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Актуальність. На сучасному розвитку нутриціології доведено, що розроблення та 
впровадження кулінарної продукції з певною біологічною направленістю (функціональ-
ного призначення) дають можливість збагатити хімічний склад раціону харчування сучас-
ної людини та певною мірою сприяти підвищенню стійкості її організму до дії негатив-
ного впливу різних чинників. У зв’язку з вищезазначеним і з урахуванням недостатності  
у раціоні харчування студентів продуктів оздоровчого спрямування розроблення техноло-
гії кулінарної продукції на основі функціональних інгредієнтів є актуальним. Мета і ме-
тоди. Метою наукових досліджень є обґрунтування якості розробленої кулінарної продук-
ції функціонального призначення з раціональним використанням натуральної сировини 
підвищеної поживної цінності для студентів. У роботі використано стандартні та сучасні 
методи досліджень, які дозволили визначити функціональні, технологічні, фізико-хіміч-
ні, структурно-механічні та біологічні властивості готових виробів. Результати. Основ-
ні теоретичні та практичні результати, що визначають новизну дослідження, полягають  
у закономірності створення кулінарної продукції функціонального призначення шляхом 
раціонального комбінування сировинних інгредієнтів та начинок і на їх основі розроблен-
ня раціонів харчування для студентів. Кулінарну продукцію функціонального призначення 
для студентів впроваджено у підприємствах харчування закладів вищої освіти України. 
Висновки та обговорення. Встановлено, що при споживанні розробленої кулінарної про-
дукції з дієтичними добавками та рослинно-молочними начинками забезпечується від  
15 до 34 % добової потреби у більшості есенціальних речовин, що уможливлює віднесення 
таких продуктів до категорії функціональних. 

Ключові слова: кулінарна продукція функціонального призначення, якість, крокети, 
борошняні батончики, дієтичні добавки.

Актуальність проблеми 

Постановка проблеми. Студенти є потужним за чисельністю споживацьким 
сегментом, який становить понад 1,4 млн. осіб, або 3  % населення України, які 
навчаються у 208 закладах вищої освіти.

Молодь, яка навчається, зазнає постійного впливу несприятливих факторів: 
високі інтелектуальні та психоемоційні навантаження, гіподинамія, нераціональ-
не харчування, шкідливі звички та ін. На фоні дефіциту харчових мікронутрієн-
тів це негативно відбивається на здоров’ї та розумовій працездатності. Доведено, 
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що зменшити вплив шкідливих факторів, а також підвищити стійкість організ-
му можна за допомогою аліментарного чинника – регулярного споживання хар-
чових продуктів функціонального призначення, збагачених мікронутрієнтами  
з певною біологічною направленістю (Черевко та ін., 2017).

Стан вивчення проблеми. Аналіз раціонів харчування студентів виявив невідпо-
відність їх хімічного складу фізіологічним потребам організму в харчових речо-
винах та енергії, що негативно впливає на показники здоров’я та працездатність 
(Пересічна, 2014). 

Рішенню окремих аспектів проблеми раціонального харчування студентів 
присвячені роботи вітчизняних та зарубіжних вчених: Н. Кожевнікової та А. Лак-
шина (2008), М. Пересічного, П. Карпенка та С. Пересічної (2011), Н. Кириленка 
(2005), В. Красненкова та О. Баранової (2005), О. Пилунської, С. Ященко та І. Бу-
тирської (2010), А. Устинової та О. Зернової (2011), M. Dinger та A. Waigandt (1997), 
C. Cavadindi, A. Siega-Riz та B. Popkin (2000) та ін.

Вивчено технології кулінарної продукції і напоїв функціонального призна-
чення, що пропонуються студентам, але їх асортимент обмежений, не всі розро-
блені страви (вироби) і напої позитивно впливають на організм, відсутня інфор-
мація щодо їх добової потреби та системний підхід їх використання в харчових 
раціонах студентів. 

