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Анотація У статті описано технологію фокаччі, показана можливість використання безглютенового борошна в рецептурі виробу. Досліджено показники якості вхідної сировини. Наведено данні результатів досліджень впливу кількості добавки на показники якості тіста і готових виробів. 
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Abstract The article describes the technology of focaccia, the possibility of using gluten-free flour in the recipes of the cookie is shown. The quality indicators of input raw materials are investigated. The research results on the influence of additives on the dough quality and finished products are given. 
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Постановка проблеми. Важливим напрямом розвитку промисловості є розробка продуктів нового покоління з екологічно безпечної і біологічно цінної рослинної сировини. Сучасні тенденції у кондитерській галузі, які формуються під впливом зростаючого купівельного попиту на продукти харчування, що виробляються з використанням натуральних інгредієнтів, орієнтують науковців на пошук ефективних природних добавок, безпечних і корисних для споживачів.

Аналіз наукових розробок вітчизняних і зарубіжних вчених свідчить про те, що різні природні добавки, що використовуються для виробництва борошняної продукції, недостатньо для виготовлення виробів, суттєвим недоліком яких є низький вміст важливих біологічно активних речовин, зокрема незамінних амінокислот, поліненасичених жирних кислот, вітамінів, мінеральних речовин, харчових волокон, поліфенольних сполук та ін. Науковці стверджують, що використання нетрадиційних видів борошна (ячмінне, вівсяне, кукурудзяне і з проса) у виробництві борошняних виробів дає змогу регулювати їх хімічний склад , підвищити їх харчову цінність, розширити асортимент нових виробів функціонального призначення [1,2].

Основними інгредієнтами для приготування фокаччі є борошно, цукор, яйця. Споживання борошняних виробів кожного дня може привести до порушення обміну речовин. Тому до актуальних проблем харчової промисловості слід віднести удосконалення технології фокаччі за рахунок використання рослинної сировини, що дозволить збагатити вироби біологічно цінними речовинами.

Аналіз основних досліджень і публікацій. У своїх експериментах вчені [3,4] у значній мірі застосовували нетрадиційні види борошна, вторинні продукти переробки плодово-ягідної сировини у вигляді пюре. Досліджень із використанням кукурудзяного борошна в технології фокаччі не проводилося. Тому існує необхідність таких досліджень.
Фокачча - це традиційний італійський хліб, який виробляється з різних видів тіста: дріжджового, прісного, здобного.

Рецептура фокаччі походить від Стародавнього Риму. Саме тоді - в античності - її випікали на відкритому вогнищі, що знаходився в центрі житла і називався «focus». У той час люди не мали уявлення, що таке дріжджі, тому використовували для приготування фокаччі борошно, воду, сіль і оливкову олію, яка коштувала набагато дешевше борошна. Згодом ці інгредієнти стали обов'язковими для італійського виробу. Історики припускають, що фокачча є праматір'ю піци, причому так званою «бідною» її варіацією. Якщо спочатку рецепт включав в себе вище перераховані складові, і випічка називалася «panis focacius» («плаский хліб, приготовлений в золі»), то з часом інгредієнтів стало більше. Дотримуючись законів кулінарії, римляни клали на корж все, що є в будинку: оливки, анчоуси, гриби, овочі, сир та інше. Однак сільські жителі вживали фокаччу без будь-яких начинок. Саме завдяки їм випічка дійшла до наших днів з початковою рецептурою. Зараз фокачча зустрічається будь-якої форми і товщини, з добавками, начинкою (наприклад, з оливкової олії і солі, пряних трав і сиру, томатів) або без неї. У різних регіонах Італії є свої рецепти приготування фокаччі. Так, наприклад, існують: focaccia Barese – зі свіжими помідорами та картоплею; focaccia Genovese – з оливковою олією та червоною цибулею; focaccia di Recco - з сиром; focaccia Veneta – солодка фокачча, традиційна великодня страва региону Венето. Класична фокачча, за всіма правилами, готується в кам'яній печі на дровах і подається до закусок, салатів, супів, м'яса або служить основою для сандвічів.
Перспективною сировиною є кукурудзяне борошно. Кукурудза здавна вирощувалася на території України, а продукти її переробки увійшли до раціону харчування пересічного українця. Одним із важливих продуктів переробки зернових культур є борошно. Використання кукурудзяного борошна настільки різноманітне, що зустріти його можна навіть у складі косметичних та лікарських засобів, але основне його призначення — харчовий продукт. Відомо, що вживання кукурудзяного борошна сприяє нормалізації кровообігу, зміцненню серцево-судинної системи, уповільненню процесів старіння, сприяє виведенню з організму жирових накопичень. Високий вміст кремнію сприяє підвищенню еластичності кровоносних судин і зміцненню зубів.
Формування мети. Метою роботи є удосконалення технології фокаччі за рахунок додавання сировини підвищеної біологічної цінності –кукурудзяного борошна. Об’єктом дослідження є технологія фокаччі. Предметом дослідження є фокачча, кукурудзяне борошно. 

