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Анотація 

Бала В. П. «Удосконалення технології десерту за рахунок біологічно 

цінної добавки» рослинної сировини. Магістерська робота зі спеціальності 181 

Харчові технології освітня програма «Технології  в ресторанному господарстві». 

– ВНЗ Укоопспілки «Полтавський університет економіки і торгівлі», м. Полтава, 

2019 р. 

Магістерська робота викладена на 126 сторінках пояснювальної записки та 

містить 16 таблиць, 9 рисунків, 6 додатків, 95 літературних джерела. 

Магістерська робота присвячена вирішенню важливої проблеми 

ресторанного господарства – удосконаленню технології десерту підвищеної 

біологічної цінності з використанням дієтичної добавки з волоського горіха. 

Об’єкт досліджень -  технологія десерту на основі яблука і гарбуза з 

додаванням дієтичної добавки із волоського горіха молочно-воскової стиглості. 

Предмет – яблука, груша, гарбуз, напівфабрикати на їх основі, волоський 

горіх, спиртовий та цукровий екстракти горіха, десерт. 

Обґрунтовано та експериментально доведено можливість створення 

самбуку на основі яблук, гарбуза та біологічно цінної горіхової добавки. 

Визначено фізико-хімічні показники рослинної сировини і екстрактів із 

волоського горіха. Досліджено вплив теплового оброблення на пектинові 

речовини обраної сировини.  Проведено підбір рецептурних компонентів для 

самбука, визначено раціональні за органолептичними властивостями варіанти. 

Розроблено технологію самбуку на основі яблука і гарбуза з горіховими 

добавками. Досліджено їх показники якості. Представлено проект нормативної 

документації.  

Розроблений десерт можна рекомендувати для підсилення функціонування 

імунної системи, нормалізації мікрофлори кишечника, покращення травлення та 

очищення організму від шлаків. Розробки вважаємо перспективними для 

подальших досліджень і з наступним впровадженням у виробництво. 

Ключові слова: яблука, гарбуз, технологія, десерт, самбук,  волоський горіх, 

молочно-воскова стиглість, екстракти, дієтична добавка. 

 



Аннотация 

Бала В.П. «Усовершенствование технологии десерта за счет биологично 

ценной добавки».  Магистерская работа по специальности 8.05170113 

«Технологии в ресторанном хозяйстве». – ВУЗ Укоопсоюза «Полтавский 

университет экономики и торговли», г. Полтава, 2019. 

Магистерская работа изложена на 126 страницах пояснительной записки и 

содержит 16 таблиц, 9 рисунков, 6 приложений, 95 литературных источника. 

Магистерская работа посвящена решению важной проблемы ресторанного 

хозяйства – усовершенствованию технологии десерта повышенной биологической 

ценности с использованием диетической добавки из грецкого ореха. 

Объект исследований - технология десерта на основе яблок и тыквы с 

добавлением диетической добавки из грецкого ореха молочно-восковой 

спелости. 

Предмет – яблоки, груша, тыква, полуфабрикаты на их основе, грецкий 

орех, спиртовой и сахарный экстракты ореха, десерт. 

Обоснована и экспериментально доказана возможность создания самбуку 

на основе яблок, тыквы и биологически ценной ореховой добавки. Определены 

физико-химические показатели растительного сырья и экстрактов из грецкого 

ореха. Исследовано влияние тепловой обработки на пектиновые вещества 

выбранного сырья.  Проведен подбор рецептурных компонентов для самбука, 

определены рациональные по органолептическим свойствам варианты. 

Разработана технология самбука на основе яблока и тыквы с ореховыми 

добавками. Исследованы их показатели качества. Представлен проект 

нормативной документации.  

Разработанный десерт можно рекомендовать для усиления функционирования 

иммунной системы, нормализации микрофлоры кишечника, улучшения 

пищеварения и очистки организма от шлаков. Разработки считаем перспективными 

для дальнейших исследований с последующим внедрением в производство. 

Ключевые слова: яблоки, тыква, технология, десерт, самбук, грецкий орех, 

молочно-восковая спелость, экстракты, диетическая добавка. 

 



ВСТУП 

 

 Актуальність теми. Харчування є одним із найголовніших чинників, що 

впливають на здоров’я людини. Згідно з оцінками експертів ВООЗ, здоров’я не 

менш ніж на 40 % зумовлене якістю харчування, особливо його біологічною 

цінністю.  