Невирішені питання. Недостатність наукових досліджень щодо раціонально-
го харчування студентів та задоволення попиту у кулінарній продукції функціо-
нального призначення зумовлює актуальність обраної теми. 

З урахуванням недостатності у раціоні харчування студентів продуктів оз-
доровчого спрямування доволі перспективним і актуальним є розроблення тех-
нології кулінарної продукції з використанням борошна жорнового цілозерного 
пшеничного та житнього, соєвого, лляного, зародків пшениці, вівсяних пластів-
ців, насіння соняшнику та дієтичних добавок: пшеничних висівок ЕСО, ячменю 
ЕСО пробудженого плющеного, шроту розторопші плямистої, порошку яблучного,  
нерибних продуктів моря, які є джерелом функціонально-біологічних інгредієн-
тів (поліненасичених жирних кислот, вітамінів, макро- й мікроелементів, при-
родних антиокислювачів) та функціонально-технологічних інгредієнтів, що по-
ліпшують реологічні властивості і якість харчової продукції.

Мета і методи дослідження

Мета статті – наукове обґрунтування якості розробленої кулінарної продук-
ції функціонального призначення (батончиків із цільного зерна з рослинно-мо-
лочними начинками, крокетів картопляних із дієтичними добавками) з раці-
ональним використанням натуральної сировини (рослинної, кисломолочного 
сиру, нерибних продуктів моря) підвищеної поживної цінності для студентів.

Методологічною основою дослідження є харчова цінність та показники безпеч-
ності розробленої кулінарної продукції функціонального призначення:

 − батончики борошняні: «Мікс» із маково-курагово-мигдальною начин-
кою, «Новинка» з курагово-гарбузово-сочевичною начинкою, «Закусочні»  
із кисломолочно-сирно-шпинатно-мигдальною начинкою, «Фітнес» із 
кисломолочно-сирно-ламінарієвою начинкою;

 − крокети картопляні: «Деліс» із зародками пшениці та начинкою із соче-
виці і спіруліни, «Верде» із соєвим борошном та начинкою із сочевиці  
і спіруліни.
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Методи дослідження – органолептичні, фізико-хімічні, структурно-механічні, 
мікробіологічні, статистичні, методи кваліметрії та математичної обробки екс-
периментальних даних із використанням комп’ютерних технологій. Сукупність 
вимог до якості готового продукту формулювалася у вигляді множини обмежень 
щодо хімічного складу, відсоткового вмісту окремих інгредієнтів, органолептич-
них та фізико-хімічних властивостей, комплексного показника якості кулінарних 
виробів.

Комплексні показники якості (Кпя) розробленої кулінарної продукції здійс-
нено диференційним методом (порівняно з еталоном) з урахуванням коефіцієн-
тів вагомості окремих показників (Пересичный, Пятницкий, & Якименко, 1992)

Інформаційна база дослідження – монографії, наукові статті, матеріали міжна-
родних конгресів та симпозіумів, науково-практичних конференцій, норматив-
но-технічна документація, патенти, статистичні дані. 

Результати дослідження

Кулінарну продукцію для харчування студентів розроблено, спираючись на 
наступні засади (рис. 1): наявність нутрієнтів, які забезпечують збагачення ну-
трієнтного складу, поліпшення структури харчування; кількість мінеральних ре-
човин і вітамінів повинна задовольняти 15–50 % середньої добової потреби; тех-
нологія повинна забезпечувати збереження нутрієнтів з урахуванням синергізму, 
можливості їхньої взаємодії з компонентами продукту; забезпечувати якість  
і безпечність виробів.

Булочні вироби та страви з картоплі відповідають критеріям до харчових про-
дуктів, які підлягають збагаченню ессенціальними нутрієнтами, – масовість та 
регулярність споживання, можливість централізованого виробництва продукції, 
технологічність процесу збагачення, що забезпечує відповідну якість готового 
продукту, рівномірний розподіл добавки на масу продукту тощо.

