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без изменения цвета мякоти и общей площадью не более 20 мм2, для первого сорта яблок 
свежих допускаются нажимы и потертость с легким изменением цвета мякоти и общей пло-
щадью не более 40 мм2. Для второго сорта яблок свежих допускаются нажимы и потертость с 
потемнением мякоти общей площадью не более ¼ поверхности плода.   

В результате проведенной работы составлена карта недопустимых дефектов и допу-
стимых дефектов для объективной оценки качества яблок свежих поздних сроков созрева-
ния. Данная карта является дополнением к СТБ 2287-2012 «Яблоки свежие ранних сроков 
созревания. Технические условия». Наличие на яблоках механических повреждений и дефек-
тов – нажимов, ушибов, царапин, проколов, градабоин, нарушений воскового налета, а также 
повреждений вредителями и заболеваниями – приводит к увеличению потерь при хранении 
товара и сокращению сроков годности. Перед упаковкой яблоки свежие должны быть рас-
сортированы на товарные сорта и откалиброваны. Предназначенные к реализации в Респуб-
лике Беларусь яблоки свежие поздних сроков созревания должны отвечать требованиям СТБ 
2288-2012 «Яблоки свежие поздних сроков созревания. Технические условия». 

ДОСЛІДЖЕННЯ ВЗАЄМОДІЇ ГІСТАМІНУ У ПЕКТИНОВМІСНИХ 
ХАРЧОВИХ СИСТЕМАХ

Манолі Т.А., к.т.н., доц., Нікітчіна Т.І., к.т.н., доц., Баришева Я.О., асп.
Одеська національна академія харчових технологій

Гістамін – це біогенний амін, який утворюється під час декарбоксилювання гістидину 
за участі ферментів тих мікроорганізмів, які розвиваються у харчових продуктах. Наявність 
гістаміну в рибі і нерибних водних продуктах останнім часом викликає занепокоєння у біль-
шості споживачів та науковців [1]. Найбільшу кількість гістаміну здатні накопичувати риба 
та рибопродукція, особливо під час порушень умов транспортування і зберігання [1, 2]. 

Безпечна кількість гістаміну для дорослої людини складає 5-6 мг/кг маси тіла. Токси-
чна доза знаходиться в межах 100-1000 мг/кг продукту, а високотоксична – понад 1 г/кг. 
Гранично допустима концентрація гістаміну в рибопродуктах – 100 мг/кг. Якщо в продукції 
вміст гістаміну перевищує гранично допустиму концентрацію, її слід направляти на переро-
бку для виготовлення продуктів, де за технологією передбачаються процеси розбавлення 
(виробництво фаршу) або змішування з іншими видами інгредієнтів (виробництво консер-
вів). При цьому середній вміст гістаміну в харчових продуктах не повинен перевищувати 
100 мг/кг [2].

Одним з найважливіших хімічних речовин фруктів і овочів, що володіє високою біо-
логічною активністю, є пектин. Фізіологічна цінність пектину полягає в тому, що він сприяє 
нормальному протіканню біохімічних процесів і запобігає негативному впливу токсикантів 
на організм людини. Як активний ентеросорбентпектин здатний безпосередньо сорбувати 
отрути, ендо- та ксенобіотики. Зв'язування цих сполук починається в шлунку. Потрапляючи 
в шлунково-кишковий тракт, пектин утворює гелі. При розбуханні маса пектину зневоднює 
травний канал і, просуваючись кишечником, захоплює токсичні речовини [3-6].

Метою роботи стало вивчення комплексоутворення гістаміну і інгредієнтів пектинов-
місних харчових композицій.

