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ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА СОЛОДКИХ СТРАВ

Солодкі страви подають наприкінці обіду або вечері на десерт, тому їх ще називають десертними стравами, інколи їх включають у меню сніданку. Харчова цінність солодких страв залежить від харчової цінності продуктів, що входять до їх складу. До складу деяких солодких страв входять молочні продукти – молоко, вершки, сметана, вершкове масло, сир, а також яйця, крупи, багаті на білки й жири.
У харчовій промисловості в центрі уваги стоять питання, що пов’язані з інтенсифікацією технологічних процесів, удосконаленням, розробкою і впровадженням нових технологій солодких страв, а саме сирної запіканки, орієнтованих на задоволення попиту населення різних соціальних груп. Сирна запіканка корисна легкозасвоюваним кальцієм і фосфором, без яких неможливе повноцінне формування кісткової системи. Основними рецептурними компонентами сирної запіканки є кисломолочний сир, манна крупа, яйця та цукор. Проведений аналіз хімічного складу сирної запіканки дозволив виділити відсутність у її складі харчових волокон, які відіграють важливу роль у організмі людини.
Джерелом харчових волокон є рослинна клітковина. 
За своїм хімічним складом харчові волокна це неоднорідна група речовин представлених полісахаридами та лігніном. Рослинна клітковина має в своєму складі вітаміни А, Е, РР, групи В, мікроелементи - калій, фосфор тощо. Харчова клітковина у вигляді пектину в значній кількості міститься в яблуках, айві, водоростях, борошні грубого помелу. 
Пропонується проект рецептури сирної запіканки з використанням рослинної клітковини у концентрації 5%. 
Проводився аналіз отриманої страви на відповідність різним критеріям. З органолептичними показниками встановлено, що консистенція сирної запіканки стала м'якою і однорідною, запах і смак були властиві даній страві, з невеликим ароматом клітковини. Внесення до рецептурного складу рослинної клітковини суттєво не впливає на фізико-хімічні властивості, на транспортування та зберігання, на екологічні, естетичні параметри. Додавання рослинної клітковини впливає на енергетичну цінність страви – вона підвищується за рахунок вмісту у рослинній клітковині білків, жирів, складних вуглеводів. Також збільшується вміст мінеральних речовин таких, як кальцій, магній, залізо, цинк, мідь. На жаль страви з клітковиною будуть коштувати більше, але й користі від такої страви теж більше.
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