З урахуванням попередніх технологічних відпрацювань та вимог нормативної 
документації при математичному моделюванні кулінарної продукції встановле-
но обмеження за вмістом у готовій продукції збагачувальних мікронутрієнтів та 
інгредієнтів (Пересичный, & Пересичная, 2016).

Відповідно до фізико-хімічних параметрів і органолептичних властивостей 
створено композиційні суміші та начинки, що уможливило оптимізувати техно-
логії батончиків та крокетів картопляних (Пересічна, 2013).

Якість розробленої кулінарної продукції функціонального призначення  
досліджували на відповідність стандартним показникам продукції, виготовленої 
за загальноприйнятою технологією, а також за комплексом органолептичних, фі-
зико-хімічних та мікробіологічних показників.

Експертна органолептична оцінка показала, що загальні бальні оцінки роз-
роблених крокетів картопляних мають високі органолептичні показники, бали:  
4,83 та 4,84 – крокети «Верде», «Деліс» відповідно у порівнянні з контролем –  
4,51, а батончиків борошняних – перебувають на рівні контролю (4,88). 

Використання соєвого борошна та зародків пшениці у виробництві крокетів 
картопляних не знижує якості готових виробів, а за показниками зв’язаної во-
логи, виходу продукту підвищує її. В той же час проведені дослідження свідчать 
про те, що дослідні зразки мають підвищену вологоутримуючу здатність і ліпшу 
консистенцію.
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Табл. 1. Показники вологоутримуючої здатності та вихід крокетів картопляних
Tabl. 1. Indicators of moisture content and output of potatoes croquettes

Показники Контроль «Верде» «Деліс»  
Загальна вологість, % 49,0± 3,08 53,0± 2,25 52,0± 2,43

Зв’язана волога, % до маси виробу 43,26±2,07 46,79±2,15 45,92±2,2
Слабозв’язана волога, % до маси 

виробу
5,74±0,24 6,21±0,28 6,08±0,28

Втрати, % до початкової маси 9,0±0,046 8,0±0,38 8,0±0,35
Вихід, % до маси основної сировини 91,0±4,1 92,0±4,2 92,0±4,1

Джерело: визначено згідно із (ГОСТ 7045)
Source: determined according to (ГОСТ 7045)

Важливим показником якості батончиків є вологість, від якої залежить стан 
м’якушки, калорійність виробу, ваговий вихід. Більш сухі вироби довше зберіга-
ються без псування, мають кращі органолептичні показники. 

Кількість вологи у дослідних зразках становила, %: 52, 57, 59, 66 у батончиках 
«Закусочні», «Новинка», «Фітнес», «Мікс» відповідно, що вище, ніж у контрольно-
му зразку (39) (табл. 2). Це можна пояснити тим, що у розроблених виробах 40 % 
тіста замінено на рослинно-молочні начинки, що містять підвищену кількість 
вологи. 

Вміст сухих речовин у начинках становив (у %): у маково-фруктово-горіхо-
вій – 25,2 (батончик «Мікс»), курагово-гарбузово-сочевичній – 26,6 (батончик 
«Новинка»), кисломолочно-сирно-шпинатно-мигдальній та кисломолочно-сир-
но-ламінарієвій – 31,9 (батончики «Закусочні» та «Фітнес»).

Табл. 2. Фізико-хімічні показники булочних виробів
Tabl. 2. Physico-chemical indicators of bakery products

Назва виробу Вологість, % Кислотність, º
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(батончики до 
чаю)

40 
(ГОСТ 

27844-88)
– 40

3,0
(ГОСТ 

27844-88)
– 3,0 68,0

(ДСТУ 
4587:2006)

39 – 39 3,0 – 3,0 68,5

Батончики 
«Мікс» із маково-
фруктово-
горіховою 
начинкою

57 74 66 3,6 4,2 3,9 48,0
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Продовження табл. 2.

