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РОЗДІЛ 1 
 

АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ ЗБЕРІГАННЯ  

ТА ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА,  

ОВОЧІВ ТА ФРУКТІВ 
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татньо значним: майже в 2 рази після обробки ТП та 2,4 рази після обробки ОПС пше-
ниці, але треба відмітити, що спори плісеневих грибів майже не гинуть; знищується 
лише міцелій. Зменшення загальної кількості м.о. було в 56 разів при обробці ТП та 
127 разів при обробці ОПС для пшениці та у 3,5 рази при обробці ТП кукурудзи і 
4,8 разів при обробці кукурудзи ОПС. 

Таблиця 1 – Біохімічний склад досліджених зразків зерна, % на а.с.н. 

 Назва зразка Білки Жири Легкогідролізуємі 
вуглеводи 

Целю-
лоза 

Зола 

1  Пшениця м'яка (К) 12,4±0,3 1,9±0,1 77,3±0,5 5,4±0,2 1,7±0,2 

2  Пшениця м'яка (І) 12,5±0,3 2,1±0,2 76,8±0,5 5,2±0,2 1,9±0,2 

3  Пшениця м'яка (ОПС) 12,5±0,2 1,7±0,2 75,4±0,5 5,3±0,1 1,6±0,2 

4  Пшениця м'яка (ТП) 12,9±0,3 1,8±0,2 76,2±0,5 4,8±0,2 2,1±0,2 

5  Кукурудза (К) 12,1±0,2 4,6±0,3 69,9±0,4 4,2±0,2 1,3±0,2 

6  Кукурудза (І) 13,1±0,3 3,7±0,3 72,1±0,5 3,5±0,3 1,4±0,2 

Висновки. Таким чином, проведені нами дослідження дозволили з’ясувати ос-
новні санітарно-гігієнічні показники зразків зерна м’якої пшениці та кукурудзи в зале-
жності від умов сушіння та зберігання прогнозувати можливість поліпшення умов збе-
рігання в залежності від додаткової обробки зернової сировини в процесі сушіння. 

При ринкових стосунках, що склалися в наш час на Україні, це питання є над-
звичайно актуальним, оскільки дослідження дозволяють покращити умови сушіння, що 
може забезпечити високу якість продукції і дозволить товаровиробникові реалізовувати 
зерно за вигідними цінами. 

Науковий керівник – старш. наук. спіроб., канд. хім. наук Данилова О.І. 
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Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Рослинні олії корисні тим, що в них містяться ненасичені і поліненасичені жирні 
кислоти. Саме ці компоненти забезпечують наш організм енергією для життєдіяльності. 
Завдяки жирним кислотам ми можемо краще засвоювати вітаміни, необхідні для нор-
мального функціонування всіх органів. Жири рослинного походження являються пос-
тачальниками поліненасичених жирних кислот ω-3 та ω-6, які – унікальне джерело 
життєвих сил і корисних речовин для організму. Саме омега-3 покращує роботу серце-
во-судинної системи та мозку. 
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В даний час зафіксований факт зменшення омега-3 та омега-6 в раціоні людини, 
тому сьогодні незамінним кислотам класу омега приділяється підвищена увага в харчо-
вій промисловості. Головне завдання виробників – збагатити рослинні жири ПНЖК [1].  

Варто відмітити, що в рослинних оліях (соняшниковій, кукурудзяній, пальмовій) 
та інших жирових продуктах, які використовуються для безпосереднього вживання в 
їжу і для отримання продуктів харчування, як правило, не вистачає оптимального жир-
нокислотного складу, який за сучасними уявленнями визначається не тільки вмістом 
поліненасичених жирних кислот (ПНЖК), але і співвідношенням в ньому кислот роди-
ни омега-6 і омега-3, в першу чергу лінолевої і ліноленової, які є функціональними інг-
редієнтами жирових продуктів групи здорового харчування. 

Як показали результати досліджень вітчизняних і зарубіжних вчених ефектив-
ним технологічним прийомом для вирішення цієї задачі є створення двох-або багато-
компонентних систем з натуральних рослинних олій шляхом їх комбінованого змішу-
вання (купажування). Завдяки цьому можна одержати продукти із збалансованим жир-
нокислотним складом поліненасичених жирних кислот (ПНЖК) ω-3 та ω-6. 

