




Одеська національна академія харчових технологій

Збірник матеріалів Х Всеукраїнської науково-практичної конференції
молодих учених та студентів з міжнародною участю 

«Проблеми формування здорового способу життя у молоді» 29 вересня – 1 жовтня 2017 р.         65

РОЗДІЛ 3
ТЕХНОЛОГІЧНІ  АСПЕКТИ

ВИРОБНИЦТВА ХАРЧОВИХ  ПРОДУКТІВ
ЛІКУВАЛЬНО-ОЗДОРОВЧОГО  НАПРЯМКУ

ОВИ
ОВЧОГОВЧОГО

АСПЕКТАСПЕ
ВИХ  ПРОХ  ПРО

ГО  НО  

КТИ



Одеська національна академія харчових технологій

Збірник матеріалів Х Всеукраїнської науково-практичної конференції 
молодих учених та студентів з міжнародною участю

«Проблеми формування здорового способу життя у молоді» 29 вересня – 1 жовтня 2017р.
66

ТЕХНОЛОГІЯ ХЛІБА, КОНДИТЕРСЬКИХ,
МАКАРОННИХ ВИРОБІВ
І ХАРЧОКОНЦЕНТРАТІВ

ОН
ЧОКОНЧОКОН

БА, КОНБА, КОН
ННИХ ВИННИХ ВИ

НЦЕННЦЕ

ОНДИТНД
ИРР



Одеська національна академія харчових технологій

Збірник матеріалів Х Всеукраїнської науково-практичної конференції 
молодих учених та студентів з міжнародною участю

«Проблеми формування здорового способу життя у молоді» 29 вересня – 1 жовтня 2017р.
74

ся в организме, что может быть причиной отложения жиров в мышцах и поражения 
миокарда. 

Для достижения максимальных результатов при переработке семян рапса необ-
ходимо очень важно знать показатели, характеризующие безопасность. Однако таких 
данных по сортам белорусской селекции в литературе нет. Поэтому исследования в на-
правлении изучения качества рапса белорусской селекции актуальны. 

Объектом исследования являлись 4 сорта семян рапса белорусской селекции 
(Лидер, Артист, Юра, Зорный), произрастающие в разных областях Республики Бела-
русь в течение двух лет. Определялся химический состав семян рапса. Особое внима-
ние уделялось определению содержания эруковой кислоты. При исследовании исполь-
зовались стандартные методы и методики.

Замечено, что масличность семян рапса в течение двух лет находилась в преде-
лах 40,98±1,19 и 40,58±2,05%. Это вполне достаточно для производства масла.

Установлено, что на значения эруковой кислоты влияют сортовые особенности и 
район произрастания рапса. Так, предел вариации содержания эруковой кислоты в два 
последних года были равны 1,49±0,42 и 1,40±0,30%. Отмечено, что эти значения у сор-
та «Лидер» в 2 раза превышают значения, приводимые селекционерами республики в 
различных источниках, но в 2,2 раза ниже базисных норм. Подобная картина наблюда-
ется и для сорта «Артист». Значительного влияния года урожая не было выявлено. Все 
исследуемые образцы рапса удовлетворяли требованиям действующих РДУ и безопас-
ны для здоровья человека и животных. Отмечено, что удельная радиоактивность нахо-
дилась в пределах 13,5±0,6 Бк/кг. Замечено также, что район произрастания оказал не-
значительное влияние на значение удельной радиоактивности.

Таким образом, все исследуемые образцы рапса пригодны для производства ма-
сла различного назначения и комбикормов.

Научный руководитель – к.т.н., проф. Рукшан Л.В.

ВИКОРИСТАННЯ ФЕРМЕНТНИХ ПРЕПАРАТІВ В
МУКОМЕЛЬНОМУ ТА ХЛІБОПЕКАРСЬКОМУ ВИРОБНИЦТВІ

Жиронкіна Д.С., студ. ОКР «Магістр» ф-ту ТЗХКВКіБ, 
Ковальова В.П., аспірант кафедри ТПЗ 

Одеська національна академія харчових технологій
м. Одеса, Україна

На українські підприємства надходить борошно з різними хлібопекарськими 
властивостями, і далеко не завжди їх стан задовольняє виробників. Коригувати недос-
коналу якість борошна можливо за допомогою хлібних поліпшувачів.

