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Анотація
Самброс Ю.В. «Удосконалення технології бісквітних напівфабрикатів за рахунок використання агрусу». Рукопис.

Магістерська робота зі спеціальності 181 «Харчові технології» – ВНЗ Укоопспілки «Полтавський університет економіки і торгівлі» України, Полтава, 2019.


Магістерська робота викладена на 86 сторінках комп'ютерного друку та містить 16 таблиць, 14 рисунків, 5 додатків, 104 літературних джерела.

Магістерська робота присвячена удосконаленню технології виробів із бісквітного тіста за рахунок використання пюре агрусу. Досліджені особливості хімічного складу агрусу та продуктів її переробки. Проаналізовано можливість використання їх в технології виробів із бісквітного тіста.

Обгрунтовано та експериментально доведено доцільність використання пюре агрусу при виробництві борошняних виробів із бісквітного тіста з метою збагачення їх комплексом біологічно активних речовин сировини і удосконалення технології бісквітних напівфабрикатів.


Удосконалено технологію і рецептуру борошняних кондитерських виробів із бісквітного тіста внесенням пюре агрусу. Досліджено основні фізико-хімічні та структурно-механічні показники розроблених бісквітних виробів.

Ключові слова: агрус, пюре, бісквітні напівфабрикати, пористість, вологість, органічні кислоти, пектинові речовини, якість.
АННОТАЦИЯ

Самброс Ю.В. Усовершенствование технологии бисквитных полуфабрикатов за счет использования крыжовника. Рукопись. 
Магистерская работа по специальности 181 «Пищевые технологии» – ВУЗ Укоопсоюза «Полтавский университет экономики и торговли», Полтава, 2019.
Магистерская работа изложена на 86  страницах и содержит 16 таблиц, 14 рисунков, 5  приложений, 104 литературных источника.
Магистерская работа посвящена усовершенствованию технологии изделий из бисквитного теста с использованием пюре крыжовника. Исследованы особенности химического состава крыжовника и продуктов его переработки. Проведен анализ возможности  использования  их в технологии  изделий из бисквитного теста.
Обосновано и экспериментально подтверждено целесообразность использования пюре крыжовника при производстве мучних изделий из бисквитного теста с целью обогащения их комплексом биологически активних веществ сырья и усовершенствования технологии бисквитных полуфабрикатов.  

Усовершенствована технология и рецептура мучных кондитерских изделий из бисквитного теста внесением пюре крыжовника. Исследованы основные физико-химические и структурно-механические показатели разработанных бисквитных изделий.
Ключевые слова: крыжовник, пюре, бисквитные полуфабрикаты, пористость, влажность, органические кислоты, пектиновые вещества, качество.
ПЕРЕЛІК УМОВНИХ ПОЗНАЧЕНЬ
БКВ – борошняні кондитерські вироби;
БН – бісквітний напівфабрикат;
ВНЗ – вищий навчальний заклад;

ЗРГ  – заклад ресторанного господарства;

ККТ – критична контрольна точка;

КУО – колоніє утворюючі одиниці;

МАФАнМ – мезофільні аеробні та факультативно-анаеробні мікроорганізми;

НАССР – система оцінювання і контролю небезпечних чинників продовольчої сировини;

ПА  – пюре агрусу;
ППА –  продукти переробки агрусу;
СР – сухі речовини;

ТУ – технічні умови;

ТІ – технологічні інструкції;

СУОП – система управління охороною праці. 