На кафедрі ТМРіМ ОНАХТ розроблені науково обґрунтовані рецептури і технології 
пектиновмісних заливок для рибних пресервів, які мають детоксикаційні властивості по від-
ношенню до гістаміну і утворюють гістамін-пектинові комплекси. Метод визначення гіста-
міну ґрунтується на вимірюванні величини абсорбції при 495 нм в кюветі товщиною 1 см на 
спектрофотометрі СФ-46. В якості розчину для порівняння було використано етилацетат. На 
основі отриманих даних була побудована калібрувальна крива залежно від величини абсорб-
ції і від концентрації гістаміну в розчині [7]. Великою популярністю користуються заливки з 
невеликою кількістю пряно-масляних екстрактів, коріння петрушки та селери. Для прогнозу-
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вання комплексоутворюючих властивостейпектиновмісних заливок вивчено вплив основних 
харчових компонентів композицій заливки на зв’язування гістаміну.Для визначення зв'язу-
вання гістаміну у модельних розчинах, що містять перераховані компоненти заливки, засто-
совували математичне планування експерименту. Щоб виключити вплив систематичних по-
милок, викликаних зовнішніми умовами, проводили рандомізованийексперимент. В якості 
незалежних змінних були обрані концентрація пектину Х1, концентрація пряно-масляних 
екстрактів Х2, концентрація екстракту з коріння петрушки і селери Х3, а залежною змінною –
зв'язування гістаміну. Локальну область визначення факторів встановлювали з попередньо 
проведених експериментів.В результаті обробки експериментальних даних отримані рівнян-
ня регресії, що описують залежність між величиною пов'язаних в досліджуваних системах 
гістаміну і концентрацією обраних харчових компонентів:

У(гістамін) = 5,32+91,21Х1 + 0,027Х2 + 1,53Х3 – 21,18Х1
2 + 6,89 Х2

2 – 0,048Х3
2

Встановлено, що в досліджуваних системах кількість зв'язаногогістаміну залежить в 
основному від концентрації пектину.Деякий вплив на ступінь зв'язування має і концентрація 
екстракту з коріння петрушки і селери. Так, при її 23-40 %-му вмісті в модельних розчинах 
спостерігається зниження зв'язування гістаміну на 10,2-12,5 %, що, можливо, пояснюєтьсяу-
творенням комплексів між пектином і легкорозчинними білками петрушки і селери, які пе-
решкоджають приєднанню гістаміну до аніонних груп полісахариду.

При подальшому збільшенні вмісту екстракту з коріння петрушки і селери– до 42-
64 % – рН модельних розчинів приймає значення, що перевищує величину ізоелектричної 
точки сироваткових білків, вони набувають негативний заряд і взаємодіють з катіон-
радікаломгістаміну, внаслідок чого збільшується їх зв'язування. Залежність зв'язування іонів 
металів від масової частки низькоестерифікованого яблучного пектину і екстракту з коріння 
петрушки і селери в досліджуваних системах представлена на рис. 1. 

Таким чином встановлено, що пряно-масляні екстракти в даних модельних системах 
практично не впливають на зв'язуючу здатність пектину.Максимальне зв'язування гістамі-
ну – на 82-86 % – проявляється при вмісті вмодельних системах низькоестерифікованого 
яблучного пектину, екстракту з коріння петрушки і селери та пряно-масляного екстракту в 
кількості 0,75-1,5; 42-64 і 4,2-5,4% відповідно.
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ПОРІВНЯЛЬНА ОЦІНКА РІЗНИХ МЕТОДІВ КОНТРОЛЮ ДЕЯКИХ 
ПОКАЗНИКІ ЯКОСТІ ЗЕРНОВИХ ТА ОЛІЙНИХ КУЛЬТУР

Кушнір Г. В.1, к.в.н, с.н.с.,Зрайло І. І.2,
Федор Г. Й.1, с.н.с.,Курилас Л.В1., с.н.с.

1Державний науково-дослідний контрольний інститут ветеринарних препаратів та 
кормових добавок м. Львів

2Львівський комбінат хлібопродуктів м. Львів

Сьогодні ефективність роботи зернопереробних та хлібопекарських підприємства за-
лежить від конкурентоспроможності його продукції. Остання тісно пов’язана з належною 
якістю сировини, впровадженням раціональних ресурсо- і енергозберігаючих технологій та 
технічним переоснащенням виробництва. 

На вітчизняних підприємствах для контролю якості вхідної сировини в лабораторіях 
використовують сучасне обладнання з використанням спектрометричних методів. Основною 
перевагою спектрометричних методів є відсутність пробопідготовки, використання хімічних 
реактивів та розчинників, короткий час аналізу, а саме головне якісні і кількісні характери-
стики зразків визначаються одночасно. 

