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компонентами. Зокрема, у порошках міститься багато неза-
мінних компонентів: целюлоза, геміцелюлоза, пектинові речови-
ни, незамінні амінокислоти, органічні кислоти, моносахариди. 
Як свіжі овочі та фрукти, так і порошки, виготовлені із них, 
впливають на технологічні властивості фаршів: підвищують 
вологозв’язуючу, волоутримуючу здатність, скорочують час 
дезагрегації колагену, втрати при тепловому оброблянні і час 
доведення до готовності. Науковцями доведено, що при дода-
ванні овочевих добавок до фаршевих виробів збільшується 
вихід виробів, а значить, має місце економія основної сировини. 
У свою чергу, композиції виробів на м’ясо-рослинній основі 
(мається на увазі м’яса тварин та м’яса риби) мають функціо-
нальні властивості. 
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Організм завжди потребує енергії, а її джерелом є їжа. Саме 
від неї залежить повноцінність процесів життєдіяльності, швид-
ке оновлення клітин і тканин, можливість довше залишатися 
молодим. 

Борошняні кондитерські вироби (БКВ), хоч і користуються 
великою популярністю, – висококалорійні. Проте біологічна та 
поживна цінність їх низька через незбалансованість за хімічним 
складом. До їх складу не входять також і біологічно-активні 
речовини. Борошняні кондитерські вироби виробляють з борош-
на вищого ґатунку. Вони містять велику кількість жиру та цукру 
та недостатню кількість вітамінів, мінеральних речовин, поліфе-
нолів. Фахівці багатьох галузей – фізіологи, технологи, біохі-
міки, гігієністи займаються створенням БКВ підвищеної пожив-
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ної та біологічної цінності та таких, що матимуть функціональні 
властивості. З кожним роком з’являється все більше публікацій 
стосовно розробки нових технологій БКВ функціонального 
профілю. Пошуки ведуться в різних напрямках, кожний з яких 
має свої переваги та недоліки. 

Значна доля сировини в собівартості кондитерських виробів 
робить актуальною проблему пошуку нових, дешевих її джерел. 
Водночас в Україні недостатньо використовується вторинна 
сировина. 

Вторинна сировина промислової переробки плодів та овочів, 
як і вихідна сировина, містить ряд цінних компонентів: вуглево-
ди, білки, мінеральні речовини, пектинові сполуки, клітковину, 
жири, воски, барвники й ароматичні речовини, вітаміни, кисло-
ти, альдегіди, спирти. Отже, вона являє собою повноцінну сиро-
вину. У вторинній сировині міститься значно менше води, а 
значить – більше сухих речовин. До вторинної сировини пере-
робки плодів і ягід належать: вичавки та витерки, які утворилися 
під час виробництва соку, пюре, повидла. Її вихід складає  
28–40 % до маси сировини. 

Розроблено та освоєно технологію виробництва порошків з 
фруктів, овочів, а також із фруктової та овочевої вторинної 
сировини, яка забезпечує отримання високоякісного продукту, в 
якому в концентрованому вигляді збережені всі інгредієнти 
вихідної сировини. Фруктові й овочеві порошки мають високу 
харчову цінність, легко засвоюються організмом, компактні, 
зберігаються тривалий час. Отримані харчові порошки не 
містять хімічних і інших інгредієнтів. 

Природа, піклуючись про продовження роду рослин, заклала 
в їх плоди насіння, наповнені всіма необхідними біологічними 
речовинами, мінералами і вітамінами, органічними кислотами, 
весь потенціал для розвитку з них нового, що обумовлює їх 
цілющі властивості.  

Особливий інтерес представляють насіння амаранту, у ліпід-
ному комплексі яких міститься особливо висока кількість сква-
лену, що належить до класу терпенів. Завдяки присутності в 
ліпідах насіння амаранту природного імуномодулятора сквалена 
продукти, що містять амарантове масло і, як наслідок, сквален у 
фізіологічно значній кількості, здатні вплинути на організм, 
наприклад, чинити антиканцерогенну, протизапальну, протипух-
линну та ін. дії. 
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Користь виноградних кісточок пов’язують із підвищеним 
вмістом антиоксидантів. У них можна виявити: поліненасичені 
жирні кислоти фітостероли; флавоніди; антиоксиданти; дубиль-
ні речовини; вітаміни групи С і Е, групи В, А; мікроелементи, 
серед яких багато калію, кальцію, натрію, фосфору і магнію. 

Користь кунжутного насіння обумовлена передусім вітамін-
но-мінеральним складом продукту, який містить рекордну кіль-
кість кальцію та інші корисні сполуки природного походження. 
До складу шроту кунжуту входять незамінні ненасичені жирні 
кислоти, клітковина, целюлоза, пектини, фосфоліпіди, вітаміни 
F, C, B1, B2, PP, мінеральні речовини, мікроелементи: К, Са, Со, 
Zn, Na, Mg, Fe, Cu. 

Клітковина рослинної сировини, будучи необхідним компо-
нентом харчування, забезпечує роботу всього шлунково-кишко-
вого тракту і вбирає в себе все зайве, що накопичилося в орга-
нізмі за довгі роки. Завдяки наявності пектинів відбувається 
процес захисту слизової оболонки від механічних і хімічних 
подразників, патогенної і гнильної мікрофлори, канцерогенних і 
шкідливих хімічних речовин. Окрім корисного впливу на 
організм людини, вона формує структуру виробів, поглинаючи 
на себе вільну вологу, що міститься у виробах. Учені довели, що 
при введенні сировини, що містить велику кількість клітковини, 
збільшується вихід виробів. 

Завдяки використанню широкого спектру рослинної сирови-
ни та різних додаткових компонентів можна отримати БКВ з 
різними функціональними властивостями, які здатні коригувати 
порушення балансу в харчуванні, сприяти отриманню нових 
видів продукції завдяки розширенню її асортименту. 
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Проблема забезпечення населення раціональним харчуван-
ням має актуальне значення, тому зростає виробництво низь-
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