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ВСТУП

Актуальність теми. Правильне харчування являється запорукою здоров’я. Адже саме компоненти їжі забезпечують енергією, підтримують та зміцнюють імунітет, беруть участь у всіх процесах життєдіяльності людини. В умовах напруженого життя люди здебільшого нехтують раціональністю харчування, що стає причиною недостатньої кількості БАР у раціоні, зниження імунітету та як наслідок захворювань. Дана проблема поширена і в Україні, тому є необхідність збагачення типових продуктів харчування функціональними добавками.

За даними Держкомстату добовий раціон українця не забезпечує усіх потреб організму у нутрієнтах. Це пов’язано з низкою факторів, до яких належать недостатня фінансова забезпеченість середнього класу населення, постійний ріст цін на продукти харчування, вживання великої кількості легких вуглеводів і жирів, недостатня кількість овочів і фруктів у раціоні тощо.

Одним з перспективних напрямів створення технологічних інновацій на підприємствах сфери HoReCa є розробка продуктів з підвищеною харчовою цінністю з використанням натуральної вітчизняної сировини.

Хлібобулочні продукти, являються одними з найпоширеніших, а головне, доступних споживчих товарів в Україні. Варто додати, що на українському ринку борошняних виробів існує дефіцит функціональної продукції, а саме дієтичної та лікувально-профілактичної. Тому розробка нових видів борошняних виробів для підприємствах сфери HoReCa є актуальним завданням для фахівців. 

Значний внесок у розвиток наукового напряму, пов’язаного з удосконаленням якості борошняних виробів здійснили науковці: М.М. Калакура, К.Г. Іоргачова, С.Я. Корячкіна, Г.М. Лисюк, В.І. Оболкіна, В.І. Дробот, В.Ф. Доценка, Л.І. Карнаушенко, В.О. Патта,  Л.П. Пащенко, І.М. Ройтера та ін. Проте складність і багатогранність проблеми зумовлює ряд невирішених завдань і на сьогодні інтерес дослідників та технологів-практиків до цього об’єкта не вичерпано. 

Отже виникає необхідність розроблення нових видів технологічних інновацій борошняних виробів з використанням вітчизняної рослинної сировини, які можна рекомендувати для споживання відвідувачам закладів HoReCa з метою запобігання вітамінної і мінеральної недостачі та розвитку пов’язаних з цим захворювань. 

Мета дослідження полягає у розробці технологічних інновацій на підприємствах сфери HoReCa у вигляді борошняних продуктів з підвищеною харчовою цінністю. 
Для досягнення мети дослідження потрібно вирішити ряд таких завдань:
– встановити основні напрями технологічних інновацій борошняних виробів у сфері HoReCa;
– визначити перспективи створення борошняних виробів з підвищеною харчовою цінністю у закладах ресторанного господарства;
– проаналізувати сучасні тренди у виробництві борошняних виробів збагачені вітамінами та мінеральними речовинами;
– обґрунтувати та розробити рецептурний склад та технологію нових видів борошняних виробів збагачених вітчизняними рослинними компонентами і оцінити їх якість;
– сформулювати рекомендації щодо впровадження нових борошняних виробів у меню підприємств сфери HoReCa.
Об’єкт дослідження – борошняні вироби збагачені добавками кропиви.

Предмет дослідження – технологія, рецептурний склад, оцінка якості борошняних виробів з підвищеною харчовою цінністю.
Методи дослідження – органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні; методи планування експерименту.

Наукова новизна отриманих результатів полягає у теоретичному обґрунтуванні та експериментальному підтвердженні доцільності використання кропиви в технології борошняних виробів з позицій поліпшення процесів тістоприготування дріжджового тіста та підвищення харчової цінності готових виробів.

Одержано комплекс даних щодо впливу добавок кропиви на якість і розтяжність клейковини, активність ферментного комплексу та газоутворюючу здатність тіста, а також харчову та енергетичну цінність нових виробів з дріжджового та пряничного тіста. 

Установлено рецептурний склад нових видів булочних виробів та параметри технологічного процесу їх виготовлення; визначено вплив добавок кропиви на властивості клейковини, ферментний комплекс та газоутворюючу здатність та якість готових виробів.

Практичне значення одержаних результатів полягає у розробленні рецептурного складу та технології борошняних виробів збагачених добавками кропиви: булочки «Весняної» та «Коржика цукрового». 

Апробація результатів дослідження. Основні положення, що увійшли до кваліфікаційної роботи магістра пройшли апробацію на: Х Міжнародної науково-практичної інтернет- конференції «Харчові добавки. Харчування здорової та хворої людини», (Прага, 2023).

Дипломна робота складається зі вступу, трьох розділів, висновків, списку використаних джерел, що включає 48 найменування, 1 додаток. Матеріали викладено на 72 сторінках друкованого тексту, містять 16 таблиць і 15 рисунків.
РОЗДІЛ 1

ТЕОРЕТИЧНІ ЗАСАДИ ВПРОВАДЖЕННЯ ТЕХНОЛОГІЧНИХ ІННОВАЦІЙ НА ПІДПРИЄМСТВАХ СФЕРИ HORECA
1.1 Основні напрями технологічних інновацій борошняних виробів у сфері HoReCa
Ринок ресторанного та готельного бізнесу постійно росте. Підприємці бачать у цьому сегменті великі перспективи розвитку, роблячи ставку збільшення купівельної спроможності населення і підвищення життя [1].

Ці тенденції простежуються як із загальної картини розвитку ресторанів, кафе, готельних комплексів, так і з динаміки збільшення обороту коштів.

Для хлібопекарської промисловості тренд розвитку індустрії HoReCa міцно пов'язаний із глобальним соціально-економічним розвитком. У сучасного споживача все менше залишається часу на їжу, водночас ті продукти, які він споживає, повинні бути смачними та якісними [2]. Саме тому сегмент швидкого харчування вплинув на хлібопечення. Різноманітні сендвічі, снеки, бейгли, булочки та інші вироби у великому асортименті пропонуються практично у кожному кафе, пекарні, кафетерії і навіть у роздрібних магазинах [3].

На сьогоднішній день також існують окремі сендвіч-бари, де покупець ( може вибрати не тільки вид хлібобулочного виробу, а й склад начинки [4]. Такий підхід дуже привабливий з погляду індивідуалізації смаків споживачів. З урахуванням широких вимог покупців необхідно пропонувати не лише традиційні пшеничні чи житньо-пшеничні вироби. Для цього виробники харчових інгредієнтів пропонують широкий асортимент покращувачів для булочних та листкових виробів, сумішей з різними злаковими та олійними культурами, а також з місей для міні-багетів та чіабатт. Використовуючи різні варіанти комбінацій, можна отримати безліч виробів, що відрізняються один від одного за смаком, формою і складом.

Орієнтуючись на споживчі переваги та тенденції розвитку хлібопекарської галузі в даному сегменті, пропонується широкий спектр інгредієнтів для індустрії HoReCa [5]. Це різні покращувачі для виробництва булочних виробів – для покращення еластичності м'якішу, отримання тонко-пористої структури та хрусткої скоринки, для продовження свіжості продукту; покращувачі для листкових виробів, що забезпечують «короткий укус»; широкий асортимент сумішей з різними злаковими та олійними культурами, а також гастрономічні добавки, що містять; покращувачі для тостових сортів хліба, що підсилюють еластичність м'якуша, його білизну, що забезпечують рівномірність кольору при обсмажуванні шматків і збільшення термінів зберігання; і нарешті, суміші для виробництва традиційних мінібагетів та міні-чіабатт. Однак у більшості добавок, що пропонує сучасний ринок є суттєвий недолік ( вони мають хімічну природу і поліпшуючі органолептичні показники виробів не покращують їх харчову цінність [6].
З урахуванням того, що ресторанний та готельний бізнес стрімко розвивається, зростають і потреби користувачів послугами сектору HoReCa. Клієнт хоче бачити не лише смачну, а й цікаву, оригінально оформлену страву. Те саме стосується і хліба. Далеко не всі замислюються над тим, скільки творчих кулінарних ідей можна втілити за допомогою цього, здавалося б, пересічного продукту. Один з оригінальних способів подачі хлібобулочних виробів – канапе [7].

Канапе (фр. canapé) - крихітні бутерброди вагою 60-80 грамів з різними начинками, насаджені на шпажки. Капе користуються дуже великою популярністю на банкетах і різних фуршетах, але часто вони не відрізняються різноманітністю і оригінальністю виконання. З цієї причини ми також запропонували кілька нетрадиційних ідей подачі цього нехитрого страви, використовуючи широко відомі рецептури на основі хлібопекарної продукції з підвищеною харчовою цінністю  (рис.1.1.).

Здавалося б, немає нічого складного у виготовленні цих страв, але з найменших деталей, кольорових, смакових поєднань та гарного оформлення складається загальне враження, зокрема і про заклад, в якому вони подаються. Також дуже важливо дотримуватися технологій і рецептур для забезпечення якості продукції [8].
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Рисунок 1.1 ( Приготування канапе і бутербродів з використанням борошняних виробів з підвищеною харчовою цінністю

Таким чином готельєр-ресторатор може забезпечити клієнта не тільки смачною но і корисною їжею а також  надати  потужний імпульс для розвитку свого індивідуального стилю.

1.2 Харчова цінність та функціональні властивості хлібобулочних виробів
Харчова цінність хлібних виробів визначається вмістом у них різних поживних речовин, енергетичною цінністю, засвоюваністю​. На засвоюваність впливає структура м'якуша, його розпушеність, смак і аромат, привабливість зовнішнього вигляду [9].

Інститутом харчування рекомендовано норму споживання хліба 450-500 г на добу, причому частка хліба з житнього борошна повинна становити приблизно 50%.

Хліб є одним із найважливіших джерел рослинного білка для організму людини. Вміст білка в хлібобулочних виробах становить 5-8% і залежить від сорту борошна, рецептури та вологості виробів [10].

Найбільш важливим фактором, що визначає поживну цінність та функціональні властивості хліба, є вид та сорт борошна.
Пшеничне борошно містить більше білка (10-12%), ніж житнє (7-10%), тому пшеничні хлібні вироби також більш багаті на білкові ​речовини.

У хлібі з борошна нижчих сортів вміст білків дещо вищий. Наприклад, у хлібі з пшеничного шпалерного борошна — 8,1%, а з пшеничного першого сорту — 7,6%. Це тим, що вміст білка в окремих анатомічних частинах зерна неоднаково. Найбільш багаті на білок зародок, шиток і алейроновий шар, але ці частини зерна в основному видаляються при виробництві борошна вищого і першого сортів.

Що ж до ендосперму, то найбільша концентрація білка — у зовнішніх шарах і найменша — у внутрішніх, т. е. у частині зерна, що йде отримання пшеничного борошна вищих сортів [11].

Аналогічна закономірність розподілу білків у зерні жита. Біологічна цінність білків хліба залежить від амінокислотного складу, вмісту них незамінних амінокислот. Вміст незамінних амінокислот у житньому хлібі нижчий, ніж у хлібі з пшеничного борошна. Однак частка їх від загального вмісту вища і становить у хлібі з житнього борошна 32%, а у хлібі з пшеничного борошна другого сорту – 26,7%, у пшеничному із цільного зерна – 28,6%. Таким чином, амінокислотний склад хліба з житнього борошна є більш сприятливим для організму людини [12].

Для визначення біологічної цінності білка пшениці, жита, основних ​сортів хліба використовують метод амінокислотного скора.
З наведених даних можна зазначити таке:

- 
у білках пшениці і жита, а також у виробах їх цих культур лімітують ​амінокислотами є лізин і треонін, причому дефіцит лізину значний;

- 
за амінокислотним складом білки жита та житнього хліба повноцінніше за білки пшениці та пшеничного хліба, оскільки амінокислотний скор по лізину у них значно вищий;

- 
З підвищенням сорту борошна повноцінність білків знижується.

При споживанні людиною на добу хлібних виробів у кількості 450—500 г покриття потреби у рослинних білках за рахунок неї становить 73%, у лізині — 18,8%, треоніні — 44%.

Білки в хлібі знаходяться в денатурованому стані, що полегшує ​їх засвоюваність організмом людини [13].

Перед вуглеводів припадає більшість сухих речовин хліба. Вони є основним джерелом енергетичних ресурсів для організму ​людини.

Вуглеводи хліба представлені крохмалем, цукрами, клітковиною та геміцеглюкозою. З підвищенням сорту борошна в хлібі знижується кількість ( клітковини, оскільки остання знаходиться в оболонках, алейроновому шарі зерна, що видаляються при виробництві сортового борошна.
Особливістю вуглеводного комплексу житнього хліба є наявність слизових речовин, що є нерозчинними у воді пентозани ​, які зумовлюють специфічні особливості житнього тіста (липкість, в'язкість).

У середньому у хлібі міститься 45-50% вуглеводів. Фізіологами ( встановлено, що засвоєння поживних речовин їжі залежить від співвідношення білків і вуглеводів, найбільш оптимальним 1 : 4. У хлібі вуглеводів міститься значно більше, і це співвідношення становить 1 : 8. Тому з метою отримання більш сприятливого хімічного засланого хліба доцільно підвищувати його білкову цінність.