Вступ
Якісні й кількісні зміни раціону харчування, які відбулися за останні десятиліття, характеризуються надмірною кількістю рафінованих і висококалорійних продуктів, бідних на рослинні білки, поліненасичені жирні кислоти, харчові волокна, мінеральні речовини. Це стало причиною порушення надходження в організм сучасної людини поживних речовин [1]. 
Тому проблема підвищення харчової цінності найбільш популярних і часто вживаних продуктів харчування є невід’ємною складовою нових розробок у галузі харчових технологій. Широкий попит у населення України мають борошняні кондитерські вироби, серед яких важливе місце займають, зокрема, бісквітні тістечка. Бісквітні напівфабрикати (БН) є основою для одержання широкого асортименту борошняних кондитерських виробів, таких як торти, тістечка, рулети, печиво, кекси. Із точки зору нутриціології зазначені вище борошняні кондитерські вироби характеризуються високою калорійністю і зниженою харчовою цінністю, оскільки позбавлені необхідних для організму людини харчових волокон, мінералів і вітамінів [2].
Чудовим джерелом біологічно активних речовин (БАР) є ягідна сировина, яка містить у своєму складі, крім вітамінів та мінеральних речовин, біофлавоноїди, володіє антиоксидантними і імуномодулюючими властивостями. Однією з таких ягід є аґрус [3].
За поживними і лікувальними властивостями агрус – одна з найцінніших ягідних культур. Плоди агрусу багаті залізом, аскорбіновою та фолієвою  кислотами. У плодах агрусу міститься 88 - 98 % води, - 7,2 - 13,5 % цукрів, 1,2 - 2,5% органічних кислот, 0,64 - 1,1% пектинових речовин, а також ароматичні й дубильні речовини, мінеральні солі. 

Плоди агрусу мають сечогінну дію, легку жовчогінну і послаблюючу дію. Ягоди агрусу також покращують кровотворення, нормалізують обмінні процеси в організмі, зміцнюють стінки судин. Агрус рекомендується вживати при гіпертонічній хворобі, ожирінні, захворюваннях серця, анемії і атеросклерозі. Корисний агрус і при шкірних висипах, недокрів'ї, у поєднанні з медом при частих крововиливах, для стимуляції жовчовиділення, оздоровлення кишечника. Сік агрусу є відмінним освіжаючим засобом, до того ж сприятливо впливає на обмін речовин. Ягоди агрусу виводять з організму токсичні з'єднання, зокрема і радіоактивні. Сушені ягоди агрусу властивості свої зберігають практично повністю. Людям, страждаючим ентеритом чи на виразкоу хворобу, особливо в стадії загострення, радиться обмежити або взагалі виключити з раціону агрус, оскільки в ньому міститься велика кількість органічних кислот і клітковини  [79, 81] .

Мета і завдання дослідження. Метою роботи є удосконалення технології виробів із бісквітного тіста з використанням агрусу, дослідження впливу додавання ягід на процес тістоутворення та органолептичні показники готових виробів. 
Для досягнення поставленої мети необхідно вирішити наступні задачі:
- вивчити асортимент та особливості технології виробництва борошняних виробів з бісквітного тіста; 
- провести аналіз фізіологічних та функціонально-технологічних властивостей рослинної сировини, її використання при виготовленні борошняних виробів;
- дослідити хімічний склад ягід агрусу та продуктів її переробки; 
- дослідити вплив продуктів переробки агрусу на процес тістоутворення;

- визначити вплив пюре агрусу на фізико-хімічні показники готових бісквітних виробів, їхні органолептичні показники;
- удосконалити технологію борошняних кондитерських виробів із бісквітного тіста для забезпечення підвищення якості бісквітних напівфабрикатів. 
- дослідити показники якості та безпеки борошняних бісквітних виробів із пюре агрусу в процесі виробництва та зберігання;

- розробити проект нормативної документації на готову продукцію та скласти заявку на патент. 

Об’єкт дослідження - технологія виготовлення борошняних виробів із бісквітного тіста з використанням пюре агрусу, їхні структурно-механічні, фізико-хімічні та органолептичні показники.

Предмет дослідження – ягоди агрусу, пюре агрусу, готові борошняні вироби з бісквітного тіста.