Дані наукових досліджень щоденних раціонів різних груп населення, 

проведених у останні роки, переконливо доводять, що структура харчування 

населення України характеризується вираженим дефіцитом більшості вітамінів, 

мінералів, харчових волокон, тощо. Існує два практично можливих способи 

вирішення проблеми. Перший із них – використання дієтичних добавок до їжі, 

другий – збагачення традиційних продуктів харчування мікронутрієнтами так, 

щоб їх вітамінний, макро- й мікроелементний склад відповідав сучасним 

фізіологічним потребам людини і давав можливість коригувати 

мікронутрієнтний дефіцит.  

Збагачення харчових продуктів мікронутрієнтами – дуже відповідальний 

процес, який має базуватись на виконанні певних наукових принципів, 

призначених забезпечити ефективність та безпеку запропонованих рішень. Для 

їх збагачення слід обирати ті мікронутрієнти, дефіцит яких реально має місце, 

широко розповсюджений і небезпечний для здоров’я. Також, збагачувати 

мікронутрієнтами доцільно, в першу чергу, продукти масового та повсякденного 

споживання, які є доступними для всіх груп дорослого та дитячого населення. 

Вміст мікронутрієнтів у збагаченому ними продукті має відповідати 20...50 % 

середньої добової потреби у цих мікронутрієнтах за звичайного рівня вживання 

збагаченого продукту. Технологія збагачення харчових продуктів має 

забезпечувати максимальне збереження ендогенних мікронутрієнтів і тих, що 

вносяться, а також високі споживчі характеристики збагаченого продукту.  

Накопичений вітчизняний і міжнародний досвід свідчить про те, що досягти 

швидкої корекції структури харчування за рахунок збільшення обсягу 

виробництва традиційних продуктів харчування неможливо. Для подолання 

вираженого дефіциту певних нутрієнтів у харчових раціонах необхідно 



об’єднати зусилля медиків і технологів харчових виробництв із метою створення 

продуктів здорового харчування – ключової умови якості життя.  

Державна політика в області харчування спрямована на створення умов для 

забезпечення потреб різних груп населення у раціональному лікувально-

профілактичному та дієтичному харчуванні з урахуванням традицій харчування, 

економічного стану різних верств населення та структури захворювань.  

Концепція харчування визначає такі напрями державної політики у галузі 

харчування: висока якість і безпека харчових продуктів; доступність харчових 

продуктів для всіх соціальних груп населення України; інформування населення 

про принципи здорового харчування; постійний контроль над станом харчування 

населення. 

 У той же час заплановані заходи, спрямовані на гармонізацію показників 

якості та безпеки сировини та продуктів харчування відповідно до рекомендацій 

міжнародних організацій (ВООЗ, ФАО, Комісія Codex Alimentarius). 

Передбачено проведення фундаментальних, комплексних досліджень у галузі 

науки про харчування і в суміжних сферах. Зокрема, необхідно уточнити, 

потребу людини в нутрієнтах і енергії, вивчити захисні властивості їжі, 

розробити нові технології виробництва, перероблення, зберігання та 

транспортування сировини і харчових продуктів. З цієї точки зору актуальним 

завданням є розроблення нових продуктів харчування оздоровчої дії та їх 

системного використання в раціонах харчування. 

З огляду на існуючі тенденції розвитку ринку харчових продуктів, 

виробники працюють над розширенням асортиментного ряду шляхом 

включення функціональних інгредієнтів до складу традиційних рецептур.  

Сучасні умови виробництва продуктів на основі рослинної сировини 

ставлять нові завдання з удосконалення технології їх отримання і поліпшення 

споживчих характеристик. Досягнення таких результатів неможливо без 

використання спеціальних речовин (дієтичних добавок), що дозволяють 

створювати безпечні та якісні продукти, з поліпшеними функціонально-

технологічними властивостями. 



Виробництво десертів на основі рослинної сировини з включенням 

дієтичної добавки із волоського горіха дозволяє урізноманітнити раціон, 

поліпшити смакові якості продукту. 

Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Магістерська 

робота виконувалася в межах основних напрямків наукових досліджень 

Полтавського університету економіки і торгівлі, затверджених Міністерством 

освіти і науки України, зокрема плану наукових досліджень кафедри технологій 

харчових виробництв і ресторанного господарства «Розроблення технології 

продукції харчування підвищеної біологічної цінності» (0114U003955). 

     Мета і завдання дослідження. Метою магістерської роботи є удосконалення  

технології самбуку за рахунок використання дієтичної добавки з волоського 

горіха для підвищення його біологічної цінності. 