Багато приватних підприємств здають свою зернову сировину на зерноприймальні 
підприємства, де використовують сучасні методи досліджень. Однак, інколи при дослідженні 
зернової та олійної сировини спектрометричним методом деякі фізико-хімічні показники не 
співпадали з нормативними (арбітражними) методами досліджень. Тому метою нашої роботи 
було проведення міжлабораторних випробувань при визначенні показників вологості, сирого 
протеїну та жиру, як нормативними (арбітражними), так і інструментальним (спектромет-
ричним) методами.

Визначення сирого протеїну проводили методом К’єльдаля згідно з ДСТУ ISO
20483:2016, вологість визначали повітряно-тепловим методом згідно з ГОСТом 13586.5-93, 
жир – за знежиреним залишком в апараті Сокслета згідно з ГОСТом 13496.15-97.

Як альтернативу арбітражним методам використовували спектрометричний метод. 
Зокрема, визначення сирого протеїну, вологи та жиру, проводили згідно з ДСТУ 4117:2007, 
на приладі Infratektm 1241, данської компанії «Fosselectric». 

Предметом досліджень були зразки сої, кукурудзи, ячменю та ріпаку. Одним із важ-
ливих показників якості зерна продовольчого призначення протягом усього терміну його 
зберігання та підтримання високої життєздатності посівного матеріалу всіх культур, є во- 