Ще з давніх часів у хлібопекарському виробництві  використовувалися різні ха-
рчові добавки в якості коректорів борошна і тіста (в першу чергу, Е 924а - бромат калію 
і Е924б - бромат кальцію). Причому деякі добавки, які використовувалися у нас, в бі-
льшості зарубіжних країнах були заборонені до застосування.

Ці добавки та інгредієнти були розраховані на застосування на великих вироб-
ництвах, так як їх витрата - тисячні частки відсотка по відношенню до борошна. Дозу-

раїраї

РР
ЛЬНОМЛЬН

ЖиронкінЖиро

Оде

ИСТАННЯИСТАННЯ
МУ ТА ХМУ ТА Х

мые 
бикормов.бикормов.

Научный ны

еченечен
но такжеакже

ьной радиоактьной радиоакт
образцы рапсобразцы рапс

нор
ия года уря год

ебованиям дейсваниям дей
ено, что удельначто удельна

е, что райочто 
тивнив

ияи
ечено, чен

ые селекционеые селек
орм. Подобная орм. Подобная 

урожая не бжая
ействуств

одстводст
сортовые сорт

я эруковой кия эруково
что эти значэти зн

нерамими
к



Одеська національна академія харчових технологій

Збірник матеріалів Х Всеукраїнської науково-практичної конференції
молодих учених та студентів з міжнародною участю 

«Проблеми формування здорового способу життя у молоді» 29 вересня – 1 жовтня 2017 р.         75

вання вимагало спеціального високоточного обладнання, найменші помилки могли 
призвести до незворотного браку продукції.

Звичайно, розробка і впровадження в технологію виробництва хліба хімічних 
добавок, було вимушеним заходом, так як якість борошна, що надходило на хлібопе-
карські виробництва постійно знижувалася, але і в даний час вона залишає бажати 
кращого.

Заборона використання в хлібопеченні бромату калію через можливість його не-
гативного впливу на організм людини обумовив пошук альтернативних поліпшувачів 
різного принципу дії. Такими є ферментні препарати.

В даний час ферментні препарати випускаються під різними торговими марка-
ми,завдяки їх активному використанню вдається коригувати хлібопекарські властивості 
борошна в досить широких межах. Використання ферментів дозволяє в багатьох випад-
ках скоротити тривалість технологічного процесу і помітно поліпшити якість готової 
продукції.

Найчастіше до складу поліпшувачів включають амілази і геміцеллюлази, однак і 
інші групи ферментів знаходять певне застосування. За рахунок використання амілолі-
тичних ферментних препаратів (амілаз) підвищується цукроутворююча здатність бо-
рошна і, відповідно, бродильна активність дріжджів, збільшується набухання колоїдів 
борошна, поліпшується колір і стан скоринки. Фермент геміцеллюлаза починає діяти 
вже на етапі замісу тіста. Під впливом цього ферменту підвищується газоутворююча 
здатність і поліпшується формування каркаса клейковини. Збільшується термін свіжос-
ті хлібобулочних та здобних виробів.

Так, цілеспрямоване використання ферментних препаратів в якості хлібопекар-
ських поліпшувачів, дозволяє регулювати хід технологічного процесу, формувати певні 
властивості тіста і покращувати якість хлібобулочних виробів при переробки борошна з 
нестабільними хлібопекарськими властивостями. Найголовнішою  особливістю ферме-
нтних препаратів є те, що вони мають  грибкове походження і не становлять  загрози 
для здоров’я людини.

Науковий керівник – д.т.н. Жигунов Д.О.

ЗБИВНІ КОНДИТЕРСЬКІ ВИРОБИ
ЗІ ЗНИЖЕННОЮ ЦУКРОВМІСНІСТЮ

Загородня В.А., магістр ІІ курсу ф-ту ТЗХКВКіБ
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Сьогодні все більшого поширення набуває здоровий спосіб життя, котрий вклю-
чає такі складові як фізичну активність, відмова від шкідливих звичок, емоційне само-
почуття та здорове харчування. Останнє передбачає зниження кількості легкозасвою-
ваних вуглеводів, насичених жирів та збільшення харчових волокон, вітамінів, мікро- 
та макроелементів.

Кондитерські вироби не належать до категорії продукції регулярного споживан-
ня, проте вони користуються значним попитом споживачів. Але їх суттєвим недоліком 
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