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оптимуму роботи Taq-полімерази – 75 °С, і починається синтез комплементарного ланцюжка 
ДНК, ініційований 3'-гідроксильною групою праймера, з максимальною ефективністю. Іноді, 
в разі близького значення температури відпалу праймерів до температури оптимуму роботи 
ферменту, стає можливим використовувати двостадійний цикл ПЛР, поєднавши дві стадії –
відпал і елонгацію – в одній. Надалі етапи денатурації, відпалу і елонгації багаторазово по-
вторюються (30 і більше разів). На кожному циклі кількість синтезованих копій фрагмента 
ДНК подвоюється.

Одним із різновидів ПЛР, що найчастіше використовується в діагностичних лабора-
торіях, є ПЛР у реальному часі (ПЛР – РЧ). Даний метод дуже схожий на метод класичного 
ПЛР, тобто присутні всі стадії реакції - плавлення або денатурація дволанцюжкових ДНК за 
температури 95 °С, відпал праймерів (температура відпалу залежить від використовуваних 
праймерів) і елонгація за температури 72 °С, якщо використовується Taq-полімераза.

Принцип ПЛР в реальному часі полягає у поєднанні детекції та вимірювання кількості 
шуканої послідовності ДНК у реальному часі після кожного циклу ампліфікації.

Для ДНК-ідентифікації видової приналежності риб використовують тканини плавців 
(грудного чи хвостового) та ікру, а потім з цих фрагментів виділяють геномну ДНК. Далі 
проводять метод ПЛР у реальному часі (ПЛР – РЧ).

Запропонована методика для ДНК-ідентифікації риб дозволить контролювати вироб-
ництво конкурентоспроможної продукції аквакультури, що відповідає вимогам CITES, а та-
кож забезпечить виконання стратегічного плану держави з продовольчої безпеки України 
шляхом запобігання фальсифікації даного виду продукції.

При проведенні ПЛР у реальному часі для реєстрації флуоресцентного сигналу мож-
ливо використання технології «антипраймера». За наявності специфічної матриці при прове-
денні ПЛР «антипраймер» руйнується Taq-ДНК-полімеразою, в результаті чого підвищуєть-
ся рівень флуоресценції. Такий підхід до проведення ПЛР в реальному часі є максимально 
економним.

Запропонована методика для ДНК-ідентифікації риб дозволить контролювати вироб-
ництво конкурентоспроможної продукції аквакультури, що відповідає вимогам CITES, а та-
кож забезпечить виконання стратегічного плану держави з продовольчої безпеки України 
шляхом запобігання фальсифікації даного виду продукції.

Література: 
1. Berhilevych O., Pylypenko L., Kasianchuk V. et al. Using the PCR method to identify 

foodborne pathogens and determine their prevalence in Ukrainian food products of animal and plant 
origin, Food Science and Technology. 2019. 13(4). P. 76 – 87.
DOI https://doi.org/10.15673/fst.v13i4.1562

2. Пилипенко Л.Н., Пилипенко, И.В. Биологические методы в оценке безопасности 
растительных пищевых продуктов и ингредиентов: монография. Одесса: Изд-во «Optimum, 
2014. 264 с.

3. Донченко, Л.В., Надыкта В.Д. Безопасность пищевой продукции. М.: ДеЛи принт, 
2005. 539 с.

РЕГУЛЮВАННЯ В’ЯЗКІСНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ
БЕЗГЛЮТЕНОВОГО ПІНОПОДІБНОГО ТІСТА
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Інноваційний розвиток харчової промисловості ґрунтується на новому ступені розви-
тку комплексної переробки сільськогосподарських сировинних ресурсів і безвідходних тех-
нологій, що дозволяє випускати вироби нового покоління оздоровчого призначення. Сучасне 
виробництво конкурентоспроможних продуктів із заданими якісними і функціональними
характеристиками, в тому числі і борошняних кондитерських виробів, неможливо без науко-
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во-практичних досліджень властивостей нетрадиційної рослинної сировини, розробки техно-
логічних підходів при її використання. Включення в щоденний раціон харчування продуктів 
функціональної спрямованості і спеціального призначення дозволяє усунути негативні чин-
ники, пов'язані з багатьма захворюваннями, в тому числі і такими як целіакія. Це хвороба 
генетичної природи, при якій спостерігається дефіцит ферментів, що розщеплюють один з 
компонентів білка клейковини злаків до амінокислот, із-за чого в організмі накопичуються 
продукти його неповного гідролізу. Основою лікування целіакії є суворе дотримання аглю-
теновой дієти, яка передбачає повне виключення з раціону харчування традиційних борош-
няних продуктів. Крім того, агліадинова дієта показана не тільки пацієнтам з целіакію, а й 
хворим з іншими клінічними формами харчової непереносимості злаків, які містять глютен. 
Також хочеться зазначити, що останнім часом спостерігається мода на безглютенову дієту, а 
виробники продуктів харчування, які маркують свої товари як «Gluten Free», нехай і несві-
домо, але зміцнюють у колективній свідомості думку про потенційну шкоду глютену 1 . Все 
це визначає актуальність розробки нових видів безглютенових борошняних виробів, в тому 
числі бісквітних напівфабрикатів.

