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Whole 

Grain 

Initiative 

Продукт, що складається з непошкодженого, подрібненого, 

розколотого, лущеного або обробленого іншим способом ядра після 

видалення неїстівних частин, таких як оболонка та лушпиння. Всі 

анатомічні компоненти, включаючи ендосперм, зародок і висівки, 

повинні бути присутніми в тих же відносних пропорціях, що і в 

непошкодженому ядрі (Whole Grain Initiative, 2020). 

Згідно з більшістю визначень, наведених у табл. 1, ЦБ має основні анатомічні 

компоненти пшениці – крохмалистий ендосперм, зародок та висівки – у практично тих самих 

відносних пропорціях, що й у неушкодженій зернівці. 

Цільнозернове борошно дозволяє розширити асортимент та підвищити харчову 

цінність готової продукції. Але на сьогоднішній день вітчизняні стандарти на ЦБ відсутні, 

тому показники якості цільнозмеленого борошна, представленого на ринку [3], коливаються 

у широких межах. 

 

Науковий керівник – к.т.н., доцент ОНТУ Хоренжий Н.В. 
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ВИКОРИСТАННЯ ЕКСТРАКТІВ БОБОВИХ КУЛЬТУР В ТЕХНОЛОГІЇ 

ВИРОБІВ ЗБИВНОЇ СТРУКТУРИ 

 
Лохманчук Ю.С., студ. СВО «Магістр» ф-ту ТЗ і ЗБ 

Одеський національний технологічний університет, м. Одеса  

 

На сьогодні велика кількість наукових розробок присвячена пошукам нових видів 

сировини, у тому числі рослинної, для збагачення харчових продуктів важливими харчовими 

нутрієнтами та біологічно активними речовинами. З цією метою застосовуються як 

нетрадиційні її види, так і відомі. Серед рослинної сировини бобові культури (нут, сочевиця, 

квасоля, горох, соя тощо) виділяються насамперед як джерело білку (20-25 %) та незамінних 

амінокислот. 

Позитивними властивостями бобових є їхня піноутворювальна, емульгуюча, 

стабілізуюча здатність, що дозволяє їх широко використовувати при виробництві багатьох 

видів виробів збивної структури. В харчовій промисловості в якості піноутворювального 

компонента зазвичай використовують яєчний білок тваринного походження в нативному або 

сухому вигляді, що в значній мірі ускладнює організацію виробництва, збільшує 

мікробіологічну небезпеку, підвищує вартість виробів. Крім того, деяка категорія людей не 

вживає яйцепродукти з ідеологічних, релігійних та медичних міркувань. Тому, застосування 

високобілкових рослинних продуктів, для формування текстури харчових виробів 

рослинного походження є перспективним напрямом. 
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Білкові екстракти або аквафаба це в'язка рідина, яку отримують шляхом відварювання 

насіння бобів протягом тривалого часу. Піноутворювальна здатність бобових визначається 

наявністю в їхньому складі білків, у тому числі розчинної альбумінової фракції. Високі 

поверхнево-активні властивості виявляють сапоніни. Стійкість піни визначається наявністю 

вуглеводів – крохмалю, клітковини, пектинових речовин, які виявляють піноутворювальну 

здатність у комплексі з іншими речовинами, наприклад, з амінокислотами [1]. Фізико-хімічні 

властивості аквафаби несуть у собі величезний і лише частково розкритий інноваційний 

потенціал у створенні продуктів харчування. 

Використання аквафаби почалося з веганського безе, а тепер її додають у їжу як 

замінник яєць та речовину, що надає бажані органолептичні властивості та текстуру. Завдяки 

піноутворювальним та емульгуючим властивостям аквафаби, її можна використовувати як 

замінник яєчного білку у мусах та різноманітних кремах, що не потребують термічної 

обробки, оскільки аквафаба є мікробіологічно чистим та гіпоалергенним продуктом [2]. 

Розроблено рецептуру збивних цукерок, що виготовлені з нугоподібної цукеркової маси, до 

складу яких замість яєчного білку запропоновано вносити відвари з льону і нуту, які було 

виготовлено самостійно. Встановлено, що інтенсивне збивання даних відварів призводило до 

утворенню піни, яка була нестійкою. Тому було запропоновано проводити збивання 

аквафаби з нуту та льону разом з частиною рецептурної кількості цукру, що дозволило 

збільшити в‘язкість системи і таким чином стабілізувати отриману піну, а решту цукру 

вносити у вигляді рецептурного компоненту цукрово-патокового сиропу. Це, в свою чергу 

дозволило отримати збивну цукеркову масу важкого типу на рослинному білку дуже 

подібною за своїми органолептичними та структурно-механічними показниками на 

традиційні цукерки типу нуги [3]. Проведенні дослідження щодо часткової заміни яєць на 

