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Вступ. Забезпечення населення достатньою кількістю білка необхідного 
амінокислотного складу є однією з найбільш важливих задач. В харчовому балансі 
контингенту багатьох країн відмічається як значний дефіцит повноцінного білка, так і 
недостатнє душове споживання окремих амінокислот.

Добова потреба організму людини в білку найчастіше визначається в грамах на 
кілограм маси людини, яка складає 0,65 г, в тому числі 25 % припадає на білок тваринного 
походження [1].

Більша частина білка, що споживається людиною є рослинного походження, значна 
кількість якого не збалансована за амінокислотним складом. У зв’язку з цим більше уваги 
необхідно приділяти розширенню сировинних джерел білоквмісної рослинної сировини, у 
тому числі із застосуванням бобових культур, до яких відноситься сочевиця.

Здорове харчування потребує певних способів переробки сочевиці, щоб поліпшити її 
засвоєння в організмі людини.

Одним із способів, що дозволяє якомога краще зберегти біологічно активні речовини 
сировини є заморожування [2], як найбільш прогресивний та перспективний метод обробки 
продуктів, що швидко псуються.

Метою нашого дослідження стало забезпечення високої якості підготовленого 
напівфабрикату з сочевиці шляхом заморожування.

Матеріали і методи. У процесі досліджень використовували стандартизовані 
методики.

Результати. Дослідженнями встановлено, що за хімічним складом сочевиця 
переважно містить біополімери, як то білки до 30 % та крохмаль – до 45 %. Сухе зерно 
сочевиці добре зберігається до переробки у страви, однак потребує попереднього 
замочування для скорочення тривалості теплової обробки та застосування певних методів 
обробки, які дозволять знизити негативний вплив полісахаридів як рафіноза і стахіоза та 
високополімерних білкових структур на процес травлення. Встановлено [3], що одним із 
таких фізіологічних підходів до біотрансформації сполук сировини є пророщування. У 
результаті пророщування підсилюється дія ферментів зерна, починаються процеси 
розчинення відкладених у ендоспермі складових речовин до більш простих. 

З метою мінімізації дії близькріоскопічних температур на перетворення не стійких 
компонентів системи, було досліджено вплив зміни швидкості заморожування на деякі 
показники напівфабрикату із сочевиці (табл.).
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Таблиця 1 – Вплив швидкості заморожування на зміну деяких показників 
напівфабрикату із сочевиці

Показник До заморо-
жування

Після заморожування
Швидкість заморожування, м/год

0,008 0,022 0,06
Сухі речовини, % 36,5 37,4 36,7 36,5
Вологовіддача, % 46,4 68,7 62,6 53,8
L-аскорбінова кислота, мг/100 г 18,3 14,5 16,7 18,1

Очевидно, втрати аскорбінової кислоти при повільному заморожуванні продукту 
обумовлені тим, що при пророщуванні сочевиці активуються ферментні системи, а 
тривалість теплової обробки пророщеного зерна незначна, що дозволяє деяким ферментам 
зберегти свою активність. Присутність кисню повітря і низькі значення швидкості 
заморожування обумовлюють окиснення L – аскорбінової кислоти у дегідроаскорбінову 
кислоту. При швидкому проходженні біокаталітичних температур втрати L – аскорбінової 
кислоти не перевищують 1,5 %.

Висновок. Таким чином, дослідження впливу заморожування на якість 
напівфабрикату із сочевиці показало, що з підвищенням швидкості заморожування фізичні і 
біохімічні перетворення продукту мінімальні, що дозволяє отримати фізіологічно –
функціональний продукт високої якості.
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НАПІЙ ДИСПЕРСНОГО ТИПУ НА ОСНОВІ ВОЛОСЬКОГО ГОРІХУ

Д’яконова А.К., д.т.н., проф., Степанова В.С., к.т.н., ас.
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Поширення чисельності людей, що віддають перевагу рослинній їжі або мають 
алергічні реакції на окремі складові сировини тваринного походження стимулювало 
розвиток виробництва продуктів нового покоління, що базується на використанні рослинної 
сировини, як білково-жирового джерела [1]. Непереносимість молочного цукру є досить 
поширеною. Наприклад, у Фінляндії та Швейцарії несприйняття лактози спостерігається 
приблизно у 16 % населення, в Англії – у 20-30 %, у Франції – у 42 %, а в Південно-Східній 
Азії і в афро-американців в США-майже у 95 % [2]. Слід відзначити, що з кожним роком 
зростає кількість споживачів, які обирають вегетаріанський спосіб життя, що пов’язано з 
бажанням уникнути захворювань на поширені в наш час «хвороби цивілізації». Саме для 
повноцінного харчування таких людей необхідно створювати і постійно розширювати 
асортимент продуктів харчування.

Останнім часом особливу увагу споживачі приділяють «рослинному молоку», –
молокоподібному напою, який можливо використовувати як альтернативний замінник 
тваринного молока. Напої на рослинній основі не містять холестерину, лактози, крохмалю, 
гормонів та антибіотиків порівняно з молоком тваринного походження. Промисловістю 
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