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Актуальність. У роботі проаналізовано розповсюджені порушення харчового статусу 
сьогодення та визначено, що одне із провідних місць серед них посідає дефіцит цинку. На-
ведено ймовірні причини дефіциту цинку, проаналізовано роботи вчених, які займались 
цією проблематикою. Визначено, що на сьогодні актуальною є розробка збагачених цин-
ком технологій десертів для закладів ресторанного господарства, а також напівфабрикатів 
для їх виробництва. Мета і методи. Метою роботи є обґрунтування та розроблення тех-
нології тістового напівфабрикату «Мигдальний» для чизкейків, що характеризуватиметься 
підвищеним вмістом цинку. Для досягнення поставленої мети використовували емпірич-
ні, органолептичні, математичні, статистичні та розрахункові методи досліджень. Резуль-
тати. Обґрунтовано і створено рецептури модельних композицій тістового напівфабри-
кату, вивчено їх фізико-хімічні показники та органолептичні характеристики. Розроблено 
технологію тістового напівфабрикату «Мигдальний» для чизкейків, наведено технологічну 
схему його виробництва. Проаналізовано хімічний склад та енергетичну цінність розро-
бленого напівфабрикату, розраховано його інтегральний скор. Висновки та обговорен-
ня. Визначено, що найкращими показниками характеризується модельна композиція, що 
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передбачає внесення у рецептуру борошна мигдального у кількості 14,5 % мас. Виявлено, 
що для розробленого продукту характерним є підвищення вмісту білків, жирів, зменшення 
вмісту вуглеводів, збільшення вмісту цинку, калію, кальцію, магнію та фосфору. Доведено, 
що споживання розробленого напівфабрикату може забезпечити добову потребу у цинку 
на 31,87 %, що відповідає поставленій меті дослідження. Наукова новизна одержаних ре-
зультатів полягає у розвитку принципів розроблення технологій страв та тістового напів-
фабрикату «Мигдальний» з підвищеним вмістом цинку. Практичне значення одержаних 
результатів виявляється у розширенні асортименту напівфабрикатів і десертів для закла-
дів ресторанного господарства та сприянні оздоровленню української нації. 

Ключові слова: технологія, дефіцит цинку, харчова продукція з підвищеним вмістом 
цинку, тістовий напівфабрикат, чизкейк.

Актуальність проблеми

Постановка проблеми. Останнім часом серед населення України спостеріга-
ється стабільне зростання відсотку загальної захворюваності, зумовлене низкою 
негативних факторів, таких як нездоровий спосіб життя, недотримання прин-
ципів раціонального харчування та нестача багатьох необхідних для організму 
харчових речовин. Серед найбільш розповсюджених порушень харчового статусу 
сьогодні виділяють дефіцит цинку, що протягом останніх п’яти десятиліть посів 
одне із провідних місць після дефіциту заліза серед населення країн, що розви-
ваються (Majid et al., 2017). Так, відповідно до статистичних даних продовольчо-
го балансу Продовольчої та сільськогосподарської організації ООН (FAO) і Між-
народної консультативної групи із вживання цинку (International Zinc Nutrition 
Consultative Group), щонайменше 17% населення світу піддається ризику недо-
статнього споживання цинку (IZiNCG Secretariat, 2019).

Сьогодні широко відомо, що цинк є есенціальним мікроелементом, що вхо-
дить до складу понад 300 ферментів та гормонів. В організмі людини його наяв-
ність забезпечує нормальне протікання різних процесів, відіграючи важливу роль 
у підтримці оптимального росту та розвитку в дитинстві, у становленні та належ-
ному функціонуванні імунної системи, у реакціях запалення та окислювального 
стресу, а також у перешкоджанні розвитку онкологічних і хронічних судинних за-
хворювань (Марушко, 2009; Руденко, 2009).

