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АНОТАЦІЯ
Васільєв  М. О. Удосконалення технології мармеладних виробів на основі рослинної сировини. 2020 р.
[bookmark: _GoBack]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 89 сторінках пояснювальної записки та містить 16 таблиць, 5 рисунків, 4 додатки, 93 літературних джерела.
Магістерська робота присвячена науковому обґрунтуванню та удосконаленню технології мармеладних напівфабрикатів за рахунок використання пюре з овочевої сировини та дикорослих ягід. 
Метою роботи є розробка наукових та практичних основ удосконалення технології мармеладних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів. Об’єктом дослідження обрана технологія мармеладних напівфабрикатів із плодово-овочевої основи із додаванням пюре  дикорослих ягід.
Обґрунтовано й експериментально доведено доцільність використання овочів (гарбуза, моркви й буряка) та дикорослих ягід (обліпихи, брусниці) при виробництві мармеладних виробів із метою розширення асортименту страв та збагачення їх комплексом біологічно активних речовин.	 Визначено біологічну цінність овочевої сировини та дикорослих ягід,  їх позитивну дію на структурно-механічні властивості мармеладної системи. Розроблено технології і рецептури нових МН. 

Ключові слова: пюре овочеве, пюре з дикорослих ягід, мармеладний напівфабрикат, борошняні кондитерські вироби, удосконалення, технологія.




АННОТАЦИЯ
Васильев М. А. Совершенствование технологии мармеладных изделий на основе растительного сырья. 2020

Магистерская работа по специальности 181 «Пищевые технологии» образовательная программа «Технологии в ресторанном хозяйстве» - ВУЗ Укоопсоюза «Полтавский университет экономики и торговли» Украины, Полтава, 2020.
Магистерская работа изложена на 89 страницах пояснительной записки и содержит 16 таблиц, 5 рисунков, 4 приложения, 93 литературных источника.
Магистерская работа посвящена научному обоснованию и совершенствованию технологии мармеладных полуфабрикатов за счет использования пюре из овощного сырья и ягод.
Целью работы является разработка научных и практических основ совершенствования технологии мармеладных полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий. Объектом исследования выбрана технология мармеладных полуфабрикатов из плодово-овощной основы с добавлением пюре ягод.
Обоснованы и экспериментально доказана целесообразность использования овощей (тыквы, моркови и свеклы) и дикорастущих ягод (облепихи, брусники) при производстве мармеладных изделий в целях расширения ассортимента блюд и обогащения их комплексом биологически активных веществ. Определены биологическая ценность овощного сырья и ягод, их положительное воздействие на структурно-механические свойства мармеладной системы. Разработаны технологии и рецептуры новых МП. 
Ключевые слова: пюре овощное, пюре из ягод, мармеладный полуфабрикат, мучные кондитерские изделия, совершенствование, технология.

ПЕРЕЛІК УМОВНИХ ПОЗНАЧЕНЬ

БАД – біологічно активні добавки;
БАР – біологічно активні речовини;
БКВ – борошняні кондитерські вироби;
ДЯ – дикорослі ягоди;
ЗРГ  – заклад ресторанного господарства;
КУО – колоніє утворюючі одиниці;
МАФАнМ – кількість мезофільних аеробних і факультативно-анаеробних мікроорганізмів;
МН – мармеладні напівфабрикати;
МВ  – мармеладні вироби;
НАССР – система оцінювання і контролю небезпечних чинників продовольчої сировини;
ПО – пюре обліпихи;
СУОП – система управління охороною праці;
КТК – критична точка контролю.


