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Використання iмбиру при
виробництвi снекової продукцiї

Вступ. Останнiм часом спостерiгається стiйка тенденцiя до зроста-
ння попиту населення на харчовi продукти та напої з добавками лiкар-
ської сировини. Це дає змогу як розширити асортимент продукцiї, так
i збагатити її бiологiчно активними речовинами. Особливу увагу слiд
звернути на пряно-ароматичнi рослини, якi мiстять унiкальнi антиокси-
данти, ефiрнi олiї, вiтамiни, фiтостерини i багато iнших поживних ре-
човини, що допомагають органiзму боротися з мiкробами, токсинами, а
також пiдвищують iмунiтет [1].

Серед споживачiв України все бiльшого попиту набуває снекова про-
дукцiя. Особливо популярними серед дiтей та молодi є сушенi фрукти
чи овочi (чiпси та фрiпси).

Метою роботи було дослiдити можливiсть використання порошку
з iмбиру для виробництва сушених продуктiв з фруктової та овочевої
сировини.

Результати. Iмбир вiдноситься до пряно-ароматичних рослин. Ко-
рiнь iмбиру мiстить достатню кiлькiсть вiтамiнiв групи В (В6, В1, В9,
В5, В2), а також вiтамiни А i С. Крiм того, вiн багатий солями кальцiю,
магнiю, фосфору, мiстить кремнiй, хром, холiн, цинк, марганець; неза-
мiннi амiнокислоти — лiзин, фенiлаланiн, треонiн, метiонiн та iн; олеї-
нову, каприлову, кофеїнову, нiкотинову та лiнолеву кислоти, β-каротин,
капсаїцин та куркумiни. Пряний та терпкий аромат обумовлений наяв-
нiстю ефiрних олiй, головною складовою частиною яких є цингiберен
(до 70%), що надає продукту характерний аромат. Крiм того, до складу
олiї входять цингiберол, камфен, цинеол, цитрал та ряд iнших з’єднань.
Гострий смак обумовлений наявнiстю фенолоподiбної речовини — гiн-
герола [2].

В лабораторних умовах отримували слайси з фруктової (яблука, гру-
шi, айва) та овочевої (морква, гарбуз) сировини. Потiм їх бланшували
у розчинi цукру 30% з додаванням порошку з iмбиру у кiлькостi 5%.
Обробленi слайси сушили за класичними режимами. Пiсля остигання,
для надання високих органолептичних показникiв, проводили глазуру-
вання сумiшшю цукрової пудри та порошку iмбиру у спiввiдношеннi
1 : 1.

Висновки. На пiдставi експериментальних дослiджень та аналiзу лi-
тературних даних встановлено, що отриманi снеки з використанням по-
рошку з кореню iмбиру, мають високi органолептичнi та фiзико-хiмiчнi
показники iз визначеними антиоксидантними та протимiкробними вла-
стивостями.
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