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БЕЗПЕЧНІСТЬ ВИКОРИСТАННЯ ПРОДУКТІВ ПЕРЕРОБКИ 
ХЕНОМЕЛЕСУ В ТЕХНОЛОГІЇ ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ 

 
Хомич Г. П., д-р техн. наук, професор, Горобець О. М., асистент, 

Левченко Ю. В., асистент 
ВНЗ УКС «Полтавський університет економіки і торгівлі» 

 
Вступ. Глобальним і пріоритетним завданням сьогодення є задоволення потреби на-

селення у якісних харчових продуктах, тому що це впливає на тривалість життя людини, її 
здоров’я, працездатність, активність та збереження генофонду. Продовольча безпека — одна 
із найактуальніших проблем на сучасному етапі історичного, суспільного та економічного 
розвитку людства [1]. 

Вимоги до безпеки харчових продуктів у сучасному світі постійно зростають, тому 
для підтвердження їх безпечності широко застосовують біологічні методи, що включають 
біосенсорні технології та біотестування [2]. На сучасному етапі спектр тест—організмів ро-
зширився й охоплює різноманітні гідробіонти (зелені водорості), макрофіти, найпростіші 
(інфузорії, джгутикові), ракоподібні (дафнії, гаммарус), риби тощо. 

Біотестування є ефективним і перспективним методом визначення безпечності харчо-
вих продуктів, тому саме цей метод використовували для дослідження нової рослинної сиро-
вини — хеномелесу. 

Матеріали та методи. Біотестування проводилися з використанням тест—об’єктів: 
інфузорії (Colpoda steinii, Paramecium caudatum). 

Для проведення досліджень використовували продукти переробки хеномелесу (сік 
пюре, порошок, вичавки) та харчові продукти виготовлені з його використанням. 

Результати досліджень. Проведені дослідження хімічного складу хеномелесу та 
продуктів його переробки підтвердили високу біологічну цінність та перспективність 
використання їх для виробництва продуктів харчування з метою підвищення їх біологічної 
цінності та регулювання структурно—механічних властивостей за рахунок високого вмісту 
пектинових речовин [3]. 

Хеномелес є маловивченою сировиною на території України. Для підтвердження 
безпечності її використання у технології харчових продуктів виникла необхідність 
проведення біологічних методів досліджень. 

Застосувавши метод візуальних спостережень, оцінювали вплив різних продуктів 
переробки хеномелесу на інтенсивність розмноження та ріст живих клітин дафній в пробах, 
рухові реакції, а також визначали граничну концентрацію діючих речовин хеномелесу, яка не 
викликає негативних змін етологічних параметрів. Встановили, що гранична концентрація 
додавання продуктів переробки хеномелесу складає 1:1, що відповідає 50 % внесення 
добавки до маси основної сировини у готовому продукті. При концентрації добавок в 
кількості від 1:5 до 1:10 спостерігається сприятлива дія на ріст та розмноження дафній. 

Метаболізм інфузорій подібний до обміну речовин у вищих тварин, для їх 
життєдіяльності необхідні незамінні амінокислоти, вітаміни, макро— і мікроелементи. 
Досліджували дію продуктів переробки хеномелесу на захисні сили інфузорій Paramecium 

caudatum у несприятливих умовах, зокрема в присутності 3 % Н2О2, який має біоцидний 
вплив на клітину. Захисні властивості продуктів переробки хеномелесу визначали за 
впливом їх на тривалість життя мікроорганізмів після негативної дії (рис. 1). 

Встановлено, що продукти переробки хеномелесу позитивно впливають на тривалість 
життя тест—об’єкту, вирощеного в досліджуваному середовищі в порівнянні з контрольним 
зразком, що доводить безпечність сировини та обумовлює захисні властивості в 
несприятливих умовах. Безпечність соусу виготовленого на основі пюре з хеномелесу 
вивчали на тест—об’єкті Colpoda steinii та оцінювали за рухливістю інфузорій, 
морфологічними змінами клітин, їх формою, впливом на тривалість життя мікроорганізмів 
при контакті з токсичними речовинами (3 % розчин Н2О2) (табл. 1). 

НТ
Б О

НА
ХТ



83 

 
1 — контроль; 2 — сік; 3 — пюре; 

4 — екстракт з сухих вичaвoк; 5 — екстракт з сирих вичaвoк; 

6 — пoрoшок з вичaвoк 

Рис. 1 — Вплив продуктів переробки хеномелесу  
на тривалість життя Paramecium caudatum 

Отримані результати показують, що продукти переробки хеномелесу та розроблені 
соуси на їх основі не знижують рухливість клітин Colpoda steinii, що свідчить про 
нетоксичність готових продуктів. Крім того, зростають захисні властивості, стабільність 
мембран клітин інфузорій в присутності поліфенолів, пектинів, вітамінів, макро—, 
мікроелементів, що пов’язано з їх з антиоксидантними, властивостями. 