ВСТУП

Актуальність теми. Мармелад має високу харчову цінність, гарну засвоюваність, приємний смак і аромат. Завдяки застосуванню у виробництві борошняних кондитерських виробів (БКВ) мармеладних напівфабрикатів, отримані вироби характеризуються значним попитом. Актуальною є розробка технології мармеладних напівфабрикатів із пюре овочів та дикорослих ягід, що дає можливість підвищити їхню біологічну цінність, розширити асортименти продукції, не використовувати синтетичну сировину [17, 32, 88].
Розробка новітніх ресурсозберігаючих технологій фруктово-ягідних мармеладних напівфабрикатів із підвищеною харчовою та біологічною цінністю є прогресивним напрямком розвитку кондитерського виробництва. Застосування технологій мармеладних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів із використанням овочів та дикорослих ягід дає можливість розширити асортимент виробів та підвищити їхню харчову цінність [55, 82]. 
У яблучному, гарбузовому пюре та пюре дикорослих ягід  міститься значна кількість пектинових речовин, завдяки чому вдається забезпечити: зв’язування і виведення токсинів та солей важких металів з організму людини. Пюре з дикорослих ягід у своєму складі має не тільки антиоксиданти, а й вітаміни, макро-, мікроелементи, вуглеводи, органічні кислоти, харчові волокна. Дана продукція є пріоритетною  завдяки відносно невисокій собівартості, має значний потенціал  для її удосконалення [37, 42]. 
Питанням розробки желейних страв i мармеладу з використанням рослинних добавок, у різний час, займалися науковці Павлюк Р.Ю., Калакура М.М., Карнауленко Л.І., Дібрівська Н.В., Іоргачова К.Г., Погарська В.В. [17, 55, 56, 64).
Зв'язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Магістерська робота виконана відповідно до основних напрямів наукових досліджень кафедри технологій харчових виробництв і ресторанного господарства Полтавського університету економіки і торгівлі № 0114U003955 «Розроблення технології продукції харчування підвищеної біологічної цінності».
Мета і завдання досліджень. Метою дослідження було використання овочевої та дикорослої рослинної сировини у технології мармеладних виробів оздоровчого спрямування. За основу нових мармеладних напівфабрикатів було обрано яблучне й гарбузове пюре, бурякові й морквяні цукати, які запропоновано збагачувати біологічно активними речовинами ягід брусниці й обліпихи. 
Для досягнення поставленої мети необхідно було вирішити низку завдань, а саме:
- провести літературно-інформаційний пошук за темою роботи;
- провести наукове обґрунтування обрання овочевої і дикорослої сировини для збагачення мармеладу БАР;
- дослідити функціонально-технологічні, фізико-хімічні, мікробіологічні й органолептичні показники обраної сировини і нового продукту;
- розробити рецептуру і удосконалити технологію мармеладних виробів на основі овочево-ягідної сировини;
- розробити нормативно-технічну документацію, провести апробацію продуктів, виготовлених за удосконаленою технологією.
Об’єкт дослідження – технологія мармеладних виробів на основі овочево-ягідної сировини. 
Предмет дослідження – рецептурa мармеладних виробів на основі овочево-ягідної сировини, овочева, ягідна сировина. 
Методи дослідження – теоретичні, експериментальні, стандартні методики дослідження овочевої та ягідної сировини, готових виробів, органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні, сучасні методи математичної статистики та комп’ютерних технологій.
Мета дослідження. Метою дослідження є дослідження можливості використання дикорослої сировини в технології мармеладних напівфабрикатів та розширення асортименту функціональних продуктів. 
Для досягнення цієї мети було поставлено та вирішено ряд взаємоповязаних між собою задач:
· провести аналіз літературних джерел із даної проблематики; 
· обґрунтувати вибір обраної для досліджень сировини;
· дослідити хімічний склад, харчову, біологічну, енергетичну цінність сировини, готових виробів;
· дослідити органолептичні, фізико-хімічні показники мармеладних виробів, виготовлених за удосконаленою технологією;
· розробити проєкт нормативної документації.
Наукова новизна одержаних результатів. Досліджено органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники нових мармеладних виробів, виявлено і проаналізовано ризики процесу виготовлення мармеладу функціонального спрямування. 
Практичне значення отриманих результатів: на основі теоретичних обґрунтувань та експериментальних досліджень  удосконалено технологію мармеладних виробів функціонального спрямування. Вона базується на використанні ягід та овочевої сировини, що дає можливість забезпечити високий ступінь збереження корисних речовин і отримати продукт із високим вмістом БАР. Розроблено проєкт нормативної документації (Додаток А, Б). Досліджено характеристики нового продукту за фізико-хімічними, мікробіологічними й органолептичними показниками. Проведено впровадження технології у виробництво (Додаток В).
Публікації. За матеріалами магістерської рoбoти опубліковано тези у збірнику тез V Міжнародної молодіжної науково-практичної інтернет-конференції «Наука і молодь в ХХІ сторіччі», 05 грудня 2019 року (Додаток Г). 
Особистий внесок магістранта. Автором безпосередньо проведено експеримент, здійснено наукові дослідження, узагальнено отримані результати. Особистий внесок полягає у проведені теоретичного обґрунтування та експериментальних досліджень, розрахунків харчової й біологічної цінності сировини, готового продукту; удосконаленні технології, розробці проєкту нормативної документації, а також в аналізі й публікації отриманих результатів.






