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АНОТАЦІЯ

Коляндра В.В. Удосконалення технології сконів за рахунок використання рослинної сировини підвищеної харчової цінності. Магістерська робота зі спеціальності 181 Харчові технології ВНЗ Укоопспілки «Полтавський університет економіки і торгівлі», м. Полтава, 2019 – 86 с.
Магістерська робота складається зі вступу, п’яти розділів, висновків, списку використаних літературних джерел і  додатків. Матеріал магістерської роботи викладений на 86 сторінках друкованого тексту, містить 12 таблиць, 22 рисунка; список використаних літературних джерел включає 64 найменування.
Магістерська робота присвячена питанням розробки технології сконів з додаванням цільнозернового пшеничного борошна, яке містять у своєму складі харчові волокна, вітаміни, мікро-, макроєлементи.
Робота включає наступні 5 розділи: 
1. Огляд науково - технічної літератури, інтернет ресурсів і патентних пошуків;
2. Об’єкти та методи досліджень;
3. Експериментальна частина;
4. Удосконалення технології сконів з цільнозерновим пшеничним борошном;
5. Охорона праці та безпека в надзвичайних ситуаціях.
В першому розділі наведено аналіз асортименту і харчової цінності імпортних борошняних кондитерських виробів; визначені основні тенденції розвитку технології сконів та шляхи підвищення споживчого попиту на скони; обґрунтовано вибір теми досліджень та її актуальність. 
В другому розділі наведена стисла характеристика об'єктів досліджень; програма теоретичних та експериментальних завдань; описані і надані посилання на використані в роботі методи і методики досліджень.
В третьому розділі розраховано рецептури сконів, які містять цільнозернове пшеничне борошно у кількості від 20 % до 100 % та технологію їх виготовлення; досліджені фізико-хімічні показники вхідної сировини, результати експериментальних досліджень: зміни хімічного складу і органолептичні показники дослідних зразків.
У четвертому розділі наведена рецептура сконів, яка містить оптимальну кількість добавки, розглянута практична реалізація результатів роботи: визначена економічна ефективність, розроблена блок-схема виробництва сконіввикористовуючи систему НАССР. 
У п’ятому розділі наведено основні принципи діяльності служби охорони праці у вищому навчальному закладі ПУЕТ та вимоги до умов безпечної праці у дослідницьких лабораторіях.
За результатами досліджень удосконалено технологію сконів з додаванням цільнозернового пшеничного борошна. Підготовлено проект нормативної документації («Технічні умови» та «Технологічні інструкції»), техніко-технологічну картку на скони.
Ключові слова: скони, харчова цінність, борошняні кондитерські вироби, цільнозернове пшеничне борошно.














ВСТУП

Населення на сьогоднішній день страждає на різноманітні хвороби, причиною яких є неправильне харчування. Останнім часом перед людством гостро стоїть проблема якості їжі. Потреба населення нашої планети в повноцінних продуктах харчування в даний час повністю не задовольняється. Харчування є одним з найважливіших чинників, що визначає здоров’я населення. Правильне харчування забезпечує нормальний зріст і розвиток дітей, сприяє профілактиці захворювань, подовженню життя людей, підвищенню працездатності і створює умови для адаптації їх до навколишнього середовища. Існуючі на сьогодні екологічні, економічні, демографічні проблеми і процеси глобалізації суспільства привели до помітної зміни характеру харчування людини, що стало поштовхом до створення так званих функціональних продуктів і продуктів лікувально-профілактичної спрямованості. 
Якісний склад продуктів харчування на початку третього тисячоліття в значному ступені пов’язаний з різким погіршенням екологічної ситуації в усьому світі, яке обумовлене інтенсивними викидами у навколишнє середовище продуктів техногенної діяльності людини.
Збереження і зміцнення здоров’я населення є одним з найважливіших завдань державної політики. Проте на сучасному етапі спостерігається недостатність активних, планомірних заходів, направлених на створення умов для правильного харчування, задоволення потреб різних груп населення в раціональному, здоровому харчуванні з урахуванням їх традицій, звичок, економічного стану, відповідно до новітніх наукових розробок в галузі харчування. Тому Кабінетом Міністрів України прийнята міжгалузева комплексна програма «Здорове харчування», яка направлена на розробку продуктів харчування, які не містять шкідливих (токсичних) речовин, задовольняють всім фізичним потребам організму (з урахуванням віку, хвороб, видів діяльності) і забезпечують високу якість і тривалість життя.