Батончики 
«Новинка» 
з курагово-
гарбузово-
сочевичною 
начинкою

44 73 59 2,0 4,0 3,0 61,0

Батончики 
«Закусочні» з 
кисломолочно-
сирно-шпинатно-
мигдальною 
начинкою

35 68 52 3,0 6,0 4,5 52,0

Батончики 
«Фітнес» із 
кисломолочно-
сирно-
ламінарієвою 
начинкою

45 68 57 2,2 3,8 3,0 56,0

Джерело: визначено згідно із (ГОСТ 27844-88, ДСТУ 4587:2006) 
Source: determined according to (ГОСТ 27844-88, ДСТУ 4587:2006) 

Булочні вироби з начинками в залежності від складу, дисперсної будови  
і структури володіють різними реологічними властивостями і текстурними від-
мінними ознаками. Розроблені вироби мають більше пластичну, аніж пружну 
консистенцію, оскільки площа зони пластичності на 53–60  % більша за площу 
зони пружності (табл. 3).

Табл. 3. Структурно-механічні властивості борошняних батончиків
Tabl. 3. Structural mechanical characteristics of flour bars

Параметри «Мікс» «Новинка» «Закусочні» «Фітнес»

Міцність 
(залежність 
від вмісту 
композиційної 
суміші), ( # =)

-0,00713x3+1,267x2- 
-64,588x+1128,52

-0,049x2+10,07x- 
-192,24

-0,0217x2+6,72x- 
-115,51

-0,058x2+9,48x- 
-183,29

ГНЗ (залежність 
від вмісту 
композиційної 
суміші, (Уп =)

0,074x2-3,98x+75,9 0,0106x2+1,598x- 
-40,87

0,019x2+0,495x- 
-13,81

-0,0068x2+2,78x- 
-67,40

Площа області 
даних пружної 
деформації, 
КПа*%

3681,57 3218,33 2875,74 1625,48

Площа області 
даних пластичної 
деформації, 
КПа*%

5647,48 5104,32 4553,18 2609,52
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Продовження табл. 3.

Відношення 
площі пластичної 
до площі пружної 
деформації, %

153,4 158,6 158,3 160,54

Джерело: розроблено на основі (Шаповал, 2012) 
Source: developed on the basis of (Shapoval, 2012)

Проведені дослідження структурно-механічних властивостей можуть бути 
рекомендовані для контролю технологічного процесу при виробництві булочних 
виробів.

Кулінарна продукція разом із достатніми смаковими і ароматичними якостя-
ми, привабливим зовнішнім виглядом повинна бути повноцінною за наявністю 
біологічно важливих речовин і відповідати потребам організму в незамінних 
факторах харчування. 

У розроблених крокетах картопляних зазначено максимальне наближення 
збалансованості за сірковмісними амінокислотами до вимог нутриціології. При 
цьому співвідношення найбільш важливих амінокислот – триптофан : лізин :  
метіонін + цистін, триптофан : треонін, триптофан : лейцин наближається до 
рекомендованого ФАО/ВООЗ, а для триптофан : треонін, триптофан : лейцин –  
відповідає нормам раціонального харчування (табл. 4).

Табл. 4. Співвідношення основних незамінних амінокислот у крокетах картопляних

Tabl. 4. The comparing of the main irreplaceable amino acids in potato croquettes

Співвідношення Рекомендації Контроль Крокети картопляні
амінокислот ФАО/ВООЗ «Верде» «Деліс»

Триптофан : лізин : 
метіонін + цистін

1 : (3-5) : (2-4) 1 : 3,9 : 2,4 1 : 5 : 2,5 1 : 4 : 2,4

Триптофан : треонін 1 : (2-3) 1 : 3,1 1 : 3,4 1 : 3,5
Триптофан : лейцин 1 : (4-6) 1 : 5,7 1 : 5,8 1 : 5,7

Джерело: розроблено на основі (Овчинников, 1984) 
Source: developed on the basis of (Ovchinnikov, 1984)

Дослідження амінокислотного складу крокетів свідчать, що сума незамін-
них амінокислот у контролі становить 1725 мг/100 г, у дослідних вона зросла на 
242,2 % у крокетах «Верде» і на 231,3 % – у крокетах «Деліс».

