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ТЕХНОЛОГІЯ ВИГОТОВЛЕННЯ ФУНКЦІОНАЛЬНОГО ХАРЧОВОГО ПРОДУКТУ ТА ОЦІНКА ЙОГО ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ
Губа Микита Олександрович 
Комунальний позашкільний заклад «Дитячий екологічний центр» Кам’янської міської ради

КЗ «Науковий ліцей імені Анатолія Лигуна» Кам’янської міської ради, 10 клас
Комунальний позашкільний навчальний заклад

«Мала академія наук учнівської молоді» Дніпропетровської обласної ради»,
м. Кам’янське
Непошивайленко Наталія Олександрівна 
керівник гуртка «Юні екологи» комунального позашкільного закладу «Дитячий екологічний центр» Кам’янської міської ради, к.т.н., доцент, доцент кафедри екології та охорони навколишнього середовища Дніпровського державного технічного університету
Мета дослідження полягала в опрацюванні технології та рецептури харчових продуктів щоденного раціону людини, що володіють функціональними ознаками завдяки додатковому їх збагаченню пробіотичними культурами молочнокислих бактерій. Перевірка результативності дослідження полягала у встановленні функціональної цінності власноруч виготовлених харчових продуктів.

Завдання дослідження – довести наявність функціональних властивостей, спираючись на життєздатність пробіотичиних культур молочнокислих бактерій, які містяться у виготовлених харчових продуктах, що відрізняються між собою технологією виробництва (температурний режим), рецептурою та базовою сировиною для їх приготування (молоко тваринного походження, фруктове пюре, борошняна суміш).
Задачі дослідження:

· відпрацювати технологію приготування функціональних харчових продуктів (яблучне пюре, кисломолочний йогурт, цільнозерновий хліб на хлібній заквасці);
· провести мікробіологічні дослідження та оцінити результати розвитку молочнокислих бактерій для досліджених зразків (ідентифікація колоній та визначення їх кількості);
· провести дослідження органолептичних та якісних показників досліджених зразків згідно з державними стандартами якості (ДСТУ) та надати середньостатистичну оцінку органолептичних показників та оцінку відповідності ДСТУ кожного з виготовлених функціональних продуктів.
Предмет дослідження  –  виробничий температурний режим та мікробіологічний склад досліджених зразків функціональних харчових продуктів (яблучне пюре, кисломолочний йогурт, цільнозерновий хліб на хлібній заквасці).
Об’єкт дослідження – оцінка функціональних властивостей харчових продуктів, які відрізняються рецептурою та технологічним режимом їх виготовлення.

Методи дослідження:

· фізичні для визначення перемінних технологічного процесу з виготовлення продуктів харчування, зокрема температурних – сквашування, ферментація, випікання, заморожування, та кількісних – обсяги молока, фруктового пюре, співвідношення борошняної суміші, пробіотичиних культур молочнокислих бактерій;
· мікробіологічні для ідентифікації колоній молочнокислих бактерій та визначення кількості колоній у досліджених зразках.
У роботі розглянуто концепцію функціонального харчування з урахуванням складових функціонального харчового продукту. Проведено дослідження продуктів повсякденного харчування: кисломолочного йогурту, фруктового пюре та цільнозернового хліба на заквасці. Усі вони не містять штучних інгредієнтів та багаті на корисні для людини нутрієнти. Установлено, що незалежно від технологічного процесу приготування (сквашування, ферментації, випікання, заморожування) у готовому до споживання харчовому продукті залишається високий титр молочнокислих бактерій до 5,5*107 кл/г. Здобутий результат підтвердив гіпотезу щодо збереження функціональних особливостей харчових продуктів після проходження технологічних процесів їхнього виготовлення. Запропонована рецептура й технологія виготовлення харчових продуктів засвідчує їхні функціональні властивості. Додаткове введення пробіотичних культур молочнокислих бактерій до складу харчових продуктів щоденного раціону підтверджує практичну цінність проведеної роботи. Виявлення функціональних ознак у розглянутих продуктах, незалежно від температурного режиму їхнього виготовлення, указує на наукову новизну дослідження.
