
АНОТАЦІЯ 

до наукової роботи на тему: 

«УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІІЇ 

БІСКВІТНИХНАПІВФАБРИКАТІВ ПІДВИЩЕНОЇ БІОЛОГІЧНОЇ 

ЦІННОСТІ» 

Шифр:"Осінній смак" 

 

Актуальність дослідження.Актуальність наукової роботи зумовлена 

тим,що в сучасних умовах зростає значимість функціональних продуктів 

ухарчуванні населення та інноваційних технологій їх виробництва. 

Мета дослідження–розширення асортименту бісквітних 

напівфабрикатівполіпшеної якості за рахунок використання нетрадиційної 

рослинної сировинита олій. 

Досягнення поставленої мети реалізовано на основі 

комплексногорозв'язання наступних завдань: 

-за аналізом науково-технічної інформації обґрунтувати доцільність 

застосування біологічно активних речовин в технології бісквітів;-

визначити вплив порошку гарбуза і глоду, а також соняшникової та 

виноградної олій на формування структури бісквітного;-визначити 

соціальний ефект від впровадження розроблених виробів;-розробити 

рецептури на нові види бісквіту; 

-розрахувати харчову цінність, калорійність бісквітів 

функціональногопризначення. 

Методи досліджень–фізико-хімічних, структурно-механічних 

таорганолептичних показників якості бісквітного тіста та напівфабрикатів. 

Наукова робота складається зі вступу, 4 розділів, висновків, 

спискувикористаних джерел і має загальний обсяг 29 сторінок. 

Робота присвячена удосконаленню технології 

бісквітнихнапівфабрикатів підвищеної біологічної цінності з використанням 

порошківглоду та гарбуза, соняшникової та виноградної олій у рецептурному 



складібісквіту. Експериментально встановлено, що порошки та олії мають 

подібніорганолептичні, фізико-хімічні та технологічні властивості. 

Вонивідрізняються вмістом біологічно активних речовин з 

високимиантиоксидантними властивостями. 

Практичне значення дослідженняполягає в тому що за 

результатамипроведених досліджень розроблено технологію бісквітного 

напівфабрикату зчастковою заміною пшеничного борошна порошками. В 

масляномубісквітному напівфабрикаті з повною заміною вершкового масла 

насоняшникову та виноградну олії. Вивчені мікробіологічні показники якості 

тапоказники безпеки порошків та олій, що підтвердило доцільність 

їхвикористання. Доведено, що рецептури та технології бісквітних 

напівфабрикатів мають підвищену харчову цінність. 
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