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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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Вплив дозування екстракту стевії на інтенсивність процесів бродіння тіста оцінювали 
за кількістю утвореного двоокису вуглецю в тістовій системі, а також фізіологічного стану 
дріжджових клітин, їх генеративної функції. 

Результати проведених досліджень показали відсутність негативного впливу викорис-
тання такого природного підсолоджувача на показники якості хлібобулочних виробів, влас-
тивості тіста і зміни його структурних компонентів під час приготування та розробки тіста, 
випікання та зберігання виробів. Так, показники якості клейковини істотно не відрізнялися 
від контрольного зразка. Фізико-хімічні властивості булочних виробів варіювались в наступ-
них межах: кислотність (1,8…2,0 град), пористість м'якушки (75...78 %), питомий об’єм — 
4,21...4,23 см3/г, формостійкість виробів — 0,34...0,35. Деформація стискання м'якушки через 
4 год після випікання — 128...133 од. пенетрометра, деформація пружності — 118...120 од. 
пенетрометра. Покращення у порівнянні з контролем були відзначені за показниками порис-
тості та питомого об’єму. Ці показники збільшилися в середньому на 15 %, що скоріш за все 
пов'язане із хімічним складом екстракту, а саме їх позитивним впливом на життєдіяльність 
збудників спиртового і молочнокислого бродіння. 

Проте за важливими органолептичними показниками, а саме смаком і кольором пове-
рхні виявлено недостатнє надання солодкості для зразків із заміною 10 % і 20 % води. Забар-
влення скоринки теж було менш інтенсивним і привабливим на вигляд, що свідчить про сла-
бке протікання реакції меланоїдиноутворення. Зразок з 30 % заміною води мав задовільну 
солодкість і задовільно забарвлену скоринку. Оскільки був відзначений позитивний ефект 
змін фізико-хімічних характеристик при застосуванні екстракту стевії, але не досягнуто ба-
жаного результату за органолептичними показниками продукції, вважаємо за необхідне про-
водити подальші дослідження, спрямовуючи зусилля на збільшення кількості екстракту в 
рецептурі тіста, модифікацію вуглеводної складової, регулювання перебігу процесів дозрі-
вання тіста та формування якості продукції. 

Таким чином, отримані результати вказують на можливість і перспективність викори-
стання екстрактів стевії при приготуванні хлібобулочних виробів з пшеничного борошна, як 
масового споживання, так і спеціального, зокрема для діабетиків. 
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ВПЛИВ ПРОДУКТІВ ПЕРЕРОБКИ ХЕНОМЕЛЕСУ 
НА ЯКІСНІ ПОКАЗНИКИ ФРУКТОВИХ СОУСІВ 

 
Хомич Г. П., д-р техн. наук, професор, Левченко Ю. В., здобувач 

ВНЗ УКС «Полтавський університет економіки і торгівлі», м. Полтава 
 

Вступ. У зв’язку із погіршенням структури харчування населення відзначається дефі-
цит в організмі життєво необхідних біологічно активних речовин, що супроводжується, зок-
рема, зниженням імунітету, життєвого тонусу, фізичної і розумової працездатності. 

Унікальність використання в харчовій промисловості фруктово-ягідної сировини та 
харчових продуктів на її основі полягає не тільки у забезпеченні нормального протікання 
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життєво необхідних біохімічних процесів, але і у здатності корегувати і запобігати порушен-
ню функціонування організму людини в нинішньому екологічно несприятливому навколиш-
ньому середовищі. Тому актуальним є питання розробки продуктів харчування з викорис-
танням сировини місцевого походження, яка найбільш повно забезпечує організм комплек-
сами біологічно активних речовин. 

До такої сировини відноситься і хеномелес — вид японської айви, який легко адапту-
ється в наших кліматичних умовах, відомі селекції провідних наукових інститутів, дослідних 
полів України. Про промислове вирощування даної культури відомо мало, перш за все через 
відсутність шляхів його переробки [1]. 

Метою роботи є дослідження впливу продуктів переробки хеномелесу та використан-
ня їх у технології фруктових соусів. 

Матеріали і методи. У процесі досліджень використовували стандартизовані методи-
ки, а також хроматографічні дослідження, які були проведені на хроматографі фірми Agilent 
Technologies. Основні фізико-хімічні і органолептичні показники визначали у вихідній сиро-
вині, продуктах її переробки, готовій продукції. 

Предметом дослідження були яблука, гарбуз, топінамбур та хеномелес, продукти їх 
переробки у вигляді пюре та соків, фруктові соуси. 

Результати. Проведені дослідження підтверджують, що хеномелес характеризується 
високим вмістом сухих речовин — 18,44 %: розчинних цукрів (переважає фруктоза, у мен-
ших кількостях глюкоза, сахароза) — 5,91 %, пектинових речовин — 1,82 %, а також знач-
ною кількістю титрованих кислот — 6,36 %, які містять у своєму складі яблучну, хінну та 
винну кислоти. Плоди хеномелесу — це потужне джерело біологічно-активних речовин, 
вміст L-аскорбінової кислоти становить 248 мг/100 г, фенольних речовин — 885 мг/100 г, ка-
ротину — 7,40 мг/100 г. Високий вміст в хеномелесі пектинових речовин та органічних кис-
лот, дозволяє рекомендувати його для використання у технології фруктових соусів, які 
останнім часом стають все більш популярними. 

