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У матеріалах Міжнародної науково-практичної конференції викладено тези 
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тенденції асортименту  товарів; нові матеріали та технології; оцінка якості туристичних 

та готельно-ресторанних послуг; митне регулювання експортно-імпортних операцій.  
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ПЕРСПЕКТИВНІ ІНГРЕДІЄНТИ ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА ВАРЕНИКІВ 

СПЕЦІАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ  

Вступ. Харчування – відіграє важливу роль для забезпечення організму 

всіма життєво необхідними речовинами. Важливо відмітити, що стресовий стан 

який переживає населення України спричиняє необхідність перегляду раціонів 

кожного, однак не менш важливим є і харчування осіб з особливими вимогами 

до харчових продуктів. Тому, продовжуючи вже напрацьований матеріал, 

пріоритетом стало розширення асортименту безглютенових борошняних 

кулінарних виробів з прісного тіста з додаванням інгредієнтів, що містять в 

своєму складі нутрієнти для підвищення імунітету і стресостійкості організму. 

Актуальність теми. Військова агресія РФ негативно вплинула на розвиток 

бізнесу в Україні. В результаті знищено або понівечено більшість закладів 

сфери обслуговування та виробництва харчових продуктів, зокрема і 

крафтових. Незважаючи на продовження війни потреба в продукції 

оздоровчого призначення нікуди не зникала, тому постійно є потреба для 

виробництва таких продуктів. Розроблення раціональної технології 

безглютенових вареників спеціального призначення з використанням локальної 

сировини визначають актуальність даної роботи. Запропоновану технологію 

можна виготовляти як в промислових масштабах так і в умовах закладів 

ресторанного господарства. 

Матеріал і методи дослідження. За контроль обрано традиційну 

технологію виготовлення української страви – вареники з картоплею і грибами 

[1]. Методи дослідження: органолептичні, фізико-хімічні, експертні, 

математично-статистичні, моделювання, оброблення експериментальних даних 

із використанням сучасного програмного забезпечення. 

Результати та обговорення. Вареники – це українська національна страва, 

що складається з тістової оболонки та начинки. Нами вже розроблено 

рецептуру безглютенового прісного тіста яке можна використовувати для 

харчування хворих на целіакію. Основними інгредієнтами якого є рисове (75%) 

та кукурудзяне (25%) борошно, що приготоване заварним способом [2].   

Наступним етапом дослідження стало вивчення перспективних 

інноваційних інгредієнтів з локальної сировини, для розширення асортименту 

борошняних кулінарних виробів спеціального призначення. В якості 

функціональної локальної сировини для виготовлення начинки для вареників 

було обрано чіпси з висушеного баклажану[3]. Відновлений напівфабрикат має 

гарні структурні показники і органолептичні властивості. За хімічним складом 



Матеріали Міжнародної науково-практичної конференції 

 «Якість та безпечність товарів» 

 121 
 

баклажан переважає гриби які є в складі традиційної рецептури вареників з 

картоплею і грибами. Проведеними проробками і за результатами 

органолептичної оцінки дослідних зразків вареників встановлено, що при заміні 

100% грибів на відновлений баклажан готові вироби не поступаються 

контрольному зразку. Враховуючі, що вартість грибів є вищою за баклажани, а 

поживна цінність нижчою, вважаємо, що виробництво безглютенових 

вареників з новою начинкою дозволить зменшити вартість продукції, а 

споживач отримає вироби з покращеним нутрієнтним складом. 

Дослідження мікробіологічних показників свіжоприготовлених вареників 

відповідали встановленим вимогам, що свідчить про безпечність даного виду 

виробів. 

Висновок. Враховуючи необхідність розширення асортименту продуктів 

спеціально призначення, зокрема для хворих на целіакію, дана розробка є 

актуальною. Перспективою подальших досліджень є більш детальне 

дослідження мікробіологічних показників та вплив низьких температур на 

якість і поживну цінність продукту впродовж всього терміну зберігання 

заморожених напівфабрикатів вареників. 
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ІННОВАЦІЙНІ ТЕНДЕНЦІЇ У СФЕРІ ПРОДУКТІВ ДЛЯ ШКІЛЬНОГО 

ХАРЧУВАННЯ 

Дефіцит поживних речовин у продуктах харчування в Україні зростає із 

загрозливою швидкістю, що може призвести до серйозного погіршення 

здоров’я населення, особливо дітей. Доведено, що харчування регулює процеси 

проліферації та диференціювання клітин, формування органів та систем, 

активність ферментних систем організму, експресію генів, які кодують 

ферменти, рецепторні білки та ін. структури, що спрямовані на метаболізм. [1] 

Здорова дієта дітей важлива для забезпечення поживними речовинами, які 


