництва борошняних виробів із кексового тіста; 
- визначити показники якості обраної лікарсько-пряної сировини; 

- дослідити вплив порошку кропиви на основні коксового тіста та визначити його структурно-механічні властивості; 
- визначити вплив порошку кропиви на фізико-хімічні показники готових виробів та їх органолептичні показники;
- удосконалити технологію та розробити рецептуру кексових виробів; 
- дослідити показники якості борошняних кексових виробів із порошком кропиви в процесі виробництва та зберігання;

- розробити проекти нормативних документів (ТУ і ТІ), технологічні картки на готову продукцію. 

Об’єкт дослідження - технологія виготовлення борошняних виробів із кексового тіста з використанням порошку кропиви та їхні структурно-механічні, фізико-хімічні та органолептичні показники.

Предмет дослідження – порошок кропиви, готові борошняні вироби з кексового тіста.

Методи дослідження - загальноприйняті хімічні, фізико-хімічні, біохімічні методи дослідження якості сировини і готових продуктів з використанням сучасних приладів і обладнання, комп’ютерних технологій. 

Наукова новизна отриманих результатів 

– теоретично обґрунтовано і експериментально підтверджено доцільність використання порошку кропиви у технології виготовлення виробів із кексового тіста з метою підвищення їх харчової та біологічної цінності;

– досліджено хімічний склад порошку кропиви;

– науково обґрунтовано раціональні параметри технологічного процесу виготовлення борошняних виробів із кексового тіста з використанням порошку кропиви; 

– досліджено вплив порошку кропиви на основні компоненти борошняних виробів із кексового тіста та визначено структурно-механічні властивості тіста;
– досліджено зміну якісних показників борошняних кексових виробів із додаванням порошку кропиви під час зберігання.

Практичне значення отриманих результатів. У результаті проведення комплексних аналітичних та експериментальних досліджень удосконалена технологія виробництва борошняних виробів із кексового тіста. 

Розроблено проекти нормативної документації на борошняні кексові вироби з використанням порошку кропиви. Розроблені технологічні картки на нові вироби.
Публікації. Результати досліджень опубліковані в збірнику наукових праць магістрів Вищого навчального закладу Укоопспілки «Полтавський університет економіки і торгівлі» (Додаток Д). 
Структура і обсяг роботи. Робота складається із вступу, 5 розділів, висновків, 3 додатків, списку використаних джерел, що містить 
96 назв, у тому числі 5 зарубіжних. Робота викладена на 85 сторінках основного тексту, які включають 11 таблиць, 10 рисунків, 5 додатків.
Висновки до 1 розділу

1. Проведено аналіз технології та харчової цінності кексових напівфабрикатів, встановлено, що більшість із них не відповідає вимогам нутріціології через високий вміст жирів, вуглеводів та низький — білків, харчових волокон, вітамінів, мікроелементів.

2. Пошук серед нетрадиційної рослинної сировини, як природного джерела біологічно активних речовин, показав можливість застосування лікарської пряно-ароматичної сировини.
3. Перспективним є застосуваня у технології кексових апівфабрикатів порошку з кропиви, додавання якої може збагатити дані борошняні кондитерські вироби вітаміном К, каротиноїдами, аскорбіновою кислотою вітамінами групи В, токоферолами, нікотиновою кислотою, хлорофілом, органічними кислотами.

Висновки до розділу 2

1. Розроблено принципову схему проведення досліджень, яка включає теоретичний аналіз, експериментальні дослідження, експеримент з використанням ПК, апробацію результатів досліджень.

2. Обрано об’єкт та предмети досліджень. Об’єктом дослідження стала технологія борошняних виробів з кексового тіста з використанням порошку з кропиви, їх фізико-хімічні та структурно-механічні властивості. Предметами досліджень є порошок з кропиви та готові кексові вироби.

3. Обрано стандартні та спеціальні методики дослідження якості сировини, напівфабрикатів та готової продукції.
Висновки до розділу 3

1. Основні показники якості порошку кропиви визначені експериментально. Проведено гранулометричний аналіз порошку, розділено різні фракції та обрано оптимальний розмір фракції для подальших досліджень. Порівняльний аналіз показників якості пшеничного борошна та порошку кропиви підтвердив перспективи використання порошку в технології борошняних виробів. 