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

Наукова новизна отриманих результатів: 

– теоретично обґрунтовано і експериментально підтверджено доцільність використання пюре агрусу у технології виготовлення виробів з бісквітного тіста з метою підвищення їхньої харчової та біологічної цінності, а також покращення фізико-хімічних показників готових виробів;

– досліджено хімічний склад ягід та пюре агрусу;

– обґрунтовано раціональні параметри технологічного процесу виготовлення борошняних виробів із бісквітного тіста з використанням пюре агрусу; 

– досліджено вплив пюре агрусу на процес тістоутворення та визначено органолептичні і фізико-хімічні показники готових виробів; 
– досліджено мікробіологічні показники борошняних бісквітних виробів з додаванням пюре агрусу під час зберігання.
Практичне значення отриманих результатів. У результаті проведення теоретичних і експериментальних досліджень удосконалена технологія виробництва борошняних виробів з бісквітного тіста. 

Розроблено проекти нормативної документації на бісквітні напівфабрикати. Удосконалена технoлoгія бісквітного тіста з викoристанням пюре агрусу пройшла виробничу апробацію в ресторані «Атмосфера» м. Полтава (Додатки А, Б, В).

Зв'язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Тема магістерської роботи має практичний зв'язoк з нукoвoю темoї кафедри технологій харчoвих вирoбництв і рестoраннoгo гoспoдарства Вищoгo навчальнoгo закладу Укooпспілки «Пoлтавський університет екoнoміки і тoргівлі» «Рoзрoблення технoлoгій прoдуктів харчування підвищенoї біoлoгічнoї ціннoсті» № 0114UU955. 

Публікації. За матеріалами магістерської рoбoти подано до друку статтю у збірнику статей до 45-річчя факультету ХТГРТБ та заявку на отримання  патенту України на кoрисну мoдель (Додатки Г, Д). 

Особистий внесок дослідника полягає у забезпеченні методичного оформлення роботи, проведенні теоретичних і аналітико-експериментальних досліджень у лабораторних і виробничих умовах. На основі запропонованої технології розроблено раціональну рецептуру кондитерських виробів з пюре агрусу; оброблено та узагальнено результати структурних, мікробіологічних досліджень, дано оцінку якості нових виробів, підготовлені до опублікування результати досліджень.

Структура та обсяг роботи. Магістерська рoбoта складається із вступу, 5 рoзділів, виснoвків, списку викoристаних джерел, який містить 73 найменувань, а такoж 5 дoдатків. Oснoвний зміст  роботи представлений на 86 стoрінках та містить 16 таблиць і 14 рисунків.

ВИСНОВКИ
1. На основі аналізу літературних джерел встановлено, що борошняні вироби з бісквітного тіста користуються високим попитом у споживачів, проте відрізняються низькою біологічною цінністю.

2. Визначено, що рослинна сировина є компонентом, який збагачує борошняні кондитерські вироби і підвищує їх біологічну цінність, тому доцільним є пошук нетрадиційної рослинної сировини, як природного джерела біологічно активних речовин, вітамінів, мінералів тощо. До такої сировини належить агрус, який може бути використаний в технології борошняних виробів з бісквітного тіста.

3. Досліджено хімічний склад плодів агрусу, зібраного на території України, в якому виявлено високий вміст титрованих кислот – 3,4 од.; пектинових речовин – 0,7 %. Встановлено, що пюре з агрусу також має висoку кислoтність та відрізняється значним вмістoм пектинoвих речoвин (1,5 і 0,8 % відповідно). 

4. Встановлено позитивний вплив пюре з агрусу на піноутворюючу здатність та стабільність тіста. Внесення 10 % пюре від маси яєць підвищує стабільність піни на 5 %. 
5. За органолептичними показниками найкращими вважаються вироби з використанням 5 і 10 % пюре агрусу, які відрізняються приємним смаком, інтенсивнішим забарвленням поверхні, більш насиченим ароматом. Пористіть готових виробів підвищується на 8 %, вологість - на 4 %, зменшується упік на 5 % та знижується на 5 % калорійність.
6. Проведено мікробіологічні дослідження, які підтверджують якість і безпечність розроблених виробів під час зберігання.
7. Розроблено проект нормативно-технічної документації, технологічну схему виготовлення борошняних виробів з пюре з агрусу з використанням системи НАССР і визначено контрольно критичні точки, які впливають на безпечність готового продукту.
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