Останнє десятиліття характеризується стійким погіршенням показників здоров’я населення України. Продовжує знижуватися середня тривалість життя. В середньому вона становить 69 років – це значно менше ніж в більшості розвинутих країн. Збільшується загальна захворюваність. Однією з важливих причин цього являється незадовільне харчування.
Традиційні продукти харчування є невід'ємною частиною культури країн, величезний масив яких набуває статусу універсальних на сучасному етапі розвитку технології традиційні підходи до виробництва продуктів харчування потребують суттєвого удосконалення у зв’язку з тим, що змінюються властивості вихідної сировини, на яку істотний вплив робить весь харчовий ланцюжок (починаючи від посівного матеріалу і закінчуючи ступенем очищення і переробки сільськогосподарської продукції ).
У нинішній ситуації в Україні важливою соціальною проблемою є поліпшення структури харчування населення за рахунок підвищення біологічної цінності й удосконалення асортименту харчової продукції.
Кондитерська галузь є однією з розвинутих у харчовій промисловості і користується великою популярністю у населення. Наразі кондитерський ринок України є високо - конкурентним та насиченим.
Асортимент борошняних кондитерських виробів, які випускаються в Україні, дуже різноманітний – це різні види тортів і тістечок,затяжне печиво, цукрове і здобне печиво, галети, крекери, пряники, кекси, вафлі. Однак аналіз хімічного складу і харчової цінності зразків борошняних кондитерських виробів свідчить, що жоден з них не відповідає вимогам нутріціології.
Поліпшити ситуацію може максимальне залучення рослинної сировини при розробці нових рецептур (комбінування сировинних компонентів з урахуванням сучасних досягнень нутриціології). Тому розробка технології нових видів борошняних виробів, зокрема сконів з використанням сировини підвищеної харчової цінності, є актуальною і своєчасною.
Актуальність теми. Регулярне й повноцінне забезпечення організму усіма необхідними речовинами – найважливіша умова, від якої залежить стан здоров’я сучасної людини та здатність її організму протистояти негативним факторам навколишнього середовища.
Більшість сучасних харчових продуктів у результаті рафінування, дистиляції, перекристалізації та інших технологічних процесів втрачають значну кількість природних біологічно активних речовин: мінералів, вітамінів, харчових волокон та ін. Дефіцит окремих компонентів їжі диктує необхідність застосування добавок із природної сировини у виробництві харчових продуктів.
Збагачення харчових продуктів цінними полісахаридами, вітамінами, мікро- і мікроелементами є важливими напрямами розвитку харчових технологій. Тому розробка технології сконів з цільнозерновим пшеничним борошном є актуальною і своєчасною.
Мета і завдання дослідження. Мета роботи полягає в удосконаленні технології сконів з використанням цільнозернового пшеничного борошна. Для досягнення поставленої мети сформульовано наступні завдання:
· теоретично обґрунтувати і розробити технологію сконів з використанням добавки;
· дослідити структурно-механічні показники напівфабрикатів з використанням добавки;
· розробити технологію сконів із заданими показниками харчової цінності.
· дослідити органолептичні, фізико-хімічні показники розроблених виробів та їх зміни в процесі зберігання.
· розробити проект технічної документації на нові вироби.
Об’єкт дослідження – технологія сконів підвищеної харчової цінності.
Предмет дослідження – скони, цільнозернове пшеничне борошно, пшеничне борошно, випечений напівфабрикат.
Методи дослідження – органолептичні, фізико-хімічні, математичне моделювання, статистичної обробки результатів дослідження.
Наукова новизна одержаних результатів полягає в тому, що:
· теоретично обґрунтовано і експериментально підтверджено доцільність використання цільнозернового пшеничного борошна у рецептурі сконів з метою підвищення їх харчової і біологічної цінності;
· встановлено раціональну концентрацію добавки;
· обґрунтовано технологію сконів із цільнозерновим борошном;
· визначено структурно-механічні, фізико-хімічні показники сконів із добавкою;
· досліджено харчову цінність розроблених сконів з добавкою. Встановлено, що за вмістом основних поживних речовин вони наближаються до традиційних, а за деякими, навіть, перевищують їх. 
