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Анотація. Робота присвячена удосконаленню технології борошняних кулінарних виробів за рахунок використання тваринної сировини й розробці рецептури паличок до пива та кошиків закусочних.

Ключові слова: борошняні кулінарні вироби, харчова цінність, пісочне тісто, рибна сировина.
Постановка проблеми. Борошняні кулінарні вироби користуються великим попитом у населення, оскільки  мають високу калорійність, приємний зовнішній вигляд, гарні смакові якості. Харчова цінність їх залежить від виду борошна, його сорту і додаткових продуктів: яєць, молока, цукру, жиру та інших наповнювачів, що входять до складу продукту. 

Тваринні білки можуть розглядатися як головне джерело якісного збалансування амінокислотного складу харчового раціону. Із продуктів тваринного походження, що використовуються з цією метою є: молочні продукти (цільне молоко, знежирене сухе молоко, кисломолочний сир, молочна сироватка), харчове рибне борошно [4, 7].
Аналіз основних досліджень і публікацій. У вітчизняній хлібопекарній промисловості досить широке використання знаходять сироватка, пахта та знежирене молоко. Із білкових продуктів тваринного походження для підвищення білкової цінності хлібобулочних виробів пропонуються та використовуються також харчове рибне борошно, спеціальний харчовий рибний білковий концентрат, м’ясні фарші [1, 2].
Метою роботи є створення нового виду борошняних кулінарних виробів з додаванням м’ясної та  рибної сировини до тіста, що має на меті підвищити поживну та біологічну цінність продукту; розширення асортименту кулінарних виробів із пісочного тіста.

Виклад основного матеріалу дослідження. Проведений аналіз існуючих технологій приготування пісочних здобних виробів показав шляхи застосування різноманітних речовин та харчових продуктів, що можуть бути використані у складі пісочного здобного тіста з повною заміною сметани і молока та частковою – борошна. 
За рахунок тваринної й рибної сировини можна не лише розширити асортимент кулінарних виробів, а і скорегувати амінокислотний білковий склад, підвищити вміст мінеральних речовин та вітамінів, підвищуючи поживну цінність продукту. Така функціональна властивість м’ясної та рибної сировини дає можливість використовувати їх при приготуванні пісочних здобних  кулінарних виробів.

Оскільки м’ясо та риба мають великий вміст вологи, то ці вологовмісні добавки у складі тіста можуть замінити вологу рецептурних молока (13,2%) й сметани (6,8%). На основі цього замінюємо молоко і сметану, що входять до складу рецептури, повністю і частково - борошно вологою, яка знаходиться у фаршах. Розрахунок вмісту вологості борошняних кулінарних виробів з тваринною сировиною наведений у табл. 1. 

Таблиця 1
Розрахунок вмісту вологості борошняних кулінарних виробів із тваринною сировиною

	Вміст тваринної сировини
	Вміст вологи у виробах, г

	
	з мінтаєм
	з яловичиною

	10%
	255,5
	235,5

	20%
	288,2
	264,6

	30%
	312,1
	309,7

	40%
	491,3
	409,5

	50%
	569,6
	468,7


Після проведення розрахунків,  випікання борошняних виробів за запропонованою рецептурою, органолептичної оцінки отриманих виробів вирішено у якості дослідних зразків залишити зразки з рибною сировиною.

Нами були визначені основні фізико-хімічні показники борошняних кулінарних виробів із пісочного здобного тіста з використанням рибної сировини. Під час досліджень кулінарних борошняних виробів із рибною сировиною були визначені наступні фізико-хімічні показники: масова частка вологи у тісті й у випечених виробах, масова частка жиру готових продуктів (табл. 2). 
Таблиця 2 

Фізико-хімічні показники виробів із рибною сировиною

	Відсоток рибної сировини в продукті, %
	Показники

	
	масова частка вологи у тісті, %
	масова частка вологи у готових виробах, %
	масова частка жиру виробу, %

	контрольний зразок
	22,2
	6,6
	28,5

	10%
	19,6
	5,9
	25,4

	20%
	20,5
	6,2
	26,1

	30%
	22,7
	6,8
	27,9

	40%
	23,8
	7,1
	28,2

	50%
	24,4
	7,6
	28,7

	норма
	21,2-23,5
	6,5-7
	27,1±1,5


Слід зазначити, що вологість досліджуваних продуктів знаходиться у межах 19,6 - 24,4% та 5,9 - 7,6% відповідно. Порівняно з контрольним зразком найменшу відмінність мають вироби з додаванням 30% рибної сировини, вологість яких майже не відрізняється. 

Оскільки пісочні здобні вироби характеризуються пластичністю, яка забезпечується, в першу чергу, вмістом масової частки жиру, то заміна сметани і молока на рибний фарш може призвести до погіршення пластичності тіста, що в свою чергу, вплине на структурно-механічні властивості виробу. Тому було визначено масову частку жиру в тісті залежно від кількості внесених добавок (рис.1). Встановлено, при додаванні рибної сировини у різних кількостях змінюється і жирність продукту. Оскільки цей показник має вплив на структурно-механічні властивості готового виробу, то необхідною умовою є збереження масової частки жиру у відповідності до контрольного виробу. Тому, масова частка жиру борошняних кулінарних виробів із додаванням 30% рибної сировини є оптимальним варіантом, бо вона найбільше відповідає жирності контрольного виробу. 
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Рис.1. Зміна масової частки жиру у виробах з різною кількістю рибної сировини у межах 10-50%
Для борошняних кулінарних виробів із пісочного тіста головними показниками якості є масова частка вологи, сухих речовин та жиру, які значно впливають на такі показники якості як структура, розсипчастість, ламкість готових виробів. 
Розсипчастість борошняних кулінарних виробів із додаванням рибної сировини різної концентрації зменшується, оскільки вологість їх вища за рахунок вологи у рибній добавці. 
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Рис.2. Зміна розсипчастості готових виробів залежно від концентрації рибної сировини
Намочуваність виробів також зменшується у виробах із додаванням рибної сировини порівняно з контрольним зразком. Також вироби з рибною добавкою менше підлягають розламуванню порівняно з контрольним зразком, що пояснюється щільнішою консистенцією тіста.

[image: image3]
Рис. 3. Ламкість готових виробів з додаванням рибної сировини різної концентрації
На основі проведених досліджень було розроблено рецептуру та удосконалено  технологію борошняних кулінарних виробів із пісочно-здобного тіста з додаванням тваринної сировини (“Палички до пива”, “Кошики закусочні”). 

При розробці рецептури кошиків і паличок за аналог було взято корзинки для закусок (тарталетки) №1114 за Збірником рецептур [6]. Співвідношення основних компонентів було збережено, але борошно було частково замінено тваринною сировиною, а сметана і молоко – були виключені повністю. 

За фізико-хімічними та  мікробіологічними показниками розроблені кулінарні вироби з тваринною сировиною відповідають вимогам існуючих нормативних документів для борошняних кулінарних виробів [3, 5]. 
Висновки і пропозиції
1. Запропонована удосконалена технологія дозволила не лише знизити калорійність, а й підвищити поживну та біологічну цінність борошняних кулінарних виробів за рахунок збагачення їх повноцінними білками, мінеральними речовинами, вітамінами.
2. Борошняні кулінарні вироби із пісочного здобного тіста з додаванням рибної сировини пройшли дегустації на виставці наукових робіт, присвяченій Дню професійної майстерності (30 листопада 2017 року) та впровадження в ГРК “Глухомань ”.
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