Таблиця 1 — Вплив соусів на основі пюре з хеномелесу на рухливість інфузорій 

Час витримки 
Наявність 
рухливості 

Чисельність 
нерухливих колод, шт 

Нерухливих 
колод, % 

Показник 

Соус «Насолода» 
0 хв + 0 0 Рівень токсичності 
3 хв + 0 0 соусу — нетоксичний, 

впродовж 3 годин від-
булася загибель лише 
38 % колпод 

10 хв + 4 13 
2 год 20 хв + 11 34 
3 год + 12 38 

Соус «ТопіХен» 
0 хв + 0 0 Рівень токсичності соу-

су — нетоксичний, 
впродовж 3 годин від-
булася загибель лише 
32 % колпод 

3 хв + 0 0 
10 хв + 0 0 
2 год 20 хв + 6 20 
3 год + 10 32 

Висновки. Отже, за результатами біотестування доведено нетоксичність продуктів 
переробки хеномелесу у відповідних концентраціях за параметрами життєдіяльності тест-
об’єкту Paramecium caudatum та Colpoda steinii, а також встановлено позитивний вплив на 
метаболізм живих організмів, підвищення їх захисних властивостей. 
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МОДИФИКАЦИЯ СТРУКТУРЫ И ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ СВОЙСТВ 
БЕЛКОВ СОИ МЕТОДОМ РЕГУЛИРУЕМОГО ПРОТЕОЛИЗА 

 
Капрельянц Л. В., д-р техн. наук, профессор, Труфкати Л. В., канд. техн. наук, доцент, 

Шпырко Т. В., канд. техн. наук, доцент 
Одесская национальная академия пищевых технологий 

 
Одним из перспективных способов модификации растительных биополимеров явля-

ются процессы проращивания семян, ведущие к повышению их пищевой ценности и улуч-
шению функционально—технологических свойств заключённого в них белка. Оригинальный 
подход к модификации муки из семян сельскохозяйственных растений заключается в час-
тичном воспроизведении в промышленных условиях ферментативных процессов, протекаю-
щих при прорастании семян. Он позволяет получать целевой продукт модифицированного 
биополимерного состава с требуемыми функционально—технологическими свойствами. 
Внесение в определённых условиях кислых эндопептидаз может воссоздавать в условиях 
in vitro ферментативные процессы подобные тем, которые протекают при прорастании семян 
in vivo. Помимо этого происходит деградация антиалиментарных факторов — α—
галактозидных олигосахаридов, ингибиторов панкреатических протеиназ и липазы, фитоге-
магглютенинов, таннинов, фитатов, которые приводят к биотрансформации некоторых из 
этих компонентов в дополнительные физиологически активные соединения. 

Для того, чтобы на практике достичь желаемой степени ферментолиза биополимеров 
зернового сырья, необходимо, чтобы отдельные операции индуцированного катаболического 
процесса под действием собственных протеаз сырья протекали при определённых концен-
трационных зависимостях «кислая протеаза:субстрат», что существенно влияет на скорость 
автолитического процесса. 

Это подтверждено экспериментом, который состоял из двух стадий: на первой прово-
дили обработку соевой муки экзогенной протеазой с целью активации комплекса эндоген-
ных ферментов, на второй — создавали благоприятные условия (рН, температура) для дейст-
вия активированных эндогенных ферментов. 

На первой стадии суспензию соевой муки (15 %) с дисперсностью 100…150 мкм об-
рабатывались одним из ферментов (пепсин, пектофоетидин, протосубтилин) в оптимальных 
для этого фермента условиях. Продолжительность первой стадии составляла 0,5 часа. На 
второй стадии значение рН изменяли с помощью кристаллической соды до 7,0 при темпера-
туре 50 °С. Продолжительность второй стадии — до 4,5 часа. Отношения концентраций 
ферментов, используемых в качестве индукторов, к концентрациям белков—субстратов со-
ставляли от E/S=1/600 до E/S=1/20. 

Обоснованные научными исследованиями режимы были положены в основу разрабо-
танной технологической схемы производства модифицированной полножирной соевой муки. 
Технология включает в себя следующие этапы. 

Подготовка соевых семян. Для производства муки соевой модифицированной с улуч-
шенными функционально—технологическими свойствами целесообразно использовать со-
евые семена высокобелковых сортов. Очищенные и откалиброванные соевые семена подвер-
гаются обработке для инактивации антипитательных веществ и дезодорации. Она включает в 
себя пропаривание, увлажнение и подсушивание оболочки и охлаждение семян. Эти процес-
сы следует вести при температуре 110 °С в течение 180…200 с, что приводит к уничтожению 
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ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ ОЧИЩЕННЯ ПРИРОДНИХ І СТІЧНИХ ВОД 
ДЛЯ ХАРЧОВОЇ ГАЛУЗІ. 

УПРАВЛІННЯ ЯКІСТЮ ВОДИ У ВИРОБНИЦТВІ ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ. 
АКТУАЛЬНІ ПРОБЛЕМИ ТЕХНОЛОГІЙ РЕСТОРАННОГО І ОЗДОРОВЧОГО ХАРЧУВАННЯ 

ОЦІНКА ПРИДАТНОСТІ ПІДЗЕМНИХ (ҐРУНТОВИХ) ВОД РІЧОК ДОВБОКА ТА КУБАНКА 
(БАСЕЙН КУЯЛЬНИЦЬКОГО ЛИМАНУ, ОДЕСЬКА ОБЛАСТЬ, УКРАЇНА) ДЛЯ СПОЖИВАННЯ 
ЛЮДИНОЮ 
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