Метою представленої роботи було дослідження впливу безглютенових видів борошна 
на реологічні властивості бісквітного тіста, які неможливо не враховувати при проектуванні 
нових рецептур виробів. Адже при виробництві харчових продуктів спостерігаються дефор-
мації зсуву, що супроводжуються зміною її швидкості й напруги, під час перемішування, 
збивання, формування, дозування, фасування, транспортування по трубопроводах тощо. У 
всіх цих випадках проявляються особливі фізико-механічні властивості харчових продуктів, 
що є неньютонівськими рідинами. Ефективна в'язкість є підсумковою характеристикою, яка 
описує рівноважний стан між процесами відновлення і руйнування структури в потоці, що 
встановився 2 . 

За контроль було обрано традиційну рецептуру бісквіту «Прага». Результати дослі-
джень реологічних властивостей бісквітного тіста на рисовому борошні свідчать, що викори-
стання даного виду борошна призводить до зниження в'язкості тіста в порівняні з контролем 
в середньому в 1,7 рази (рис. 1).

Це, вочевидь, пов'язано з відсутністю клейковинних білків в даному виді борошна, що 
призводить до ослаблення структури тіста. Важливо зазначити, що в'язкість бісквітного тіста 
як піни є одним з факторів, що визначає стабільність диспергованих середовищ, кінцеву 
структуру випеченого напівфабрикату. Отже можна припустити, що внаслідок меншої в'яз-
кості тіста частки дисперсійної фази (бульбашки повітря) при випіканні будуть розширюва-
тися сильніше, що призводитиме до виходу газу з бульбашок назовні. Внаслідок цього біск-
віт при випіканні буде більш осідати, характеризуватися невеликим питомим об'ємом, пори-
стістю і здатністю м'якушки до стискання. Виходячи з цього, для стабілізації безглютенової 
системи та підвищення в’язкості бісквітного тіста була розглянута можливість використання 

Рис. 1 – В’язкісні властивості тіста для бісквіту «Прага» на 
основі безглютенових видів борошна
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борошна з побічних продуктів переробки рослинної сировини − дрібнонасінних олійних ку-
льтур, а саме борошна зі шроту кунжуту. В даному виді борошна в значній кількості присут-
ні клітковина, целюлоза, пектини і інші водорозчинні полісахариди, які відіграватимуть роль 
гідроколоїдів, стабілізуючих структуру тіста і, як наслідок, якість готових виробів. Крім того, 
вибір борошна зі шроту кунжуту обумовлено особливостями його хімічного складу, а саме, 
наявністю в ньому, не тільки досить високої кількості білка, а й поліненасичених жирних 
кислот, вітамінів і мінеральних елементів, що сприятиме комплексній зміні харчової цінності 
виробів, які розроблюються 3 . 

При проведені подальших досліджень проводили повну заміну пшеничного борошна 
на суміш рисового з борошном зі шроту кунжуту в співвідношеннях: 90:10, 80:20 та 70:30, 
відповідно. На підставі проведених досліджень було виявлено, що збільшення кількості бо-
рошна зі шроту кунжуту в суміші з рисовим покращує реологічні властивості тіста, збіль-
шуючи його ефективну в'язкість. Так в’язкість тіста порівняно зі зразком на рисовому боро-
шні збільшилась в середньому у 1,6 рази. Підвищення ефективної в'язкості піноподібного 
тіста, можливо, пов'язано зі збільшенням твердої фази у ньому за рахунок внесення з борош-
ном зі шроту харчових волокон, які володіють гідрофільною дією, утримуючи при цьому 
велику кількість вологи. Як показали, дослідження зростання кількості борошна зі шроту 
кунжуту в суміші з рисовим до 40 % призводило до подальшого зростання в’язкості, але да-
ний реологічний показник перевищував значення, які забезпечують отримання виробів хо-
рошої якості. 

Таким чином, при вивченні впливу безглютенових видів борошна на в’язкісні власти-
вості піноподібного тіста, встановлено що повна заміна пшеничного борошна рисовим приз-
водить до зниження його в’язкості, а використання борошна зі шроту кунжуту в суміші з 
рисовим у співвідношенні 70 %: 30 % супроводжується її зростанням до рівня контрольного,
що сприяє стабілізації структури тіста та в подальшому позитивно впливатиме на якісні ха-
рактеристики бісквітів, дозволить збагатити їх харчовими волокнами, розширити асортимент 
виробів із бісквітного тіста оздоровчої спрямованості.
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НА ПІВДНІ УКРАЇНИ

Жигунов Д.О., д.т.н., доц., Хоренжий Н.В., к.т.н., доц., Волошенко О.С., к.т.н., 
доц., Рудюк О.Ф., маг.

Одеська національна академія харчових технологій

У минулому році запровадили новий стандарт на стратегічну злакову культуру Украї-
ни ДСТУ 3768:2019 «Пшениця. Технічні умови», згідно з яким передбачено, у тому числі 
скорочення кількості класів м'якої пшениці та введення до рекомендованих класоутворюю-
чих показників показника W (сила борошна). Метою даного дослідження було встановлення 
взаємозв’язку основних показників якості зерна, що обумовлюють його хлібопекарську силу. 
Об’єкт дослідження – партії продовольчої пшениці, що експотрувались на півдні України. 

Для цього вивчали показники якості зерна продовольчої пшениці врожаю 2017-2019 
років (табл. 1), яка переважно експортувалась з портів м. Одеса.

Таблиця 1 – Показники якості продовольчої пшениці врожаю 2017-2019 року 
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