     Для досягнення поставленої мети необхідно вирішити такі задачі: 

− провести аналіз літературних інформаційних джерел; 

− обґрунтувати вибір обраної для досліджень рослинної сировини та 

визначити її фізико-хімічні показники; 

− дослідити зміни пектинових речовин у рослинній сировині після 

температурного оброблення;  

− дослідити фізико-хімічні показники волоського горіха молочно-воскової 

стиглості; 

− розробити плодоовочеву основу для самбуку і визначити вміст горіхової 

добавки; 

− скласти модель та структурну схему виробництва нового виробу; 

− представити технологію самбуку яблучно-гарбузового з горіховою 

добавкою; 

− дослідити показники якості розроблених десерту; 

− визначити контрольні та критичні точки на технологічному процесі; 

− розробити проект нормативно-технічної документації на яблучно-

гарбузовий самбук; 

− представити заходи з охорони праці в Університеті. 



Об’єкт досліджень -  технологія десерту на основі яблука і гарбуза з 

додаванням дієтичної добавки із волоського горіха молочно-воскової стиглості 

(МВС). 

Предмет – яблука, гарбуз, груша, напівфабрикати на їх основі, волоський 

горіх, спиртовий та цукровий екстракти горіха, десерт. 

 Методи дослідження: аналітичні, органолептичні, фізико-хімічні, 

мікробіологічні, планування експериментальних робіт. 

Наукова новизна одержаних результатів. На основі теоретичних та 

експериментальних досліджень у магістерській роботі обґрунтовано створення 

технології самбуку з дієтичною  добавкою з волоського горіха для підвищення 

його біологічної цінності. 

Практичне значення одержаних результатів. На основі результатів 

експериментальних досліджень розроблено проект нормативної документації 

ТУ і ТІ «Самбук яблучно-горіховий». 

Особистий внесок магістра полягає в окресленні завдань і плануванні 

експерименту, проведенні аналітичних та експериментальних досліджень у 

лабораторних умовах, розробленні нормативної документації. 

Апробація результатів магістерської роботи. Висновки та основні 

результати досліджень представлено на ХІ Міжнародній науковій конференції 

студентів і аспірантів «Техника и технология пищевых производств» (18-19 

апреля 2019 г., г. Могилев) 

 Галузь застосування магістерської роботи. Розроблена технологія плодово-

горіхового самбуку рекомендуються для впровадження в закладах ресторанного 

господарства.  
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ВИСНОВКИ 

 

1. На основі аналізу літературних інформаційних джерел визначено, що 

виробництво драглеподібних солодких страв в умовах ресторанного 

господарства набуває значного розвитку за рахунок застосування нових 

рослинних рецептурних компонентів.  

2. Визначено фізико-хімічні показники обраної для досліджень 

рослинної сировини. Доведено її харчову та біологічну цінність. 

3. Визначено вплив температурного оброблення сировини на вміст 

пектинових речовин. Найбільша деструкція пропектина у яблуках у порівнянні з 

гарбузом обґрунтовано різною механічною міцністю клітинних оболонок. 

4. Доведено, що горіх молочно-воскової стиглості за частинами плоду 

містить різну концентрацію БАР. У перикарпії вміст аскорбінової кислоти у 

порівнянні з осереддям перевершує в 3,4 рази, а фенольних речовин – в 1,9 рази. 

Осереддя горіха містить більше пектинових речовин на 0,19 % та органічних 

кислот – на 0,25 %.  

5. Розроблено плодоовочеву основу для самбука -  пюре яблучне : пюре 

гарбузове (60 : 40). Визначено раціональний вміст горіхової добавки для  десерту 

- дієтична добавка водно-спиртова  – до 0,75 %, водно-цукрова – до  3,0 %.  

6. Створено модель технологічного процесу виробництва нового самбуку та 

структурну схему його приготування. 

7. Розроблено технологію яблучно-гарбузового самбуку «Осінній» з 

дієтичними добавками із волоського горіха молочно-воскової цінності.  

8. Визначено якісні показники нових виробів. Визначено в їх складі вміст 

вітаміну С (10-20 мг/100 г), фенольних (105-205 мг/100 г) і пектинових речовин 

(0,45 %), що вище за показники аналогу.  

9. Проведено описання цільового продукту та сфери його використання з 

оцінкою ризиків небезпечних факторів. Виявлені та проаналізовані небезпечні 

чинники виробництва.  

10. Розроблено проект нормативно-технічної документації на нові 

вироби  ТУ і ТІ «Самбук «Осінній». 



11. Представлені заходи з охорони праці в Університеті, у навчально-

дослідницьких лабораторіях та безпеки в надзвичайних ситуаціях. 

Висновки та основні результати досліджень представлено на ХІ 

Міжнародній науковій конференції студентів і аспірантів «Техника и технология 

пищевых производств» (18-19 апреля 2019 г., г. Могилев)  (Додаток Ж) та на 

виставці робіт магістрів, присвяченій 45-річчю факультету готельно-

ресторанного та туристичного бізнесу (21 листопада 2019 р.) (Додаток З). 
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