Хлібобулочні вироби, в рецептуру яких не входить жир, містять ​незначну його кількість (0,5—1,2%). З підвищенням сорту борошна, що використовується, кількість власних жирів у хлібі знижується.

Як показали дослідження, ліпіди житнього та пшеничного борошна, а отже, хліба представлені власне ліпідами (моно-, ди- та триглицеридами), фосфатидами, глюколіпідами, токоферолом [14].

Біологічна цінність жирів обумовлена вмістом у них поліненасичених жирних кислот. Ліпіди житнього та пшеничного хліба містять в основному ненасичені ​жирні кислоти і, головним чином, незамінну лінолеву кислоту. У житньому хлібі вона становить близько 50%, а пшеничному 40—45% від загальної кількості вмісту жирних кислот. З підвищенням ​сорту борошна відбувається зниження частки лінолевої кислоти. За рахунок хліба потреба організму людини в поліненасичених жирних кислотах задовольняється приблизно на 49%.

Фосфоліпіди та глюколіпіди становлять близько 30% ліпідів пшениці та жита. Вони є поверхнево-активними речовинами та беруть участь у формуванні якості хліба.

Ліпіди утворюють з білками та вуглеводами зв'язку, підвищують пластичність ​тіста та покращують якість та енергетичну цінність хлібобулочних виробів.

Хліб є джерелом вітамінів РР та групи В, у ньому відсутні вітаміни С, A, D. В. Кількість вітамінів, що містяться ​в хлібі, залежить від виду і сорту борошна. У хлібі з пшеничного борошна міститься більше вітамінів РР та В1, ніж у житньому хлібі. З підвищенням сорту борошна кількість усіх вітамінів у хлібі (як у житньому, так і в пшеничному) різко знижується [15].

Істотний вплив на вміст вітамінів у хлібі має технологія його приготування. При приготуванні тіста на дріжджах і молочнокислих заквасках збільшується кількість вітамінів групи В. При приготуванні тіста на хімічних розпушувачах більшість вітаміну В1 руйнується.

При зберіганні хліба зменшується вміст вітамінів, особливо рибофлавіну (В2 ) [16].

Таким чином, житній та пшеничний хліб задовольняє потреби організму у вітаміні В1 ( На 25-40%; В2 ( на 17-32%; РР ( на 15-100% залежно від того, з якого сорту борошна виготовлений хліб.

У хлібі у великій кількості містяться калій, фосфор, магній, кальцій, натрій, хлор; у менших ( залізо, цинк, марганець, мідь та ін. Вміст мінеральних речовин залежить від виду та сорту борошна, з якого він приготовлений. Найбільша кількість їх у хлібних виробах із борошна грубого помелу.

Наукова потреба організму людини в мінеральних речовинах хліба покривається: в кальції ( на 13-20%; фосфорі ( на 30-60%; магнии ( на 21-49%; залізі ( на 50-70%.

Кальцію у всіх сортах хліба недостатньо, також несприятливе співвідношення кальцію і фосфору, частина фосфору знаходиться у вигляді фітінових сполук, які знижують засвоюваність кальцію в їжі.

Енергетична цінність ​залежить від вологості м'якуша хліба (що більша вологість, тим нижча калорійність), від рецептури. Внесення в тісто цукру та жиру значно збільшує енергетичну цінність виробів.

Засвоюваність хлібних виробів залежить від стану організму людини, від хімічного складу та структури м'якуші хліба та інших факторів.

Білки хліба засвоюються на 70-85%, жири – на 92-95%, вуглеводи – на 94-98%.

1.3 Функціональні хлібобулочні вироби із використанням продуктів переробки зерна

Різке зниження вмісту харчових волокон у сучасному раціоні ​харчування людини призвело до значних негативних відхилень і стану здоров'я широких верств населення розвинених країн світу [17].

Україна стикається з важливими викликами та можливостями у виробництві пекарських виробів, особливо у контексті харчових волокон. Хоча основними джерелами харчових волокон у світовій практиці є фрукти, овочі та насіння олійних культур, в Україні більшість харчових волокон споживається через зернопродукти, особливо хліб та хлібобулочні вироби. Проблема полягає в тому, що сучасний асортимент та споживання хліба недостатньо забезпечують потреби населення у харчових волокнах.

Виробництво високосортного борошна призводить до втрати важливих компонентів зерна, таких як вітаміни, білки та мінерали, що знижує харчову цінність кінцевих продуктів. Тому перспективними напрямками у виробництві хліба є створення продуктів із цільнозмеленого зерна, використання композиційних сумішей та зерна, що пройшло спеціальну обробку. Також важливим є розвиток технологій помелу зерна, що максимізує збереження корисних компонентів.

Пшеничні висівки як джерело харчових волокон виявляються особливо перспективними, оскільки вони містять значно більше волокон, ніж фрукти, овочі чи звичайне борошно. Це відкриває можливості для розробки інноваційних пекарських продуктів, які можуть покращити харчову цінність та здоров'я населення.

При виробництві сортового пшеничного борошна частку висівок доводиться ​15—28%. Висівки складаються з оболонок, що прилягає до них алей ​ронового шару і зовнішніх шарів ендосперму. У складі оболонок міститься незасвоювана клітковина, а у складі алейронового шару ( білки, жири, мінеральні речовини, вітаміни.

Враховуючи низьку засвоюваність поживних речовин, що входять до складу ​висівок, проводилися численні дослідження, спрямовані на підвищення їх перетравлюваності. Запропоновано спосіб обробки висівок паром, проте він не забезпечував підвищення засвоюваності, а лише покращував зовнішній вигляд хліба, його обсяг.

До аналізу можна додати новітні методи збагачення хліба, такі як заварювання та оцукрювання висівок, за якими слідує заквашування цієї маси молочно-кислими бактеріями. Цей підхід покращує перетравлюваність хліба. Також зброджування висівок пивними дріжджами сприяє поліпшенню засвоюваності хліба та збагаченню його вітамінами групи В. Однак, через трудомісткість цих методів, вони поки що не знайшли широкого застосування.
Запропоновано спосіб приготування хліба з тонкодиспергованого цілого зерна або з внесенням тонкоподрібнених фракцій висівок у кількості до 15%. При цьому хімічний склад ​суміші і висівок близький до складу цілого зерна. Внаслідок тонкого подрібнення (розмір часток оболонок — менше 200 мкм) кількість доступного азоту в хлібі зросла в 1,6 рази; збільшився вміст мінеральних речовин (фосфору, калію, магнію), вітамінів і підвищилася ​їх засвоюваність. В даний час розроблено багато рецептур хлібобулочних виробів з висівками профілактичного та дієтичного призначення, проте дієтологи наголошують на необхідності суворого контролю хімічного складу висівок: вони можуть містити токсичні речовини від застосування отрутохімікатів, що використовуються при вирощуванні пшениці.

Із застосуванням цільного зерна і висівок виробляється досить широкий асортимент хлібобулочних виробів: хліб Зерновий, хліб Вісім злаків, хліб відрубний та ін.

Використання біоактивованого зерна. При помелі з видаленням висівок, наприклад, губляться не тільки найбільш корисні поживні речовини, але й потенційні приховані можливості зерна, які проявляються при пророщуванні.

Відомо, що «при проростанні зерна різко активізуються ферментні системи. Ферменти зародка розкладають високомолекулярні сполуки в більш прості форми, які легко перетравлюються ​і всмоктуються в шлунково-кишковому тракті людини. Амілази каталізують гідроліз крохмалю до мальтози та декстринів, сахароза гідролізує до простих цукрів. Ліпази зерна каталізують гідроліз жиру з утворенням жирних кислот та гліцерину. Протеолітичні фер​менти гідролізують білки, що знижує якість і кількість клейковини зерна» [19]. Багато дослідників визнають, що клейковина пророслих зерен пшениці стає слабкішою, і кількість її в зерні знижується, а частка з амінокислот зводу збільшується.

Використання екструдантів зерна є ще одним новаторським підходом у пекарській промисловості. Екструданти – це зерна, які були трансформовані завдяки спеціальній технологічній обробці. Цей процес включає підірвання зерен, що змінює їхню структуру та властивості. Така обробка може сприяти покращенню харчових характеристик продуктів, в яких вони використовуються, зокрема хліба та інших хлібобулочних виробів.

Екструданти зернових культур використовуються в широкому спектрі харчових продуктів. Основні застосування включають:

1. Хлібобулочні вироби: Використання екструдантів у хлібі та інших видах хлібобулочних виробів для покращення текстури та харчової цінності.

2. Снеки та закуски: Екструданти часто є основою для різноманітних снеків та закусок, надаючи їм хрустку текстуру.

3. Здорове харчування: Їх використовують у продуктах для здорового харчування, оскільки екструдування може покращувати засвоюваність поживних речовин.

Ці застосування відображають гнучкість та корисність екструдантів зернових культур у харчовій промисловості.

Використання зародка зерна пшениці є ефективним способом підвищення харчової цінності хліба. Зародок є найбільш поживною частиною зерна, оскільки містить високий вміст білків, вітамінів, мінералів та есенційних жирних кислот. Включення зародків зерна пшениці до складу хліба може значно збільшити його харчову цінність, зокрема, збагачуючи його вітамінами групи В, антиоксидантами, мінералами, такими як залізо, магній, фосфор, та білками. Це робить хліб не тільки більш поживним, але й сприяє поліпшенню загального здоров'я споживачів.
Вуглеводи зародка складаються з 16% цукрози; 5,7% мальтозоподібних цукрів та 4,0—6,9% рафінозу.

До складу жирів (олії) зародка входять ненасичені ненасичені жирні кислоти: лінолева (40-49%), олеїнова (27,8-30%), ліноле ​нова (10%); із граничних жирних кислот: пальмітинова (12,8-13,8%), стеаринова та лігнооцеринова (1,0%).

З мінеральних речовин у зародку багато фосфору (в середньому по 21,5%), калію (до 10,5%), магнію (близько 7%), натрію (близько 5%). Її мінеральні речовини функціонально корисні.

Вітаміни зерна в основному зосереджені в зародку, щітку та алейроновому шарі. У зародку виявлено значну кількість (і мг на 100 г сухої речовини): бета-каротину (провітамін А) ( 0,60; тіаміну (вітаміну В1|) – до 22; рибофлавіну (вітаміну В 2 ) ( до 1,3; токоферола  ( до 16; нікотинової кислоти ( 3,4-9,1 та ряд інших життєво важливих вітамінів [20].

Встановлено позитивний вплив додавання подрібненого стабілізованого зародка пшениці на хлібопекарські властивості борошна. Ліпідним та ліпопротеїновим компонентам пшениці належить важлива роль у процесі дозрівання пшеничного борошна та формування специфічних властивостей клейковини, у регулюванні якості тіста та кінцевого продукту. Додавання від 0,15 до 4% зародкового борошна сприяє підвищенню хлібопекарських властивостей звичайного борошна із зерна зниженої якості. При цьому збільшуються об'ємний вихід хліба та його пористість, покращується колір м'якішу.

1.4 
Функціональні хлібобулочні вироби, збагачені вітамінами та мінеральними речовинами

Хлібопродукти є джерелом вітамінів групи В. Вміст вітамінів В6, РР і фолієвої кислоти в зерні пшениці, жита та інших ​культурах збалансовано відповідно до потреб людини, і 100 г зерна покривають 20-30% добової потреби в кожному із цих вітамінів [18].

Технологічна переробка зернових культур у борошно супроводжується суттєвими втратами вітамінів, мінеральних речовин, насамперед заліза, що видаляються разом із оболонкою зерна. Процес приготування з борошна хліба та хлібобулочних виробів додатково збільшує втрату цих важливих біологічно активних сполук.

Збагачення вітамінами та мінеральними речовинами. Для збільшення вмісту окремих поживних речовин дослідниками запропоновано вносити їх у вигляді хімічних препаратів. Наприклад, сортове борошно пшениці в даний час збагачують вітамінами B1, В2, РР. Таке борошно називається вітамінізованим [21]. Однак додавання синтетичних вітамінів негативно позначається на хлібопекарських властивостях борошна при її тривалому зберіганні. Крім того, в процесі виробництва хліба синтетичні вітаміни губляться приблизно на 20-30%, причому в сортовому ​борошні, що більше потребує збагачення, збереження їх нижче. Не вирішена досі проблема збагачення хліба вітамінами С, А, D, оскільки вони руйнуються у процесі випікання хліба.

Застосування преміксів. Іншим способом підвищення питомої ваги вітамінів та мінеральних речовин у хлібобулочних виробах є застосування преміксів.

Співвідношення вітамінів і мінеральних речовин у преміксах відповідає ( потребам людини, враховуючи структуру харчування населення та рівень забезпеченості мікронутрієнтами. Вітаміни в рецептурах преміксів використовуються у вигляді спеціальних водорозчинних форм, стабільність яких у процесі технологічної обробки залишається досить ​високою.

Премікс вносять безпосередньо перед замісом тіста з розрахунку 500 г на 100 кг борошна.

