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          Дослідження «Інноваційні технології маффінів функціонального призначення» автор проводив протягом 3 (трьох) років: 2008-2011 рр. Головні положення досліджень були оприлюднені на конференціях, семінарах; опубліковані у статтях та тезах доповідей. 
В межах даної наукової роботи проведено дослідження процесів впливу цукру білого, лактулози, рослинної олії на структурно-механічні, технологічні характеристики тістових мас та готових виробів, механізм термооброблення маффінів, зміну стану ліпідного комплексу під час термооброблення і зберігання та сорбційно-десорбційні властивості маффінів. В результаті було удосконалено та розроблено інноваційну  технологію маффінів, яка дозволяє виробляти маффіни не на основі сумішей, а на основі розробленої технології, шляхом  визначення оптимального дозування та співвідношення основної сировини, і має вагомі переваги в порівнянні з існуючими технологіями маффінів. Очікуваний  прибуток від реалізації 1 т нових видів маффінів, залежно від рецептури коливається від 1487,4 до 3234,0 грн. На основі отриманих результатів розроблено і затверджено нормативну документацію: рецептури, технологічні інструкції, технічні умови. Новизна всіх розробок підтверджена патентами України.
Актуальність теми дослідження. В даний час український ринок заповнений великою кількістю імпортних товарів борошняної групи. У той же час у вітчизняній промисловості спостерігається тенденція до збільшення виробництва борошняних кондитерських виробів.

В умовах жорсткої конкуренції та насичення внутрішнього ринку України імпортною продукцією першочерговим завданням вітчизняних виробників кондитерської промисловості є розширення і відновлення асортименту, зменшення ціни і збільшення терміну її зберігання. Сучасне життя людини супроводжується постійними стресами, негативним впливом довкілля, неповноцінним раціоном харчування. Це призводить до послаблення імунітету, поширення неінфекційних захворювань, пов’язаних насамперед з порушенням обміну речовин, серед яких домінує цукровий діабет, целіакія, фенілкетонурія, остеопороз, дисбактеріоз тощо. Тому виробництво сучасних кондитерських виробів потребує наряду з традиційними виробами розроблення функціональних харчових продуктів з урахуванням вимог нутріціології до харчування дітей, людей похилого віку, стану здоров’я. 

Нещодавно на ринку України з’явився новий вид борошняних кондитерських виробів – маффіни, який швидко набув популярності та користується великим попитом у всіх верств населення, особливо їх полюбляють діти.
Тому робота по удосконаленню існуючих та розробленню нових видів маффінів функціонального призначення шляхом використання пребіотика лактулози, соняшникової та кукурудзяної олії, природнього антиоксиданту є актуальною та своєчасною.

Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Робота проводилася відповідно до наукового напряму НУХТ «Розроблення технологій харчових продуктів оздоровчої та профілактичної дії» та тематики науково-дослідної роботи кафедри технології  хлібопекарських і кондитерських виробів «Розробка прогресивних та ресурсозберігаючих технологій із використанням нових видів сировини з лікувальними, імуностимулюючими та радіозахисними властивостями для всіх груп населення, в тому числі для хворих на цукровий діабет». 

Мета і завдання дослідження. Метою дисертаційної роботи є наукове обґрунтування і розроблення інноваційних технологій та нових видів маффінів функціонального призначення шляхом використання цукру білого, пребіотика лактулози, соняшникової та кукурудзяної олій, природних антиоксидантів, емульгаторів і хімічних розпушувачів. Для досягнення поставленої мети були сформульовані такі завдання:

· встановити оптимальне співвідношення основних сировинних інгредієнтів: рослинної олії, меланжу, хімічних розпушувачів, емульгаторів, цукру білого кристалічного (далі цукор) у виробництві маффінів функціонального призначення;

· науково обґрунтувати доцільність і визначити можливість використання фізіологічно-функціонального інгредієнта пребіотика лактулози у кількості 10…50 % від добової фізіологічної потреби людини у виробництві маффінів;

· дослідити вплив цукру, лактулози та інших сировинних інгредієнтів на структурно-механічні характеристики тістових мас маффінів (в’язкість, густина, пружність, піддатливість, ступінь руйнування структури);

· дослідити вплив сировинних інгредієнтів (цукру, лактулози) на процеси термооброблення маффінів, встановити та науково обґрунтувати раціональні параметри випікання;

· визначити вплив цукру, лактулози, соняшникової та кукурудзяної олій на процес зміни ліпідного комплексу маффінів у процесі зберігання;

· дослідити вплив цукру і лактулози на сорбційно-десорбційні властивості маффінів;

· розглянути удосконалену технологію маффінів як велику технологічну систему, визначити критерій ефективності дії великої технологічної системи і фактори оптимізації окремих підсистем;

· розробити необхідну нормативну документацію (рецептури, технологічні інструкції, технічні умови), провести промислову апробацію та впровадження інноваційних технологій маффінів на підприємстві харчової промисловості; визначити економічну ефективність і прибуток від впровадження нових видів маффінів функціонального призначення;

· визначити якість маффінів, виготовлених у виробничих умовах, за комплексним показником якості (КПЯ), який враховує вимоги розроблених нами технічних умов (ТУ) до органолептичних, фізико-хімічних, мікробіологічних показників і показників безпеки.

Об’єкти досліджень – технологія маффінів.

Предмет досліджень – маффіни функціонального призначення на основі використання цукру та пребіотика лактулози, кукурудзяної та соняшникової олій, емульгаторів, хімічних розпушувачів, антиоксидантів.