аквафабу у технологіях приготування бісквітів та кексів показали, що заміна 50 % яєць не 

робить негативного впливу на піноутворювальну здатність та фізико-хімічні властивості 

тіста. Органолептичні показники даних борошняних виробів були максимально наближені до 

контрольного зразка. Крім того, в технології виробництва кексів була розглянута можливість 

використання аквафаби не тільки як замінника яєць, а й пальмової олії. М’якушка кексів на 

аквафабі мала дещо світліший колір та довше зберігала вологу, що дозволило знизити 

інтенсивність зміни структури випечених виробів у процесі зберігання [4]. 

Розроблена технологія дієтичного десерту – безе на основі аквафаби з нуту, в ході 

приготування якого охолоджену аквафабу збивали з лимонним соком і сіллю до збільшення 

в об’ємі в 6-7 разів, після чого поступово вводили цукор. За допомогою проведеного 

профільного методу оцінки органолептичних показників, встановлено, що поверхня, 

консистенція, смак, запах і колір були оцінені на максимальні бали за 5-ти бальною шкалою. 

Тільки за показником «форма» даний продукт отримав оцінку 4 у зв’язку з тим, що не всі 

вироби мали рифлені краї. Встановлено, що за харчовою цінністю безе на основі аквафаби 

перевершувало класичне. Так, кількість білка в безе на основі аквафаби в 2,3 рази була 

більшою, ніж в безе, яке виготовлено з використанням яєчних білків [5]. 

Автори дослідили можливість використання порошку аквафаби, сочевичного білка та 

лимонної кислоти в якості рослинної порошкоподібної сировини в технології безглютенових 

тортів, виготовлених без яєць і молока [6]. Досліджено, що завдяки своїм індивідуальним 

властивостям дана рослина суміш володіла відповідною піноутворювальною здатністю та 

стабільністю піни. Доведено, що композиція від 66 % до 71,5 % порошку аквафаби, 20 % 

сочевичного білка та від 8,5 % до 14 % лимонної кислоти забезпечувала функціональні 

властивості тісту, які необхідні при виготовлені безглютенових виробів. Не дивлячись на те, 

що фізичні характеристики дослідних зразків тортів були дещо нижчими за контроль, вони 

мали більш високий вміст клітковини та нижчий ліпідів і вуглеводів, а їхні сенсорні 

характеристики були такими ж сприйнятими, як і контроль. 
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Таким чином, для забезпечення потреб людей із різними поглядами на продукти, які 

вживаються та відповідності концепції здорового харчування, яка акцентована на 

натуральність і безпечність їжі, застосування високобілкових рослинних продуктів, як 

замінників традиційного тваринного білку є перспективним напрямом у розвитку харчової 

промисловості та сприяє збільшенню ринку споживачів. 

 
Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент ОНТУ Котузаки О.М. 
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ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ ДОБАВОК РОСЛИННОГО 

ПОХОДЖЕННЯ ПРИ ВИРОБНИЦТВІ КАРТОПЛЕПРОДУКТІВ  

Раснюк В.С., студент СВО «Магістр» ф-ту ТЗ і ЗБ 
Одеський національний технологічний університет, м. Одеса 

 
На сьогодні, через потребу споживачів у скороченні часу на приготування їжі, 

харчоконцентрати, а саме снеки, це велика та важлива частина раціону людей. Урбанізація, 

зміна смакових уподобань молодого покоління та великий ринок альтернатив звичайним 

продуктам призводить до збільшення попиту на снеки, що містять у собі всі компоненти 

збалансованого перекусу, а саме білки, вуглеводи, жири, волокна та мікронутрієнти. До 

таких снеків відносяться картоплепродукти [1]. 

В Україні картопля – один із основних продуктів харчування та кормових культур. В 

складі картоплі суха речовина займає 25 %, у тому числі 12-22 % крохмалю, 1,4-3 % білка і 

0,8-1 % зольних речовин. За біологічною цінністю білки картоплі переважають білки 

багатьох злакових культур і мало в чому поступаються тваринним білкам. Також вона має 

великий вміст клітковини, геміцелюлози та пектину, таких вітамінів як: С, В (В1, В2, В6), РР, 

К і каротиноїди. Із мінеральних речовин у картоплі міститься калій, фосфор і залізо. 

Для повнішого використання урожаю та розширення ринку картоплю активно 

переробляють на картоплепродукти. Параметри, що враховуються при виборі картоплі для 

https://doi.org/10.3390/foods12040902
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РОЗДІЛ 1 – АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ ЗБЕРІГАННЯ ТА ТЕХНОЛОГІЇ  
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