Практичне значення одержаних результатів дослідження. На підставі проведених досліджень розроблено рецептуру сконів з цільнозерновим борошном (ЦПБ). На продукцію розроблено проект нормативної документації: рецептура на скони, технічні умови, і технологічні інструкції до них. 
Публікації. Прийнято участь у ХII Всеукраїнській науково–практичній конференції молодих учених і студентів з міжнародною участю “Проблеми формування здорового способу життя у молоді”, надруковано тези доповідей на тему «Скони підвищеної харчової цінності».
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ВИСНОВКИ
· 1. Аналіз і систематизація вітчизняних і закордонних літературних джерел дозволили виявити пріоритетні напрямки удосконалення технології сконів, які пов’язані з підвищенням харчової цінності. Показано, що з цієї точки зору перспективним є використання цільнозернового пшеничного борошна. Виконані теоретичні і експериментальні дослідження дозволили обґрунтувати доцільність і ефективність застосування цільнозернового борошна в технології вафель підвищеної харчової цінності.
· 2. Встановлено, що зі збільшенням кількості цільнозернового борошна до 00 % в системі, кількість клейковини в тісті зменшується на 0% порівняно із контрольним зразком, що можна пояснити тим, що цільнозернове борошно містить також багато білків, як і борошно вищого ґатунку, але в цільнозерновому борошні є також компоненти, які запобігають утворенню клейковини
· 3.	Встановлено, що вологість контрольного зразка тіста складає 00,00 %, вологість зразка з максимальною кількістю добавки – 00,00 %. Зі збільшенням кількості добавки вологість тіста зменшується на 0,00 % порівняно з контрольним зразком. Зменшення вологості тіста пояснюється підвищеною водопоглинальною здатністю добавки, порівняно з пшеничним борошном.
· 4.	Визначено, що вологість зразків зменшується у разі збільшення кількості добавки, що пояснюється нижчою вологістю тіста зразків із добавками порівняно із контрольним зразком. Так, вологість контрольного зразка виробу становить 00,0 %. Вологість з максимальною кількістю добавки – 00,0 %, що на 0,0 % менше порівняно з контрольним зразком.
· 5.	Зменшення лужності готових виробів можна пояснити дещо підвищеною кислотністю цільнозернового пшеничного борошна порівняно з пшеничним борошном вищого ґатунку.
· 6. Встановлено, що зі збільшенням цільнозернового борошна до 00 % крихкість виробів збільшується на 00,0 % порівняно з контрольним зразком.
· 7.	Встановлено, що при збільшенні кількості добавки, вихід готових виробів збільшується. Так вихід контрольного зразка виробу складає 00,0%. Вихід зразка з мінімальною кількістю добавки складає 00,0%, а з максимальною кількістю цільнозернового борошна – 00,00 %, що на 0,00 % більше порівняно з контрольним зразком.
· 8. Встановлено, що через 48 годин зберігання контрольного зразку відбувається зменшення його вологості на 0,0%, порівняно з випеченими виробами до зберігання. В той час, вологість зразка, який містить максимальну кількість добавки зменшилась лише на 0,0%.
· 9. Проведено аналіз технології виготовлення сконів з використанням добавки, а також застосуванням методологічних аспектів системи НАССР. Показані основні потенційні ризики, які можуть мати місце під час отримання борошняної продукції, це біологічна та хімічна, які можуть суттєво вплинути на якість готових виробів. 
· 10. Розраховано собівартість продукції за традиційною технологією і з добавкою. Вартість продукції за традиційною технологією склав 00,00 грн. з а 1 кг, з добавкою – 00,00 грн. за 1 кг.
· 11. Розглянуто систему управління охороною праці, проаналізовано стан виробничого травматизму, захворюваності, умови праці в університеті.
· 12. Розроблено проект нормативної документації: технічні умови і технологічні інструкції «Технологія сконів збагачених рослинною сировиною підвищеної харчової цінності».
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