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Анотація

Алішева Л.О. Удосконалення технології бісквітних напівфабрикатів за рахунок використання ламінарії.
Магістерська робота зі спеціальності 181 Харчові технології освітня програма «Технології в ресторанному господарстві» – ВНЗ Укоопспілки «Полтавський університет економіки і торгівлі» України, Полтава, 2020.


Магістерська робота викладена на 109 сторінках пояснювальної записки та містить 13 таблиць, 12 рисунків, 7 додатків, 112 літературних джерел.

Магістерська робота присвячена удосконаленню технології виробів з бісквітного тіста за рахунок використання продукту з ламінарії - еламіну. Досліджені особливості хімічного складу еламіну. Визначено дисперсність порошку еламіну порівнянно з пшеничним борошном. Проаналізовано можливість використання еламіну в технології виробів з бісквітного тіста.

Обгрунтовано та експериментально доведено доцільність використання порошку еламіну при виробництві борошняних виробів із бісквітного тіста з метою збагачення їх комплексом біологічно активних речовин сировини і удосконалення процесу тістоутворення.



Розроблено рецептуру нових борошняних виробів із бісквітного тіста з використанням еламіну та удосконалено технологію виробництва виробів.

Досліджено основні фізико-хімічні та структурно-механічні показники розроблених борошняних виробів.

Ключові слова: еламін, вироби з бісквітного тіста, пористість, вологість, піноутворююча здатність, стійкість піни, біологічно активні речовини.

АННОТАЦИЯ

Алишева Л.А. Совершенствование технологии бисквитных полуфабрикатов за счет использования ламинарии.

Магистерская работа по специальности 181 Пищевые технологии образовательная программа «Технологии в ресторанном хозяйстве» – ВУЗ Укоопсоюза «Полтавский университет экономики и торговли», Полтава, 2020.
Магистерская работа изложена на 109 страницах пояснительной записки и содержит 13 таблиц, 12 рисунков, 7 приложений, 112 литературных источников.
Магистерская работа посвящена совершенствованию технологии изделий из бисквитного теста с использованием продукта из ламинирии –эламина. Исследованы особенности химического состава эламина. Исследовано дисперсность порошка эламина в сравнении с пшеничной мукой. Проведен анализ возможности использования эламина в технологии изделий из бисквитного теста.

Обосновано и экспериментально подтверждено целесообразность использования порошка эламина при производстве мучних изделий из бисквитного теста с целью обогащения их комплексом биологически активних веществ сырья и совершенствования процесса тестообразования. 
Разработано рецептуру новых мучных изделий из бисквитного теста с использованием ламинарии и совершенствовано технологию производства изделий. 

Исследованы основные физико-химические и структурно-механические показатели разработанных мучных изделий.

Ключевые слова: ламинария, изделия из бисквитного теста, пористость, влажность, пенообразующая способность, биологически активные вещества.
ПЕРЕЛІК УМОВНИХ ПОЗНАЧЕНЬ
БАР – біологічно активні речовини;

БКВ – борошняні кондитерські вироби;

БН – бісквітний напівфабрикат;

ВНЗ – вищий навчальний заклад;

ЗРГ  – заклад ресторанного господарства;

ККТ – критична контрольна точка;

КУО – колонієутворюючі одиниці;

МАФАнМ – мезофільні аеробні та факультативно-анаеробні мікроорганізми;

НАССР – система оцінювання і контролю небезпечних чинників продовольчої сировини;

СР – сухі речовини;

ТУ – технічні умови;

ТІ – технологічні інструкції;

СУОП – система управління охороною праці. 

ВСТУП
За оцінкою експертів Всесвітньої організації охорони здоров’я самопочуття людини на 70% залежить від способу життя, найважливішою складовою якого є харчування. В останні роки відмічається дефіцит низки необхідних компонентів, йодне голодування відноситься до найбільш розповсюдженого явища та спостерігається у 90% населення. Дефіцит йоду є причиною багатьох хвороб: порушення функцій щитоподібної залози, затримки розумового та фізичного розвитку дітей, глухонімоти, погіршення зору, неврологічного кретинізму [1, 8, 38]. Саме це стало причиною створення та реалізації міжнародних програм з профілактики та контролю за йоддефіцитними захворюваннями поряд із програмами боротьби зі СНІДом, поліомієлітом, туберкульозом [9, 32]. Результати досліджень йодного забезпечення населення України за останні десять років свідчать про наявність на території країни йодної недостатності різного ступеня – від легкої до важкої. Тому одним із важливих завдань харчової промисловості є забезпечення населення продуктами, що містять йод у необхідних кількостях, та розширення асортименту йодовмісної продукції. 
Широке застосування в цій галузі знайшли морські водорості та продукти їх переробки. Одним із найбільш відомих представників яких є ламінарія, але використання нативної ламінарії є незручним і вимагає додаткових операцій з підготовки та обробки. Тому доцільним є застосування ламінарії у вигляді добавки еламіну, але її використання не завжди є прийнятними до органолептичних характеристик продукту. Тому актуальним є розробка нових видів продукції із звичними для споживача органолептичними показниками та гарантованим вмістом йоду. 
Бісквітні напівфабрикати – основа чи складова частина багатьох кулінарних та кондитерських виробів. Бісквітне тісто є термодинамічно нестійкою піноподібною харчовою системою. Тому однією з важливих технологічних задач є стабілізація системи під час формування виробів. Підвищення рівня конкурентоспроможності цієї продукції можливо за рахунок створення високоефективних технологій, що забезпечують високу якість виробів без підвищення їх собівартості. 
Застосування натуральної рослинної сировини дозволить не лише підвищити якість, харчову цінність та розширити асортимент бісквітів на ринку України, але і дозволить створювати продукти дієтичного споживання.

