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Таким чином, використання продуктів переробки винограду при виготовленні 
кексів на дріжджах з 15 % борошна зі шроту льону дозволяє поліпшити їх якість, хар-
чову цінність та отримати вироби з оригінальними органолептичними властивостями. 

Науковий керівник – к.т.н., доц. Макарова О.В.

ПРОБЛЕМА ПЕРЕРОБКИ ХАРЧОВИХ ВІДХОДІВ

Левченко М.В., к. с.-г. н., доцент, Ушакова С.В.,  к. с.-г. н., асистент, 
Чернишов І.В., к. с.-г. н., доцент

кафедра «Технологій переробки та зберігання с.-г. продукції» 
ДВНЗ «Херсонський державний аграрний університет»

м. Херсон, Україна

Раціональне використання вторинних ресурсів, у тому числі й вторинної сиро-
вини, має вирішальне значення для підвищення ефективності виробництва. Останнім 
часом викликають занепокоєння проблеми, пов’язані з переробкою харчових відходів і 
охороною довкілля. Проблема утилізації харчових відходів посилюється тим, що через 
високу вологість (приблизно 80 %) вони загнивають, прокисають і стають джерелом 
розмноження патогенних мікроорганізмів та всіляких переносників хвороб (гризуни, 
таргани, мухи). 

Подібні ресурси використовуються у трьох напрямках: у тій же галузі для  виро-
бництва інших видів продукції, в інших галузях (комбікормова, мікробіологічна, хіміч-
на) у якості сировини, у сільськогосподарському виробництві на корм худобі та птахам 
і у якості добрив. Основна маса відходів та побічних продуктів харчової промисловості 
- близько 70 % - використовується безпосередньо на кормові цілі в тваринництві, бли-
зько 20 % направляється на виробництво продуктів харчування та технічної продукції, 
решта використовується як добриво та паливо. Відходи харчових підприємств дуже 
об'ємні, містять багато вологи, їх складно транспортувати та не можна довго зберігати. 

Склад харчових відходів змінюється в залежності від джерела надходження. Ві-
дходи кухонь після відповідної стерилізації з метою знешкодження збудників інфекції 
можна використовувати для відгодівлі свиней разом з комбікормом. Відходи мають, в 
більшості випадків, середній вміст протеїну і високий вміст жиру. 

При переробці картоплі у відходи крохмалю переходить близько 40,0 % сухих 
речовин. Клітинний сік можна використати для кормових дріжджів. У виробництві 
плодоовочевих консервів і соків є вижимки томатів, яблук, томатний м’якуш, вижимки 
моркви і буряка, відходи очищення різних плодів і овочів. Як добавка при виробництві 
пюре, отриманні оцту, спирту, пектинових препаратівможуть застосовуватися яблучні 
вижимки.

Перший в світі супермаркет харчових відходів «Wefood» працює у Копенгагені, де 
покупці можуть придбати продукцію на 30-50 % дешевше, ніж у звичайних супермаркетах. 
У Данії, Швейцарії майже половина меляси (відходи цукрового виробництва) поступають на 
виробництво дріжджів, а в Ірландії – на виробництво лимонної кислоти. У нашій державі 
ситуація дещо складніша, але рішення даної проблеми дозволить отримувати додатко-
вий прибуток виробникам та скоротити кількість сміття. Щорічно пересічний громадя-
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нин викидає на смітник близько 250 кг побутових відходів. Із них мінімум четверту ча-
стину можна відправляти у пункти приймання вторинної сировини. 

Зараз найбільш перспективним вважається процес піролізу в результаті якого зі 
сміття на різних етапах виділяється «пурвокс» та інші гази, що легко очищуються та
утворюють пальний газ. Розплавлені мінеральні складові зливають і використовують як 
будівельні матеріали. Цікаво, що потенційна енергія пального газу приблизно вдвічі 
перевищує енерговитрати на сам «пурвокс».

Сучасні методи очищення та утилізації відходів харчової промисловості потре-
бують подальшого вдосконалення. Найраціональнішим підходом на цьому шляху є ро-
звиток безвідходних технологій - коли відходи одного виробництва стають сировиною 
для іншого.

РОЗРОБКА РЕЦЕПТУР КАВОЗАМІННИХ НАПОЇВ 
СПЕЦІАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ

Ліщинська Ю.З., студ. 3 курсу ф-ту ТЗХКВКіБ
Одеська національна академія харчових технологій

м. Одеса, Україна

Виробництво кавозамінних напоїв знаходиться на стадії стрімкого розвитку асо-
ртименту. Така тенденція обумовлена прагненням частини населення з порушенням 
серцево – судинної та нервової систем до здорового способу життя. Найпоширенішою 
на сьогоднішній день кавозамінною сировиною є цикорій, напої якого  вживають як 
самостійні страву так і в суміші з різноманітною рослинною сировиною.

Користь цикорію для здоров'я людини пояснюється його хімічним складом: на 
60 % корінь цикорію складається з інуліну, а це відомий полісахарид, що входить в ме-
ню хворих на цукровий діабет. Також у корені цикорію міститься глікозидінтибін, який 
широко використовують при виготовленні лікарських препаратів. В його склад входять 
цукри, кількість яких не перевищує 15 %, а також гіркі та смолисті речовини. Присутні 
і органічні кислоти, корисні для роботи багатьох органів людини, а також вітаміни гру-
пи В, С і А. Одна склянка напою (20 г сухої суміші) задовольняє добову потребу дорос-
лої людини у калії на 10-16%, кальції на 3-30 %, фосфорі на 13-19 %. 

Важливо, що сучасні методи розробки рецептур напоїв та оцінки їх якості засно-
вані на принципі адитивності і є односторонніми, оскільки розглядають їх як механічну 
суміш різних біологічно-активних речовин рослинної, пряно-ароматичної сировини і 
часто головним критерієм кінцевого продукту є органолептичні показники. Однак при 
складанні купажів напоїв не враховуються синергетичні та антагоністичні ефекти сис-
темного впливу біологічно-активних компонентів суміші на живий організм, що спо-
стерігаються на практиці.

Таким чином, при розробці рецептур напоїв на основі цикорію з рослинною си-
ровиною використовують показник біологічної активності, який поширений при аналізі 
якості харчових продуктів на сумарний вплив біологічно - активних речовин на енерге-
тичний гомеостаз організму.

Мета дослідження: розробка рецептур кавозамінних напоїв на основі цикорію та 
рослинної сировини спеціального призначення.
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