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ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ КАВУНОВОГО БОРОШНА ДЛЯ ПРИГОТУВАННЯ МЛИНЦІВ ФУНКЦІОНАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 

Одним з шляхів створення борошняних виробів зниженої калорійності і одночасно підвищеної харчової цінності є використання кавунового борошна. Кавунове борошно виготовляють зі жмиху кавунового насіння, що дозволяє розшири асортимент нетрадиційних видів сировини.
В роботі розглянуто застосування кавунового борошна у виробництві млинців.
Кавунове борошно є білково-мінеральним (протеїновим) комплексом. До його складу входять: протеїни; пігменти (лікопін); фосфоліпіди; біофлавоноїди; каротиноїди; токофероли, насичені, поліненасичені жирні кислоти (олеїнова, линоленова); полівітаміни: A, D, Е, К, Р, РР, група В, фолієва кислота; органічні кислоти; полімінерали (цинк, селен, залізо, калій, кальцій, мідь). Кавунове борошно містить всі необхідні нутрієнти для стимулювання роботи опорно-рухового апарату. Це дає змогу використовувати кавунове борошно у лікувальному харчуванні людей, що мають захворювання опорно-рухового апарату. 
Для покращення харчової, біологічної цінності продукції та удосконалення  рецептури млинців використано кавунове борошно. Було проведено дослідження наступних зразків: 
· контрольного зразку млинців, приготування якого здійснювали за традиційної рецептурою;
· експериментальних зразків, для приготування яких пшеничне борошно частково замінили кавуновим у кількості 3%, 7% та 10%.
Отримані значення показників якості усіх зразків млинців представлено в таблиці 1.
Таблиця 1. 
Якісні характеристики напівфабрикату млинців
	Показники якості
	Контрольний зразок
	Зразок 1
(3% кавунового борошна)
	Зразок 2
(7% кавунового борошна)
	Зразок 3 (10% кавунового борошна)

	Харчова цінність
	4
	3
	5
	5

	Органолептичні властивості
	5
	4
	5
	3

	Функціонально-технологічні властивості
	4
	4
	5
	2


Аналіз отриманих результатів свідчить, що додавання кавунового борошна у кількості більше ніж 10 % погіршує органолептичні показники, проте зменшення кількості кавунового борошна зменшує прояв лікувальних властивостей продукту.  А додавання 7 % кавунового борошна можна рекомендувати для впровадження у виробництво млинців.
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