Збагачення хлібобулочних виробів вітамінно-мінеральним препаратом ​у зазначених вище кількостях забезпечує додаткове надходження з 300 г збагаченого хліба вітамінів групи В і заліза в кількості 40-60%, а кальцію 25-30% від рекомендованої фізіологічної ​норми їх споживання, що надійно заповнює недостатнє надходження цих мікронутрієнтів із звичайним раціоном.

Безпека вітамінів при зазначеній технології збагачення хліба і його висока ефективність обумовлені як короткочасністю ​контакту внесених вітамінів з борошном, так і тією обставиною, що залізо в преміксах використовується в хімічно нейтральній формі, що добре засвоюється організмом.

Ще один аспект, який варто врахувати, це використання преміксів, що містять вітаміни та мінерали, для збільшення вмісту цих поживних речовин у хлібобулочних виробах. Вітаміни у цих преміксах використовуються у водорозчинних формах, що забезпечує їх високу стабільність під час термічної обробки. Це дозволяє виробникам збагачувати хлібобулочні вироби, зберігаючи їхні органолептичні властивості та харчову цінність​ [22].

Існують дослідження, що стосуються функціональних хлібобулочних виробів, збагачених вітамінами та мінеральними речовинами. Один із звітів досліджує хлібобулочні вироби, що пропонуються в торгівельних закладах міста Переяслава-Хмельницького, з метою вивчення їх складу, харчової та біологічної цінності, органолептичних та фізико-хімічних показників якості, а також умов мікробіологічного псування​ [23].

В іншому дослідженні розглядається збагачення хлібобулочних виробів введенням металів у вигляді органічних і неорганічних солей, які покращують харчування біогенними мінералами, особливо дріжджових клітин, а також структурні і механічні властивості тесту. Ці дослідження показують важливість збагачення випічки мінералами для підвищення харчової цінності та якості [24].

Ці дослідження демонструють значний інтерес та потенціал у розробці та впровадженні функціональних хлібобулочних виробів, які мають покращений харчовий склад, збагачений вітамінами та мінеральними речовинами.

1.5
Функціональні хлібобулочні вироби із застосуванням збагачувачів із продуктів переробки плодів та овочів

Для підвищення харчової цінності хлібобулочних виробів можуть бути використані:

- 
Фрукти;

- 
Овочі;

- 
Продукти їхньої переробки.

Їх застосування перспективне, оскільки вони багаті моно- і дисахарідами​, насамперед фруктозою, вітамінами, мінеральними речовинами, харчовими волокнами, включаючи пектин, іншими компонентами [25].

Традиційно «…фруктові та овочеві напівфабрикати рекомендують застосовувати у виробництві виробів із сортового пшеничного борошна. У цьому випадку такі добавки не тільки покращують харчову цінність, але й виконують естетичну функцію, надаючи виробам характерного кольору та аромату, наприклад жовтого при використанні продуктів переробки моркви. Разом з тим певний інтерес представляє перспектива застосування напівфабрикатів на основі плодів та овочів для приготування ​виробів з житнього та суміші житнього та пшеничного борошна» [26].

Була розроблена рецептура житньо-пшеничного хліба  з додаванням яблучно-патокового напівфабрикату 3-6%, сухої молочної сироватки 3,4-4,2% і рідкої житньої закваски 48-58% від маси борошна. Насамперед змінилося співвідношення кальцію і фосфору практично до 1 : 2. Крім того, у цих виробах збільшився вміст вітамінів, калію, заліза, пектинових речовин.

Досліджували можливість застосування рослинних порошків у виробництві хлібобулочних виробів. Внесення в рецептуру хліба рослинних порошків дозволяє підвищити вміст баластних вуглеводів — клітковини, пектинових речовин [27]. Особливо важливо для несприятливої екологічної ситуації в багатьох регіонах нашої країни. Пектинові речовини виводять з організму ​радіонукліди, надлишок холестерину та інші шкідливі речовини.

Вченими проведено дослідження із застосування яблучного пектинового екстракту у виробництві хлібобулочних виробів із шпалерного борошна тритикале. При проведенні досліджень встановлено, що яблучний пектиновий екстракт доцільно вносити в тісто в кількості 2,5% маси борошна.

Перспективним напрямом у виробництві функціональних і дієтичних хлібобулочних виробів є використання для їх виробництва ​інсуліномісткої сировини.

Топінамбур рекомендується для хворих на цукровий діабет, він покращує якість, знижує енергетичну цінність та інтенсифікує біохімічні ​процеси [28]. Топінамбур вносять у хліб як порошок або у вигляді сиропу.

1.6  Застосування біофлавоноїдів

Як джерелo біофлавоноїдів інтерес представляє екстракт зеленого чаю (чайний барвник), який є порошкоподібним продуктом, отриманим з натурального чаю шляхом спиртової екстракції​, упарювання і висушування концентрату на вакуумних вальцьових сушарках [29].

Встановлено, що флавоноїдні сполуки зеленого чаю мають Р-вітамінну та антиоксидантну активність. Важливою особливістю фенольних сполук є здатність зв'язувати іони важких металів у стійкі комплекси [30].

Важливою властивістю поліфeнолів чаю є їх протипроменева дія.

Амінокислотний склад чайних екстрактів налічує 17 амінокислот, у тому числі цистеїн, аспарагінова та глутамінова кислоти, серин, треонін, аланін, оксипролін, тирозин, триптофан. Глютамінова кислота надзвичайно важлива для життєдіяльності людського організму, оскільки активно сприяє відновленню виснаженої нервової системи [31, 32].

Якісний склад цукрів представлений сахарозою, глюкозою та фруктозою.

У чайних екстрактах міститься алкалоїд кофеїн. Причому кофеїн у чаї утворює комплекс з таніном (танат кофеїну), надаючи тонізуючу ​та фармакологічну дію на організм людини. Кофеїн чаю не накопичується в організмі людини [33].

Особливості хімічного складу екстракту зеленого чаю є передумовою використання його як збагачувачів хлібобулочних ​виробів біологічно активними речовинами. На основі застосування екстракту можливе створення нових видів харчових продуктів, що володіють смаком чаю [34]. Дослідженнями показано можливість застосування екстрактів чаю при приготуванні збагачених хлібобулочних та борошняних кондитерських виробів.

1.7 Висновки до розділу
З наведених даних можна зробити висновок, що сучасний сектор HoReCa, особливо пекарська індустрія, активно інтегрує технологічні інновації для задоволення зростаючого попиту на якісні та інноваційні продукти. Це включає розробку пекарських виробів із покращеним харчовим вмістом, використання цілісних зерен, екструдатів, пшеничних зародків, преміксів та інших компонентів. Також важливим є впровадження функціональних пекарських виробів, збагачених вітамінами та мінералами. Акцент робиться на розробці пекарських виробів із підвищеним харчовим вмістом, використанні інгредієнтів та покращувачів для збагачення продуктів.

 Важливим аспектом є створення функціональних пекарських виробів, які збагачені вітамінами та мінералами, що відповідає сучасним вимогам здорового харчування.

Розглядаються проблеми, пов’язані з інтеграцією природних харчових волокон та біоактивних компонентів у пекарські вироби, пропонуючи шляхи їх вирішення.

 Це вказує на значну вагу інновацій та адаптації до змінюваних потреб споживачів у секторі HoReCa, особливо у контексті пекарської промисловості.
Особливо є актуальним використання натуральної сировини для збагачення хлібопекарьких виробів.

РОЗДІЛ 2
ТЕОРЕТИЧНІ ЗАСАДИ ВПРОВАДЖЕННЯ ТЕХНОЛОГІЧНИХ ІННОВАЦІЙ ПО ВИКОРИСТАННЮ КРОПИВИ ДЛЯ ЗБАГАЧЕННЯ БОРОШНЯНИХ ВИРОІВ НА ПІДПРИЄМСТВАХ СФЕРИ HORECA

2.1 Характеристика ресторанного господарства готелю «Харків»

Я проходив переддипломну практику у готелі «Харків». Окрім послуги розміщення, туристам у готелі «Харків» надаються і послуги ресторанного господарства, які є важливою складовою туристської індустрії. Харчування гостей та туристів відбувається в ресторані «Континент» 1 класу, який розташований на першому поверсі підприємства та складається з залу ресторану на 200 місць, банкетного залу на 60 місць, кафе «Сьоме небо».

Ресторан діє з метою повноцінного насичення регіонального ринку послугами ресторанного господарства, реалізації програм економічного і соціального розвитку шляхом використання матеріальних, виробничих та природних ресурсів для більш повного задоволення потреб населення та проживаючих у готелі [35].

Зал ресторану «Континент» наведений на рис. 2.1.

Предметом діяльності ресторану є:

· виготовлення та реалізація продуктів харчування;

· посередницька, закупівельна та торговельна діяльність, в тому числі у вигляді комерційної, гуртової, дрібно гуртової та роздрібної торгівлі продуктами харчування, алкогольними напоями та тютюновими виробами;

· організація дозвілля населення;

· виконання посередницьких послуг в гуртовій торгівлі та продовольчому постачанні;

· закупівля сільськогосподарської продукції та сировини, їх переробка і реалізація;

інші види діяльності, які не суперечать чинному законодавству
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Рисунок. 2.1. ( Зал ресторану «Континент»

Ресторан «Континент» працює цілодобово, кафе «Сьоме небо» працює з 7.30 до 23.00.

Під час обіду та вечері використовується форма обслуговування офіціантами. При обслуговуванні споживачі самостійно обирають страви з меню, а офіціанти виконують всі елементи техніки обслуговування.

Для високоякісного виробництва кулінарної продукції ресторан забезпечений усім необхідним обладнанням.

Механічне обладнання включає машини для механічної або гідромеханічної дії. До них відносяться: машини для обробки картоплі і овочів, риби, м'яса, приготування тіста і кремів, нарізки хліба і гастрономічних продуктів, миття столового посуду і наборів, а також універсальні машини з комплектом знімних механізмів (м’ясорубки, збивальні машини, міксери, фаршемешалки)[36].
Теплове обладнання призначено для теплової обробки продуктів. Воно включає: плити електричні; пароконвектомати, шафи для запікання, сковороди, фритюрниці, грилі, шашликові апарати, кип'ятильники, водонагрівачі, кавоварки, апарати для теплової обробки продуктів в полі надвисокочастотних електромагнітних коливань і інфрачервоного випромінювання; допоміжні теплові апарати, до яких відносяться марміт, теплові стійки, термоси, термоконтейнери.

Холодильне обладнання призначено для зберігання швидкопсувних продуктів при низькій температурі. Воно включає: стаціонарні холодильні камери, збірно-розбірні холодильні камери, холодильні шафи, прилавки, прилавки-вітрини, охолоджувані торговельні автомати, морозильні шафи та вітрини [37].
Підіймально-транспортне устаткування призначене для механізації навантажувально-розвантажувальних робіт, до якого можна віднести вантажні візки.
Торговельне устаткування призначено для прийому і відпустки сировини, готової продукції, розрахунку з покупцями. До нього відносять: ваги, контрольно-касові апарати, торговельні апарати і комп'ютери.

Також можна виділити групу немеханічного обладнання у ресторані, до якого відносять: ванни мийні, підтоварники, стелажі, шафи для хліба та посуду, столи виробничі різної конструкції тощо.

Як відомо, правильне розміщення виробничих цехів, раціональна організація робочих місць забезпечують підвищення продуктивності праці, дозволяють економічно використовувати сировину, скорочувати відходи при первинній обробці продуктів і покращують якість виготовлених виробів [38].

Виробничо-торговельна структура ресторану «Континент» наведена на рис. 2.2.

В ресторані «Континент» висота виробничих приміщень складає 3,2 метра, стіни обкладені  плиткою на висоту 1,5 метри у цехах водонепроникна підлога з поклоном для стікання води, використовується як природне так і штучне освітлення (люмінесцентні лампи денного освітлення). Цехи окрім вентиляції обладнані автоматичними установками для кондиціювання повітря, що забезпечує потрібну температуру та вологість повітря, створює добрий мікроклімат.

Технологічний процес підприємства ресторанного господарства при готелі «Харків» наведений на рис 2. 3.
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Рисунок 2.2. ( Структура виробництва ресторану

Гаряча і холодна вода підведена до ванн, раковин, плит і котлів. Каналізація забезпечує швидке видалення відходів і стічних вод, всі труби сховані у підлозі і настилах.

Робоче місце ( це частина виробничого цеху, пристосованого для виконання виробничих операцій, обладнана необхідним устаткуванням та інвентарем.

Борошняні вироби традиційно користуються високим попитом у населення, але при цьому мають низьку харчову цінність при високій енергетичній. Тому перед виробниками стоїть завдання ( удосконалювати асортимент борошняних виробів у напрямку випуску продукції, збагаченої біологічно активними речовинами, функціональними добавками, необхідними для нормальної життєдіяльності людини.
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Рисунок. 2. 3 – Технологічний процес підприємства ресторанного господарства (приклад реалізації)
    Останнім часом великий інтерес викликають функціональні харчові добавки, що володіють поруч унікальних властивостей: адсорбційними, радіопротекторними, а також здатністю постачити людину необхідними мінеральними речовинами, вітамінами, харчовими волокнами.

Одним із найбільше перспективних напрямків являється збагачення продуктів за допомогою природних добавок [39,40].