Серед імовірних причин дефіциту цинку одну з перших позицій посідає вплив 
харчування, у якому перевага надається стравам на основі зернових та бобових 
культур, адже, як відомо, зазначені категорії продуктів містять підвищену кіль-
кість фітатів – речовин, що інгібують поглинання цинку зі споживаної їжі на рівні 
кишечника (Lönnerdal, 2000). Крім того, виявлено, що у процесі помелу борошна 
його мінеральний склад втрачає свої первісні характеристики (Sandström et al., 
1980), що сприяє значному зменшенню вмісту цинку у напівфабрикатах і готовій 
продукції із цієї сировини порівняно з вихідними інгредієнтами.

Зважаючи на це, актуальним напрямом розвитку харчової науки сьогодні 
можна вважати розробку або удосконалення технологій збагаченої цинком про-
дукції, споживання якої матиме на меті зменшення цинкової недостатності та 
оздоровлення харчування як українців, так і світової спільноти. 

Стан вивчення проблеми. Можливості збагачення харчової продукції цинком при-
свячена велика кількість досліджень вчених світу. Так, індійськими вченими (Shah 
et al., 2016) було досліджено позитивні та негативні ефекти збагачення цинком ос-



Інноваційні харчові та ресторанні технології
Innovative Food and Restaurant Technologies

286

новних харчових продуктів, що входять до споживчого кошику (зернового борошна, 
харчових жирів, цукру, молока та приправ). Було визначено, що збагачення харчових 
продуктів цинком може покращити його статус у сироватці крові, якщо цинк є єди-
ним мікроелементом, який використовується для збагачення. При цьому додавання 
в їжу цинку в поєднанні з іншими мікроелементами може мати незначний вплив на 
статус цинку в сироватці крові або зовсім не впливати на нього.

Вченими із Бразилії визначено, що висока концентрація цинку у ґрунтових 
культурах може негативно впливати на поглинання заліза і покращувати засвою-
ваність марганцю та амінокислот (Lima et al., 2015).

Нідерландські дослідники (Chileshe et al., 2020) розробили технологію фер-
ментованого напою на основі молочної та зернової сировини, але виявили, що 
його вживання контрольними групами не повністю вирішує проблему дефіциту 
цинку і  потребує введення до харчової дієти додаткових продуктів, збагачених 
цим та іншими мікроелементами.

Українськими вченими, зокрема Сильчук Т., Дочинець І., Чернігівською К., 
Серіковою А. (2019), Стеценко Н., Сімахіною Г., Гойко І. (2019), Павлюченко О., 
Бондар Н., Соцькою Ю., Лисенко Д. (2018), Оболкіною В. Кирпіченковою О. (2015), 
Котляр О., Горальчук А., Гринченко О. (2014) та ін., розроблено ряд технологій хар-
чових продуктів, збагачених різними мікроелементами, в тому числі і цинком.

Невирішені питання. Як можна побачити з наведеного аналізу публікацій, ство-
рення та впровадження технологій цинковмісної продукції активно розвивають-
ся, однак на сьогодні кількість страв та виробів із підвищеним вмістом цинку не 
є достатньою. На особливу увагу у цьому розрізі потребують заклади ресторанно-
го господарства, продукцією яких зазвичай не цікавляться, незважаючи на велику 
кількість споживачів, які становлять до 30 % населення України (Харченко, 2018).

Відомо, що синергетиками абсорбції цинку, які опосередковують процес ви-
вільнення цього металу з  харчових сполук та його перенесення через клітинні 
мембрани ентероцитів, є  метіонін, цистеїн, лимонна та молочна кислоти. При 
цьому підвищенню абсорбції сприятиме наявність у  харчових системах білка, 
кальцію, заліза, кадмію, міді та низькомолекулярних лігандів (Nair & Augustine, 
2018). Тому доцільною є розробка технологій, які мають на меті збагачення цин-
ком страв, що виготовляються в закладах ресторанного господарства, багатих на 
білок, а також напівфабрикатів для їх виробництва. 

Особливу увагу при виборі вихідної технології для удосконалення слід приді-
ляти тим категоріям ресторанної продукції, що користуються особливою попу-
лярністю у  населення, наприклад, десертній продукції, інтерес до якої активно 
проявляють споживачі топових ресторанів Києва (Наш Киев, 2021).