У ході вирішення проблеми використання еламіну під час формування якості бісквітних виробів очікують свого розв’язання питання взаємного впливу сировини й регулювання цього впливу на структурно-механічні показники продукту, з одночасним забезпеченням необхідних властивостей, харчової та біологічної ціннос ті виробів.

Ураховуючи все вищевикладене, формування споживних властивостей бісквітів із заданими показниками якості та біологічної цінності є актуальною проблемою, що потребує свого вирішення.

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» № 0114U00955. 

Мета і завдання дослідження. Метою роботи є розробка технології бісквітних напівфабрикатів з какао та еламіном, дослідження впливу добавки на процес тістоутворення та органолептичні показники готових виробів. 
Для досягнення поставленої мети необхідно вирішити наступні задачі:
- вивчити асортимент та особливості технології виробництва борошняних виробів із бісквітного тіста; 
- дослідити хімічний склад еламіну; 

- дослідити вплив еламіну на процес тістоутворення;

- визначити вплив еламіну на фізико-хімічні показники готових виробів та їх органолептичні показники;
- розробити технологію, що забезпечить підвищення якості, та рецептури нових видів борошняних кондитерських виробів із бісквітного тіста; 
- дослідити показники якості борошняних бісквітних виробів з еламіном у процесі виробництва та зберігання;

- розробити проект нормативної документації на готову продукцію. 

Об’єкт дослідження - технологія виготовлення бісквіту з какао з використанням еламіну та їхні структурно-механічні, фізико-хімічні та органолептичні показники.

Предмет дослідження – еламін, борошняні вироби з бісквітного тіста.

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

Наукова новизна отриманих результатів 

– теоретично обґрунтовано і експериментально підтверджено доцільність використання еламіну у технології бісквітних напівфабрикатів із метою підвищення їх харчової та біологічної цінності, профілактики йододефіциту, а також покращення фізико-хімічних показників готових виробів;

– обґрунтовано раціональні параметри технологічного процесу виготовлення борошняних виробів з бісквітного тіста з використанням еламіну; 

– досліджено вплив еламіну на процес тістоутворення та визначено органолептичні і фізико-хімічні показники готових виробів; 
– досліджено зміну якісних показників борошняних бісквітних виробів з додаванням еламіну під час зберігання.
Практичне значення отриманих результатів. У результаті проведення комплексних аналітичних і експериментальних досліджень розроблена технологія виробництва борошняних виробів з бісквітного тіста. 

Розроблено проекти нормативної документації на борошняні бісквітні вироби. Розроблені технологічні картки на нові вироби (Додатки А, Б, В).

Публікації. За матеріалами магістерської рoбoти oпублікoванo тези у  збірнику тез доповідей конференції «Наука і молодь у XXI сторіччі» та підготовлено заявочні матеріали на корисну модель (Додатки Г, Д).
Структура та обсяг роботи. Магістерська рoбoта складається із вступу, 5 рoзділів, виснoвків, списку викoристаних джерел, який містить 112 найменувань, а такoж 7 дoдатків. Oснoвний зміст роботи представлений на 109 стoрінках та містить 13 таблиць та 12 рисунків.

Висновки до розділу 1
1. Аналітичний огляд літератури дозволив визначити перспективи удосконалення технології бісквітних напівфабрикатів. Встановлено, що виробництво бісквітних напівфабрикатів має значний потенціал для впровадження нових технологій. 

2. Вивчено плюси та мінуси існуючих технологій бісквітів та наукові передумови впливу внесених рецептурних інгредієнтів на якість готового бісквітного напівфабрикату. 

3. Аналіз теоретичних аспектів технології бісквітного тіста свідчить про те, що, утворення та стабілізація піни є найважливішим чинником виробництва даного продукту, а тому існує необхідність пошуку оптимального співвідношення структуроутворюючих компонентів, вибору умов формування стійкої структури харчової системи, її реологічних властивостей.
4. Встановлено, що фізіологічні й функціонально-технологічні властивості йодовмісної сировини - водоростей та продуктів із них - дозволяють використовувати її як збагачувача бісквітних напівфабрикатів цілим комплексом біологічно активних речовин.

