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РОЗДІЛ 1 
 

АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ ЗБЕРІГАННЯ  

ТА ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА,  

ОВОЧІВ ТА ФРУКТІВ 
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Висновки. На основі проведених досліджень та аналізу їх результатів можна 
зробити висновок, що борошно спельти сорту «Європа» характеризується клейковиною 
ІІ групи, середньої сили. Виявлено, що за фізико-хімічними показниками, якістю та кі-
лькістю клейковини доцільно використовувати для виготовлення здобного печива. За-
пропоновано рецептуру затяжного печива з заміною борошна пшеничного на борошно 
спельти сорту «Європа». 

Науковий керівник – асистент Романовська О.Л. 
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ЗБЕРІГАННЯ СОНЯШНИКОВОГО ШРОТУ 

Лопаткін В.Г., студент ОКР «Спеціаліст» факультету ТЗХКВКіБ 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Залежно від виду сировини розрізняють шрот соняшниковий, соєвий, ріпаковий, 
арахісовий, гірчичний, конопляний, кукурудзяний та інші. 

Більше всього в світі виробляється соєвого шроту – більше 67 %, близько 4 % – 
ріпакового, 5,8 % – бавовняного і 5,1 % – соняшникового. 

Хімічний склад соняшникового харчового шроту наведена в таблиці 1. 

Таблиця 1 – Хімічний склад шроту, г/100 г продукту 

Найменування показника Соняшниковий харчовий шрот 
Білки 46,5 
Жири 1,0 
Вуглеводи: 
- моно і дисахариди 

 
7,8 

Зола 6,7 
Мінеральні речовини, мг 

Калій 1495 
Кальцій 848 
Магній 732 
Фосфор 1224 
Залізо 141 

Вітаміни, мг 
В1 2,0 
В2 0,21 
Енергетична цінність, ккал 227 
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Як видно з таблиці соняшниковий харчовий шрот містить значну кількість білку, 
характеризується високим вмістом мінеральних речовин та вітамінів. 

Для підвищення стійкості соняшникового шроту під час зберігання його вису-
шують та охолоджують, проводять відгонку розчинника. Вологість шроту відповідно 
до стандарту становить 6-10 %, температура – не вище 35 °С, а в літку вона не повинна 
перевищувати температури повітря більш як на 5 °С. Шрот зберігають насипом або в 
мішках у сухому темному й охолодженому приміщені. 

Якщо шрот кондиційний за вологістю і температурою, то допустимо стандартом 
висота насипу при напільному зберіганні складає 5 м, а висота штабелю з мішків – 3 м. 
При надходженні шроту на зберігання у зерносховища підлогового зберігання з більш 
високою температурою його потрібно охолоджувати і розміщати при висоті насипу  
1,0-1,5 м. 

Шрот можна також зберігати в силосах при висоті насипу до 18 м. Щоб зберегти 
сипкість шроту його рекомендується періодично переміщувати у вільний силос. Якщо в 
шроті відчувається запах бензину, то перед закладкою на зберігання його необхідно 
провітрити, пропускаючи через ланцюг транспортерів. 

Враховуючи все вище наведене, необхідно зробити висновок, що при зберіганні 
соняшникового харчового шроту доцільно закладати тільки свіжий, цілком доброякіс-
ний шрот, що задовольняє вимогам стандарту, а також дотримуватися встановленим 
відповідним інструкціям правил протипожежної безпеки. 

Науковий керівник – канд. техн. наук, старш. викл. Валевська Л.О. 
 

СУЧАСНА ПЕРЕРОБКА САДОВО-ГОРОДНЬОЇ СИРОВИНИ У 
ФРЕШ-БАРАХ СУЧАСНИХ ФУД-КОРТІВ 

Муртузалієв А. М., студент 1 курсу,  

спеціальність «Виробництво харчової продукції»  

Бердянський економіко-гуманітарний коледж  

Бердянського державного педагогічного університету, м. Бердянськ 

Сьогодні вітчизняний ринок ресторанного харчування поповнився новим фор-
матом рестораном типу фрі-фло, що у перекладі з англійської – «вільний потік» або 
«вільний рух». Такий заклад ресторанної індустрії органично поєднав елементи ресто-
рану фаст-фуду та «шведського стола» і набув характерної ознаки – вільного перемі-
щення гостей. 

Сучасним видом концептуальної привабливості ресторану фрі-фло стали закла-
ди ресторанного сервісу – фуд-корти. Класично фуд-корт це декілька невеликих підп-
риємств харчування з відповідним асортиментом, об’єднаних одним великим загальним 
закладом. 

Фуд-корт у перекладі з англійської – «ресторанний дворик». Такі ресторанні 
дворики дуже поширені при готелях у країнах сходу, в екзотичних країнах Азії та Аф-
рики, де під відкритим небом етнічні кухарі, бармени під відкритим небом демонстру-
ють своє мистецтво прямо на очах у гостей. В Європі улюбленим місцем розташування 
фуд-кортів є великі торгівельні центри, аквапарки. Слід особливо відзначити, що у те-
перішній час є актуальною зацікавленність населення у здоровому способі життя. Тому 
брендовою концепцією фуд-кортів стали фреш-бари (еко-фреш бари, смузі-фреш бари), 
які пропонують «органічні» продукти споживання – це фруктові та овочеві соки, соки 
із зелених листових, паростків злакових, горіхів, кісточок рослинного походження, які 
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