У якості таких природних добавок можна використовувати дикорастущу  зелень. Зокрема, у даній роботі в якості такої добавки пропонується використовувати кропиву.
Кропива ( цінна полівітамінна рослина, яка містить у своєму складі цілу криницю життєво необхідних вітамінів. Аскорбінової кислоти в ній удвічі більше, ніж у плодах чорної смородини та лимона, вміст каротину вищий, ніж у ягодах обліпихи, моркви та щавлі, а всього лише 20 листків кропиви забезпечують наш організм добовою нормою вітаміну А. Крім цього, кропива багата вітамінами К, Е і В, а також мікроелементами: серед яких залізо, магній, мідь, кальцій та ін. У листі кропиви також містяться флавоноїди, дубильні речовини, таніни, фітонциди, органічні кислоти, хлорофіл, глікозиди та інші.

Багатий набір біологічно активних елементів і пояснює широкий спектр загальнозміцнювальної та лікувально-профілактичної властивості кропиви. Кропива дуже корисна для організму, вона має великий набір цілющих і лікувальних властивостей. Вона дозволяє відновити функції життєво важливих органів та нормалізувати роботу організму в цілому.

Відома ще з давніх-давен, кропива часто застосовується як ранозагоювальний, сечогінний, проносний, вітамінний, протисудомний, відхаркувальний засіб.

До складу кропиви входять кремній та органічні кислоти, завдяки яким кропива має загальнозміцнюючі властивості: вона підвищує опірність організму багатьом бактеріям, токсинам, шкідливим впливам радіації, зміцнює імунітет, а також забезпечує високий ступінь захисту організму від кисневої недостатності. Покращуючи в цілому перебіг всіх енергетичних процесів, кропива надає стимулюючу дію на вуглеводний та білковий обмін, тому її так часто рекомендують при хронічних захворюваннях, коли помітно знижується загальна опірність організму.

Вітамін К насичує кропиву потужною кровоспинною властивістю. Він підвищує згортання крові і має протизапальну дію, що дозволяє використовувати кропиву як ранозагоювальний засіб як для зовнішнього застосування, так і при внутрішніх маткових, легеневих, ниркових, кишкових та інших внутрішніх кровотечах.

Листя кропиви містить також хлорофіл у чистому вигляді, без домішки інших пігментів (calorizator). Хлорофіл має сильну стимулюючу та тонізуючу дію на організм: він покращує обмін речовин, підвищує тонус кишечника, матки, серцево-судинної системи та дихального центру, а також стимулює грануляцію та епітелізацію уражених тканин, що також забезпечує ранозагоювальну дію кропиви [41].

Кропива містить секретин, який нормалізує обмін речовин, стимулює утворення інсуліну і тим самим веде до зниження кількості цукру в крові, що, безумовно, необхідно людям, які страждають на цукровий діабет. Відомі жовчогінні та сечогінні властивості кропиви, що дозволяє застосовувати її при захворюваннях печінки, нирок: жовчного міхура та шлунково-кишкового тракту.

З кропиви можна як робити ліки, а й готувати її, вживати як звичайний продукт харчування. Крім супу з кропиви, який багато хто пробував у дитинстві, цю рослину можна додавати в салати, омлет, гасити з іншими овочами і навіть робити з неї приправу та олію. При цьому корисні властивості кропиви можна отримати не з гірких і часто несмачних ліків, а з смачних і корисних страв.

2.2 Вплив екстрактів кропиви на властивості клейковини

2.2.1 Клейковина і сила пшеничного борошна

При замісі тіста нерозчинні у воді фракції білкової речовини борошна: глеадинова і глютелінова – утворюють зв'язну, пружну, пластичну, здатну розтягуватися масу, називану клейковиною.

    У пшеничному тісті набряклі нерозчинні у воді білки утворять його безперервну губчато-сітчасту основу (як би «каркас» або «кістяк»), значною мірою обумовлюючу фізичні властивості тіста, а отже таку, що характеризує і силу борошна.

    Тому вміст у пшеничному борошні клейковини і її властивості, у першу чергу фізичні, можна розглядати як один з істотних показників сили борошна.

    Сила клейковини, мабуть, пов'язана із щільністю й міцністю «упакування» її білкової речовини в його третинній і четвертинній структурі, обумовленої кількістю дисульфідних і інших можливих зв'язків. Ніж щільніше й прочніше це упакування, тим менше води може бути внутріструктурно поглинено й зв'язане білковими речовинами, що набухають, клейковини.

    Хоча основою клейковини є набряклі білкові речовини, до складу її сухої речовини входять не тільки білки. При звичайному способі виділення клейковини відмиванням її водою з тіста в ній може втримуватися від 75 до 90% білка. Інші 10-25% становлять крохмаль, клітковина, зольні елементи, цукри й ліпіди.

    Між вмістом у зерні пшениці або в пшеничному борошні білкових речовин і клейковини існує пряма залежність. Чим вище вміст білка в борошні, тим звичайно вище й кількість клейковини, що відмивається з її. Чим більше в борошні клейковини і чим краще (сильніше) вона по своїх фізичних властивостях, тим сильніше борошно.


2.2.2 Дослідження впливу екстрактів кропив на  якість і розтяжність клейковини

Зміст сирої клейковини визначалося в борошні, замішаної на воді, на водному, сольовому й спиртовому екстрактах кропиви. Результати досвіду наведені на рис. 2.4.  Як видно з результатів, при використанні екстрактів кропиви відбулося збільшення виходу клейковини.

Проаналізуємо можливі фактори росту виходу клейковини.

    Вище описувався хімічний склад кропиви. При проведенні екстрагування у воду переходить частина водорозчинних білків, водорозчинні пентозани (вони входять до складу клітинних стінок рослин), мінеральні речовини й ін.

    Як вказувалося вище, основною складовою частиною клейковини є білки. Зв'язок між білками борошна й екстракту може здійснюватися шляхом утворення водневих зв'язків між молекулами білків, шляхом взаємодії (об'єднання) гідрофобних частин білкових молекул, або з утворенням дисульфідных містків (-S-S-  зв'язків).
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Рисунок 2.4. ( Вихід клейковини при використанні різних екстрактів кропиви

    Тобто приєднання білків екстракту до білок борошна викликає збільшення виходу клейковини.

    До складу екстракту можуть увійти й водорозчинні пентозани. Їх можна розглядати як не повністю віддільні вид клейковини механічні домішки. Зміст їх у борошні й, отже, у клейковині невелико, однак вони мають велику водопоглинну здатність (збільшують обсяг на 800%) і тому також можуть впливати на вихід клейковини.

    Найбільший вихід клейковини спостерігався при використанні сольового й спиртового екстрактів. Це пояснюється тим, що сіль сприяє більше швидкій гідратації клейковинних білків, а в спиртовому екстракті додатково втримуються екстраговані із кропиви спирторозчинні білки.

    Тобто при замісі тіста на екстрактах із кропиви збільшується вихід клейковини, а, отже, і тісто замішане на екстрактах повинне бути краще. Далі аналізували зміну розтяжності клейковини в процесі відлежування (рис.2.5.)
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Рисунок 2.5. ( Визначення розтяжності клейковини під час відлежування

    По побудованих графіках видно, що на початку розтяжність клейковини тіста, замішаного на воді (перший випадок) і на сольовому екстракті (другий випадок) була однакова (14см), на водному екстракті (третій випадок) більше на 2,5см. На спиртовому (четвертий випадок) склала 16см. Через годину відлежування розтяжність у першому випадку різко збільшилася з 14 до 31см. У другому випадку розтяжність збільшилася з 14 до 20см. у третьому й четвертому випадках значення розтяжності практично не змінилося - з 16 до17см і з 16 до 18см відповідно. Через дві години відлежування розтяжність у першому випадку початку падати (з 31 до 28), клейковина стала більше рідкою, що рветься, опір розтяганню й пружність різко знизилися. У другому й четвертому випадках розтяжність клейковини збільшилася незначно, а в третьому випадку відбулося різке її збільшення. Через третя година відлежування розтяжність клейковини в першому випадку різко знизилася й склала 18см, розтяжність у другому й четвертому випадках також збільшилася незначно (28см і 24см), у третьому випадку практично не змінилася й склала 31см.

     З даних графіків видно, що клейковина з тіста, замішаного на екстрактах, по реологічним показниках краще, ніж клейковина з тіста, замішаного на воді. Проаналізуємо отримані результати.

    Для аналізу й розуміння отриманих результатів розглянемо процеси, що відбуваються в клейковині при відлежуванні.

    У борошні, як установлено рядом досліджень [42,43], міститься протеіназа, що гидролітично розщеплює білки по їх пептидним зв'язках. При дослідженні дії протеіназ був установлений їхній вплив на фізичні властивості клейковини й тіста. Дія протеінази викликало дуже сильно розрідження клейковини й тіста, зниження пружності й збільшення плинності. Для протеіназ даного типу характерна їхня здатність активуватися з'єднаннями дії, що відновлює, зокрема з'єднаннями, що містять сульфгідрильну групу –SH- (цистеін, глютатіон). Настільки ж характерна здатність протеіназ цього типу інактивувати з'єднання окисної дії (Н2О2, кисень і ін.)

    Здатність протеінази борошна активуватися відновлювачами і інактивуватися окислювачами пов'язана з наявністю в структурі білкових молекул цих ферментів груп -SH. Перетворення цих груп при окислюванні в дисульфідні зв'язки -містки інактивує фермент.

    Активатором протеолізу, що міститься в зерні, борошні й дріжджах, а отже й у тісті, є глютатіон. Він являє собою трипептид до складу якого входить залишок цистеін, що містить групу -SH. Якщо позначити молекулу глютатіону як G-SH, то окислювально-відновні його перетворення відбувається за схемою:

                                                                                           -2H
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  В окисленому стані глютатіон вже не здатний активувати протеоліз. Дія, що активує протеоліз, глютатіону зводиться до відновлення -SH груп, що перебували в неактивної протеіназі у вигляді  -S-S- зв'язків.

    Дія ж інгібіторів протеолізу – окислювачів  можна розглядати як окислювання -SH груп у складі як ферменту протеінази, так і його активатора (глютатіону). 

    У цей час загальновизнаний і прямий вплив -SH утримуючих відновлювачів і окисних реагентів на білкові речовини борошна і тіста.

    У складі й структурі білкової речовини зерна й борошна втримуються залишки амінокислот цистеіну і цистину, а тому й групи -SH і -S-S- зв'язків.

    Роль дисульфидних зв'язків-містків особливо істотна в третинній і четвертинній структурі білкової речовини.

    Утворення дисульфидних зв'язків зміцнює внутрімолекулярну структуру білка, роблячи її більше щільною і твердою. Розрив же дисульфідних зв'язків викликає ослаблення структури молекули білка, роблячи її більше «пухкої» і «рухливий».

    Аналогічно впливає утворення й розрив дисульфідних зв'язків і на більші надмолекулярні утворення – агрегати з ряду молекул білка.

    У результаті гидролітичної дії ферментів у тісті відбувається дезагрегація й розщеплення речовин, на які вони діють. Внаслідок цього збільшується кількість речовин, здатних переходити в рідку фазу тіста, що приводить до погіршення його фізичних властивостей.

    Повернемося до нашого досвіду. Частина водонерозчинних білків, що звичайно набухають у воді обмежено, при дії протеіназ може набухати необмежено й у результаті цього пептизуватися  і переходити в стан грузлого колоїдного розчину. 

    У нашім випадку збільшення набрякання білків повинне відбитися у вигляді збільшення розтяжності клейковини, що ми й бачимо на графіках. Однак у слабкій клейковині процеси набрякання відбуваються швидше й перекриваються інтенсивно, що йдуть процесами, гідролітичного розпаду, дезагрегації й пептизації. Ці процеси ми спостерігаємо в першому випадку. Протягом першої години відлежування йшов інтенсивний процес набрякання, у результаті якого розтяжність клейковини різко збільшилося. Потім став переважати процес протеолізу, і в результаті дезагрегації білків і їхньої пептизації клейковина втратила пружність і еластичність, стала малорозтяжна така, що рветься.

    У другому, третьому й четвертому випадках процес набрякання також відбувався (по літературних джерелах рослинна сировина володіє протеолітичною активністю), однак відбувалося «обмежене» набрякання, тобто клейковина при цьому зберігала пружність, еластичність і не переходила в колоїдний розчин.

    У другому й третьому випадку процес набрякання йшов повільніше й протеоліз у порівняння з першим випадком був незначним.

   У такий спосіб використання екстрактів кропиви привело до поліпшення фізичних властивостей клейковини, а отже й тіста. Для розгляду причин цього поліпшення необхідно згадати склад кропиви, описаний вище.

    Поліпшення властивостей клейковини могло відбутися завдяки дії білків кропиви, що перейшли  в екстракти.

    Крім цього поліпшення відбулося завдяки великому вмісту в кропиві, а отже й екстракті, аскорбінової кислоти, що є поліпшувачем якості хліба [44]. На підставі досліджень, що проводилися багатьма вченими, механізм поліпшуючої дії аскорбінової кислоти можна представити в такий спосіб [31,32].

    У борошні є окислювально-відновна ферментна система, що включає оксидазу аскорбінової кислоти (аскорбінатоксидазу) і редуктазу дегидроаскорбіновой кислоти (дегидроаскорбінатредуктазу).