Перспективним вважається застосування купажованих рослинних жирів при 
отриманні таких жирових продуктів, як маргарини, майонези, замінники вершків, соу-
сів і т.п. [2].  

Відомо, що для виготовлення рідких замінників вершків використовують коко-
сове масло з температурою плавлення 22,2 або 33,3 °C і селективно гідрогенізовану со-
єву олію з температурою плавлення 35,0 °C та не прозорий рідкий шортенінг. Позитив-
ним цього купажування є те, що кокосове масло має крутий нахил кривої плавлення, 
що обумовлює приємний смак і хороші органолептичні показники. 

В 60-х роках минулого століття маркетингові дослідження показали, що купа-
жовані рослинні жири купували в основному для жарки і кондитерських виробів. Ці 
дослідження дозволили виробникам жирової промисловості зменшити вміст емульга-
торів в комбінованих жирах для домашньої кулінарії, в цілях покращення стабільності 
при смаженні і підвищенні температури димоутворення [3]. 

Купаж пальмового масла та олії з абрикосових кісточок – джерело вітаміну Е і 
А. Тому він широко використовується у косметології для відновлення сухого волосся, 
відмерлих клітин шкіри. Головна перспектива цього купажу і в тому, що він багатий 
ненасиченими жирними кислотами, які омолоджують шкіру, антиоксидантами, вітамі-
нами A, E, F та фунгіцидами. Завдяки вмісту ω-3 і ω-6 ненасичених жирних кислот олія 
глибоко проникає в структуру волосся, відновлюючи його зсередини і надаючи сліпу-
чий блиск навіть самому тьмяному і сухому волоссю [4]. 

Отже, аналіз наявної науково-технічної інформації показав, що удосконалення 
фізико-хімічних і технологічних критеріїв отримання комбінованих купажів з рослин-
них олій з оптимальним співвідношенням насичених, мононенасичених та полінена-
сичених жирних кислот і підвищеною стійкістю їх до окиснювального псування є акту-
альним. А збагачення продуктів харчування ПНЖК можна розглядати як важливу тен-
денцію в питаннях дієтології та створення збалансованих рецептур харчових продуктів 
підвищеної харчової цінності. Важливо відмітити, що використання комбінованих ку-
пажованих олій є перспективним і в парфумерно-косметичному виробництві. 

Наукові керівники: старш. викл. 1Котляр Є.О.,  
канд. техн. наук, доцент 2Топчій О.А, 

канд. техн. наук, доцент 2Радзієвська І.Г.,  
1Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

2Національний університет харчових технологій, м. Київ  
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Дикорослі плоди широко використовуються населенням як в свіжому, так і в пе-
реробленому вигляді. Більшість з них має лікувальні властивості і здавна застосовуєть-
ся в народній медицині. Багато дикорослих рослини є одночасно харчовими і лікуваль-
ними продуктами. Більшість дикорослих плодів і ягід не поступаються своїм культур-
ним родичам, будучи важливим джерелом вітамінів, мікроелементів та інших цінних 
поживних речовин. 

За багатьма показниками харчової цінності дикорослі плоди і ягоди перевершу-
ють культурні сорти.  

Дикорослі ягоди характеризуються високим рівнем вмісту пектинових речовин, 
які в присутності цукрів і органічних кислот володіють хорошими желюючими власти-
востями. Тому з дикорослої сировини можна одержувати такі желеподібні продукти, як 
желе, мармелад, пастилу. 

Ресторанна індустрія ще недостатньо використовує таке важливе додаткове 
джерело сировини, як дикорослі плоди, ягоди. Часто причина цього полягає в низькій 
якості заготовленої продукції, неможливості в умовах заготівельного пункту провести 
своєчасну обробку або консервування сировини. Раціональне використання ресурсів 
дикорослої рослинної сировини можливе тільки в умовах збереження та первинної пе-
реробки в місцях їх заготівлі. Максимальні терміни зберігання ягід на сировинний май-
данчик до переробки не повинні перевищувати 8 год., в холодильних камерах з темпе-
ратурою 0-1 °С – 5 діб. 

Найбільш поширений вид переробки плодів і ягід – приготування з них напівфа-
брикатів, призначених для подальшого використання в ресторанній індустрії та харчо-
вій промисловості. Для цієї мети використовують ягоди, консервовані антисептиками, 
стерилізацією у великій тарі, заморожуванням та іншими способами. Ягоди консерву-
ють бензойною та сорбіновою кислотою. 
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