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Сьогодні перед галуззю харчової промисловості виникає декілька 

ключових завдань. Серед них - створення продукції, яка б задовольняла 

зростаючі очікування споживачів стосовно якості та різноманітності 

продукції, залишаючи ціни на прийнятному рівні; вдосконалення технологій 

виробництва як традиційних, так і нових продуктів; впровадження передових 

технологій, спрямованих на збереження ресурсів та виробництво 

конкурентоздатної продукції; розробка нових продуктів, які відповідають 

останнім науковим вимогам у галузі харчування та інші. Наразі важливим є 

спрямування на ефективне використання сировини, передових знань у сфері 

харчування та сучасних методів впливу на складники їжі. 

Одним із найпопулярніших та корисних продуктів у багатьох країнах, є 

вівсяні пластівці. Пластівці використовують для приготування каші на 

сніданок, який може забезпечити необхідний заряд енергії протягом дня. 

Найбільш універсальний спосіб приготування страви з вівсяних пластівців - це 

варіння каші на воді. В складі вівсяних пластівців містяться жири та білкові 

сполуки,  вітаміни, такі як A, E, K, PP, B6, B1, B2. Цей інгредієнт також містить 

важливі для організму мінеральні елементи: марганець, залізо, магній, йод, 

фтор, фосфор, калій, кальцій, сірка, нікель. Основна особливість вівсяних 

пластівців полягає у тому, що вони легко та поступово засвоюється 

організмом, насичуючи його протягом тривалого періоду часу [1,2]. 

Сучасна наукова спрямованість в галузі харчової науки акцентує увагу на 

використанні дієтичних харчових волокон у продуктах харчування, оскільки 

вони проявляють широкий спектр біологічної активності в організмі людини. 
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Розчинні дієтичні волокна, зокрема інулін і олігофруктоза, сприяють 

стимулюванню росту біфідобактерій, що володіють селективною здатністю та 

функціональністю, та функціонують як енергетичні субстрати для зазначених 

мікроорганізмів. Це призводить до пригнічення росту патогенних штамів 

мікроорганізмів. Інулін, зокрема, відомий своєю здатністю позитивно 

впливати на процеси біологічного утворення комплексів з кальцієм та магнієм, 

а також на зниження концентрації холестерину і ліпідів у сироватці крові. 

Інулін та олігофруктоза не мають значного впливу на рівень глюкози в крові, 

оскільки характеризуються практично нульовим глікемічним індексом. 

Цикорій коренеплідний є одним із джерел як інуліну, так і олігофруктози. 

Промисловий процес обробки коренеплодів цикорію включає виготовлення 

порошку та розчинного цикорію, які застосовуються у певних харчових 

технологіях. Проте, інформація про їх використання в виробництві 

кондитерських виробів з пшеничного борошна є обмеженою та недостатньою. 

Досліджена можливість використання порошку кореню цикорію в технології 

біскотті. Встановлено, що внесення 20 % порошку кореню цикорію до 

рецептурі італійського печива біскотті дозволить отримати вироби 

покращеної якості [3]. 

Брауні, відоме також як шоколадне тістечко, отримало свою назву через 

характерний коричневий колір (від англійського слова "brown"). Це виріб 

прямокутної форми є традиційним у американській кухні. Вперше його 

приготували у ресторані готелю "Palmer House" у Чикаго в 1892 році. 

Основними складовими є шоколад, вершкове масло, курячі яйця, цукор, какао-

порошок. Для приготування брауні, спочатку розтоплюють вершкове масло з 

шоколадом, потім охолоджують. Яйця з цукром збивають і додають до суміші 

шоколаду та вершкового масла, потім додають ванільний цукор, суміш 

борошна і какао. Потім все перемішують. Отриману масу викладають у 

заздалегідь підготовлену прямокутну форму, після чого випікають, 

охолоджують і нарізають на квадрати, подають [4]. 
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Досліджень із комплексним використанням подрібнених вівсяних 

пластівців і подрібненого кореню цикорію в технології тістечка брауні не 

проводилось, тому це завдання є актуальним і своєчасним. 
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Печиво здобне великою мірою популярне серед людей та займає вагому 

частку у виробництві кондитерських виробів. Однак аналіз його хімічного 

складу та харчової цінності показує, що воно не відповідає вимогам з точки 

зору корисності для організму. Це пов’язано з високим вмістом жирів та 

вуглеводів, при цьому містить відносно мало білків, харчових волокон, 