    Аскорбінова кислота піддається сполученій дії згаданих вище ферментів.

    На першій стадії аскорбинатоксидаза катализує окислювання аскорбінової кислоти з перетворенням її в дегідро-L-аскорбінову кислоту. Цей процес іде за наступною схемою (рис.2.6.)

    Дегідро-L-аскорбінова кислота, що утворилася і є тим окислювачем, з яким зв'язане поліпшуюча дія.

    На другій стадії фермент дегідроаскорбінатредуктаза в присутність  утримуючих компонентів білково-протеіназного комплексу борошна в тісті (позначимо їх як R-SH) катализирует відновлення дегидро-L-аскорбінової кислоти в аскорбінову кислоту. При цьому 2 R-SH перетворюються в R-S-S-R, у результаті чого й відбувається окисна інактивація самої протеіназиі її активатора (глютатіону) і зміцнення структури білка внаслідок «зшивання» дисульфідними зв'язками-містками. При цьому поліпшуються  фізичні властивості тіста.

          О = С                                                             О = С

    Н – О – С                                                             О = С

    Н – О – С                 +1/2О2 аскорбінатоксидаза         О = С                    = Н2О

          Н – С                                                              Н = С

    Н – О – С                                                       Н – О - С

                 СН2ОН                                                           СН2ОН

L-Аскорбинова кислота                                           Дегидро-L-аскорбинова кислотакислота

Рисунок 2.6 ( Окислювання аскорбінової кислоти.

    Є експериментальні дані [42], що вказують на те, що придбання білками зерна пшениці властивостей, що спричиняються компактну й міцну структуру й гарні фізичні властивості пов'язане з активністю й дією ферментів пероксидази, що втримується в кропиві.

    Очевидно, описані вище фактори (білковий комплекс кропиви, аскорбінова кислота, пероксидаза) і обумовили поліпшення фізичних властивостей клейковини в процесі відлежування.

    У результаті дослідження було встановлено, що екстракти кропиви поліпшують реологичні властивості клейковини, а значить і тіста.


2.2.3 Визначення розпливаємості кульки клейковини

Розпливаємість клейковини визначали з метою виявлення впливу екстрактів кропиви на хлібопекарські властивості борошна. Чім менше розпливаємість кульки клейковини, тим вона сильніше. Результати досліджень зведені в таблицю 2.1.

Як видно з табл.2.1 розпливаємість клейковини з тіста на екстрактах менше, ніж клейковини з тіста на воді. Чим менше рзпливаємість, тим сильніше клейковина й тем краще її хлібопекарські властивості. Таким чином, використання для замісу тіста екстрактів кропиви дало позитивний результат, тобто привело до поліпшення якості клейковини.

Таблиця 2.1 ( Розпливаємість кульки клейковини.

	Вид рідини для замісу тіста
	Величина середнього діаметра контуру, мм

	Сольовий екстракт кропиви
	8,33

	Водний екстракт
	8,87

	Вода
	9,45

	Спиртової екстракт
	8,29


        Причини поліпшення якості аналогічні причинам описаним вище. Найменший середній діаметр контуру в клейковини отриманої з тіста на спиртовому й сольовому екстрактах, тобто результати даного досвіду підтверджують результати попередніх.


2.2.4 Визначення якості клейковини на пенетрометрі

Визначення провадили на пенетрометрі марки АР-4/1.За допомогою даного приладу судять про силу клейковини по деформації стиску. Кількісно це виражається в одиницях пенетрометра (од.п.), що відповідає певній висоті клейковини при стиску (Нсж). Чим більше Нсж , тим сильніше клейковина. Результати досліду зведені в табл. 2.2.

Таблиця 2.2 ( Визначення якості клейковини на пенетрометрі.

	№ п/п
	Вид тіста
	Нсж клейковини, од. п.

	1

2

3

4
	На воді

На сольовому екстракті

На водному екстракті

На спиртовому екстракті
	52

61

59

60


Як видно з результатів таблиці застосування екстрактів кропиви привело до збільшення Нсж  клейковини. А чим більше дана величина, тим сильніше клейковина. Таким чином, застосування екстрактів кропиви приводить до збільшення сили борошна. Кращий результат був отриманий при використанні сольового й спиртового екстрактів. Дані досліду підтверджують дані попередніх досліджень.


2.3 Технологія борошняних випічних виробів з використанням

добавок кропиви дводомної

На підставі проведених досліджень, представлених у попередніх розділах, установлено, що добавки препаратів кропиви дводомної поліпшують хлібопекарські достоїнства пшеничного борошна. Це дозволяє припустити можливість і доцільність застосування цих добавок при створенні нових видів продукції із дріжджового тіста з підвищеною поживною цінністю й поліпшеними споживчими якостями.

    Маючи високу активність ферментних систем, препарати кропиви дводомної змінюють хлібопекарські якості борошна, а також структурно-механічні властивості борошняних напівфабрикатів. Тому можна припустити, що присутність запропонованих добавок у рецептурній суміші борошняних випічних виробів приведе до зміни деяких параметрів технологічних стадій.

    Слід зазначити, що асортименти виробів з борошна дуже високий і нараховує більше 700 найменувань. Основними видами сировини, що входять в усі рецептури, є борошно, сіль, дріжджі. Як правило, ця сировина використовується для приготування найбільш простих сортів. Інші види продукції містять крім згаданих, багато інших компонентів: жири, цукор, молочні продукти й ін. Загальними технологічними стадіями є: заміс тістового напівфабрикату з певною послідовністю дозування рецептурних компонентів, дозрівання тіста, формування тестових заготівель, роз стійка заготівок, випічка виробів із заданими фізико-хімічними й органолептичними показниками [46].

    Ключовою технологічною стадією є приготування тіста. Воно пов'язане із цілим поруч складних фізичних, біохімічних, мікробіологічних і інших процесів. Швидкість і характер протікання їх залежить від різних факторів, у тому числі від властивостей основної й додаткової сировини, рецептури тіста, співвідношення складових частин, механічного впливу на тісто при його замісі, тривалості й температури тістоведення і т.д. Однієї із самих тривалих стадій приготування тіста є його дозрівання, тому скорочення його тривалості має велике значення для прискорення виробничого циклу приготування виробів, полегшення його механізації, скорочення витрат при шумуванні.

    Для вивчення впливу добавок кропиви дводомної на якість виробів із дріжджового тіста нами була проведена серія пробних випічок безопарним способом по рецептурі, наведеної в табл. 2.3.

Таблиця 2.3 ( Рецептура тіста для пробних випічок.

	№ п/п
	Сировина
	Співвідношення компонентів, %

	1

2

3

4
	Борошно

Дріжджі пресовані

Сіль

Екстракт із листів кропиви
	100

1,0

1,5

60


    Як добавку ми використовували екстракт із листів кропиви, а не борошно із цих листів, тому що борошно з листів має зелений цвіт і буде затемнювати м'якушку.

    З літературних джерел відомо, що добавки з рослинної сировини поліпшують цукроутворюючу здатність борошна [44]. Цей показник характеризує здатність борошна забезпечувати дріжджі в процесі тістоведення достатньою кількістю цукру й утворювати резерв залишкових цукрів, необхідних для одержання хліба гарної якості. Результати досліду по визначенню цукроутворюючої здатності борошна наведені в табл.2.4.

Таблиця 2.4 (Визначення цукроутворюючої здатності борошна.

	№ п/п
	Ферментний препарат
	Мальтоза, мг

	1

2

3

4
	Відсутній

Водний екстракт кропиви

Сольовий екстракт кропиви

Спиртової екстракт кропиви
	247

274

294

305


З результатів таблиці видно, що екстракти кропиви збільшують цукроутворюючу здатність борошна. Можливо, це відбувається за рахунок амілолетичних ферментів кропиви, що перейшли в розчин.

    Таким чином, процес шумування повинен відбуватися більш інтенсивно, що повинне відбитися на процесі газоутворення, а це, у свою чергу, на якості готових виробів. 

    Газоутворення в тісті при його шумуванні є одним з найбільш важливих вихідних параметрів, обумовлених умовами проведення ряду технологічних стадій процесу одержання виробів із дріжджового тіста й від якого залежить якість готової продукції. Нами проведене дослідження утворення вуглекислого газу в процесі шумування тіста, отриманого з використанням вищенаведеної рецептури.

Типова картина шумування безопарного тіста з борошна вищого сорту наведена на мал. 4.4. шумування без добавок характеризується вповільненим виділенням СО2  на другій годині шумування й збільшенням на третій годині. Пік найбільшої кількості виділяється СО2 доводиться на 300 хв.
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Рисунок 2.7 ( Утворення двоокисю вуглецю при бродінні тіста на екстрактах кропиви дводомної.

     Від початку шумування. При використанні тіста, замішаного на екстрактах кропиви, не тільки збільшується інтенсивність виділення СО2 , але й зрушує максимум виділення СО2 уліво, що говорить про скорочення часу шумування. Кращі результати були отримані при використанні спиртового й сольового екстрактів кропиви.

    У відповідність із проведеними досвідами й пробними випічками нами була розроблена технологія й рецептура нової булочки «Весняна». На рисунку. 2.5 представлена технологічна схема виробництва, і наведена технологічна карта даного виробу.

[image: image8.png]3aic Ticra 20 omOpimOR

=15

01

Bpoximes

=180..240 xz,

Q¢

Tlogin ma eyexs

1007





Рисунок 2.8. ( Технологічна схема виготовлення булочки «Весняної»

Погоджено

Головний державний  санітарний  лікар

_______________________________________

    (назва адміністративної території)

_____________

«_______» _________________________20___р

___________________________________

                (назва підприємства)

____________________________________

                (прізвище, ім'я, по батькові)

                                        Затверджую

Указ управління з питань торгівлі й побутового обслуговування

населення________________________________________________

від____________________ №______________________________ ,або

Постанова управління_______________________________

Споживчий товариств від

________________  №  ______________________

                                                                                       М.П.

Технологічна карта № 1

Булочка «Весняна»

	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 кг виходу
	Технологічні вимоги до якості сировини

	
	
	натура
	у сухих речовинах
	

	1

2

3

4

5

6

7

8

9
	Борошно пшенична в/с

Борошно пшенична в/с (на підпил)

Цукор

Цукор (для обробки)

Маргарин столовий

Меланж (для змащення)

Сіль

Дріжджі пресовані

Борошно із сухого листя кропиви
	6417,0

338,0

1100,0

320,0

1485,0

190,0

60,0

170,0

449,2
	5486,5

289,0

1098,4

319,5

1247,4

51,3

57,9

42,5

64,2
	Відповідно до ТУ


Разом                                                                                 10080,0                               8592,5

Вихід                                                                                  1000,0                                  630

Вологість                                                                           37,0+2,0%

Технологія приготування.

У діжу тістомісильної машини завантажують підігрітий до 35-40(С екстракт кропиви, цукор, сіль, яйця або меланж, борошно й попередньо розчинені у воді й проціджені дріжджі й перемішують 7-8 хв. після цього вводять розтоплений маргарин і замішують тісто до однорідної консистенції. Залишають для шумування в приміщенні з температурою повітря 30-35(С. у процесі шумування роблять обминку 2-3 рази. Після цього тісто ділять на шматки й залишають для розстійки. Випічку провадять при температурі 200-220(С.

Характеристика готового виробу: форма кругла, фарбування густо-золотава, маса 50-100г

Інженер-Технолог підприємства                                     ___________            ______________________________

Інженер-Технолог харчової лабораторії                        ___________             ______________________________

Інженер-Технолог управління                                       ___________             ______________________________

    Поряд з вищеописаними характеристиками вирішальну роль в оцінці якості продукту грають його аромат і зовнішній вигляд, основним елементом якого є колір і товщина кірки.

    Основну роль у формуванні ароматичного комплексу й кольору кірки при випічці виробів грають реакції окислювально-відновної взаємодії цукрів, що відновлюють, і інших карбонільних з'єднань із амінокислотами й білками, що відбуваються в процесі випічки. У результаті утворяться меланоідини, а також різні альдегіди, що накопичуються при розкладанні амінокислот [36]. Саме летучі й нелетучі альдегіди в основному визначають аромат харчового продукту. Серед цих альдегідів найбільш важливу роль грають фурфурол оксиметилфурфурол, що утворяться із цукру, що бере участь у реакції, пентози або гексози, а також ряд альдегідів, джерелами виникнення яких є амінокислоти. Вирішальну роль у формуванні аромату виробу грає кірка, де, в основному, протікають реакції меланоідиноутворення, і де зосереджені альдегіди, що беруть участь у формуванні ароматичного комплексу. У табл. 2.5 представлені дані про вплив екстрактів кропиви на масу кірок виробу. 

    Дані таблиці збігаються з органолептичною оцінкою виробу, а також з даними, отриманими в попередніх розділах. У такий спосіб можна зробити висновок про безсумнівний позитивний вплив екстрактів, що додаються, на смак і аромат виробу.

Таблиця 2.5 ( Вплив екстрактів кропиви на масу скоринок виробу.