Дослідження хімічного складу крокетів свідчить про забезпечення добової 
потреби студентів білком на 14 %, харчовими волокнами – на 27–35 %, залізом – 
на 49–55 %, магнієм – на 27 %, фосфором – на 20–26 %, цинком – на 65 %, селе-
ном – на 21 %, вітамінами групи В – на 27–76 %, Е – на 27–29 % при споживанні 
крокетів картопляних із соєвим борошном (зародками пшениці) та начинкою із 
сочевиці та спіруліни.

Розроблені булочні вироби із використанням дієтичних добавок та начинок 
мають підвищену харчову цінність порівняно з контрольним зразком за рахунок 
збільшення вмісту білків (на 24–42 %), харчових волокон (на 12,5–275 %).
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Відношення суми незамінних амінокислот до їх загального вмісту в дослідних 
зразках є вищим і становить 34,8 % (батончики «Мікс»), 31,9 % (батончики «Новинка»), 
42,3 % (батончики «Закусочні»), 58,6 % (батончики «Фітнес») проти 29,5 % у контролі.

Коефіцієнт використання білків батончиків організмом у розроблених  
виробах вищі – 6,1; 6,2; 5,0 та 4,9 (батончики «Мікс», «Новинка», «Закусочні»,  
«Фітнес») – за контроль (4,0) (табл. 5).

Табл. 5. Показники біологічної цінності білків борошняних батончиків  
із цільного зерна та рослинно-молочними начинками

Tabl. 5. Indicators of biological value of proteins of flour bars with  
whole grains and vegetable and dairy fillings

Показник Батончики
Кон-
троль

«Мікс» «Новинка» «Закусочні» «Фітнес»

Показник 
утилітарності 
амінокислот, Uj

4,02 6,08 6,25 5,04 4,94

Коефіцієнт вико-
ристання білка, j

0,406 0,657 0,694 0,537 0,510

Джерело: розроблено на основі (Рогов та ін., 2007) 
Source: developed on the basis of (Rogov et al., 2007) 

Вміст мінеральних речовин і більшості вітамінів також зріс у булочних виро-
бах із використанням дієтичних добавок та начинок. Суттєве збільшення кількості 
магнію відбулося в батончиках «Мікс» та «Закусочні» – відповідно в 3,7 і 2,5 рази, 
заліза – у виробах «Закусочні» і «Новинка» в 2 рази, цинку – 9,7–57,8 % від добової 
потреби. Значно зросла кількість пантотенової кислоти – від 3,85 до 4,59 мг/%, 
токоферолу – в 7–9 разів та ß-каротину – від 2,49 до 7,64 мкг/%.

При споживанні 100  г борошняних батончиків із цільного зерна та рослин-
но-молочними начинками забезпечується від 13 до 19 % добової потреби у білках, 
від 16 до 52 % – у харчових волокнах, мінеральних речовинах: магнії – від 20,3 
до 40,16 %, залізі – від 26,2 до 89 % та вітамінах: токоферолі – від 78,5 до 81,8 %,  
ß-каротині – від 49,8 до 152,8 %, вітамінах групи В – від 12 до 86 % за рахунок вико-
ристання різних видів борошна, насіння олійних культур та начинок фруктових, 
овочевих із використанням кисломолочного сиру і нерибної водної сировини.

За визначеними показниками побудовано профілограми якості кулінарної 
продукції функціонального призначення (рис.  2,  3). Вершинами профілограм  
є визначені групи показників якості досліджених виробів, виражені у відсотках до 
еталона, якісні показники якого прийняті за 100 %.

За показниками харчової цінності (кількістю харчових волокон, заліза,  
фосфору, цинку, вітамінів групи В) крокетів картопляних запечених «Верде»  
та «Деліс» побудовано профілограми якості (рис. 4).

Резюмуючи вищевикладене, можна зробити висновок, що завдяки комбіну-
ванням компонентів сировини отримано кулінарну продукцію підвищеної біоло-
гічної цінності порівняно з контролем. 