Враховуючи все вищенаведене, можна зазначити, що актуальним на сьогодні 
є збагачення цинком десертів для закладів ресторанного господарства, серед ін-
гредієнтів яких вагома частка припадає на білкові (сирників, запіканок, чизкей-
ків тощо), а також напівфабрикатів для їх виробництва. 

Мета і методи дослідження

Мета статті – обґрунтування та розроблення технології тістового напівфа-
брикату «Мигдальний» для чизкейків, що характеризуватиметься підвищеним 
вмістом цинку.
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Методологічною основою дослідження є  процес моделювання рецептурного 
складу та оцінка якості тістового напівфабрикату для чизкейків із заміною части-
ни пшеничного борошна на мигдальне.

Об’єктом дослідження є  технологія тістового напівфабрикату «Мигдальний» 
для чизкейків.

Предметами дослідження є  тістовий напівфабрикат для чизкейків, борошно 
мигдальне La Farine (ТУ У 10.3-2992501409-001-2019).

Методи дослідження – емпіричні (спостереження, порівняння з еталоном, уза-
гальнення), органолептичні (згідно з ISO 13299:2016), математичні та статистичні 
(використання програми MS Excel), розрахункові (з використанням довідкових 
таблиць).

Інформаційна база дослідження представлена монографіями, науковими 
статтями українських і  закордонних вчених, матеріалами міжнародних науко-
во-практичних конференцій, нормативно-технічною документацією, патентами, 
довідковими таблицями, інтернет-ресурсами.

Результати дослідження

На першому етапі досліджень було розроблено модельні композиції (далі МК) 
тістового напівфабрикату «Мигдальний» для чизкейків та вивчено їх властивості. 
Контрольною було обрано рецептуру тістового напівфабрикату для класичного 
чизкейку «Нью-Йорк» (Мельник, 2018). Для збільшення вмісту цинку у готовому 
напівфабрикаті проводили заміну частини пшеничного борошна на мигдальне 
у діапазоні 11,5…17,5 % мас (табл. 1).

Мигдальне борошно було обрано для збагачення рецептурного складу тістового 
напівфабрикату через високий вміст цинку – 2,12 мг / 100 г продукту, що становить 
17,7 % добової потреби у зазначеному мікроелементі. У дослідженнях було викори-
стано борошно українського виробника La Farine (ТУ У 10.3-2992501409-001-2019). 

Оскільки внесення мигдального борошна до рецептури має на меті підвищен-
ня вмісту цинку у готовому напівфабрикаті, внесення його у кількості, меншій за 
10 % мас, не є доцільним через незначну зміну вмісту цього мікроелементу. Однак 
водночас, мигдальне борошно характеризується значним вмістом жиру і відсут-
ністю глютену. Тому при використанні мигдального борошна у кількості, більшій 
за 17,5 %, тістова основа починає втрачати свої в’язкопружні властивості, що ха-
рактеризується зменшенням еластичності та втратою заданої форми. 

Для оцінки якості модельних композицій визначали їх фізико-хімічні та орга-
нолептичні показники. Проби для проведення лабораторних досліджень відбира-
ли згідно із ДСТУ ISO 6498:2006. Вологість зразків вимірювали методом висушу-
вання наважки до постійної ваги у сушильній шафі при температурі 105…110 ºС, 
лужність – титрометричним методом. Фізико-хімічні показники модельних ком-
позицій наведено в табл. 2.

Результати, наведені в табл. 2, показали, що введення в рецептуру мигдально-
го борошна незначно впливає на лужність готового продукту та збільшує його во-
логість на 0,4…0,6 %. При цьому лужність для модельного зразка МК1 перевищує 
значення, встановлене вимогами ДСТУ 3781:2014.
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Табл. 1. Співвідношення інгредієнтів у модельних композиціях  
тістового напівфабрикату «Мигдальний» для чизкейків

Table 1. The ratio of ingredients in model compositions  
of the semi-finished dough product “Amygdalaceous” for cheesecakes