Виклад основного матеріалу досліджень. Запропоновано наступні модельні системи (табл. 1). 

Таблиця 1

Характеристика модельних систем

	Найменування сировини
	Зразки

	
	№ 1
	№ 2
	№ 3
	№ 4
	№ 5
	№ 6

	
	Фокачча

	Борошно пшеничне 
	100 %
	90%
	85%
	80 %
	75 %
	70 %

	Борошно кукурудзяне
	-
	10 %
	15 %
	20 %
	25%
	30 %


Вся сировина, що була використана у дослідженнях, відповідала вимогам діючої нормативної документації. Встановлено, що зі збільшенням кількості кукурудзяного борошна до 30 % в системі, кількість клейковини в тісті зменшується на 1,7% порівняно із контрольним зразком, що можна пояснити тим, що добавка запобігає утворенню клейковини. Визначили фізико-хімічні показники сировини. Результати представлені в табл. 2.

Таблиця 2

Фізико-хімічні показники

	Найменування показників
	Пшеничне борошно
	Кукурудзяне

борошно

	Вологість, %
	15,0
	15,0

	Кислотність, град
	2,4
	3,0

	Масова частка металодомішок,%
	Відсутні
	Відсутні

	Стороні домішки, %
	Відсутні
	Відсутні


Результати дослідження фізико-хімічних показників якості тіста і готових виробів фокаччі наведено у таблицях 3. 
Таблиця 4
Фізико-хімічні показники якості фокаччі
	Показники
	№1
	Зразки з добавкою

	
	
	№2
	№3
	№4
	№5
	№6

	Тісто

	Масова часта вологи, %
	45,0
	45,1
	45,7
	46,0
	46,2
	46,8

	Готові вироби

	Масова частка вологи, %
	41,0
	41,2
	41,8
	42,0
	42,5
	43,0

	Кислотність, град
	2,2
	2,5
	2,6
	2,6
	2,7
	2,7

	Пористість, %
	69,0
	70,0
	70,0
	71,0
	72,0
	72,0


Встановлено, зі збільшенням кількості кукурудзяного борошна до 35% вологість тіста кантуччі збільшується на 1,8 % порівняно з контрольним зразком. Визначено, що при внесенні в рецептуру  кукурудзяного борошна кислотність фокаччі збільшується на 0,5 % у порівнянні з контрольним зразком. Встановлено, що зі збільшенням кукурудзяного борошна до 35 % пористість виробів збільшується на 3 % порівняно з контрольним зразком.
Нові вироби характеризуються високими органолептичними показниками якості, не поступаються в цьому показникам якості контрольного зразка і набувають оригінального смаку та запаху за рахунок внесення добавки. Найкращими показниками якості відрізнявся зразок фокаччі, що містить 20 % кукурудзяного борошна.
Висновки. Дослідили, що внесення кукурудзяного борошна до рецептури фокаччі у кількості 20 %, дає можливість виробляти борошняні кондитерські вироби із покращеною структурою і органолептичними показниками, підвищеною харчовою цінністю і зниженою калорійністю.
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