Висновки до розділу 2

1. Відповідно до мети та завдань дослідження розроблено план теоретичних та експериментальних робіт, який спрямовано на розробку та наукове обґрунтування технології бісквітного напівфабрикату з використанням еламіну та розробку кондитерської продукції на його основі, виділено взаємопов’язані етапи з аналізу наукових даних за проблемою, обґрунтування рецептурного складу та технологічного процесу виробництва, впровадження нової технології у виробничий процес.

 2. Визначено предмети та матеріали дослідження. Проведено підбір методів дослідження, необхідних для визначення фізико-хімічних, реологічних, органолептичних та мікробіологічних показників, планування експерименту та математичної обробки експериментальних даних з використанням комп’ютерних програм, що забезпечує високий рівень вірогідності результатів дослідження.
Висновки до розділу 3
1.
Проаналізовано хімічний склад еламіну і встановлено, що він є джерелом біологічно активних речовин і характеризується високим вмістом білків, ліпідів, харчових волокон, мінеральних речовин та йоду. 

2. Встановлено позитивний вплив еламіну на процес тістоутворення бісквітного тіста. Додавання еламіну у кількості 4 % стабілізує утворення піни за рахунок вмісту харчових волокон, тоді як збільшення концентрації добавки зменшує піноутворення та збільшує тривалість збивання.

3. За органолептичними показниками найкращими вважаються вироби з використанням 4 % еламіну, які володіють приємним смаком і ароматом, доброю пористістю.
4. Встановлено, що зі збільшенням концентрації добавки зменшується пористіть виробів, підвищується вологість, знижується питомий об’єм та збільшується упік готових напівфабрикатів. Натомість при внесенні 4 % еламіну спостерігається підвищення пористості на 8 %, зменшення упіку на 4 %, збільшення виходу виробів на 8 %.
5. Встановлене оптимальне внесення еламіну у кількості 4 % від маси какао-порошку підтверджене шляхом оптимізації процесу виготовлення бісквітного тіста методом математичного моделювання. Отримані профілограми процесу виготовлення бісквітного тіста з еламіном. 
Висновки до розділу 4
1.
Розрахували оптимальний рецептурний склад виробів з бісквітного тіста з використанням еламіну та удосконалили технологічну схему виготовлення бісквітного виробу.
2. Встановили, що внесення еламіну до рецептури бісквітного тіста покращує органолептичні, фізико-хімічні показники якості готових виробів, підвищує їх біологічну цінність та знижує калорійність.

3.
Досліджено мікробіологічні показники якості та безпеки бісквітних напівфабрикатів з еламіном та встановлено їх повну відповідність нормативній документації.
4.
Визначені можливі ризики та шляхи їх усунення при виробництві бісквітного напівфабрикату з додаванням еламіну на основі системи НАССР.

Висновки до розділу 5
1. Охорона праці виявляє і вивчає можливі причини виробничих нещасних випадків, професійних захворювань, вибухів, пожеж і розробляє систему заходів і вимог з метою усунення цих причин і створення безпечних і сприятливих для людини умов праці. 
2. Організація роботи з охорони праці у хімічних лабораторіях спрямована на створення належних та безпечних умов праці для всіх працівників і студентів. 
ВИСНОВКИ

1. Аналіз науково-технічної літератури виявив, що вироби з бісквітного тіста займають вагоме місце в структурі асортименту борошняних кондитерських виробів, користуються популярністю у споживачів, але мають низьку біологічну цінність.

2. Проаналізовано існуючу проблему йододефіциту населення, визначено шляхи зниження захворювансті за рахунок створення нових видів продукції, збагаченої йодом.

3. Проаналізовано хімічний склад еламіну, та встановлено, що він є не лише джерелом йоду, але містить значну кількість цінних біологічно активних речовин.
4. Встановлено позитивний вплив еламіну на процес тістоутворення бісквітного тіста. Додавання еламіну у кількості 4 % стабілізує утворення піни за рахунок вмісту харчових волокон, тоді як збільшення концентрації добавки зменшує піноутворення та збільшує тривалість збивання.

5. За органолептичними показниками найкращими вважаються вироби з використанням 4 % еламіну від маси какао-порошку, які володіють приємним смаком і ароматом, доброю пористістю. Встановлено, що зі збільшенням концентрації добавки зменшується пористіть виробів, підвищується вологість, знижується питомий об’єм та збільшується упік готових напівфабрикатів. Натомість при внесенні 4 % спостерігається підвищення пористості на 8 %, зменшення упіку на 4 %, збільшення виходу виробів на 8 %.

6.
Розроблено рецептуру складу виробів із бісквітного тіста з використанням еламіну та удосконалено технологічну схему виготовлення бісквітного виробу.

7.
Встановлено можливість тривалості зберігання бісквітного напівфабрикату з еламіном протягом 20 діб, що підтверджується мікробіологічними дослідженнями та дослідженнями вологості готових виробів під час зберігання. 
8.
Розроблено проект нормативно-технічної документації на виготовлення бісквітного напівфабрикату з використанням еламіну. Визначені можливі ризики та шляхи їх усунення при виробництві бісквітного напівфабрикату з додаванням порошку еламіну на основі системи НАССР.
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