Дослід
Рецептурні компоненти, %

масло вершкове 
82,5 % жирності

пудра 
цукрова

яєчний 
жовток

борошно 
мигдальне

борошно 
пшеничне

Контроль 27,0 18,0 6,5 – 48,5
МК 1 27,0 18,0 6,5 17,5 31,0
МК 2 27,0 18,0 6,5 16,0 32,5
МК 3 27,0 18,0 6,5 14,5 34,0
МК 4 27,0 18,0 6,5 13,0 35,5
МК 5 27,0 18,0 6,5 11,5 37,0

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration 

Табл. 2. Фізико-хімічні показники модельних композицій тістового напівфабрикату  
«Мигдальний» для чизкейків

Table 2. Physico-chemical parameters of model compositions  
of the semi-finished dough product “Amygdalaceous” for cheesecakes

Показник Контроль МК1 МК2 МК3 МК4 МК5
Масова частка вологи, % 7,8 8,4 8,4 8,3 8,2 8,2

Лужність, град. 1,7 2,2 2,0 1,9 1,9 1,8

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration

Органолептичну оцінку модельних композицій (рис. 1) проводили методом 
сенсорного профілю згідно з ISO 13299:2016. Отримані результати обчислювали 
математичними методами та використовували для побудови профілограм за до-
помогою програми MS Excel.

Як можна побачити з рис. 1, середній бал (СБ) розроблених модельних компо-
зицій перевищує аналогічний показник контрольного зразка на 0,11…0,25. При 
цьому слід зазначити, що використання мигдального борошна робить поверхню 
випеченого виробу більш однорідною, сприяє підсиленню інтенсивності смаку та 
поліпшує виразність і привабливість запаху. При цьому підвищений вміст жиру 
у мигдальному борошні у порівнянні з борошном пшеничним сприяє зменшенню 
розсипчастості і підвищенню м’якості готового напівфабрикату. 

Отримані дані дозволили зробити висновок, що раціональним буде внесення 
у рецептуру борошна у кількості 14,5 % мас (МК3). 

На наступному етапі було розроблено технологію тістового напівфабрикату 
«Мигдальний» для чизкейків. Для його виробництва суміш мигдального та пше-
ничнго борошна просіюють та додають у вершкове масло, попередньо розтерте 
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з цукровою пудрою та яєчними жовтками. Отриману масу розмішують, форму-
ють тісто у ком, загортають у харчову плівку, охолоджують протягом 1…2 год, роз-
кочують у пласт товщиною 0,5 см, витримують у морозильній камері протягом 
5…10  хв та випікають при температурі 180…200 °С протягом 10…15 хв до отри-
мання золотистого кольору. Технологічну схему наведено на рис. 2.

Рис. 1. Сенсорні профілограми модельних композицій. Дескриптори: 1 – зовнішній  
вигляд; 2 – однорідність поверхні; 3 – цілісність країв; 4 – колір; 5 – чистота;  

6 – рівномірність; 7 – натуральність; 8 – смак; 9 – смачність; 10 – інтенсивність;  
11 – однорідність; 12 – натуральність; 13 – запах; 14 – чистота; 15 – виразність;  

16 – привабливість; 17 – консистенція; 18 – розсипчастість;  
19 – однорідність; 20 – м’якість. 

Джерело: власна розробка
Fig. 1. Sensory profiles of model compositions. Descriptors: 1 – look; 2 – surface homogeneity; 

 3 – edge integrity; 4 – color; 5 – purity; 6 – uniformity; 7 – naturalness; 8 – taste; 9 – deliciousness; 
10 – intensity; 11 – homogeneity; 12 – naturalness; 13 – smell; 14 – purity; 15 – expressiveness; 

16 – attractiveness; 17 – consistency; 18 – crumbliness; 19 – homogeneity; 20 – softness.  
Source: own elaboration 
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МК3

МК5
МК4
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Вміст основних нутрієнтів та енергетичну цінність розробленого напівфабри-
кату визначали розрахунковим методом із  використанням довідкових таблиць 
(Скурихин & Волгарев, 1987). Отримані результати представлено в табл. 3.

Як можна побачити з табл. 3, розроблений напівфабрикат характеризується 
підвищенням вмісту білків на 1,28 г, жирів – на 7,24 г та зменшенням вмісту вуг-
леводів на 6,95 г, при цьому енергетична цінність зростає незначно – всього на 
43  ккал.