Дослідним шляхом визначено мікробіологічні показники якості розроблених 
крокетів картопляних із дієтичними добавками та начинками і батончиків бо-



Інноваційні аспекти впровадження харчових технологій ...
Innovative aspects of implementation of food technologies ...

50

рошняних із цільного зерна та рослинно-молочними начинками, що відповіда-
ють санітарно-гігієнічним вимогам, це засвідчено висновком державної санітар-
но-гігієнічної експертизи.

Рис. 2. Профілограми якості батончиків «Мікс» і «Новинка»
Джерело: побудовано за допомогою пакета EXCEL 97 WINDOWS

Fig. 2. Profilographs of the quality of bars «Mix» and «Novinka»
Source: built with the EXCEL 97 WINDOWS package

Рис. 3. Профілограми якості батончиків «Закусочні» і «Фітнес»
Джерело: побудовано за допомогою пакета EXCEL 97 WINDOWS
Fig. 3. Profilographs of the quality of bars «Snack bars» and «Fitnes»

Source: built with the EXCEL 97 WINDOWS package
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Крокети картопляні «Верде»                        Крокети картопляні «Деліс»

Рис. 4. Профілограми якості крокетів картопляних із дієтичними добавками та начинками
Джерело: побудовано за допомогою пакета EXCEL 97 WINDOWS

Fig. 4. Prophylaxis of quality of potatoes croquettes, dietary supplements and fillings
Source: built with the EXCEL 97 WINDOWS package

За допомогою комплексного показника якості оцінено якість розроблених ви-
робів. За основу обрано такі показники: органолептична оцінка, кількість білків, 
харчових волокон, магнію, цинку та вітамінів групи В. 

Комплексний показник якості контролю становить 0,78 од., дослідів – 1,47, 
1,46, 1,51, 1,47 од. для батончиків «Мікс», «Новинка», «Закусочні», «Фітнес» (рис. 5); 
контроль (крокети) – 0,32 од., крокети «Верде» – 0,74 од., крокети «Деліс» – 0,77 од. 
(рис. 6).

Висновки та обговорення результатів

Результати проведеного дослідження якості кулінарної продукції функціональ-
ного призначення для студентів дозволяють дійти таких висновків: 

1. Використання цільнозмеленого зерна, дієтичних добавок та рослинно-мо-
лочних начинок у технології кулінарної продукції дає можливість отримати ви-
роби з підвищеним вмістом інгредієнтів до фізіологічних норм їх споживання 
(15–34 % від середньої добової потреби) та покращити їх якість.

2. Розроблена кулінарна продукція функціонального призначення має більш 
високі комплексні показники якості, ніж контрольні зразки, виготовлені за тра-
диційною технологією, а саме (од.): для крокетів «Верде» – 0,74, «Деліс» – 0,77, 
контрольного – 0,32; для батончиків «Мікс» – 1,47, «Новинка» – 1,46, «Закусочні» – 
1,51, «Фітнес» – 1,47, тоді як контрольного – 0,78.

3. Розширення асортименту продукції функціонального призначення сприя-
тиме поліпшенню структури харчування студентів, загальному зміцненню орга-
нізму, посиленню захисної дії імунної системи і тим самим збільшенню опірності 
організму до несприятливих факторів зовнішнього середовища.

Наукова новизна одержаних результатів полягає в удосконаленні закономір-
ності процесів створення багатокомпонентних модельних композицій на основі 
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комбінування борошна жорнового цілозерного пшеничного, житнього, соєвого, 
лляного, зародків пшениці, насіння соняшнику, розторопші плямистої, ячменю 
ЕСО пробудженого плющеного, пшеничних висівок ЕСО, вівсяних пластівців та на-
чинок із використанням рослинної та молочної сировини з метою створення кулі-
нарної продукції функціонального призначення для студентів та обґрунтуванні її 
якості. 