нача
о приватних
ва, де використ

ійної
мати

не о
етрич

нників, ко
я одн

ням ня
виробницвиро

приємствах д
ладнання з в

методів 
ий

інат х

и зернопереробнзернопереро
і його продукцйого продук
ональних рнальних р

ила
ний інстинсти
бавок м. Львбавок м. Льв
лібопродуктлібопродукт

нихних

ОЛІ

райло І. І. ,
Л.В ., с н с
итут ветеут в
вівів

КОНТРОЛКОНТ
ЛІЙНИХ КУЛІЙНИХ КУ

Ре

ОЛЮ ЮДД
УЛ



67

ЗМІСТ

PROSPECTS OF ELECTROMAGNETIC FIELD APPLICATION FOR PERFECTION OF 
GRAIN STORAGE TECHNOLOGY 
Stankevych G.M., Kovra Yu.V. ........................................................................................................ 3
ОНОВЛЕННЯ СТАНДАРТУ ДСТУ НА ЗЕРНО ПШЕНИЦІ – ЗМІНИ, ПЕРЕВАГИ,  
ОСНОВНІ ПОЛОЖЕННЯ
Кирпа М. Я. , Скотар С. О………………………………………………………………………..5
ДОСЛІДЖЕННЯ ГЕОМЕТРИЧНИХ ХАРАКТЕРИСТИК ЗЕРНА СПЕЛЬТИ
Станкевич Г.М.,  Кац А.К., Овсянникова Л.К., Васильєв С.В………………………………6
ПРАКТИЧНІ АСПЕКТИ ТА ПРОБЛЕМИ ЗБЕРІГАННЯ ЗЕРНА У ПОЛІМЕРНИХ 
ЗЕРНОВИХ РУКАВАХ
Желобкова М.В., Станкевич Г.М., Борта А.В………………………………………………….7
АНАЛІЗ ЕФЕКТИВНОСТІ ВІДВАНТАЖЕННЯ ЗЕРНА НА ВОДНИЙ ТРАНСПОРТ НА 
ТОВ «УКРЕЛЕВАТОРПРОМ»
Шпак В.М., Станкевич Г.М., Кац А.К., Борта А.В……………………………………………9
ПЕРСПЕКТИВНІСТЬ ВИКОРИСТАННЯ СТАРОДАВНІХ СОРТІВ ПШЕНИЦІ ПРИ 
ВИРОБНИЦТВІ ГАЛЕТ
Іоргачова К.Г., Макарова О.В., Хвостенко К.В., Амбросова Д.Д……………………….…11
ОСОБЛИВОСТІ ОХОЛОДЖЕННЯ НАСІННЯ ДРІБНОНАСІНЄВИХ КУЛЬТУР
Овсянникова Л.К., Юрковська В.В., Орлова С.С…………………………………………...13
КОРИСНІ ВЛАСТИВОСТІ ТА ПРОБЛЕМИ ДОРОБКИ БОБОВИХ КУЛЬТУР
Овсянникова Л.К., Валевська Л.О., Соколовська О.Г., Щербатюк С.І……………….…15
ИСПОЛЬЗОВАНИЕ НУТОВОЙ МУКИ В ТЕХНОЛОГИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ 
ИЗДЕЛИЙ ПОНИЖЕННОЙ ВЛАЖНОСТИ
Соколова Н.Ю., Павловский С.Н………………………………………………….…………..17
NOVEL FUNCTIONAL CEREAL INGREDIENTS
PozhitkovaL.G., BuzhylovN.G., KaprelyantsL.V………………………………………………..19
АНАЛІЗ ВИКОРИСТАННЯ ДОБАВОК КЛАСУ ЕВ УКРАЇНІ
Решта С.П.,  Данилова 
О.І………………………………………………………………………………..21 
РОЗРОБКА ДІЄТИЧНИХ ФРУКТОВО-ОВОЧЕВИХ НАПОЇВ ІЗ ЗАСТОСУВАННЯМ 
ПРИНЦИПІВ БІОТЕХНОЛОГІЇ
Палвашова Г.І., Нікітчіна Т.І., Столярова Т.В……………………………………………....23
СТАБИЛИЗАЦИЯ ЛЬНЯНОГО МАСЛА РАСТИТЕЛЬНЫМ ЭКСТРАКТОМ
Башилов А.В., Шутова А.Г……………………………………………………………………..25
РАЗРАБОТКА КАРТЫ ДЕФЕКТОВ ДЛЯ ЯБЛОК СВЕЖИХ 
Зенькова М.Л., Молявко-Ким Е.А……………………………………………………………..26
ДОСЛІДЖЕННЯ ВЗАЄМОДІЇ ГІСТАМІНУ У ПЕКТИНОВМІСНИХ  ХАРЧОВИХ 
СИСТЕМАХ
Манолі Т.А., Нікітчіна Т.І., Баришева Я.О……………………………………………...……28
ПОРІВНЯЛЬНА ОЦІНКА РІЗНИХ МЕТОДІВ КОНТРОЛЮ ДЕЯКИХ ПОКАЗНИКІВ 
ЯКОСТІ ЗЕРНОВИХ ТА ОЛІЙНИХ КУЛЬТУР
Кушнір Г. В.,Зрайло І. І., Федор Г. Й.,Курилас Л.В……………………………………….....30

ИСИС
Даниловилов

……………………………………
ІЄТИЧНИХІЄТИЧНИХ
ОТЕХНОТЕХ

CERCE
zzhylovNhylov .G.,
СТАННЯ ДОБАСТАННЯ Д

а
……

ВЛАЖНВЛА
кий С.Н……кий С.Н……
REAL INGREREAL INGR

KapreKapre
АВАВ

рловарлова
ЛЕМИ ДОРОЛЕМИ ДОРО

., Соколовська Соколовськ
И В ТЕХНОЛИ В ТЕХНО
ТИТИ

Амбр
Я ДРІБНОНАЯ ДРІБНОНА

С.С…………С.С…………
ОБКИ ОБКИ

…………
ВНІХ СОРТІВНІХ СОР

сов
АСІНСІН

……
ОДНИЙ ТНИ

……………………………
ТІВ ПШВ П

МЕМ

………………………………
Й ТРАНСПОАНСП



70

Наукове видання

Збірник тез доповідей  
Міжнародної науково-

практичної 
конференції 

«Технології харчових  
продуктів і комбікормів» 

Головний редактор акад. Г.М. Станкевич
Заст. головного редактора доц. Н.М. Поварова
Укладачі: А.С. Паламарчук, Н.М. Кушніренко

ктівкт

нфенфе
ології логії
іі коко

тичнотично
еренерен
хх

оп
науконауко
ноїої

повідповід
ково

де


