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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.

ТЕХНОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ВИРОБНИЦТВА КОМПОЗИЦІЇ
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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кова недостатність, що супроводжується порушеннями синтезу ферментів, функцій пі-
дшлункової залози та кишечнику, від’ємним азотистим балансом, атонією м’язів, зни-
женням опірності організму до збудників захворювань. Враховуючи одне з основних 
питань сучасної харчової технології, що обумовлене загальновизнаними проблемами
харчування людини, а саме – питання збалансованого харчування, особливу увагу слід 
приділяти продуктам комбінованого типу, які повинні бути збалансованими не тільки
за вмістом основних нутрієнтів (білків, жирів та вуглеводів), але і за амінокислотним 
складом білків.

Метою дослідження є розробка композиції каші з функціональними властивос-
тями та підвищеною біологічною цінністю. 

Аналізуючи амінокислотний склад сумарних білків різних злакових культур з 
точки зору складу ідеального білка, необхідно відмітити, що всі вони, за винятком вів-
са, бідні лізином (2,2…3,8 %), а за винятком рису і сорго – ізолейцином. Білки кукуру-
дзи містять недостатню кількість триптофану (0,6 %). Для білків злакових також харак-
терним є деякий дефіцит ізолейцину (за виключенням сорго і рису). Найбільш збалан-
сованими за амінокислотним складом є білки жита, вівса та рису. Таким чином, вклю-
чення до рецептури каші декількох видів злакових культур сприятиме підвищенню біо-
логічної цінності продукту за рахунок комбінування білків з різним амінокислотним 
складом. 

Включення колагенового препарату до екструдованої злакової суміші компенсує 
неповноцінність зернових білків. Так, лімітуючими амінокислотами зерен рису, пше-
ниці та кукурудзи є лізин та триптофан, лімітуючою амінокислотою колагенового пре-
парату – метіонін. Таким чином, поєднання злакової суміші та колагенового препарату 
забезпечує отримання каші з високою біологічною цінністю. 

В результаті проектування в MS Excel з використанням надбудови «Поиск ре-
шения» були отримані три рецептури композиційних сумішей для виготовлення каш з 
колагеновим препаратом. В якості зернової сировини розглядали такі злаки: пшеницю, 
кукурудзу, рис, жито, овес та гречку. В обмеженнях враховували вміст незамінних амі-
нокислот, що є лімітуючими в обраній сировині (лізин, триптофан та метіонін), а також 
процентний вміст рецептурних компонентів, зокрема колагенового препарату в суміші. 
В отриманих рецептурах процентний вміст колагенового препарату складав 5 %, 10 % 
та 15 %.

Для оцінки якісних характеристик каш з включенням колагенового препарату
був досліджений ряд фізико-хімічних та реологічних показників: об’ємна маса, плин-
ність при різних гідромодулях, набухаємість (водопоглинаюча здатність).  

Об’ємна маса колагенового препарату склала 557, 3 кг/м3. Зернова суміш з різ-
ним процентним вмістом колагенового препарату відрізнялася за визначеною об’ємною 
масою: рецептури з вищим вмістом колагенового препарату мали більшу об’ємну масу 
(382,3 кг/м3, 366,2 кг/м3, 379,7 кг/м3). Для встановлення раціонального гідромодуля при 
відновлюванні сухих зернових сумішей з колагеновим препаратом визначали їхню 
плинність при різному розведенні водою (T=75 ºС, τ = 180 с). Встановлено, що оптима-
льним є гідромодуль 1:4. Підраховано, що ступінь задоволення добової потреби в неза-
мінних амінокислотах у порівнянні з рекомендованими нормами (ФАО/ВОЗ) при спо-
живанні 100 г каші з колагеновим препаратом у середньому складає 12 %. 

Органолептична оцінка каш, виготовлених за розробленими рецептурами, пока-
зала наступні результати: за кольором (кремовий з жовтуватим відтінком), смаком і 
ароматом, що відповідають вихідній зерновій сировині, каші мали задовільні споживчі
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властивості. Відзначено, що максимальний вміст колагенового препарату не мав суттє-
вого впливу на смак страви, але при цьому консистенція відновленої суміші була менш 
однорідною та плинною. 

Запропонована технологія виробництва каші з включенням до рецептури кола-
генового препарату дозволяє отримати продукт швидкого приготування підвищеної бі-
ологічної цінності. 

АЭРИРОВАНИ ЯИЧНЫЙ БЕЛОК И ДРУГИЕ
ПЕНООБРАЗОВАТЕЛИ

Кушнир Н.А., канд. техн. наук, 
Ковалева К., студент ОКУ «магистр» факультета ИТПРОиТБ

Одесская национальная академия пищевых технологий, г. Одесса

Одним из основных критериев технологических подходов к производству пище-
вых продуктов с повышенным оздоравливающим эффектом является их влияние на ор-
ганизм человка. Анализируя интенсивность жизненного цикла, процент времени, кото-
рый человек уделяет на питание и отдых, что приводит к серьезным заболеваниям, мы 
пришли к выводу, что большинство людей нуждается в употреблении продуктов с по-
вышенным содержание биологически активных компонентов, а также в употреблении 
продуктов оздоровительного действия с эффектами оксигенации.

Поэтому актуально разрабатывать продукты, которые можно использовать в ок-
сигенной терапии. В качестве таких продуктов мы предлагаем кислородный коктейль.
В качестве пенообразователя можно использовать вещества различной природы, это 
могут быть как белки так и углеводы.

Яичный порошок (из цельного яйца) может использоваться в качестве ингредие-
нта напитков из какао или шоколада, сахара, молока или обезжиренного молока и со-
лодового порошка. На устойчивость и объем пены из яичного альбумина значительно 
влияют рецептура и применяемые технологии, в связи с чем необходимо серьезно под-
ходить к выбору той или иной технологии, учитывая особенности как производства 
взбитой массы, так и включения ее в состав изделия .

Казеин является основным белком молока; известная голландская добавка 
«Hyfoama» изготавливается из казеина его гидролизом с соединениями кальция. Во 
многих рецептурах для обеспечения той же плотности пены, что и при использовании 
яичного альбумина, оказывается достаточно меньшего количества «Hyfoama», но, в от-
личие от применения яйца, для устойчивости пены в этом продукте должны присутст-
вовать сахар или глюкоза. На его основе можно разработать много разнообразных ком-
позиций. 

Сухое обезжиренное молоко (СОМ). Пенообразующая способность СОМ может 
быть повышена за счет различных добавок, в качестве которых используются кислые 
соли, пектин, гуммиобразные вещества (камеди) или эфиры целлюлозы. Их добавляют 
в процессе распылительной сушки.

В США соевый белок стал предметом многочисленных исследований. В свое 
время был запатентован специальный ферментно модифицированный белок для конди-
терской промышленности. Как правило, выпускаемые на основе соевого белка пенооб-
разователи производятся путем ферментативного гидролиза натурального белка соевых 
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