Рис. 5. Модель якості батончиків  
із цільного зерна та молочно-рослинними 

начинками

Рис. 6. Модель якості крокетів картопляних 
із дієтичними добавками та начинками

Джерело: власна розробка

Fig. 5. Model of quality of bars with whole 
grains and milk and vegetable fillings

Fig. 6. Model of quality of potatoes croquettes 
with dietary supplements and fillings

Source: own developmen

Практичне значення одержаних результатів виявляється у впровадженні в за-
кладах вищої освіти України розробленої кулінарної продукції функціонального 
призначення у раціони харчування студентів.

Перспективи подальших наукових розробок полягають у впровадженні в за-
кладах вищої освіти України розробленої кулінарної продукції функціонального 
призначення у раціони харчування студентів.
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КАЧЕСТВО КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ 
ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ ДЛЯ СТУДЕНТОВ

Актуальность. На современном этапе развития нутрициологии доказано, что разра-
ботки и внедрения кулинарной продукции с определенной биологической направлен-
ностью (функционального назначения) дают возможность обогатить химический состав 
рациона питания современного человека и в определенной степени способствовать повы-
шению устойчивости его организма к действию негативного влияния различных факто-
ров. В связи с вышеизложенным и с учетом недостаточности в рационе питания студентов 
продуктов оздоровительного направления разработка технологии кулинарной продукции 
на основе функциональных ингредиентов является актуальной. Цель и методы. Цель 
научных исследований – обоснование качества разработанной кулинарной продукции 
функционального назначения с рациональным использованием натурального сырья по-
вышенной питательной ценности для студентов. В работе использованы стандартные и 
современные методы исследований, которые позволили определить функциональные, 
технологические, физико-химические, структурно-механические и биологические свой-
ства готовых изделий. Результаты. Основные теоретические и практические результаты, 
определяющие новизну исследования, заключаются в закономерности создания кули-
нарной продукции функционального назначения путем рационального комбинирования 
сырьевых ингредиентов и начинок и на их основе разработке рационов питания для сту-
дентов. Кулинарная продукция функционального назначения для студентов внедрена на 
предприятиях питания учреждений высшего образования Украины. Выводы и обсуж-
дение. Доказано, что при употреблении разработанной кулинарной продукции с диети-
ческими добавками и растительно-молочными начинками обеспечивается от 15 до 34 % 
суточной потребности в большинстве эссенциальных веществ, что позволяет отнести их  
к категории функциональных продуктов.

Ключевые слова: кулинарная продукция функционального назначения, качество, кро-
кеты, мучные батончики, диетические добавки.
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QUALITY OF FUNCTIONAL FOOD FOR STUDENTS

Actuality. On the modern development of nutritiology was proved that the development 
and introduction of culinary products with a certain biological orientation (functional purpose) 
makes it possible to enrich the chemical composition of the diet of a modern person and it is in-
crease stamina of human body to the influence of the negative factors. In the result of facts above 
and taking into consideration the lack of nutrition in the diet of students, the development of the 
technology of culinary products on the basis of functional ingredients is relevant. Purpose and 
methods. The purpose of scientific research is to substantiate the quality of culinary products of 
functional purpose with the rational usage of natural raw materials with high nutritional value 
for students. In the work was used standard and modern methods of research, which allowed 
to determine the functional, technological, physio-chemical, structural-mechanical and biolog-
ical characteristic of completed products. Results. The main theoretical and practical results 
that determine the novelty of the research are the pattern of the creation of culinary products 
with functional purpose using combination of rational ingredients and fillings. On the basis of 
this combination was made the diet for students. Culinary products of functional purpose for 
students have been introduced at food establishments of institutions of higher education of 
Ukraine. Conclusions and discussion. It was established that consumption of developed culinary 
products with dietary supplements and vegetable and dairy fillings provides from 15 to 34 % of 
daily requirement in the most of essential substances according to the recommended nutrition 
standards for students, which makes it possible to classify such products as functional.

Key words: functional food, quality, croquets, flour rolls, dietary supplements.