	Вид тіста
	Маса скоринок, %

	
	Верхньої
	Нижньої

	На воді

На водному екстракті

На сольовому екстракті

На спиртовому екстракті
	16,7

17,1

17,6

17,9
	16,2

16,7

17,3

17,5


Застосування екстрактів кропиви дозволяє сповільнити процес черствіння. З літературних джерел [47,48] відомо, що чим вище вихід клейковини й чим краще її якість, тим повільніше черствіє хліб. Нами було доведено, що додавання екстрактів кропиви збільшує вихід клейковини й поліпшує її якість. Вище також було доведено, що екстракти кропиви підвищують цукроутворюючу здатність борошна, а продукти гідролізу крохмалю сповільнюють процес черствіння. Ці фактори збігаються з органолептичною оцінкою виробів. Виробу, приготовлені з тіста на екстрактах, довше зберігали свіжість.

    Таким чином, застосування екстрактів кропиви для виробництва виробів із дріжджового тіста збільшує вихід клейковини, поліпшує її якість, а також збільшує цукроутворюючу і газоутворюючу здатність пшеничного борошна, що приводить до поліпшення органолептичних показників готових виробів, скороченню часу технологічного процесу й збільшенню строків зберігання. Тому можна зробити висновок про доцільність застосування екстрактів кропиви для виробництва виробів із дріжджового тіста. Найкращі результати були отримані при використанні сольового й спиртового екстрактів.


2.4 Використання кропиви для приготування пряникового тіста

    Нами була розроблена рецептура нового виду сирцового пряника з борошна 1-го ґатунку з додаванням нетрадиційної сировини – борошна з листів кропиви.

    Борошно з листів кропиви вводилося до складу виробу шляхом заміни борошна пшеничного.

    У лабораторних умовах був проведений ряд випробувань по визначенню оптимальної кількості добавки в рецептуру борошна з листів кропиви. При цьому критерієм оцінки були органолептичні показники виробу, тобто було потрібно при максимальному додаванні борошна із кропиви мінімально змінити органолептичні показники виробу (колір, смак, аромат). Кількість додається муки, із сухого листя змінювали в межах від 2 до 15%. Результати органолептичної оцінки представлені в табл.2.6.

Таблиця 2.6 ( Органолептична оцінка сирцового пряника з додаванням борошна з листів кропиви.

	Кількість муки

із кропиви, %
	Показники

	
	Колір
	Смак
	Аромат

	2

5

7

9

12

15
	4,9±0,2

4,3±0,1

4,1±0,2

3,2±0,3

3,1±0,2

2,8±0,1
	5,0±0,2

4,7±0,1

4,7±0,1

3,9±0,3

3,7±0,2

3,0±0,1
	5,0±0,1

4,8±0,2

4,7±0,2

4,0±0,3

3,2±0,1

3,1±0,2


    У результаті було встановлено, що оптимальної є заміна 7% пшеничного борошна на борошно з листів кропиви

    На рисунку. 2.9 представлена технологічна схема «Коржика цукрового» з додаванням борошна із кропиви і технологічна карта. 

Споживчі властивості виробу значною мірою визначають його вітамінний і мінеральний склад. Зміст вітаміну С у новому коржику 8,2мг%, а зміст (-каротину 2,05мг%, а у вихідному зразку вони відсутні. Зміст кальцію збільшилося в 1,6 рази, а зміст заліза в 2,2 рази. Загальний зміст золи зріс в 1,26 разів. Зміст білків збільшилося на 0,38%, а зміст жиру на 0,23%. Однак при цьому трохи погіршився цвіт тіста коржика. Смак і аромат були оцінені як «без сторонніх».

    Тому що в прянику утримується достатня кількість жиру, то необхідно було досліджувати, як вплине добавка на якість жирів при зберіганні. Кропива виявилася гарним стабілізатором жирів, що втримуються в прянику. Це відбулося завдяки високому змісту в кропиві каротиноідів і аскорбінової кислоти, які мають високі стабілізуючі властивості. 
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Рисунок 2.9. ( Технологічна схема виробництва сирцевих пряників з додаванням муки з сушеного листя кропиви

Погоджено

Головний державний  санітарний  лікар

_______________________________________

    (назва адміністративної території)

_____________

«_______» _________________________20__р

___________________________________

                (назва підприємства)

____________________________________

                (прізвище, ім'я, по батькові)

                                        Затверджую

Указ управління з питань торгівлі й побутового обслуговування

населення________________________________________________

від____________________ №______________________________ ,або

Постанова керування_______________________________

Споживчий товариств від

________________  №  ______________________

                                                                                       М.П.

Технологічна карта № 2

«Коржик цукровий» з використанням борошна з листів кропиви

	№

п/п
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 кг виходу
	Технологічні вимоги до якості сировини

	
	
	натура
	у сухих речовинах
	

	1
	Борошно пшенична 1г

Борошно пшенична 1г (на підпил)

Цукор

Цукор (на обсипання)

Маргарин

Патока

Сода

Двовуглекислий амоній

Ванілін

Борошно із сухого листя кропиви
	500,1

41,9

225,8

64,6

43

86

1,6

3,8

2,7

37,6
	427,6

35,8

225,46

64,5

36,1

67,1

0,8

1,9

2,7

37,6
	Відповідно до ТУ


Разом                                                                                1007,1                               892,6

Вихід                                                                                1000,0                              870,3

Вологість                                                                           13%

Технологія приготування.

    Сировина, передбачена рецептурою, завантажують у місильну машину в наступній послідовності: цукор, воду, патоку, маргарин, ванілін, соду, двовуглекислий амоній, борошно. Усе сировина, за винятком борошна й хімічних розпушувачів, перемішують у місильній машині при швидкості обертання лопат 12-14 об/хв. При цьому відбувається значне розчинення цукру і його рівномірний розподіл. Потім у машину додають розпушувачі, розчинені у воді, і борошно. Заміс тіста триває 4-12 хв залежно від ємності місильної машини й температурних умов, і припиняють після одержання однорідної маси рівномірно розподіленої сировини й незатягнутої консистенції. Потім формують заготівки й випікають при температурі протягом 7-8хв. Після цього прохолоджують і обсипають цукром.

Характеристика готового виробу.

Поверхня    Без тріщин, здуттів, западин, що не підгоріла. Не має оголених від цукру місць.

Колір                  Кремова. Поверхня темніше м'якушки.

Вид у зламі   Пропечені, без загартування й слідів непроміса.

Смак і запах    Аромат яскраво виражений, без стороннього присмаку й заходу.

Фізико-хімічні показники нормовані для пряників.

Мікробіологічні показники  нормовані для даного виду виробів.

Інженер-Технолог підприємства                                     ___________            ______________________________

Інженер-Технолог харчової лабораторії                     ___________             ______________________________

Інженер-Технолог управління                                       ___________             ______________________________

Вони значно сповільнюють розвиток ланцюгових реакцій – нагромадження первинних і вторинних продуктів окислювання: перекісних з'єднань, вільних жирних кислот, моно- і діальдегидов. Зміст цих з'єднань визначали перекісним і кислотним числами.

Таблиця 2.7 ( Зміна кислотного й перекісного чисел при зберіганні пряників.

	Вид пряника
	Кислотне число,

(мг КІН)
	Перекісне число,

( % йоду)

	
	свіжий
	20 доби
	30 доби
	свіже
	20 доби
	30 доби

	«Коржик цукровий»


	0,73
	1,16
	1,58
	0,0021
	0,0035
	0,0070

	«Коржик цукровий» із кропивою
	0,74
	0,81
	0,93
	0,0023
	0,0024
	0,0026


 Після 30 доби зберігання перекісне число в зразку з використанням кропиви було в 2,6 рази, а кислотне число в 1,7 рази менше ніж у зразку без кропиви (табл. 2.7).

Тобто використання борошна з листів кропиви при виробництві виробів із пряникового тіста приводить до збільшення їхньої харчової цінності й строків зберігання, однак трохи погіршує зовнішній вигляд.

2.5.Висновки за розділом

Аналіз послуг ресторанного господарства які надає готель «Харків», де я проходив переддипломну практику дозводив визначити доцільність разширення технологічних інновацій в закладах ресторанного господарства готелю. 

В якості технологічних інновацій був обраний напрям розробки нових технологій борошняних виробів з викорсстанням кропиви двудомної. Був проведен аналіз хімічного складу кропиви і визначена доцільність її використання в якостізбагачуючої добавки.

Дослідженнями підтверджено позитивний вплив добавок кропиви на загальний вихід клейковини тіста і підвищення розтяжності клейковини при додаванні екстракту кропиви.

Отрманні данні підтверджуються дослідженнями на пенетрометрі. Данні досліджень на пенетрометрі свідчать, що якість клейковини підвищується на 13,5…17,3% в залежності від спсобу воду екстракту кропиви. Найменшу ефективність показав водний екстракт а найбільшу сольовий.

Наступними дослідженнями підтвержено позитивний вплв добавок кропиви на мальтазну активність і газоутворюючу здатність. Причому пік газоутворення приходився на 300 хв бродіння. 
Грунтуючись на отримані данні запропонована технологія вирбництва борошняного вироба ( булочки «Весняної». Крпива вводится у вигляді сольового екстракту з температурою 35…40(С.
Розроблена окрема технологія сирцових пряників «Коржик цукровий» в які кропива вводиться у вигляді дрібного борошна з сухого листя.

РОЗДІЛ 3
РОЗРОБЛЕННЯ РЕКОМЕНДАЦІЙ ЩОДО ПІДВИЩЕННЯ ЯКОСТІ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ У РЕCТОРАННОМУ ЗАКЛАДІ

3.1 Оцінка харчової цінності розроблених виробів

Зважаючи, що розроблені вироби є новими оцінювали технологічні властивості готових виробів. 
Булочка «Весняна» після остигання характеризується помірним ароматом хліба та слабко вираженим присмаком рослини. 

Ці показники можна віднести до плюсів використання добавки, оскільки вона не погіршує смакових якостей виробу, а лише доповнює їх. При цьому м’ята  не перебиває оригінальний смак хліба. 

У складі булочки  корпива дещо погіршує зовнішній вигляд хліба. Готовий виріб має блідний колір у порівнянні з пробним зразком (рис. 3.1). Для покращення зовнішнього вигляду булочки до рецептури можна додати незначну кількість солоду, що має дати більш рівномірний та привабливий колір виробу.
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	а)Булочка бутербродна
	б) Булочка «Весняна» з кропивою


Рисунок 3.1 ( Органолептична оцінка борошняних виробів

Шляхом дегустації було установлено, що корисна дія виробу поширюється на органи шлунково-кишкового тракту, зокрема усуває відчуття важкості у шлунку та позитивно впливає на травлення.

Таблиця 3.1 ( Органолептична оцінка булочок з кропивою 

	Показник
	Контроль
	Фактичний стан якості
	Висновок

	Форма
	властива даному хлібу, симетрична
	симетрична, правильна
	Відповідає стандарту

	Стан поверхні
	гладка, без дефектів
	з частковими розривами, шорсткувата
	Порушення технології виробництва

	Забарвлення скоринки
	властивий даним виробам (бліда, світло-жовта і тд)
	блідна
	Можливе покращення рецептурного складу

	Стан м’якушки
	еластична, властива хлібу
	еластична, світла, не крихкувата
	Відповідає стандарту

	Пористість 
	властива хлібу, рівномірна
	нерівномірна, дрібна 
	Задовільної якості

	Аромат, смак
	нормальний, властивий хлібу, без сторонніх запахів та присмаків
	властивий хлібу, присутній помірно виражений аромат 
	Добавка не суттєво впливає на смакові властивості виробу, не погіршує їх

	Розжовуваність м’якушки
	властива хлібу, нормальна, без грудкування 
	добре розжовується, без грудочок 
	Відповідає стандарту


Отже, добавка кропиви  здебільшого позитивно впливає на властивості хліба. Її дія на борошняний виріб полягає у наступному:

1) покращується формостійкість заготовки;

2) хліб набуває нових смакових якостей;

3) аромат  має заспокійливу дію та збуджує апетит, що покращує споживчі властивості хліба і при цьому робить виріб кориснішим для травлення.

На кінець вистоювання заготовка збільшилася у півтора рази. Органолептична оцінка виробу представлена у таблиці 3.1.
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	а) «Коржик цукровий» за традиційною технологією сирцовий
	б) «Коржик цукровий» з використанням борошна з листів кропиви


Рисунок 3.2. ( Органолептична оцінка пряничних виробів

Готовий виріб вийшов добре пропеченим, із світло-коричневою скоринкою. Власне хліб вийшов пружний, не кришився при нарізанні. При цьому додавання ромашки не погіршило органолептичні показники виробу. Оцінювання смаку та аромату показало, що рослина майже не впливає на ці показники. М’якушка хліба вийшла пухкою та пружною, дещо збільшилась пористість виробу. 

«Коржик цукровий» з використанням борошна з листів кропиви з ромашкою позитивно впливає на травлення, але для виявлення усіх корисних властивостей потрібно більш комплексне дослідження.  Порівняльний зовнішній вигляд виробів наведений на рис.3.2.
З отриманих результатів можна зробити наступні висновки: кропива впливає на водопоглинальну здатність борошна та формостійкість заготовки. Також використання рослини покращує органолептичні показники виробу, роблячи його пухким та більш смачнішим у порівнянні зі звичайним.

