Бовтенко О.О. (УІПА, м. Харків)
БОРОШНЯНІ СТРАВИ З ПІДВИЩЕНИМИ ФУНКЦІОНАЛЬНИМИ ВЛАСТИВОСТЯМИ

Страви та вироби з борошна мають високу калорійність, приємний зовнішній вигляд, добрі смакові якості, тому користуються великим попитом у населення. До страв з борошна відносяться вареники, пельмені, манти, бораки, млини, млинці. Харчова цінність їх залежить від виду борошна, його сорту і додаткових продуктів: яєць, молока, цукру, жиру та ін. Особливе місце серед борошняних страв в українській кухні займають вареники, зокрема вареники з кисломолочним сиром. Білки продуктів, які входять в начинки (фарші) борошняних страв і виробів, доповнюють амінокислотний склад білків борошна. Так, у варениках із сиром амінокислотний склад білків близький до оптимального. Вареники містять велику кількість вуглеводів, які легко засвоюються організмом, а велика кількість вуглеводів в їжі призводить до надмірної ваги.
Важливе значення набуває створення виробів нового покоління, які мають загальнозміцнюючу, лікувально-профілактичну дію та володіють функціональними властивостями. Складові цих виробів здатні захистити організм від шкідливої дії оточуючого середовища.
Одним з компонентів, що здатен надати борошняним стравам функціональних властивостей є клітковина. Клітковина складає основну частину оболонок рослинних клітин, вона має у своєму складі різноманітні органічні й мінеральні сполуки: жири, білки, вуглеводи, ароматичні речовини, вітаміни.
У якості інноваційного компоненту при виготовленні вареників з сиром було обрано клітковину волоського горіху. Метою додавання саме цієї добавки є підвищення біологічної цінності традиційних вареників з кисломолочним сиром за рахунок того, що у горіховому білку міститься безліч незамінних амінокислот і дуже важливого для зростаючого організму лізину, саме тому волоські горіхи часто призначають при виснаженні організму, після важких недуг. З мінеральних речовин клітковина горіха містить магній, мідь, калій, кальцій, залізо, солі кобальту, фосфору і сірки. Також вона багата корисними поживними мікроелементами, необхідними для правильного функціонування організму, особливо йодом і цинком. Присутні вітаміни А, D, K, C, P, PP, вітаміни групи B, E, каротиноїди, токофероли, антиоксиданти. Вареники набудуть функціональних властивостей завдяки вмісту у клітковині харчових волокон. 
Пропонується рецептура вареників з кисломолочним сиром та клітковиною волоського горіху у співвідношенні 1:1 з борошном. Така кількість клітковини у складі вареників покращить їх смак, надасть приємного золотавого відтінку, консистенція вареників стане більш м’якою та ніжною.
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