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евая, масло подсолнечное рафинированное дезодорированное, клейковина пшеничная; 
ДСТУ 4437:2005;

Образец № 2: пельмени ТМ «Вигода» производства ПП»Водолей» (г. Донецк); 
цена 5,25 грн. Состав:  мука пшеничная, свинина, говядина, сало, вода питьевая очи-
щенная, лук, жир, соль, яичный порошок, перец черный меленый; ТУ У 15.8-
21667547.028-2001; 

Образец № 3: пельмени ТМ «Левада» производства ООО «Торговый дом Лева-
да» (г. Илличевск); цена: 24,39 грн. Состав: фарш: мясное сырье 75,9 % мясо говяжье 
жилованное 56,9 %, сало 10 %, лук репчатый свежий, клетчатка пищевая, соль пова-
ренная пищевая Экстра, перец душистый молотый, перец черный молотый; тесто (мука 
пшеничная высшего сорта, вода питьевая, соль поваренная высшего сорта Экстра, яич-
ный порошок); ТУ У 15.8- 2197502255-06:2010. 

Как видно из представленных данных, наиболее полной и соответствующей тре-
бованиям нормативных документов является маркировка образца № 1. Маркировка об-
разца № 2 совершенно не дает потребителю представления о пропорциях используемых 
ингредиентов, что недопустимо согласно требований нормативных документов. Следо-
вательно, такая продукция должна быть признана опасной. Полнота маркировки образ-
ца № 3 дает лишь частичное представление о рецептуре готового продукта, что дает 
основание отнести его к разряду потенциально опасных товаров, которые в обязатель-
ном порядке должны  быть направлены на дополнительные исследования.  

Научный руководитель – ст. преподаватель Писаренко Т.П.

ЩОДО ВИКОРИСТАННЯ НОВОГО ГІБРИДА ПОЛБИ
У ВИРОБНИЦТВІ ЗЕРНОВОГО ХЛІБА

Запаренко Г.В., аспірант
Харківський державний університет харчування та торгівлі, м. Харків

З давніх часів хліб відіграє провідну роль у харчуванні українців, а зерно є сим-
волом життєдайної сили природи, оскільки в ньому містяться усі найважливіші нутріє-
нти, необхідні для життя. Хлібобулочні вироби споживаються декілька разів на день, 
часто під час кожного прийому їжі, що надає підстави розглядати їх як потужний ва-
жіль у регулюванні харчового статусу населення. У той же час хліб із пшеничного бо-
рошна вищого ґатунку, що випускається сучасною промисловістю, зазвичай містить 
недостатню кількість необхідних нутрієнтів (зокрема, вітамінів, харчових волокон, мі-
неральних речовин, білків), оскільки значна їх частина видаляється разом із зародками 
та оболонками зерна під час сортових помелів. Тому зараз актуальною є проблема роз-
робки технологій хлібобулочних виробів підвищеної харчової цінності, зокрема із ціло-
го зерна. 

Сьогодні відомі технології зернового хліба із зерна пшениці, тритикале та жита, 
а також їх сумішей. Використання цілого зерна злакових дозволяє максимально збага-
тити хлібобулочні вироби ессенціальними нутрієнтами, що містяться в нативному зер-
ні, проте зазначені культури характеризуються відносно невисоким вмістом білка, що 
зумовлене їх сортовими особливостями. Серед альтернативних злакових культур заслу-
говує на увагу давній прародич м’якої пшениці – полба (Triticum diccocum). Полба була 
стратегічно важливим продуктом у харчуванні людини ще в епоху неоліту та бронзово-
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го віку. Ця культура характеризується підвищеним вмістом білку, а також бета-каротину, 
антоціанів і фенольних сполук порівняно із пшеницею м’якою. Завдяки багатому нутрі-
єнтному сладові зерна полби, уживання продуктів його переробки знижує ризик виник-
нення деяких хвороб аліментарного походження, зокрема серцево-судинних і онкологі-
чних. Слід зазначити, що із борошна полби відмивається велика кількість клейковини, 
проте вона є слабкою за силою, надто розтяжною. Полба може зростати на будь-яких 
ґрунтах, навіть на виснажених, без внесення добрив. Окрім того, завдяки наявності мі-
цних оболонок на її зернах, вона стійка до дії несприятливих чинників довкілля. З ін-
шого боку, полба менш врожайна порівняно з пшеницею м'якою, а при її вимолоті не-
обхідне додаткове обладнання, що зумовлює деякі ускладнення в її промисловій обро-
бці. Саме ці останні два чинники зумовили витіснення полби із широкого ужитку пше-
ницею м’якою.

З метою усунення зазначених недоліків полби науковцями НДІ рослинництва 
ім. В.Я. Юр’єва УААН, (м. Харків) було селекціоновано нову лінію полби, що є гібри-
дом полби звичайної Triticum diccocum і пшениці твердої Triticum durum. Новий гібрид
містить білки, бета-каротин та інші ессенціальні нутрієнти у підвищеній кількості порі-
вняно із пшеницею. Клейковина цієї полби, на відміну від звичайної, є середньою за 
силою, а її кількість у цілому зерні становить більше 33%. Зерно отриманого гібрида 
добре вимолочується, що відкриває шляхи для його використання у борошномельній 
промисловості. 

Таким чином, новий гібрид полби звичайної Triticum diccocum і пшениці твердої 
Triticum durum є перспективною зерновою сировиною для застосування в технології 
виробництва зернового хліба. 

Наукові керівники – д-р техн. наук, проф. Лисюк Г.М.
канд. техн. наук, доцент Олійник С.Г.

АМІНОКИСЛОТНИЙ СКЛАД ІЗОЛЯТУ РІПАКОВОГО ШРОТУ 
ЯК ПЕРСПЕКТИВНОГО КОМПОНЕНТУ КОВБАСНИХ ВИРОБІВ 

ФУНКЦІОНАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ

Стинська І.В., аспірант 
Чернівецький торговельно-економічний інститут КНТЕУ, м. Чернівці

Комбіновані м’ясні продукти виробляють у багатьох країнах у значних об’ємах. 
Рослинні добавки в їх складі виконують функції емульгаторів, згущувачів, регуляторів 
вологозв'язуючої та жирозв'язуючої здатності, дозволяючи покращити функціональні 
властивості м’ясних фаршів, знижувати брак, об’єм відходів, підвищувати вихід гото-
вих виробів, а також часто надають їм функціонального спрямування.

Асортимент таких продуктів налічує сотні найменувань. При використанні фун-
кціональних білкових добавок в м’ясних фаршах рівень заміни м’ясної сировини може 
досягати 10-15 %, що еквівалентно 2-3 % білка, що вводиться. В якості функціональних 
добавок найчастіше використовуються розчинні ізоляти рослинного білку. Рослинні 
білки розрізняються за складом амінокислот та їх співвідношенням

Насіння ріпаку у зв’язку із значним вмістом білку (до 30 %) і хорошою збалан-
сованістю за амінокислотним складом є перспективною сировиною для одержання ізо-
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