Органолептична оцінка виробів наведена у табл.3.2. Основним недоліком розроблених виробів можно вважати більш темний колір, що робить їх схожими на пшенично-житні вироби.  Це можна врахувати при проєктуванні подальших розробок.
Таблиця 3.2 ( Органолептична коржиків цукрових з листям кропиви
	Показник
	Контроль
	Фактичний стан якості
	Висновок

	Форма
	правильна, симетрична
	правильна, трохи несиметрична  
	Відповідає стандарту 

	Стан поверхні
	гладка, без дефектів 
	шорсткувата, з підривами 
	Порушення технології приготування

	Забарвлення скоринки
	властивий даним виробам (бліда, світло-жовта і тд)
	світло-коричнева 
	Відповідає стандарту

	Стан м’якушки
	еластична, властива хліба
	пружна, еластична, з жовтим відтінком
	Відповідає стандарту

	Пористість
	властива виробу, рівномірна
	нерівномірна,  середня
	Відповідає стандарту

	Аромат, смак
	нормальний, властивий прянику, без сторонніх запахів та присмаків
	 властивий прянику, з слабко вираженим ароматом 
	Відповідає стандарту

	Розжовуваність м’якуша
	властива прянику, нормальна, без грудкування
	добре розжовується, без грудкування
	Відповідає стандарту


Отже, розроблена технологія булочних виробів може бути з упіхом використаня для приготування основи для закритих бутербродів і бутербродів  канапе (рис.3.3.)
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Рисунок 3.3 ( Використання борошняних виробів з кропивою для оформлення бутербродів

Поняття "харчова цінність" охоплює не тільки кількісне співвідношення поживних речовин і загальну енергетичну цінність продукту, але і комплекс показників якості, які можуть бути оцінені органолептично.

З метою більш адекватної оцінки якості розроблених виробів ми побудували профілограмми розроблених виробів в порівнянні з контрольними зразками (рис. 3.4.-3.5.). При цьому ми обрали 8 показників якості, яки оцінювали експертами за 10 бальною шкалою.
Як можна бачити з рис.3.4., приготовлена за розробленню технологією булочка «Весняна» майже за всіма показниками перевищує контрольний зразок на 1-2 бали і поступається лише у показнику «Колір м’якішу». Це безумовно обумовлено позитивним впливом добавки кропиви на білковий комплекс виробів і поліпшення якості клейковини. Про негативний вплив на колір м’якішу ми згадували. Дійсно добавка кропиви призводить до потемніння м’якушки готових виробів, але колір не темніше ніж у виробів з пшенично-житнього тіста. Загальна оцінка виробу складає 69 балів з 80 порівняно з 61 балом контрольного зразка.
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Рисунок 3.4. ( Профілограмма оцінки якості булочних виробів
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Рисунок 3.5. ( Профілограмма оцінки якості пряничних виробів

Аналіз профілю коржику «Цукровий» (рис.3.5.) свідчить, що розроблений виріб теж за всіма показниками крім коліру м’якушки перевищує контроль. Але в пряничних виробах ця різниця складає лише 1 бал. Загальна оцінка виробу з кропивою складає 68 балів з 80 а контролю 61 бал.
Хімічний склад борошняних виробів  в порівнянні з контрольними зразками наведений у табл. 3.3. Як свідчать дані табл.3.3 додавання кропиви в рецептуру майже не вплинуло на вміст жирів і цукрів в виробах, але підвищело загальний вмст білка на 1,4-1,7 % і золи на 2,8-3,7%, також незначно підвищілась калорійність на 0,5…0,6% і загальний вміст сухих речовин на 0,9…1,8%, що може свідчити про загальне підвищення вмісту мінеральних речовин.
Таблиця 3.3. ( Хімічний склад борошняних виробів, % 

	Речовини
	Булочка «Бутербродна» контроль
	Булочка «Весняна» з кропивою
	Коржик контроль
	Коржик «Цукровий» з кропивою

	Сухі речовини
	67,3
	68,5
	96,7
	97,5

	Білок
	7,7
	7,8
	6,3
	6,4

	Жир
	2,40
	2,41
	2,10
	2,13

	Вуглеводи, в т.ч.
	

	моно-  і 

дисахариди
	2,9
	3,0
	34,6
	34,7

	крохмаль
	50,1
	50,0
	41,2
	41,1

	Зола
	50,0
	51,4
	41,0
	42,5

	Енергетична цінність, ккал/100г
	265,0
	266,7
	346,0
	347,7


Результати дослідження мінерального складу фаршів наведені в табл. 3.4. З табл. 3.4. очевидно, що  за вмістом всіх зольних елементів розроблені  фарші перевищують контрольні зразки. У розроблених виробах в порівнянні з контрольними зразками більше калію на 7,2…9,2%, кальцію на 14,0…23,3%, також значно підвищелась кількість магнію на 16,2…21,0%. Введення кропиви збільшило кількість фосфору на 5,1…6,6% особливо в 1,63…2,18 разів виросла кількість заліза.
Таблиця 3.4 ( Мінеральний борошняних виробів, мг/100г. 

	Мінеральні речовини
	Назва виробу

	
	Булочка «Бутербродна» контроль
	Булочка «Весняна» з кропивою
	Коржик контроль
	Коржик «Цукровий» з кропивою

	Макроелементи

	Натрій
	437,0
	441,9
	2,0
	6,9

	Калій
	97,0
	104,0
	76,0
	83,0

	Кальцій
	20,0
	22,8
	12,0
	14,8

	Магній
	13,0
	15,1
	10,0
	12,1

	Фосфор
	68,0
	71,5
	53,0
	56,5

	Залізо
	1,2
	3,16
	0,9
	2,86


Вміст вітамінів в розроблених борошняних виробів наведено в табл. 3.5. Вивчення вітамінного складу дослідних продуктів показує, що введення в рецептуру кропиви збагачує борошняні виробт каротином (в контрольних зразках він майже відсутній), в 1,27…1,75 рази підвищується кількість тіаміну і в 3,96…5,85 рази  рібофлавіну, також виросла кількість ніацину в 2,59…3,70 разів в виробах з’явився вітамін С 0,7…0,77 мг%. 

Таким чином можно зробити висновок, що розроблені борошняні вироби є цінним джерелом макро- і мікроелементів та вітамінів.

Таблиця 3.5. ( Вітамінний борошняних виробів, мг/100г 

	Вітаміни
	Назва виробу

	
	Булочка «Весняна» з кропивою
	Коржик контроль
	Коржик «Цукровий» з кропивою
	Булочка «Весняна» з кропивою

	( - каротин 
	сл.
	1,7
	сл.
	1,6

	В1 (тіамін) 
	0,11
	0,25
	0,08
	0,22

	В2 (рибофлавін) 
	0,03
	0,149
	0,02
	0,139

	РР (ніацин)
	1,00
	3,59
	0,70
	3,29

	С (аскорбінова кислота)
	сл.
	0,77
	сл.
	0,70

	Е (токоферол)
	1,51
	1,52
	1,52
	1,51


3.2 Економічна ефективність нових технологічних інновацій

Останнім часом усе більшої популярності набуває тенденція здорового харчування, у зв’язку з чим поступово збільшується асортимент виробів дієтичного та лікувального призначення. 

Не оминула ця участь і хлібобулочну галузь. Для харчових підприємств важливим моментом при впровадженні нових рецептур являється їх собівартість, тому розрахуємо економічну ефективність виробництва.

Для початку розрахуємо собівартість контрольного зразка хліба, скориставшись таблицею. Для проведення розрахунків була використана кількість сировини, необхідна для виробництва одного хліба за обраною рецептурою.

Таблиця 3.6 ( Собівартість виробництва контрольного зразка хліба

	№ п/п
	Найменування сировини
	Кількість на 100 кг продукту, кг
	Ціна, 

грн./кг
	Вартість, 

грн.

	1.
	Борошно пшеничне в/г 
	35
	22,69
	794,15

	2.
	Цукор-пісок
	0,5
	43,99
	21,9

	3.
	Сіль кухонна
	1
	20,69
	20,69

	4.
	Дріжджі сухі
	0,5
	290,9
	145,55

	5.
	Рослинна олія
	2
	59,99
	119,8

	6.
	Вода питна
	25
	0,40
	10

	Разом, грн.
	1112,09


Отже, собівартість готового пшеничного хліба за обраною рецептурою на 100 кг складає 1112,09 грн.

Оскільки для виготовлення борошняних виробів з рослинними кропивою початкова рецептура не змінювалася, розрахуємо вартість добавок на 100 кг продукту окремо.

Таблиця 3.7 ( Собівартість рослинних добавок на 100 кг продукту

	№ п/п
	Найменування сировини
	Кількість на 100 кг продукту, кг
	Ціна, 

грн./кг
	Вартість, 

грн.

	1.
	Кропива двудомна  
	0,7
	247,5
	173,25


Дізнавшись собівартість використаних добавок, розрахуємо її для розроблених виробів.

Таблиця 3.8 ( Собівартість булочних виробів з використанням кропиви.
	Найменування виробу
	Вартість, грн.

	Контрольний зразок
	1112,09

	Хліб з кропивою
	1285,34


Згідно отриманих результатів собівартість борошняних виробів з кропивою виходить дещо дорожче, ніж для контрольного зразка.

Повною собівартістю називають сукупність усіх витрат на виробництво продукції. Розрахуємо повну собівартість виробів на прикладі контрольного зразка та булочки  з використанням кропиви.

Таблиця 3.9 (  Розрахунок повної собівартості виробництва контрольного та дослідного зразка булочки

	№ п/п
	Найменування витрат
	Витрати на 100 кг за класичною рецептурою, тис. грн.
	Витрати на 100 кг за новою рецептурою, тис. грн.

	1.
	Сировина і матеріали
	1,112
	1,285

	2.
	Допоміжні матеріали
	0,295
	0,295

	3.
	Енерговитрати
	0,018
	0,018

	4.
	Фонд заробітної плати
	0,250
	0,250

	5.
	Відрахування на соціальні заходи
	0,092
	0,092

	6.
	Витрати на освоєння
	0,004
	0,004

	7.
	Витрати на ремонт та утримання обладнання
	0,052
	0,052

	8.
	Адміністративні витрати
	0,054
	0,054

	9.
	Інші витрати
	0,226
	0,226

	10.
	Витрати на реалізацію
	0,270
	0,270

	11.
	Повна собівартість
	2,373
	2,546


Отже, собівартість борошняних виробів з використанням кропиви у середньому обійдеться дорожче на 6…8% , але враховуючи біологічну цінність розроблених виробів ціна є цілком виправданою.

3.3.Висновок до розділу

Проведена органолептична оцінка розроблених борошняних виробів з використанням кропиви. Побудовані профілограми готових виробів в порівнянні з контрольними зразками. Встановлено, що органолептичні показники розроблених виробів перевищують контрольні зразки на 7…8 балів. Проведен аналіз харчової цінності розроблених виробів, який дозволив встановити, що у розроблених виробах в порівнянні з контрольними зразками більше калію на 7,2…9,2%, кальцію на 14,0…23,3%, також значно підвищелась кількість магнію на 16,2…21,0%. Введення кропиви збільшило кількість фосфору на 5,1…6,6% особливо в 1,63…2,18 разів виросла кількість заліза.
Вивчення вітамінного складу дослідних продуктів показує, що введення в рецептуру кропиви збагачує борошняні виробт каротином (в контрольних зразках він майже відсутній), в 1,27…1,75 рази підвищується кількість тіаміну і в 3,96…5,85 рази  рібофлавіну, також виросла кількість ніацину в 2,59…3,70 разів в виробах з’явився вітамін С 0,7…0,77 мг%.

Дані рекомендації по використанню розроблених виробів у закладах сфери сфері HoReCa.

ВИСНОВКИ

Проведений аналіз літературних джерел з яких можна зробити висновок, що сучасний сектор HoReCa, особливо пекарська індустрія, активно інтегрує технологічні інновації для задоволення зростаючого попиту на якісні та інноваційні продукти. Це включає розробку пекарських виробів із покращеним харчовим вмістом, використання цілісних зерен, екструдатів, пшеничних зародків, преміксів та інших компонентів. Також важливим є впровадження функціональних пекарських виробів, збагачених вітамінами та мінералами. Акцент робиться на розробці пекарських виробів із підвищеним харчовим вмістом, використанні інгредієнтів та покращувачів для збагачення продуктів.

 Важливим аспектом є створення функціональних пекарських виробів, які збагачені вітамінами та мінералами, що відповідає сучасним вимогам здорового харчування.

Розглядаються проблеми, пов’язані з інтеграцією природних харчових волокон та біоактивних компонентів у пекарські вироби, пропонуючи шляхи їх вирішення.

 Це вказує на значну вагу інновацій та адаптації до змінюваних потреб споживачів у секторі HoReCa, особливо у контексті пекарської промисловості.

Особливо є актуальним використання натуральної сировини для збагачення хлібопекарьких виробів.
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В якості технологічних інновацій був обраний напрям розробки нових технологій борошняних виробів з використанням кропиви двудомної. Був проведенний аналіз хімічного складу кропиви і визначена доцільність її використання в якості збагачуючої добавки.

