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ВСТУП
Актуальність теми. На сьогоднішній день у світі приділяється значна увага створенню продукції, яка має оздоровчий характер це дуже важливо, адже в наш час люди звикли надавати перевагу швидкому харчуванню, яке не несе користь здоров’ю населення. Збереження здоров'я та збільшення тривалості повноцінного життя є пріоритетним завданням як у масштабах країни, так і для кожної людини зокрема.
Харчування населення належить до найважливіших чинників, що визначають здоров'я нації, її потенціал та перспективи розвитку. Здорове харчування є запорукою активного довголіття, підвищення стійкості організму до несприятливих впливів довкілля, забезпечує нормальний ріст та розвиток дітей, є ключовою умовою прогресу і якості життя.
Здорове харчування — один із фундаментальних факторів, що підтримують здоров’я і настрій людини протягом усього життя. За даними вітчизняних фізіологів (Зубар Н.М., Руль Ю.В.) здоров’я на 40–45% залежить від харчування. Правильне здорове харчування сприяє росту і розвитку організму, забезпечує нормальний фізичний і психічний розвиток дітей, підвищує імунітет і захищає від несприятливої екологічної ситуації, що оточує нас сьогодні.
 Наслідком сучасної структури харчування є насамперед такі порушення харчового статусу: дефіцит тваринних білків (особливо в групах населення з низькими доходами); поліненасичених жирних кислот (на фоні надлишкового надходження тваринних жирів); багатьох вітамінів (простежується в більшості населення); низки мінеральних речовин (кальцію — насамперед для осіб літнього віку, що супроводжується розвитком остеопорозу та підвищеної ламкості кісток; заліза — переважно для вагітних жінок і дітей раннього віку, що провокує розвиток анемії; йоду — особливо для дітей у період інтенсивного розвитку центральної нервової системи, що призводить до часткової втрати інтелекту; фтору; селену; цинку); досить значна нестача харчових волокон.
Недостатня забезпеченість організму біологічно активними речовинами є одним із чинників розвитку й ускладнення перебігу багатьох захворювань. Порівняно з 1990 р. на 37,8% скоротилося споживання ретинолу, на 32% — β-каротину (еквівалента ретинолу), на 11% — аскорбінової кислоти, на 17,4% — тіаміну, на 24,9% — рибофлавіну, на 19,2% — ніацину, на 32,3% — кальцію, на 20% — заліза і на 25% — протеїну. За значного скорочення споживання біологічно активних речовин відзначено надлишкове споживання жирів, зокрема насичених, цукру й солі. 
 Для України здорове харчування — дуже актуальна проблема, оскільки чверть нашого населення проживає в екологічно несприятливих умовах. Після Чорнобильської катастрофи в багато разів збільшилася кількість випадків серцево-судинних захворювань, туберкульозу й онкологічних хвороб. Здоров’я населення погіршується не лише через фоновий вплив малих доз радіації та розбалансованість раціонів харчування на тлі дефіциту окремих мікронутрієнтів, а й через забруднення продуктів харчування, внаслідок чого зростає захворюваність на цукровий діабет і ожиріння.
 Слід зауважити, що найбільшою мірою продукти харчування забруднені радіонуклідами, важкими металами та іншими хімічними елементами, детергентами (мийними засобами), антиоксидантами, консервантами, пестицидами, нітратами і нітритами, мікотоксинами, антимікробними речовинами і заспокійливими препаратами, регуляторами росту та іншими шкідливими речовинами, що вкрай негативно позначається на здоров’ї людини.
Вагомий внесок у розвиток здорового харчування і продовольчої безпеки України на різних рівнях зробили такі фахівці, як: В.Я. Амбросов, П.П. Борщевський, В.П. Галушко, О.Д. Гудзинський, С.І. Дорогунцов, А.С. Лисецький та інші. Проблема забезпечення населення якісними та безпечними продуктами харчування є однією з першорядних як для економічно розвинених держав, так і для країн, що розвиваються. Її досліджувало багато вітчизняних учених (В. Артиш, Л. Дейнеко, Є. Милованов, В. Скальський, О. Шубравська, Б. Шелудько), проте й сьогодні залишається чимало невирішених питань. Адже навіть за умов виконання усіх порад і рекомендацій щодо раціонального та науково збалансованого харчування людина не завжди захищена від шкідливої дії продуктів із підвищеним вмістом токсичних речовин і продуктів, для яких перевищено допустимі терміни чи порушено режими зберігання тощо. Тому харчування сучасної людини має бути функціональним, тобто продукти, які населення споживає щоденно, повинні не лише забезпечувати організм поживними речовинами, але й виконувати профілактичні функції: знижувати ризик розвитку різних захворювань, захищати від несприятливих умов довкілля, зменшувати вплив неправильного способу життя.
