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АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ ЗБЕРІГАННЯ  
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ОВОЧІВ ТА ФРУКТІВ 
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ВПЛИВ ПРОДУКТІВ ПЕРЕРОБКИ КРУП’ЯНИХ КУЛЬТУР  
НА ПЕРЕБІГ ТЕХНОЛОГІЧНОГО ПРОЦЕСУ  

ТА ЯКІСТЬ ЗАВАРНОГО ЖИТНЬО-ПШЕНИЧНОГО ХЛІБА 

Бомбик Ю.С., студентка ОКР «Магістр» факультету ТЗХКВКіБ 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Світові тенденції вирішення проблем в області харчування пов'язані із створен-
ням асортименту продуктів, які покращують здоров'я людей при щоденному споживан-
ні у складі раціонів, що отримали назву «функціональних». Хлібобулочні вироби ліку-
вального і профілактичного призначення є окремим сегментом в асортименті, тому що 
мають особливі властивості [1]. 

Використання продуктів переробки круп’яних культур, зокрема вівсяних, є до-
цільним для підвищення харчової цінності хлібобулочних виробів. 

Метою представленої роботи було визначення впливу вівсяних пластівців (ВПл) 
на якість заварного житньо-пшеничного хліба. Зразки готувалися за рецептурою хліба, 
в якому проводили заміну 5, 10 та 15 % пшеничного борошна першого ґатунку на вів-
сяні пластівці [2]. 

Для з’ясування впливу вівсяних пластівців на органолептичні та фізико-хімічні 
показники якості виробів було проведено лабораторне випікання. Результати наведені в 
табл. 1. 

Таблиця 1 – Органолептичні показники готового виробу 

Показники 
якості 

Показники 
Контроль 5 % ВПл 10 % ВПл 15 % ВПл 

Стан поверхні, 
форма 

Форма правильна, без 
тріщин та підривів 

Правильна форма, без підривів і тріщин 

Колір 
м’якушки 

Світло-коричневий Світло-коричневий 

Стан м’якушки 
Однорідна, з хорошою 

пористістю 
Однорідна, з хорошою пористістю 

Смак та запах 
Характерний  
для виробу 

Характерний 
для виробу 

Характерний для виробу, з 
вираженим запахом вівса 

Хліб, отриманий з додаванням вівсяних пластівців в межах 10 – 15 %, мав гарні 
органолептичні показники – приємний, характерний для внесеної культури смак та 
аромат, гладку та випуклу скоринку, еластичну та добре розпушену м’якушку. У хлібі з 
вмістом 5 % вівсяних пластівців зміна органолептичних показників порівняно з конт-
ролем була незначною. 

Визначення впливу вівсяних пластівців на якість заварного житньо-пшеничного 
хліба показало, що є доцільним їх внесення до рецептури тіста у кількості 10 % замість 
такої ж маси пшеничного борошна I ґатунку. 

Отже, використання вівсяних пластівців при виробництві заварного житньо-
пшеничного хліба є перспективним, сприяє покращенню його харчової цінності та ос-
новних показників якості. 

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Пшенишнюк Г.Ф. 
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ВПЛИВ ПІСЛЯЗБИРАЛЬНОГО ДОЗРІВАННЯ ЗЕРНА  
НА ЇХ ПОКАЗНИКИ ЯКОСТІ 

Бошканяну Х.О., студент ОКР «Магістр» факультету ТЗХКВКіБ 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Якість свіжозібраного зерна залежить переважно від умов дозрівання, стиглості 
та вмісту вологи в період збирання і подальшого зберігання. Свіжозібрана зернова маса 
неоднорідна за вологістю і стиглістю окремих зерен, має високу фізіолого-біохімічну і 
мікробіологічну активність, понижені енергію проростання та схожість, погані техно-
логічні властивості, нестійка під час зберігання. При правильному зберіганні зерна че-
рез кілька тижнів воно набуває якостей нормального повноцінного. Процеси, які відбу-
ваються в зерні й насінні під час зберігання та приводять до поліпшення його посівних 
і технологічних якостей, називають післязбиральним дозріванням [1]. 

Характеризується воно двома показниками: підвищенням схожості та знижен-
ням інтенсивності дихання. Дослідження показали, що в результаті складних біохіміч-
них процесів змінюються хімічний склад і властивості зерна, зменшується активність 
ферментів, відбувається перетворення низькомолекулярних сполук на більш складні, 
знижуються вміст цукрів, небілкових азотистих речовин, кислотне число жиру і титро-
вана кислотність. Разом з тим збільшується вміст білків, крохмалю, жиру та поліпшу-
ються технологічні і посівні властивості зерна. 

Тривалість періоду післязбирального дозрівання зерна залежить, крім сортових 
особливостей, від умов його наливання і дозрівання в полі та умов подальшого збері-
гання. Основними показниками є температура і вологість середовища. Якщо в період 
наливання і дозрівання зерна була дощова й прохолодна погода, то тривалість періоду 
його післязбирального дозрівання збільшується. Воно значно прискорюється, якщо зе-
рно після збирання висушене до вмісту вологи 14 % і зберігається при підвищеній тем-
пературі (20-22 °С) та доброму доступі кисню. 

Для прискорення післязбирального дозрівання зерно сушать на установках акти-
вного вентилювання або зберігають після збирання в сухому стані при температурі  
20-22 °С протягом двох-трьох тижнів з наступним охолодженням активним вентилю-
ванням. Доведено, що післязбиральне дозрівання відбувається тільки тоді, коли проце-
си синтезу в зерні й насінні переважають над процесами гідролізу, а вологість їх нижча 
за критичну або в межах критичної [1]. 

У зерні з підвищеною вологістю процеси гідролізу переважають над процесами 
синтезу і якість зерна не поліпшується, а погіршується. 

Сухе зерно, добрий доступ повітря та підвищена температура – основні фактори 
післязбирального дозрівання. Так, за сприятливих умов зберігання процеси післязбира-
льного дозрівання зерна пшениці закінчуються протягом 1-1,5 міс., жита – 10-15 діб, 
вівса – 20 діб, ячменю – 6-8 міс. 
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