Для приготування соусів сировину використовували у вигляді пюре. Встановлено, що 
раціональним способом переробки хеномелесу на пюре є бланшування плодів у воді при те-
мпературі 100 °С протягом 5 хв. При такому способі попередньої обробки отримали найви-
щий вихід пюре — 63 %, яке характеризується значним вмістом пектинових речовин 
1,10 %мас. і титрованих кислот 4,50 %мас, що підтверджує доцільність використання його в 
технології фруктових соусів. Однак, через високий вміст органічних кислот пюре з хеноме-
лесу не можна використовувати в чистому вигляді, а доцільно поєднувати з пюре зі слабоки-
слої сировини [2]. 

Купажування пюре з хеномелесу та яблук позитивно вплинуло на структурні показ-
ники готового продукту. Рецептуру нового фруктового соусу розробляли, замінюючи яблуч-
не пюре на пюре з хеномелесу, яке додавали у кількості 20…60 % з інтервалом у 10 %. 
Якість отриманих соусів контролювали за фізико-хімічними та структурно-механічними по-
казниками, порівнюючи отримані результати з контрольним зразком — соусом яблучним. 

Перспективною сировиною для приготування соусів є також топінамбур, який має ба-
гатий хімічний склад, але недоліком цієї сировини є потемніння при переробці, пов’язане з 
діяльністю власних ферментів сировини, зокрема, поліфенолоксидази, активність якої можна 
понизити за рахунок дії кислих розчинників. Досліджено, що сік з хеномелесу ефективно по-
переджує потемніння, в порівнянні з використанням водних розчинів лимонної кислоти. Піс-
ля попередньої обробки у соку хеномелесу топінамбур переробляли на пюре. Отримане пюре 
характеризувалось високими органолептичними та фізико-хімічними показниками і в компо-
зиції з кислим пюре з хеномелесу його використовували для приготування соусів. 

До місцевої сировини з низькою кислотністю відноситься і гарбуз, але наявність знач-
ної кількості волокон у його структурі ускладнює його переробку. Досліджено вплив різних 
органічних кислот на розм’якшення структури гарбуза для отримання пюре з однорідною 
консистенцію. Результати досліджень показали, що кислоти по різному впливають на трива-
лість розм’якшення тканини гарбуза. Найбільш ефективною при отриманні пюре з гарбуза є 
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попередня обробка сировини у винній кислоті та соку хеномелесу. Органічні кислоти, що 
містяться в соку хеномелесу, позитивно впливають не тільки на розм’якшення волокон гар-
буза, але і на його органолептичні показники. 

Основним показником якості будь-яких соусів є їх в’язкість. Результати експеримен-
тальних досліджень підтверджують, що при використанні пюре з хеномелесу з іншими ви-
дами пюре (яблучним, з топінамбуру та гарбузовим) в’язкість соусів підвищується в порів-
нянні з контролем (соусом яблучним), що дозволяє вилучити з рецептури соусів додаткові 
структуроутворювачі, зокрема, крохмаль, що позитивно впливає на харчову цінність готово-
го продукту [2]. 

Розроблені соуси мають напівгусту, однорідну консистенцію, приємний аромат і смак 
хеномелесу, колір характерний сировині, яка використана для приготування, від світло-
жовтого (з топінамбуром та хеномелесом) до насиченого-оранжевого (з хеномелесом та гар-
бузом). 

Додавання напівфабрикату з хеномелесу підвищує біологічну цінність соусів. В гото-
вих соусах вміст L-аскорбінової кислоти підвищується на 75…80 %, а вміст фенольних речо-
вин на 70 %, в порівнянні з контрольним зразком, що свідчить про підвищення антиоксидан-
тних властивостей отриманих соусів. 

Таким чином, проведені дослідження підтверджують доцільність використання про-
дуктів переробки хеномелесу в технології продуктів харчування із певною структурою. До-
давання пюре з хеномелесу підвищує фізико-хімічні, органолептичні та структурно-
механічні показники готових виробів і покращує біологічну цінність готових страв. 
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ВИЗНАЧЕННЯ ПАРАМЕТРІВ ТА ТЕРМІНІВ АКТИВНОГО 
ВЕНТИЛЮВАННЯ ДРІБНОНАСІННЄВИХ КУЛЬТУР 

 
Овсянникова, Л. К., канд. техн. наук, доцент, Опришко О. В., асистент 

Одеська національна академія харчових технологій 
 

Постановка проблеми. Застосування активного вентилювання при післязбиральній 
обробці зерна та зберіганні дозволяє ефективно запобігати самозігріванню і погіршенню яко-
сті свіжозібраного насіння прискорити його біологічне дозрівання, зберегти життєздатність 
насіння при тривалому зберіганні [1]. 

Призначення активного вентилювання зерна відповідно до нормативних вимог різне: 
профілактичне, охолодження, проморожування, сушіння, ліквідації самозігрівання і дегаза-
ція насіння. Витрати енергії на вентилювання залежать від аеродинамічного опору зернового 
шару. Опір зернового шару залежить від висоти шару зерна, що продувається, швидкості і 
параметрів повітря та стану поверхні зерна. Знання опору шару дозволяє визначити необхід-
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