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СЕКЦІЯ 1 

 
АКТУАЛЬНІ ПРОБЛЕМИ РОЗВИТКУ, ТЕХНОЛОГІЧНИЙ АУДИТ 
ТА ЕКОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ХАРЧОВОЇ, ЗЕРНОПЕРЕРОБНОЇ, 
КОМБІКОРМОВОЇ, ХЛІБОПЕКАРСЬКОЇ І КОНДИТЕРСЬКОЇ 

ПРОМИСЛОВОСТІ. 
ПРОГНОЗУВАННЯ РОЗВИТКУ ТЕХНОЛОГІЙ ВИРОБНИЦТВА 

ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 
З МЕТОЮ ОДЕРЖАННЯ ЯКІСНОЇ БЕЗПЕЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ 
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Для поліпшення складу затяжного печива нами запропоновано підвищити в ньому 
вміст білка, харчових волокон і ПНЖК, шляхом внесення до його рецептури нетрадиційної 
рослинної сировини — гарбузового пюре і шроту із насіння гарбуза, що дозволило наблизи-
ти його склад до ідеального на 14 %. Отримане затяжне печиво має підвищену харчову і біо-
логічну цінність, знижену калорійність, невисокий глікемічний індекс, збільшений вміст біл-
ка та забезпечує добову потребу людини у харчових волокнах на 20 %, що дозволяє надати 
йому статус продукту дієтично-функціонального призначення. 
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ОБҐРУНТУВАННЯ СПОСОБУ ВНЕСЕННЯ КОНЦЕНТРАТІВ 
ТВАРИННИХ БІЛКІВ ДО БОРОШНЯНОЇ СУМІШІ У ВИРОБНИЦТВІ 

КРУПИ ПІДВИЩЕНОЇ ХАРЧОВОЇ ЦІННОСТІ 
 

Дугіна К. В., канд. техн. наук, асистент, Шаніна О. М., д-р техн. наук, професор 
Харківський національний технічний університет сільського господарства 

ім. Петра Василенка 
 

Загальноприйнята технологія виробництва крупи підвищеної харчової цінності 
(КПХЦ) передбачає застосування сухого молока у кількості 10 % та яйцепродуктів у кількос-
ті 2 % до загальної маси борошна [1—3]. Однак, сухе молоко зазвичай використовується як 
збагачувач, та суттєво не впливає на структуру продукту. Застосування яйцепродуктів ско-
рочує термін зберігання виробів через високий вміст жиру у жовтку. Тому суттєвою пробле-
мою виробництва КПХЦ є пошук сучасного структуроутворювача, здатного утримувати фо-
рму виробів в процесі виробництва, зберігання та приготування. 

Для поліпшення структурно-механічних властивостей тіста для виробництва КПХЦ 
нами запропоновано використовувати концентрати тваринних білків (КТБ), оскільки аналіз 
літературних джерел показав, що вони здатні вступати у взаємодію з біополімерами зернової 
сировини та утворювати міцну структуру виробів, і, крім того, додатково збагачувати КПХЦ 
білками тваринного походження. КТБ широко застосовуються в харчовій промисловості роз-
винених країн світу та є цілком безпечними для організму людини. До суттєвих переваг за-
стосування КТБ в технології КПХЦ можна віднести стійкість до довготривалого зберігання, 
ефективність структуроутворюючої дії при внесенні в невеликій кількості та високу воло-
гозв’язуючу здатність. Перелічені властивості КТБ дозволяють передбачити позитивний те-
хнологічний ефект для покращення структурно-механічних та органолептичних характерис-
тик КПХЦ. 

В технології КПХЦ існує два способи внесення добавок-структуроутворювачів: 
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— у сухому вигляді (шляхом одноетапного змішування або приготування попередніх 
сумішей з наступним дво- або триетапним змішуванням — якщо кількість добавки дуже ма-
ла); 

— у розчиненому стані. 
Рівномірне розподілення добавки в сухому вигляді потребує більших зусиль, ніж вне-

сення її у вигляді розчину, тому другий спосіб, на наш погляд, є більш прийнятним. Проте, у 
разі виявлення нестійкості і розшаровування розчинів добавки його застосування в техноло-
гії КПХЦ неможливе. Тому наші дослідження були спрямовані на встановлення властивос-
тей розчинів КТБ. Стійкість розчинів оцінювали шляхом дослідження процесу розсіювання 
світла в них протягом години. 

Розсіювання світла можливе, якщо розмір колоїдної часточки менший довжини хвилі 
світла, що проходить, а показники заломлення дисперсної фази і дисперсійного середовища 
різні [4, 5]. Метою дослідження було встановлення стійкості розчинів КТБ протягом задано-
го періоду для запобігання їх можливого розшарування перед замішуванням рецептурної су-
міші або під час зберігання. Для дослідження використовували 1,5-відсотковий розчин КТБ, 
оскільки при застосуванні такої масової частки вдалося дослідити ефект Тіндаля. Викорис-
тання нижчої масової частки добавки не дає змогу отримати конус світла при пропусканні 
променя крізь розчин, певно завдяки низькому вмісту нерозчинених білкових часточок. Збі-
льшення масової частки КТБ до 2 % призводить до початку драглеутворення та запобігає рі-
вномірному розподіленню часточок у розчині. 