\

Рис. 2. Технологічна схема виробництва  
тістового напівфабрикату «Мигдальний» для чизкейків 

Джерело: власна розробка
Pic 2. Technological scheme of production  

of the semi-finished dough product “Amygdalaceous” for cheesecakes 
Source: own elaboration 

Вміст вітамінів та мінеральних речовин у  тістовому напівфабрикаті «Миг-
дальний» для чизкейків представлено в табл. 4.

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Масло 
вершкове 

МКО 

Розтирання 

Пудра 
цукрова 

Яєчний 
жовток 

Борошно 
мигдальне 

Борошно 
пшеничне 

Змішування 

Просіювання 

Додавання 

Розмішування 

Загортання у плівку 

Витримування 
t = -16…-20 °С; τ = (5…10)·60 с 

Розкочування 

Охолодження 
t = +3…+5 °С; τ = (1…2)·3600 с 

Випікання 
t = 180…200 °С; τ = (10…15)·60 с 

Тістовий напівфабрикат 
«Мигдальний» для чизкейків 



Ресторанний і готельний консалтинг. Інновації. 2021 Том 4 № 2
Restaurant and Hotel Consulting. Innovations. 2021 Vol. 4 No 2

291

Табл. 3. Хімічний склад та енергетична цінність тістового напівфабрикату «Мигдальний» 
для чизкейків у порівнянні з контролем, г/100 г

Table 3. Chemical content and energy value of the semi-finished dough product 
“Amygdalaceous” for cheesecakes in comparison with the control indicators, g/100 g

Показник Контроль Н/ф тістовий «Мигдальний»
Білки, г 5,95 7,23
Жири, г 22,71 29,95
Вуглеводи, г 50,03 43,08
Ен. цінність, ккал 428 471

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration 

Табл. 4. Вміст вітамінів та мінеральних речовин у тістовому напівфабрикаті «Мигдальний» 
для чизкейків у порівнянні з контролем, г/100 г

Table 4. Vitamins and minerals content in the semi-finished dough product “Amygdalaceous” 
for cheesecakes in comparison with the control indicators, g/100 g

Харчові речовини Контроль Н/ф тістовий «Мигдальний»
Мінеральні речовини, мг

Цинк (Zn) 0,52 4,78
Натрій (Na) 11,87 11,87
Калій (К) 69,95 152,21
Кальцій (Ca) 14,63 47,98
Магній (Mg) 7,60 41,54
Фосфор (Р) 55,76 108,24
Залізо (Fe) 0,84 0,67

Вітаміни, мг
Вітамін В1 0,08 0,07
Вітамін В2 0,07 0,22
Вітамін РР 0,56 0,41

Джерело: власна розробка
Source: own elaboration 

Згідно з  даними, наведеними у  табл. 4, вміст цинку у  розробленому про-
дукті підвищується у  9,2 рази. Також спостерігається збільшення вмісту калію  
у 2,2 рази, кальцію – у 3,3 рази, магнію – у 5,5 рази, фосфору – у 1,9 рази.

З метою визначення ступеня задоволення добової потреби організму в цинку 
та інших харчових речовинах було розраховано інтегральний скор отриманого 
напівфабрикату (табл. 5). Скор було розраховано на масу, що відповідає 330 ккал, 
тобто 10 % добової потреби в енергії людини (для чоловіка віком 18…29 років,  
ІІІ групи інтенсивності праці): для контрольного зразка – на 77 г, для розроблено-
го напівфабрикату – на 70 г.
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Табл. 5. Інтегральний скор тістового напівфабрикату «Мигдальний»  
для чизкейків у порівнянні з контролем

Table 5. Integral score of the semi-finished dough product “Amygdalaceous”  
for cheesecakes in comparison with the control indicators

Харчові речовини Добова 
потреба

Ступінь задоволення добової потреби 
у харчових речовинах, %

Контроль Н/ф тістовий 
«Мигдальний»