Дослідженнями підтверджено позитивний вплив добавок кропиви на загальний вихід клейковини тіста і підвищення розтяжності клейковини при додаванні екстракту кропиви.

Отриманні данні підтверджуються дослідженнями на пенетрометрі. Данні досліджень на пенетрометрі свідчать, що якість клейковини підвищується на 13,5…17,3% в залежності від способу воду екстракту кропиви. Найменшу ефективність показав водний екстракт а найбільшу сольовий.

Наступними дослідженнями підтверджено позитивний вплив добавок кропиви на мальтазну активність і газоутворюючу здатність. Причому пік газоутворення приходився на 300 хв бродіння. 

Грунтуючись на отримані данні запропонована технологія вирбництва борошняного вироба ( булочки «Весняної». Кропива вводиться у вигляді сольового екстракту з температурою 35…40(С.

Розроблена окрема технологія сирцових пряників «Коржик цукровий» в які кропива вводиться у вигляді дрібного борошна з сухого листя.

Проведена органолептична оцінка розроблених борошняних виробів з використанням кропиви. Побудовані профілограми готових виробів в порівнянні з контрольними зразками. Встановлено, що органолептичні показники розроблених виробів перевищують контрольні зразки на 7…8 балів. Проведен аналіз харчової цінності розроблених виробів, який дозволив встановити, що у розроблених виробах в порівнянні з контрольними зразками більше калію на 7,2…9,2%, кальцію на 14,0…23,3%, також значно підвищилась кількість магнію на 16,2…21,0%. Введення кропиви збільшило кількість фосфору на 5,1…6,6% особливо в 1,63…2,18 разів виросла кількість заліза.

Вивчення вітамінного складу дослідних продуктів показує, що введення в рецептуру кропиви збагачує борошняні вироби каротином, в 1,27…1,75 рази підвищується кількість тіаміну і в 3,96…5,85 рази  рібофлавіну, також виросла кількість ніацину в 2,59…3,70 разів в виробах з’явився вітамін С 0,7…0,77 мг%.
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IoHoBamist € oAHICIO 3 TONOBHMX pymmiHMX cmi 6i3Hecyy cdepi HoReCa.
CrorofHi piBeHDb SKOCTI CTPaB Ta CEPBICY CTae Jajeko He TOIOBHMM (PakTopoM Yy
po3Butky Gizrecyy cdepi HoReCa. [losiBa HOBUX KOHITETIIiH Ta TPeHMIB y cdepi
HoReCa crpuse 30UTBIMEHAIO TUCTAa HOBUX TOCTEH, 301IBITIEHHIO CEPeTHhOTO UeKa
Ha OJHOTO KIIE€HTa Ta JOCSITHEHHIO ycmixXy. OTike, ChOTOAHI iHHOBarii y cdepi
HoReCa e HeBiT eMHIM IIPOTIECOM TS BCIX MIATIPUEMCTB.

Tomy ocranmi inHoBarii y chepi HoReCa MoxHa ToIUIMTH HA HACTYITHI TPYTIH:

* TeXHIKa 7SI HOKPAITeHHsT IIPoTiecy IPUTOTYBaHHI 1K1

* iH(popMAITiiHI TEXHOOTI,

* TEXHOJIOTIS, SIKa IPUBHOCUTD JIO 3aKIajly YHIKaIbHICTE Ta IPUBaOIUBICTD.

B mammit gac, BigBiyIoun pecTopany i kade, OITBIICTD BIIBIAYBATIB Y PI3HIX
dopMax 3ycTpidaroThes 3 iHHOBAIiSAMU. MeThes Ipo ocoGIMBI 3yMipHI KHOIKH 3a
CTOTIOM, SIKI MOKYTh BHUKIMKATH OdimiaHTa, OoIIaTy dalioBHX 3a jgomoMoroio QR-
KOJIIB Ta IHTepaKTHBHUX MEHIO, IO HOAlOThCs Ha IUIaHIeTax 3aMicTh manepy. KpiM
TOTO, OS3KOIMITOBHAN 6e31poTOBUit T0CTY 1o [HTepHETY.

OpHieo 3 HOBaIil y pecTopaHHOMY Oi3HecCl € JAeMOHCTpAIlSl MEHIO JIOISIM Y
BiKHI pecTopaHy. Sk BH 3HaeTe, Ile¢ NPAKTHIHO HEMOXIMBO 13 TOTOBUMH
MPOAYKTaMH. 3 1M 3aBJaHHIM He BIIOPAcTLCS HABITH HaiilockoHamima GoTorpadist
MIPOJYKTIB XapuyBaHHsL.

3pa3ku MpoAYKTIB XapuyBaHHI — €MHAHN cTIocid He ITHIIe IPUKPACUTH BITPUHY,
a ¥ cratm TpuBabIMBUM JUKEpeNoM 1H(pOpMAIi Ui TMepexoXux. 3aB/sSKu
BUKOPHUCTAHHIO BHCOKOSKICHAX MartepialliB, TIMHWHA BHUITBIIAE CHPaBKHBOIO, a il
po3mip Ta obcsar moMiTHI. MokHa BCTAHOBUTH INIHM Ta BKa3aTH IHTPEAIEHTH, IO
BXOJATD JI0 CKIIay CTpaBd. MyJIiki HONErTyIOTh BiIBiIyBadaM BUOIp pecTopany Ta
CTpaB.

ITomiGHi pu3aitHepchki 1HHOBATII MPUHOCATL Oe3MepetdHi IepeBardu 3akiIajaM
PECTOPAHHOTO TOCIOAPCTRA Ta € 3PYIHUAMH JITTSI BiIB1TyBadiB.

Jlo imHOBari#t B pecropaHHoMy Oi3Heci HAJIEKUTH BBEJCHHS IUIAHITIETIB, 3a
JOTIOMOTOIO SIKAX BIJIBIyBadi MOKYTH CAMOCTIHHO 3aMIHUTH 3BWHHI OpOITypH Ta
KHUTH, TOOTO MEHIO. Y pecTopaHi KOXKXHOMY BiIBIyBady IMpPOTOHYEThCS BHOpaTH
CTpaBy Ta Ge3MOCePeTHLO 3B'SI3aTHCS 3 O(DIIAHTOM 32 TOTIOMOTOIO TUIaHITeTa.

T"ocTi MalOTh MOKIMBICTE TIEPEBIPUTH 3aralbHy BapTicTh CBOTO 3aMOBJICHHS Ta
KUTBKICTh Kalopidt y cTpaBi. ¥ TOMY BUMOAIKY, SIKITO IMOCH BaM He MiAXOAWUTH, BU
MOXeTe JIeTKo MpudpaTh 1 BUOpATH iHITIe IO TOTO, K cTpaBa Oyje mogana. Yekaroun
Ha CBOE 3aMOBICHHSA, BH HE BTpauacTe dHacy 3ajapMa, a MOXKeTe IepeBIpUTH
EJICKTPOHHY TIOTNTY, 3B'S13aTUCS 3 APY3SIMU 1o SKype abo ToTpaT B irp.

ITle oJHAM HOBOBBEJCHHSM Y ITHOMY HAIpsIMi cTala HosiBa CIeIialbHIX IUIHT,
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o(iImialT 3aHOCUTH HOTO [0 TpoTpaMy, a med-Kyxap MITBEpIKYE Ha eKpaHi, o
3aMOBIICHHS TOTOBE. Y pa3i HeJOTPUMAaHHS TePMiHIB CHIBpOOITHUK Hagae HeoOXiTHy
JIOTIOMOTY  O€3KOINTOBHO Ta 3pOOHTH yce MOKINBE, MO0 KIIEHT 3ajIdIIMBCA
3a/[OBOJICHUM IIBUJIKICTIO 0OCITyTOBYBaHHI.

Hwuni, gx CcBIIUWATH MpakTHKa, y pecTOpaHHi 1HAycTpii OaraTo I1HHOBaITii.
IomoBamitini po3po0KM B pecTOpaHHIM MPOMHUCIOBOCTI ICTOTHO BIUIMBAIlOThL Ha
PO3BHUTOK ITHOTO PUHKY. JKopcTKa KOHKYPEHINSI Ha PHHKY BHMAarae BiJ| OIlepaTopiB
pecTopaHiB IOCTIMHOTO BJOCKOHAJICHHS CBOIX 3aKiajiB. [HHOBaIli O3BOJSIEOTH
OOCIIyTOBYIOUMM  II/[IPHEMCTBAM  PO3IMIAPIOBATH  aCOPTHMEHT IIOCIYT  CBOE]
misttbHOCTI. TakmMm d9mHOM, 30ITMBIMYETHCS 3aliKaBIeHICTh CIIOKMBATIB Y TN
YCTaHOBI.

Ilix gac iHTEpB'IO MEHEKEPIB pecTOpaHiB JesKi 3 BIATOBiAeH OyTu TaKUMU:
«Jn3aifH pecTopaHy — Iie IeplIe, IO IPUBEpTae yBary KI€HTIB, 1 MU HaMaraeMocs
3poOUTH HOTO YHIKATLHIM MUITXOM TIEPioMTHIX MepeodIaHaHby, «MHU ITOMITHIH,
mo 0araTo KITEHTIB, SKI MPUXOITh HA CHIJAHOK, Mi3HIM CHIJJAHOK YW IPOCTO HA
Yamky KaBW, IPOCHIN Ta3eTH Ta TeleBizopd. HermojaBHO MH BCTAHOBHWIM JIBa
TEJIEBI30pH Ta raseTHUH cTeHj Oinsg jaBepeit». OJUH 3 MeHekepiB ckazaB: «Mu
IIPOJIAEMO Uy JJOBHUHM KPaeBHUJ[ 3 HAITIOTO PECTOPaHy, 1 caMe Iie Bijlirpae BaXIIMBY POJIb
y ToMY, 100 3pOOHUTH KITIEHTIB MACTMBUMU. » .

Jlocmipkenmns, mpoBeieHe KoMmaniclo Wall, Berry, mokazanzo 3pocTamHs
3HAYYIOCT] CIPURHATTS KIIEHTOM JU3aliHy pecTopaHy Ta po3TalllyBaHHS. Y TOH dac
sk Chen BBakae mu3aliHepCHKI IHHOBAIll KIIOYOBHMHU JUIT TOKPANIEHHS SKOCTI
0oOCTYTOBYBaHHS Ta MOAATBIIOTO PO3BUTKY pecTopaHHol iHAycTpii. [HHOBAIIHHICTE B
ranysi AmaiiHy Ta arMocgepy MTO3UTHBHO BIUIMBAE Ha MOBEMIHKY KIIEHTIB, TOJI SK
¢dizmuaHe cepenoBUITe Ta AW3alH TO3UTUBHO KOPEIIOIOTH 13 CHPUUHATTSIM KITI€HTa
PIBHS ITiH, SIKOCTI OOCTYTOBYBAHHS Ta, OT/KE, JTOSTHHOCTI.

Binprmmiets ommranmx Mememkepi (82%) moroawimucs 3 THAM, IO TPHUEMHA
aTMocdepa IO3UTUBHO BIUIMBAE Ha HACTPIN Ta npudyToK. OOCIyTroByIOUNil IepcoHall
kaxe: «barato rocreit 00roBoproBalli Halll HOBHI J[U3aiiH iHTep'epy. BoHM y 3axBari.
Jlesiki 3 Tocteit. Tenep mocTiiiHi KmieHTm. KpiM TOTO, BOHH 3TOHI 3 THAM, IO My3HKa
€ KIIOYOBUM e€NeMeHTOM Uil BigMiHHOT atMocdepu (86,3%): «BIATBOpEHHS
aJeKBaTHOT My3UKH MOke OyTH TpurepoM. S oTpmMaB Kilbka KOMIUTIMEHTIB ITIOO
PO3CIabIIOIOUOro IMIAJIKOTO KAy Ta JIAYH)X-My3HKH, 1 S BBaXKaro, IO Il MOKe
BIUIMHYTH Ha IXHIO TOTOBHICTH 3aMOBJIITH 1 INATUTU OLTBITIE, 1 HaMIp BLABITYBaTH
HAC PEryIsipHOY.

3acrocyBaHHS TexXHONIOTIH. [ chepa iHHOBariit cTama oGoB's3koBoIO (80 %).
IaTepHeT cTaB qyke BaXKIMBUM KaHATIOM JIIS JUTOBUX OIlepartiii Ta JiUTHHOCTI.

IlizcymoBytown, MoOXKHa 3poOHTH BUCHOBOK, IO I1HHOBAINI JOMOMAraioTh
BIDKMBATH HA PHUHKY, IOKpAIyBaTH IIPOIECH Ta IIPOJIYKTH, MOJepHi3yBaTh Ol3Hec-
xoHrenmii. He3Bakaroun Ha HEBU3HAUCHICTh IIOBEPHEHHS 1HBECTHINH >KOpPCTKa
KOHKYPEHITis He 3ainummae BuOopy. Husbki pesyibTaTh, SK IPaBWIO, BKa3yIOTh Ha
BIJICYTHICTH KPEaTHBHOCTI Ta HOBATOPCHKUX 1/1ei y MeHe)KePIiB.
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