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Тема дисертації:
1. Здобне печиво оздоровчого призначення з додаванням борошна солоду вівса та пшениці.

2. Butter biscuit of revitalizing action with the addition of oat malt and wheat malt flour.

Реферат:
1. Дисертація присвячена актуальній проблемі кондитерської галузі - створенню технологій нового
асортименту здобного печива оздоровчого призначення зі зниженою калорійністю, підвищеним вмістом
фізіологічно-функціональних інгредієнтів, поліпшеними споживними властивостями шляхом використання
борошна солоду голозерного вівса і ярої пшениці та пребіотика гуміарабіку "Fibregum". Визначено хімічний
склад і технологічні властивості борошна солоду вівса і пшениці: вміст незамінних амінокислот і
ессенціальних жирних кислот, мінеральних речовин, вітамінів, доведено доцільність їх використання як
фізіологічно-функціональну сировину у створенні здобного печива оздоровчого призначення.
Запропоновано гідротермічне оброблення борошна солоду вівса та пшениці для зменшення кількості цукру в
рецептурному складі та поліпшення структурно-механічних властивостей тіста. Рентгенофазовими
дослідженнями доведено, що додавання заварки з борошна солоду вівса та пшениці під час приготування
тіста сприяло утворенню аморфної коагуляційної структури завдяки клейстерізації крохмалю та зв'язуванню
вільної вологи харчовими волокнами полісахаридів. Доведено ефективність застосування гуміарабіку



"Fibregum" як пребіотика та регулятора структури здобного тіста. Доведено, що за вмістом вітамінів, макро та
мікроелементів, поліненасичених жирних кислот, харчових волокон печиво "Цілюще зернятко", "Зернова
феєрія", "Сонячне мереживо", "Соло" можна віднести до борошняних кондитерських виробів оздоровчого
призначення. Визначено, що вміст глютену у печиві "Зернова феєрія" становить 2,9 мг/кг, що дає підставу
віднести його до безглютенового здобного печива дієтичного споживання для людей, хворих на целіакію.
Проведено апробацію в умовах промисловості та обґрунтовано соціально-економічну ефективність нового
асортименту здобного печива оздоровчого призначення.

2. The thesis is focused upon the development of technology for producing unglazed candies containing combined
whipped and fruit jelly centre through applying semi-processed materials made of grapes residues and protein-
polysaccharide complexes. The chemical composition of grapes residues of diverse technical varieties was studied;
the technology for grapes residues processing was developed; the expediency of using grapes residues puree and
marmalade in order to introduce new technologies for production of combined centres candies was scientifically
substantiated. The function-technological properties of grapes residues semi-processed product have been
distinguished; the effect produced by technological factors upon the structure of fruit-jelly candy mass with
enhanced aggregate sustainability based on grapes residues puree has been studied; the candy mass technology
provided that it is produced by means of extrusion technique was developed. The research of principal
technological properties of gum arabic, mixture of it with gelatin, whey protein and protein-polysaccharide
complexes on their bases is performed, which aims at producing viscous aerated candy mass of "nougatines" type.
The rational technologies for whipped candy mass with enhanced aggregate sustainability processed of grapes
residues marmalade and protein-polysaccharide complexes provided that it is produced by extrusion.
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