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1. Технологія борошняних кулінарних виробів з порошком Atherina pontica

2. Technology of flour culinary products with Atherina pontica powder

Реферат:
1. Дисертація присвячена науковому обґрунтуванню та розробленню технології борошняних кулінарних
виробів з використанням порошку Atherina pontica. На основі аналітичного огляду вітчизняної та зарубіжної
літератури доведена доцільність використання вітчизняної дрібної риби – Atherina pontica для отримання
порошку і його використання у технологіях борошняних кулінарних виробів. Обґрунтовано та оптимізовано
технологічні параметри конвективного сушіння подрібненої рибної маси із Atherina pontica. Досліджено
хімічний склад та безпечність, граничні терміни зберігання порошку Atherina pontica. Визначено оптимальні
концентрації порошку Atherina pontica і структурно-механічні показники прісного тіста. Розроблена
технологія і проведено комплексну оцінку якості готових борошняних кулінарних виробів; затверджено
нормативну документацію на нові борошняні кулінарні вироби, які впроваджені у закладах ресторанного
господарства.



2. The thesis is devoted to the scientific substantiation and development of technology of flour culinary products
from an unleavened dough using powder Atherina pontica. On the basis of the analytical review of domestic and
foreign literature, it was found that the use of domestic small fish – Atherina pontica for the production of powder
and its use in the technology of flour culinary products. The possibility and modes of processing of Atherina
pontica into powder are grounded by convection drying of crushed fish mass from it, which allows to more fully
utilize the food potential of domestic small fish stocks. The rational parameters of drying of chopped fish mass
from Atherina pontica were investigated and their optimization was carried out based on mathematical modelling.
The chemical composition and safety of powder from Atherina pontica have been investigated, its functional and
technological properties have been substantiated, changes in the quality and safety parameters of the powder have
been substantiated, and based on the obtained data, and the limits of storage time of the powder have been
established. The optimal concentrations of powdered Atherina pontica and wheat sprouted flour; in a solution of
seafood salt in the technology of flour, culinary products were determined. Structural-mechanical parameters of
fresh dough based on flour composite mixture have been investigated. Scientifically confirmed the efficiency of the
combination of fresh dough for floury culinary products of the flour composite mixture in the powder of Atherina
pontica and sprouted wheat flour, in a solution of seafood salt and using 10% solution of ascorbic acid to ensure
the stability of structural and mechanical parameters of fresh dough. The technology of fresh dough and an
assortment of flour culinary products from it are developed. The complex estimation of quality of the finished
floury culinary products is carried out. The normative documentation for new flour culinary products has been
developed and approved and their implementation has been implemented in restaurants.
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