Метою дослідження є збагачення готового десерту максимальною кількістю вітамінів, мікро- макронутрієнтів, мінеральних кислот, повноцінним білком, покращити органолептичні властивості та мінімізувати кількість желатину, використовуючи натуральний пектин, який міститься в йошті. Також метою роботи є визначення позитивних та негативних властивостей даного зразка.
Основні завдання роботи: 
1.  Розширити межі застосування маловідомої ягоди у десертній продукції.
2.  Проведення експериментальної частини задля досягнення кращих результатів, які в подальшому будуть використані на практиці.
3.  В ході дослідження даного зразка ягоди, можливе її застосування не лише у складі мусів, а й використання у напоях (смузі), у мучних кондитерських виробах,  в приготування зефірів, суфле, конфі, компоте.
Об’єкт дослідження – технологія виробництва ягідних мусів.
Предмет дослідження – йошта, пюре з йошти, мус.
Наукова новизна. В ході написання даної магістерської роботи,  було вперше запропоновано використовувати пюре йошти у виробництві мусів. Теоретично представленні та експериментально обґрунтовані оптимальні параметри обробки сировини для одержання ягідного пюре.
Практичне значення одержаних результатів – готову десертну продукцію можна широко використання у закладах ресторанного господарства. Адже цей десертний продукт є новим в меню у закладах ресторанного господарства збалансованим за складом своїх компонентів, які доповнюють вітаміни, мікро-, макроелементи та поживні речовини, які задовільняють не лише органолептичні властивості, а й фізіологічні. Також даний десерт можуть споживати люди, які хворі на цукровий діабет, бо у складі даної десертної продукції міститься фруктоза. 
Результати досліджень були апробовані в ході виробництва у закладах ресторанного господарства, в мережі кафе «Kofan».
Апробація результатів. Тема магістерської роботи була впроваджена в навчальний процес під час вивчення дисциплін «Інноваційні ресторанні технології».
Публікації. Результати досліджень було представлено на XLII  Міжнародній науково-студентській конференції за підсумками науково-дослідних робіт студентів за 2019 рік. « Актуальні питання розвитку економіки, харчових технологій та товарознавства» (26-27 березень 2019р). додаток
Стаття у збірнику наукових статей магістрів. Полтава, ПУЕТ 2019.(додаток Є).
Структура та обсяг роботи. Робота складається зі вступу, 5 розділів, висновків, додатків, списку використаних інформаційних джерел, яка містить 82 назви. Роботу викладено на 100 основного тексту, який містить 19 таблиці та 6 рисунків.
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Рисунок 2.1 Програма та основні напрямки досліджень






ВИСНОВКИ

1. На основі аналізу літературних джерел обґрунтовано доцільність розробки технології десертної продукції і встановлено, що перспективною сировиною для їх приготування є йошта як джерело біологічно активних речовин.
2. Проаналізовано хімічний склад чорної смородини і йошти. Встановлено, що використання йошти, як основного складового компоненту, для виробництва мусів дозволить отримати принципово нові продукти з високими смаковими властивостями. Доведено, що наявність значного вмісту пектинових речовин у складі досліджуваної сировини дозволить відмовитися від використання структуроутворювача консистенції (желатину), і надасть необхідних структурно-механічних властивостей, не знижуючи при цьому харчову цінність продукту. 
3. Встановлено, що вміст сухих речовин у йошті, становить 11,5%, що свідчить про особливості хімічного складу сировини. Вміст пектину в ягодах йошти складає 1,5%, що на 0,4% більше, ніж міститься в плодах чорної смородини.
4. Доведено, доцільність та ефективність використання розробленої технології мусів із йоштою  та запропоновано використовувати мус із вмістом йошти 14%, який  має високі органолептичні показники, а фізико-хімічні показники якості знаходяться у межах вимог нормативної документації для даного виду продукції.
5. Визначено в готовому десерті  кількість титрованих кислотність 0,040%, вміст сухих речовин 1,72%, вміст пектину 0,8%, вміст вітаміну С 17,6 мг. 
6. При дослідженні мікробіологічних показників бактерії групи кишкової палички та сальмонели по закінченню терміну зберігання мусів не виявлено.
7. Розроблено систему НАССР при виробництві мусів з використанням рослинної сировини, кількість потенційних ризиків при використанні нової технології зростає в незначній мірі, що зумовлено використанням нового виду сировини (пюре із йошти). Встановлено граничні значення потенційних ризиків у визначених КТК. 
8. Розроблено пропозицій щодо поліпшення системи управління охороною праці в лабораторіях університету, зокрема наведено пропозиції щодо проведення інструктажів з техніки безпеки та правил поводження з небезпечними реактивами. 
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