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Анотація. В статті досліджено особливості кулінарних виробів 
на круп’яній основі, харчова цінність яких та збалансованість 
нутрієнтного складу забезпечуються завдяки науково обґрунтованому 
підходу щодо створення полікомпонентних композицій. Показано, що  

багатокомпонентна рецептура, отримана шляхом математично-
го моделювання, ускладнює технологічний процес, за умови форму-
вання високоякісного готового продукту. Досліджено фізичні та 
органолептичні показники готових виробів, виготовлених на основі 
різних технологічних підходів. Встановлено, що поетапний 
технологічний процес приготування круп’яних запіканок за визначе-
ними режимами, дотримання послідовності та тривалості 
технологічних операцій дозволяє сформувати високоякісний готовий 
продукт.  

Ключові слова: круп’яні запіканки, нутрієнтна 
збалансованість, кулінарна готовність, в’язкість, властивості крохма-
лю, інсулінова відповідь продукту.  
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Аннотация. В статье исследованы особенности кулинарных 
изделий на крупяной основе, пищевая ценность которых и сбаланси-
рованность нутриентного состав обеспечиваются благодаря научно 
обоснованному подходу по созданию поликомпонентных композиций. 
Показано, что многокомпонентная рецептура, полученная путем мате-
матического моделирования, усложняет технологический процесс и 
условия формирования высококачественного готового продукта. Ис-
следованы физические и органолептические показатели готовых изде-
лий, изготовленных на основе различных технологических подходов. 
Установлено, что поэтапный технологический процесс приготовления 
крупяных запеканок согласно установленным режимам, соблюдение 
последовательности и продолжительности технологических операций 
позволяет сформировать высококачественный готовый продукт.  

Ключевые слова: крупяные запеканки, нутриентная сбалан-
сированность, кулинарная готовность, вязкость, свойства крахмала, 
инсулиновый ответ продукта. 

 
Introduction 

 

The food and restaurant industries permanently 
face the tasks to expand the range of food and culinary 
products and provide the population with high-quality 
and wholesome foods. Culinary dishes from cereals are 
an important sector of the population diet. Porridges 
are universal products from cereal raw materials. They 
are consumed in different kitchens around the world. 
Despite the considerable percentage of porridge con-
sumption the derivatives of these culinary products, 
grain casseroles, have a limited stock. Studies on the 
development of the technology of the cereal-based 
food products with a balanced nutrient composition are 
of particular importance for public catering. Such stud-
ies are relevant and well-timed. 

 

Problem statement 
 

Expanding the range of grain casseroles and 
balancing nutrient composition of these food products 
by mathematical modeling complicate the technologi-
cal process on condition of high-quality finished prod-
uct formation. Development of technology for produc-
ing new types of food products from cereals involves 
the formation of such consumer characteristics like 
appearance, texture, flavor and other quality indicators. 
Dishes prepared according to the traditional recipes 
[1], are characterized by unbalanced structure, vague 

taste and texture but the technological process of their 
production does not require special treatment. 
Polycomponent composition and features of raw 
starches substantially affect the change in the texture of 
food products which determines the necessity of the 
process adjustment. 

Native biopolymers of the component composi-
tion, structure of starch grains of the grain raw materi-
als and mass fraction of amylose determine the disinte-
gration rate of starch granules structure and thereby the 
change of the rheological, taste, color and other param-
eters of the product. Thus, considering the basic prop-
erties of raw materials of the recipes, its changing dur-
ing the technological treatment and influence on the 
formation of finished product multicomponent quality, 
it is necessary to give grounds for the technological 
process sequence.  

 

Literature review 
 

A significant segment of the food with complex 
recipe composition in the ordinary people diet is char-
acterized by high organoleptic and nutritional values. It 
stipulates the further development towards the design 
of multicomponent food and culinary products [2, 3]. 
Development of technology for production of high-
quality culinary dishes and products is possible provid-
ing systematic approach to solving problems. 