Білки, г 106 5,61 6,82
Жири, г 107 21,22 27,99
Вуглеводи, г 478 10,47 9,01

Мінеральні речовини, мг
Цинк (Zn) 15 3,47 31,87
Натрій (Na) 4000 0,30 0,30
Калій (К) 2500 2,80 6,09
Кальцій (Ca) 1200 1,22 4,00
Магній (Mg) 400 1,90 10,39
Фосфор (Р) 1200 4,65 9,02
Залізо (Fe) 15 5,60 4,47

Вітаміни, мг
Вітамін В1 1,6 5,00 4,38
Вітамін В2 2,0 3,50 11,00
Вітамін РР 22 2,55 1,86

Джерело: власна розробка
Source: own development

Згідно з даними табл. 5, споживання розробленого напівфабрикату може забез-
печити добову потребу у цинку на 31,87 %. Також слід зазначити збільшення відсотку 
задоволення добової потреби у магнії (з 1,9 % до 10,39 %), фосфорі (з 4,65% до 9,02 %), 
калії (з 2,80 % до 6,09 %), кальції (з 1,22 % до 4,00 %), вітаміні В2 (з 3,50 % до 11,00 %).

Таким чином, згідно з  отриманими даними, розроблений тістовий напів-
фабрикат «Мигдальний» для чизкейків має покращену харчову та біологічну 
цінність, а  також високі органолептичні властивості. Впровадження технології 
розробленого напівфабрикату у  закладах ресторанного господарства дозволить 
збільшити та урізноманітнити асортимент десертів, які відрізнятимуться підви-
щеним вмістом цинку, та частково сприятиме оздоровленню української нації.

Висновки та обговорення результатів

Таким чином, можна зробити такі висновки: 
1.  Обґрунтовано і  створено рецептури модельних композицій тістового на-

півфабрикату «Мигдальний» для чизкейків, вивчено їх фізико-хімічні показники 
та органолептичні характеристики. Визначено, що найкращими показниками ха-
рактеризується модельна композиція МК3, що передбачає внесення у рецептуру 
борошна мигдального у кількості 14,5 % мас.

2.  Розроблено технологію тістового напівфабрикату «Мигдальний» для чиз-
кейків, наведено технологічну схему його виробництва.
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3.  Проаналізовано хімічний склад та енергетичну цінність розробленого на-
півфабрикату та визначено, що для розробленого продукту характерним є підви-
щення вмісту білків, жирів, зменшення вмісту вуглеводів та незначне зростання 
енергетичної цінності (на 43 ккал). Також спостерігається збільшення вмісту цин-
ку, калію, кальцію, магнію та фосфору.

4.  Розраховано інтегральний скор тістового напівфабрикату «Мигдальний» 
для чизкейків у порівнянні з контролем та визначено, що споживання розробле-
ного напівфабрикату може забезпечити добову потребу у цинку на 31,87 %, що 
відповідає поставленій меті дослідження.

5.  Визначено, що впровадження технології розробленого напівфабрикату 
у закладах ресторанного господарства дозволить збільшити та урізноманітнити 
асортимент десертів, які відрізнятимуться підвищеним вмістом цинку, та частко-
во сприятиме оздоровленню населення України.

Наукова новизна одержаних результатів полягає у розвитку принципів роз-
робки технологій страв та напівфабрикатів із підвищеним вмістом цинку.

Практичне значення одержаних результатів виявляється у розширенні асор-
тименту напівфабрикатів і  десертів для закладів ресторанного господарства 
та сприянні оздоровленню української нації.