Висновки до розділу 1

1.  Охарактеризовано можливість застосовувати пюре з овочів та дикорослих ягід у технології мармеладних напівфабрикатів.
1. Аналіз існуючих технологій виробництва овочево-ягідного мармеладу дозволив визначити, що виріб доцільно використовувати у приготуванні борошняних кондитерських виробів для прошаровування, наповнення та оздоблення.
1.  Встановлено, що використання пюре дикорослих ягід брусниці, обліпихи, як антиоксидантів і біологічних добавок, має ряд переваг порівняно з яблучним пюре.


Висновки до розділу 2

1. Визначено об’єкт досліджень: удосконалення технології овочево-ягідних мармеладних напівфабрикатів за рахунок використання пюре овочів і дикорослих ягід.
2. Обґрунтовано напрямок та послідовність проведення досліджень для розробки технології мармеладних напівфабрикатів.
3. При виконанні магістерської роботи застосовувалися стандартні методи дослідженнь. Відбір проб для дослідження проводили відповідно до нормативно-технічної документації.




Визновки до  розділу 3
1. Зʼясовано, що за рахунок додавання пюре овочів та дикорослих ягід, відсутня необхідність у використанні синтетичних харчових барвників і ароматизаторів, які передбачені за традиційною технологією приготування мармеладу.
2. У результаті проведених досліджень виявлено, що пюре  овочів і дикорослих ягід містять у значній кількості харчові волокна, моно-, і дицукри, органічні кислоти, макро і мікроелементи, вітаміни, зокрема В2 і РР. Таким чином, існує можливість передбачити підвищення поживної цінності мармеладних напівфабрикатів за рахунок використання пюре з нетрадиційної сировини.
3. Виявлено тенденцію зменшення кількості мікроорганізмів у мармеладі з пюре з обліпихи  та брусниці за кількістю МАФАнМ, КУО та кількістю збудників псування (плісеневих грибів), порівняно з контрольним зразком.
4. Дослідження показали, що кислотність готових виробів збільшується за рахунок закладання до рецептури мармеладних напівфабрикатів пюре дикорослих ягід, що позитивно впливає на органолептичні показники готових напівфабрикатів.


Висновки до розділу 5

1. Організація роботи з охорони праці в університеті сприяє створенню належних умов для всіх працівників та студентів. 
2. Студенти в лабораторіях проходять вступний інструктаж, перед початком виконання дослідів - первинний інструктаж. Під час виконання досліджень дотримуються правил охорони праці, навчаються розвивати практичні навички безпечної роботи в умовах навчання та своєї професійної діяльності.
3. В університеті щорічно проводяться практичні навчання з пожежної безпеки для студентів, що мешкають у гуртожитках. 
4. Своєчасно запроваджені профілактичні заходи по COVID-19 допоможуть запобігти виникненню та поширенню інфікування співробітників та студентів університеті.








ВИСНОВКИ
1. Аналіз літературних джерел показав актуальність та доцільність розробки технології мармеладних напівфабрикатів із використанням пюре овочів та дикорослих ягід, що дозволить розширити асортимент харчових напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів. 
2. За рахунок часткової заміни яблучного пюре на пюре гарбуза  і  ягід обліпихи, для яких характерний високий вміст БАР розроблено технологію мармеладних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів. Насичений аромат і яскраве забарвлення овочево-ягідного пюре дозволяє замінити синтетичні речовини даної групи, надаючи виробам природний ягідний смак і колір.
3. За хімічними, органолептичними й мікробіологічними  показниками мармеладні напівфабрикати з пюре овочів (гарбуза, моркви, буряка) та дикорослих ягід (обліпихи, брусниці) відповідають вимогам ДСТУ 4333-2007. 
4. При закладанні пюре із дикорослих ягід більше 15%, міцність мармеладних напівфабрикатів погіршується, у порівнянні з контрольним зразком. Встановлено, що мармеладні напівфабрикати, виготовлені за розробленою рецептурою, не поступаються продукту-аналогу за органолептичними показниками з урахуванням коефіцієнта вагомості. 
5. На розроблені види напівфабрикатів підготовлено нормативно-технічну документацію (рецептури, ТУ, ТІ), технології яких підлягали  виробничій апробації. 
6. Зʼясовано, що використання пюре овочів та дикорослої сировини забезпечує збільшення асортименту желейних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів, що підвищує біологічну цінність та якість споживчих показників овочево-ягідного мармеладу.
7. Визначено основні критерії охорони  праці на підприємствах галузі, які передбачають створення чіткої системи обліку та аналізу стану безпеки умов праці на підприємствах, а також удосконалення системи довідково-інформаційного забезпечення з питань охорони праці.
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