Методи досліджень – аналітичні, хімічні, фізико-хімічні, теплофізичні, структурно-механічні, сенсорні та експериментально-статистичні, виконані з використанням сучасних приладів і комп’ютерних технологій.

 Наукова новизна отриманих результатів. Науково обґрунтовано та удосконалено технологію маффінів функціонального призначення, інгредієнтний склад яких, забезпечує зниження глікемічності, покращує харчову та біологічну цінність за рахунок раціонального використання цукру, пребіотика лактулози, соняшникової та кукурудзяної олії, емульгаторів, хімічних розпушувачів, антиоксидантів.

Вперше:

· шляхом багатофакторного експерименту встановлено оптимальне співвідношення емульгаторів, яке становить: 0,5 % емульгатора Е471, 0,5 % емульгатора Е475 до маси борошна; розпушувачів: харчової соди, вуглекислого амонію і пірофосфату натрію, яке, відповідно, становить 0,35, 0,33, 0,46 % до маси сировини; цукру, рослинної олії та меланжу, яке, відповідно, складає 26,0…27,0 %, 13,5…14,5 %, 17,0…18,0 % до маси сировини. Визначено і науково обґрунтовано доцільність використання лактулози в кількості 2,0 % до маси сировини, що забезпечує 20 % добової потреби даного пребіотика;

· встановлено та науково обґрунтовано вплив цукру, лактулози на процес тістоутворення з визначенням структурно-механічних показників (в’язкості, густини, пружності, піддатливості, ступеня руйнування структури), кількості вільної та зв’язаної вологи. Встановлено, що лактулоза послаблює структуру тіста на цукрі;

· досліджено кінетику тепломасообмінних процесів під час випікання маффінів на цукрі, лактулозі. Визначено, що оптимальними параметрами процесу випікання маффінів на цукрі є: tср.п.к =180 оС, τ=25·60 с;
· встановлено і науково обґрунтовано вплив цукру, лактулози, соняшникової і кукурудзяної олій на зміну ліпідного комплексу маффінів у процесі зберігання. Визначено, що лактулоза виявляє роль антиоксиданту і сприяє збільшенню терміну зберігання маффінів;

· визначено вплив природного антиоксиданту α-токоферолу на зміну ліпідного комплексу маффінів під час зберігання. Встановлено, що додання α-токоферолу у кількості 0,03 % до маси сировини подовжує термін зберігання маффінів вдвічі;
· встановлено вплив цукру, лактулози на сорбційно-десорбційні властивості маффінів при аW  = 0,0-1,0. Встановлено, що рівноважна вологість маффінів виготовлених на цукрі, цукрі та лактулозі за φ= 0,75 становить відповідно 11 і 14 %, що вказує на процес черствіння, тому ми вважаємо за доцільне пакувати маффіни у водонепроникну тару;

· розглянуто технологію маффінів як велику технологічну систему з розподілом її на окремі підсистеми. Визначено критерій ефективності дії великої системи і фактори оптимізації окремих підсистем;
· проведено оцінку нових видів маффінів за комплексним показником якості (К0). Проведені розрахунки показали, що К0=0,90-0,95, і відповідає оцінці «відмінно».

Новизну технічних рішень, які є у дисертації, підтверджено рішенням Державного департаменту інтелектуальної власності України про видачу двох Деклараційних патентів на корисну модель.
Практичне значення одержаних результатів полягає у розробленні удосконаленої технології маффінів з встановленими оптимальними параметрами технологічних процесів, які забезпечують виробництво конкурентопридатних маффінів функціонального призначення.
Розроблено та затверджено рецептури на нові види маффінів функціонального  призначення:

· маффін функціонального призначення – «Зазнайка», «Лактулозка», «Вітамінка»;

На нові види маффінів розроблено нормативну документацію: рецептури, технічні інструкції. Розроблені технології маффінів апробовано та впроваджено на підприємстві ФОП «Самардак».

Соціальний ефект від впровадження розробок полягає в тому, що в споживання маффінів зі статусом «функціональний харчовий продукт» і зниженою глікемічністю сприяє покращенню здоров’я всіх груп населення України. 

Особистий внесок здобувача полягає в отриманні наукових результатів, проведенні, обробленні та узагальненні результатів лабораторних досліджень, безпосередній участі в організації та проведенні апробацій нових видів маффінів функціонального призначення, підготовленні до публікації результатів експериментальних досліджень. 

Апробація результатів досліджень. Основні положення дисертаційної роботи доповідалися на: 75-77-й наукових конференціях молодих учених, аспірантів і студентів НУХТ (м. Київ, 2009-2011 рр.), на VІІ – VІІI Міжнародних науково-практичних конференціях студентів і аспірантів МГУП (м. Могилів, 2010 -2011 рр.), Всеукраїнській науково - практичній конференції студентів і аспірантів ХДУХТ (м. Харків, 2010 р.), ІХ Міжнародній науково-практичній конференції «Хлібопродукти - 2009» (м. Одеса, 2009 р.). міжнародній конференції «Пищевая наука, техника и технология  - 2012» (Болгария, г.Пловдів). Зразки нових видів маффінів було представлено на дегустаційних конкурсах, проведених в рамках Міжнародних виставок «Солодкий тріумф» і нагороджені дипломами та нагородами в номінації «Гран Прі» і «Тріумф інновацій».

Публікації. За результатами досліджень опубліковано 20 друкованих праць, з них: 10 статей, 7 з яких у наукових фахових виданнях, перелік яких затверджений ВАК України, 8 тез доповідей в опублікованих матеріалах науково-практичних конференцій, 2 Деклараційних патенти України на корисну модель.
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