Перспективи подальших наукових досліджень полягають у  можливості об-
ґрунтування та розробки технологій чизкейків підвищеної харчової та біологіч-
ної цінності для закладів ресторанного господарства.
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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПОЛУФАБРИКАТА  
ИЗ ТЕСТА «МИНДАЛЬНЫЙ» ДЛЯ ЧИЗКЕЙКОВ 

Актуальность. В  работе проанализированы распространенные нарушения пищево-
го статуса и определено, что одно из ведущих мест среди них занимает дефицит цинка. 
Приведены вероятные причины дефицита цинка, проанализированы работы ученых, за-
нимавшихся данной проблематикой. Определено, что сегодня актуальна разработка обо-
гащенных цинком технологий десертов для заведений ресторанного хозяйства, а также 
полуфабрикатов для их производства. Цель и методы. Целью работы является обоснова-
ние и разработка технологии полуфабриката из теста «Миндальный» для чизкейков, что 
будет характеризоваться повышенным содержанием цинка. Для достижения поставлен-
ных целей использовали эмпирические, органолептические, математические, статистиче-
ские и расчетные методы исследований. Результаты. Обоснованы и созданы рецептуры 
модельных композиций полуфабриката из теста, изучены их физико-химические пока-
затели и органолептические характеристики. Разработана рецептура полуфабриката из 
теста «Миндальный» для чизкейков, приведена технологическая схема его производства. 
Проанализирован химический состав и энергетическая ценность разработанного полу-
фабриката, рассчитан его интегральный скор. Выводы и обсуждение. Определено, что 
лучшими показателями характеризуется модельная композиция МК3, предусматриваю-
щая внесение в рецептуру миндальной муки в количестве 14,5 % масс. Выявлено, что для 
разработанного продукта характерно повышение содержания белков, жиров, уменьшение 
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содержания углеводов, увеличение содержания цинка, калия, кальция, магния и фосфора. 
Доказано, что потребление разработанного полуфабриката может обеспечить суточную 
потребность в  цинке на 31,87 %, что соответствует поставленным целям исследования. 
Научная новизна результатов заключается в развитии принципов разработки технологий 
блюд и «Миндального» полуфабриката с повышенным содержанием цинка. Практическое 
значение полученных результатов выражается в расширении ассортимента полуфабрика-
тов и десертов для заведений ресторанного хозяйства и содействии оздоровлению украин-
ской нации. 

Ключевые слова: дефицит цинка, пищевая продукция с повышенным содержанием 
цинка, полуфабрикат из теста, чизкейк.
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TECHNOLOGY ELABORATION OF THE SEMI-FINISHED 
DOUGH PRODUCT “AMYGDALACEOUS” 

FOR CHEESECAKES

Topicality. In this paper common nutritional status disorders of the present are analysed. 
Additionally, it is determined that one of the leading places among them is given to the zinc 
deficiency. The probable causes of zinc deficiency are offered, and the works of scientists dealing 
with this problem are analysed. It is defined that the development of zinc enriched technologies 
in desserts production for restaurant industry establishments, as well as semi-finished products 
for their yielding, is of urgent importance. Aim and methods. The aim of this study is to 
substantiate and elaborate the technology of the semi-finished dough product “Amygdalaceous” 
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for cheesecakes, which should be characterised by a raised zinc content. To achieve the set aim, 
empirical, organoleptic, mathematical, statistical and computational research methods are used. 
Results. Recipes of the semi-finished dough product model compositions are substantiated and 
created, their physico-chemical parameters and organoleptic characteristics are studied. The 
technology of the semi-finished dough product “Amygdalaceous” for cheesecakes is elaborated, 
the technological scheme of its production is offered. The chemical content and energy value 
of the elaborated semi-finished product are analysed, as well as its integral score is calculated. 
Conclusions and discussion. It is determined that the model composition is characterised by the 
best indicators, which provides adding in the recipe the almond flour in amount 14.5 % mass. It is 
revealed that the elaborated product is characterised by the raised content of proteins, fats, zinc, 
potassium, calcium, magnesium and phosphorus, and the decreased content of carbohydrates. 
It is proved that the consumption of the elaborated semi-finished product can provide the daily 
requirement for zinc by 31,87 %, which corresponds to the mentioned above aim of the study. 
The scientific novelty of the obtained results lies in the development of technologies elaboration 
principles for meals, culinary and semi-finished products with a raised zinc content. The practical 
significance of the obtained results can be seen in the expansion of semi-finished products and 
desserts assortment for restaurant industry establishments, and in assistance of the Ukrainian 
nation enhancement.

Keywords: zinc deficiency, food products with a raised zinc content, semi-finished dough 
product, cheesecake.


