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Рис. 1 – Активність фітази та амілази в готовому борошні 
деяких українських виробників

Висновки.
Цільнозмелене борошно відрізняється за своїм ферментним набором від борошна ви-

щого сорту: має вищу активність амілази та фітази. Очевидно, це пов’язано з різним анато-
мічним складом сортового та цільнозмеленого борошна та потраплянням периферичних час-
тин у цільнозмелене борошно.

Для точнішого визначення активності фітази у пшеничному борошні вищого сорту, з 
метою уникнення припорогових значень концентрацій активності ферменту, доцільним є 
введення визначеної кількості фітази у продукт з подальшим перерахунком активності. При 
цьому слід враховувати, що така суттєва зміна ферментної системи борошна робить немож-
ливим коректне оцінювання інших ферментних активностей борошна як прямим, так і опо-
середкованим методами. Саме тому застосування цього прийому рекомендується на останніх 
етапах дослідження.

ВПЛИВ ТРІЩИНУВАТОСТІ НА ТЕХНОЛОГІЧНІ ВЛАСТИВОСТІ 
КУКУРУДЗИ

Рибчинський Р.С.
Громадська спілка борошномелів України

Сьогодні зерно кукурудзи займає перше місце у валовому збору зерна, тому дослі-
дження її технологічних властивостей, та факторів, що їх обумовлюють, а також змін влас-
тивостей зерна при його зберіганні, транспортуванні, переробці є актуальним.

Дослідженнями Кирпи М.Я. встановлено, що в післязбиральний період спостерігаєть-
ся занадто великі втрати зерна кукурудзи в процесі його зберігання у вологому стані, при 
сушінні, очищенні, розміщенні, різної підробці, зберіганні. На стадії збирання та післязбира-
льної обробки вологого зерна втрати складають приблизно 14 – 20 % в залежності від техно-
логій і забезпеченості матеріально-технічної бази; сухого зерна – 3,4 – 6,9 %.

Рівень травмування, наявність зернової і сміттєвої домішки в процесі збирання куку-
рудзи залежить від багатьох факторів, таких як спосіб збирання і вологість зерна, стан посіву 
і прибиральної техніки, сортових особливостей гібрида. У більшості випадків при збиранні в 
качанах загальне травмування зерна (механічне і теплове) не перевищує 15 – 17 % в залеж-
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ності від збиральної вологості і ботанічної групи кукурудзи. При збиранні в зерні істотно 
зростає травмування (до 60 %), з'являється в значній кількості бите зерно (до 5 – 20 %).

Збільшення валового збору кукурудзи змушують збирати врожай та проводити після-
збиральну обробку на підвищених режимах роботи. Крім того, сушіння зерна при інтенсив-
них режимах і підвищених температурах дозволяє знизити питомі витрати енергії на 15 – 20
%, тому широко використовується на практиці. При цьому, внаслідок швидкого випарову-
вання вологи зростає тріщинуватість зернівки до 70 – 80 %, в результаті знижується її міц-
ність і збільшується вміст битого зерна при його переміщенні, завантаженні та вивантаженні.

У процесі сушіння слід також враховувати різну вологовіддачу зерна різних типів ку-
курудзи – зубоподібної, кременистої, цукрової. Цукрова і зубоподібна кукурудза швидше 
віддають вологу у порівнянні з кременистою, у результаті менше ушкоджуються при сушін-
ні, їх тріщинуватість на 18 – 40 % менше. Тому для зерна підвищеної вологості та ранніх 
форм стиглості кременистого типу кукурудзи рекомендовано використовувати більш м’які 
режими сушіння [1]. 

Для дослідження зміни вмісту дрібного зерна та його тріщинуватості на  стадії його 
збирання та післязбиральної обробки проведено аналіз технологічних властивостей кукуру-
дзи при прийомі зерна на переробку на Дніпровському комбінаті харчоконцентратів. Аналіз 
виконаний відповідно до ДСТУ 4525:2006 та ГОСТ 30483-97. Тріщинуватість визначали згі-
дно методу USDA (табл. 1).

Таблиця 1 – Характеристика зерна кукурудзи, що поступало на переробку на 
Дніпровський комбінат харчоконцентратів у 2015 р.

Тип кукурудзи
Вологість, % Битого зерна, % Тріщинуватість, %

діапазон 
значень середнє діапазон 

значень середнє діапазон 
значень середнє

Кремениста 12,1-15,2 13,8 3,1-9,2 5,2 55-89 75
Напівзубоподібна 12,8-15,5 14,3 2,2-5,9 3,9 46-84 62
Зубоподібна 12,4-15,3 14,2 2,3-5,1 3,7 35-73 54

Як видно, зерно кукурудзи, що поступає на переробку, після його вбирання та післяз-
биральної обробки вже має високу кількість тріщинуватих зерен – в середньому від 75 до 54 
% для кременистої та зубоподібної кукурудзи, відповідно, при цьому кількість битого зерна, 
що відноситься до зернової домішки (прохід Ø 4,5 мм), порівняно низьке – 5,2 та 3,7 %, від-
повідно, тобто тріщини в ендоспермі зерна кукурудзи з'являються при збереженні цілісності 
оболонок насіння.

Таким чином, тріщинуватість зерна кукурудзи – важливий показник його якості і її 
слід враховувати при прийомці зерна кукурудзи на переробку.

РЕГУЛЮВАННЯ ВМІСТУ ГІТАМІНУ У РИБНИХ МАРИНАДАХ В 
ЖЕЛЕ

Баришева Я.О., асп., Безусов А.Т., д.т.н., проф., Манолі Т.А., к.т.н., доц., 
Нікітчіна Т.І., к.т.н., доц.
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Характерними об’єктами аквакультури для України є: короп, товстолобик, білий і чо-
рний амур, піленгас, осетер, райдужна форель, канальний сом. Однак серед такого різнома-
ніття об’єктів аквакультури найбільш перспективними є товстолобик білий та строкатий. 
Використання такого перспективного об’єкту аквакультури України як товстолобик у техно-
логії гарячих маринадів у драглеподібній заливці пролонгованого терміну зберігання дозво-
ляє отримати безпечний для людини харчовий продукт. У зв’язку з особливостями фермен-
тативної системи товстолобика, пов’язаними з низькою здібністю до дозрівання, технологія 
виробництва гарячих маринадів в драглеподібній заливці з даної прісноводної риби є най-
більш доцільною. Технологія виробництва гарячих маринадів не передбачає такий техноло-
гічний процес, як дозрівання і відповідно не вимагає використання сировини з високою ак-

ріщиннннувувуувувувааааатос
логічнчнчнчннихихихиихих вввввласти

мбінататттатататі і ііі хххххах рчококококонононононцентр
83-97. ТрТрТрТрТрТрТріщі инуваттттісіссісістьтьттт  визн

курудудуу зи, що поосососссостттттутт паалоллл  на 
рчокононннноннцецецецецецецентнтнтнтнтнтнтрарарарарараратів уу у уу уу 2015 р
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