2. Досліджено вплив порошку кропиви на органолептичні показники готової продукції, встановлено, що введення 10% порошку є оптимальним. Зі збільшенням концентрації порошку смак продукту погіршується, пористість зменшується, а колір змінюється. 

3. Виявлено позитивний вплив порошку кропиви на фізико-хімічні показники якості готової продукції. При додаванні порошку в кількості 10 % від маси борошна, спостерігається збільшення пористості порівняно з контрольною пробою. 

4. Двофакторний експеримент підтверджує відсотки включення порошку кропиви у структуру експериментально отриманого борошняного продукту.

Висновки до розділу 4

1. Розроблена технологія отримання кексового тіста з порошком кропиви. Склад рецептури та основна технологічна схема їх виготовлення обґрунтовані. 

2. Удосконалена технологічна схема виготовлення кексу з використанням порошку кропиви, що включає етапи підготовки сировини до виробництва, приготування тіста, випікання та обробки. 

3. Визначено фізико-хімічні та органолептичні показники нових кондитерських виробів із кексового тіста з додаванням порошку кропиви. Було виявлено позитивний вплив добавки на якість готової продукції. 

4. Було показано, що борошняні вироби з додаванням порошку кропиви у кількості 10 % до маси борошна повільніше твердішає і зберігає свої властивості протягом 9 днів зберігання. Безпека тривалого зберігання підтверджена мікробіологічними дослідженнями. 

5. Розроблено технологічну схему виробництва борошняних виробів із використанням системи НАССР і визначив критичні контрольні точки, що впливають на безпеку готового продукту.

Висновки до розділу 5

1. Проаналізовано функції з охорони праці ВНЗ.
2. Описано організацю роботи служби охорони праці.
3. Розглянуто стан умов і безпеки праці в університеті.
Висновки

1. На основі огляду літератури проаналізовано харчову цінність борошняних кондитерських виробів та виявлено їх високу харчову цінність, за рахунок додавання за рецептурою жиру, цукру, яєць, молочних продуктів, проте низьку біологічну цінність, що обумовлює пошук нетрадиційної рослинної сировини як природного джерела біологічно активних речовин, вітамінів, харчових волокон тощо.

3. Встановлено, що лікарсько-пряна сировина, а саме порошок з кропиви може використовуватись у технології кексового тіста та збагатити дані борошняні кондитерські вироби вітаміном К та іншими вітамінами й біологічно-активними речовинами, що підвищить їхню біологічну цінність.

4. Визначені основні показники якості порошку з кропиви. Проведено мікрометричний аналіз порошку, відокремлені його фракцїї, обрано оптимальний розмір часток для застосування у виготовленні кексів. Порівняльний аналіз показників якості порошку кропиви та борошна пшеничного підтвердив можливість використання даної лікарсько-пряної сировини у технології борошняних кондитерських виробів.

5. Досліджено вплив порошку кропиви на органолептичні показники готових виробів, втановлено, що оптимальним є його внесення  у 10 % порошку від маси борошна. При збільшенні концентрації порошку відбувається погіршення смакових якостей виробу, а також знижується пористість та зміюється колір. 
6. Встановлено позитивний вплив порошку кропиви на фізико-хімічні показники якості готових виробів. При додаванні порошку у кількості 10 % від маси борошна спостерігається підвищення пористості у порівнянні з контрольним зразком.

7. Розроблено технологію одержання кексу з порошком кропиви. Обґрунтовано рецептурний склад і принципову технологічну схему їх виробництва. 

8. Доведено, що борошняні вироби з додаванням порошку кропиви у кількості 10 % до маси борошна повільніше піддаються черствінню та зберігають свої властивості протягом 9 діб зберігання. Безпечність пролонгованого зберігання підтверджена мікробіологічними дослідженнями.
9. Розроблено технологічну схему виготовлення борошняних виробів з використанням системи НАССР і визначено контрольно критичні точки, які впливають на безпечність готового продукту.
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