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та-каротин, вітаміни групи B, E, K і С (аскорбінова кислота), мінеральні речовини, біл-
ки.

Величезна користь гарбуза для організму пояснюється також високим вмістом 
пектину, який сприяє покращенню обміну речовин, упорядковує роботу шлунково-
кишкового тракту, зменшує кількість холестеролу в крові, значно покращує перифери-
чний кровообіг, добре  очищує печінку.

Особливо цінні корисні властивості гарбузового соку для зміцнення м’язевих 
волокон міокарду, покращення складу крові, роботи усіх відділів нервової системи. 

Нами було обрано гарбузовий сік вітчизняного виробництва із вмістом м´якоті 
30% та масовою часткою розчинних сухих речовин 11,2 %. З метою знаходження оп-
тимальної кількості використання гарбузового соку при виробництві питного молока 
підвищеної жирності було розроблено чотири рецептури. Вносили 10; 20; 30 та 50 кг 
гарбузового соку на 1000 кг нормалізованої молочної суміші №1, №2, №3 та №4 відпо-
відно. 

Дослідження органолептичних та фізико-хімічних  властивостей дослідних зраз-
ків проводили за стандартними методиками.

Зразки молока характеризувались доброю органолептикою. Колір змінювався 
від ледь жовтого  до жовто-гарячого, смак - від чистого, властивого пастеризованому 
молоку із ледь  відчутним присмаком гарбузового соку до вираженого присмаку  гарбу-
зового соку, що перебивав молочний смак, зокрема в зразку №4. 

Дослідження змін кислотності в зразках молока при зберіганні за температури 
+6 °C протягом 72 годин показали, що на 1-у та 6-у години кислотність не змінювалась, 
на 12-у  - зростала на 1-2 оТ.  При зберіганні молока 24 та 36 годин дослідні зразки №1, 
№2 та №3 характеризувались кислотністю, що не перевищувала допустимих меж, окрім 
зразка №4. На 72 годину кислотністю була в межах норми тільки у перших двох зраз-
ках дослідного молока, які містили 10 та 20 кг гарбузового соку. Два інших зразки – не 
відповідали вимогам.

По мірі збільшення кількості внесення  гарбузового соку густина досліджуваних 
зразків молока зростала за рахунок сухих речовин овочевого компонента.

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Турчин І.М.

ТЕХНОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ КРИСТАЛІЗАЦІЇ
ЖИРНОЇ КОРІАНДРОВОЇ ОЛІЇ

Луценко М.В., канд. техн. наук, доцент
Дніпропетровський національний університет ім. О. Гончара, м. Дніпропетровськ

Калина В.С., здобувач
Національний технічний університет «ХПІ», м. Харків

Основним представником природних покращувачів смаку є рослини, які вже дос-
татньою мірою вивчені провідними науковцями світу. Ці рослини містять в різних сво-
їх складових частинах ефірні та жирні олії, вітаміни, мінеральні солі та інші речовини, 
які покращують кулінарні якості продуктів, збуджують діяльність смакових та страво-
перетравлюючих органів людини, підсилюючи засвоюваність харчових продуктів. Од-
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ним із цікавих у технологічному та фізіологічному сенсі для виробництва харчових 
продуктів є коріандр.

Цінний продукт, який отримують із плодів коріандру – це жирна олія. Плоди ко-
ріандру містять 18-20 % жирної олії, що складається з олеїнової (28,5 %), петрозеліно-
вої (52 %), лінолевої (13,9 %), пальмітинової (3,5 %), стеаринової (1,5 %) і арахінової 
(0,5 %) жирних кислот.  

Попередньо було описано термічний вплив на властивості жирної коріандрової 
олії. З метою визначення технологічних параметрів виділення петрозелінових гліцери-
дів із жирної коріандрової олії було проведено кількісний аналіз кристалів цих гліцери-
дів. При вивченні фізіологічних властивостей петрозелінової кислоти визначено, що 
вона має температуру плавлення 28˚С. Також вона є ненасиченою кислотою, тому як 
правило ненасичені жирні кислоти знижують кров'яний тиск, рівень холестерину в кро-
ві людини.

Нами було проведено кристалізацію двох типів жирної коріандрової олії за різних 
температурних умов. Матрицю експериментів наведено в табл. 1.

Таблиця 1 – Характеристика кристалів жирної коріандрової олії
за різних температурних умов протягом 24 годин

Темпе-
ратура, 
˚С

Жирна коріандрова олія
пресова екстракційна

% вміст 
кристалів* форма кристалів % вміст 

кристалів* форма кристалів

+ 10 10 круглі, ≈d=2мм 0 -
+ 6 20 круглі, ≈d=2мм 0 -
+ 2 30 круглі, ≈d=2мм 0 -

0 40 круглі, ≈d=1мм 0 -
- 2 50 круглі, ≈d=1мм 0 -
- 4 60 круглі, ≈d=0,5мм 15 круглі, ≈d=0,5мм

*примітка: відсотковий вміст кристалів від наважки жирної коріандрової олії

За результатами досліджень було зроблено висновок, що за температурою – 4˚С
кристалізується високоплавка фракція кристалів, а саме гліцериди петрозелінової кис-
лоти в більшій кількості.

Науковий керівник – док. техн. наук, професор Гладкий Ф.Ф.
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КАШІ ФУНКЦІОНАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ

ШВИДКОГО ПРИГОТУВАННЯ

Кушнір Н.А., канд. техн. наук, Кашкано М.А., аспірант факультету ІТХРГіТБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Аналіз структури харчування населення України на сучасному етапі показує, що 
раціон пересічного українця характеризується дефіцитом білків у кількості 10…26 % 
від потреби. Відомо, що внаслідок дефіциту білка в організмі людини розвивається біл-
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