Розчини витримували протягом 1 год., оскільки на виробництві процес розчинення 
сухих добавок, як правило, не перевищує однієї години з технологічних міркувань. 1,5-
відсотковий розчин КТБ доводили до кипіння, переміщували у скляну ємність та протягом 
години пропускали пучок світла на різній висоті — у верхній частині, всередині та нижній 
частині. 

Встановлено, що протягом 1 год. розчин КТБ розшаровується. Інтенсивність розша-
ровування розчинів спостерігається протягом перших 10 хв розчинення. Надалі процес роз-
шаровування призупиняється та протягом останніх 10 хв tg кута розсіювання майже не змі-
нюється. 

Аналіз експериментальних даних показав нездатність розчинів КТБ утворювати стійкі 
водні розчини. Розшаровування розчинів виникає вже при їх приготуванні. Крупні, волокни-
сті часточки КТБ при контакті з водою утворювали осад у вигляді пластівців, який миттєво 
спускався донизу. Більш дрібні часточки зависали у товщі води. Таким чином, нульові точки 
tg кута розсіювання на різній висоті пропускання лазеру не співпадають в усіх випадках. 

Найбільш стійким до розшаровування виявився розчин КТБ Scanpro T95, найменш 
стійким — Scanpro T91 (табл. 1). За перші 20 хв дослідження на висоті посудини 5 см tg кута 
розсіювання світла знизився на 35,5 %. Такий ефект викликаний збільшенням концентрації 
зважених часточок КТБ в нижній частині посудини та скороченням відстані між ними, що 
зумовлює зниження площі розсіювання світла у розчині. 

Таблиця 1 — Відносне зниження tg кута розсіювання водних розчинів КТБ у часі 

Висота 
пропускання 
лазеру h, см 

Scanpro T91 Scanpro T95 Gitpro D 

20 хв 40 хв 60 хв 20 хв 40 хв 60 хв 20 хв 40 хв 60 хв 

5 79,7 20,5 9,2 35,5 7,6 7,0 46,7 13,2 7,2 
10 30,6 22,5 8,0 37,5 7,7 6,8 40,0 7,9 6,0 
15 33,7 23,9 13,7 30,8 8,9 6,9 42,0 7,9 6,4 

При пропусканні лазеру на висоті посудини 10 та 15 см також спостерігається зни-
ження tg кута розсіювання світла в середньому на 35 %, спричинене зниженням кількості ча-
сточок у даних шарах розчину, та зменшенням площі поверхні, здатної розсіювати світло. 
Для розчинів КТБ інших торгових марок встановлено аналогічну закономірність. 
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За проведеними експериментальними дослідженнями можна зробити висновок, що 
при введенні КТБ до складу борошняних сумішей їх слід вносити в сухому вигляді, оскільки 
встановлено, що їх розчини є нестійкими та швидко розшаровуються. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 
ФЕРМЕНТИРОВАННЫХ НАТУРАЛЬНЫХ СОКОВ В КАЧЕСТВЕ 

МАРИНАДОВ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА МЯСНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ 
ДЛЯ ГРИЛИРОВАНИЯ 

 
Гордынец С. А., канд. с-х. наук, Яхновец Ж. А. 

РУП «Институт мясо-молочной промышленности», г. Минск, Республика Беларусь 
 

Вступление. Впервые в Республике Беларусь исследована возможность использова-
ния ферментированных натуральных соков (яблочного, клюквенного, черной смородины, 
красной смородины и др.) в качестве маринадов для производства мясных полуфабрикатов 
для грилирования. 

Спиртовое брожение является одним из главных этапов, приводящих к получению ка-
чественно нового пищевого продукта. Спиртовое брожение, осуществляемое винными 
дрожжами, сопровождается образованием как главных продуктов (этанол и углекислота), так 
и ряда побочных соединений, в состав которых входят спирты, кислоты, сложные эфиры и 
карбонильные соединения, являющиеся одними из главных факторов, влияющих на форми-
рование вкуса и аромата маринада, и, как следствие, маринованных продуктов. Кроме того, 
установлено, что соки богаты фенольными соединениями (флавоноидами). 

Материалы (объекты) и методы исследования. Объект исследования — полуфаб-
рикаты мясные натуральные для грилирования, фруктово-ягодные заливки для маринования 
шашлыка. 

Методы исследований — стандартные физико-химические методы исследования по-
казателей качества и безопасности мясных продуктов. 

Результаты. В ходе проведения научно-исследовательской работы (НИР) подобраны 
составы маринадов на основе ферментированных соков, которые использовались в исследо-
ваниях, связанных с производством полуфабрикатов мясных натуральных для грилирования. 

Состав № 1: 
— яблочный сок (массовая концентрация сахаров 65,0 г/дм3) — 70 %; 
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