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РОЗДІЛ 1

АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ ЗБЕРІГАННЯ 
ТА ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА, 

ОВОЧІВ ТА ФРУКТІВ
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Насіння льону характеризуються наявністю таких харчових функціональних ре-
човин, як білки з повноцінним амінокислотним складом, ессенціальні поліненасичені 
жирні кислоти з переважним вмістом ліноленової кислоти, харчові волокна та інше [1]. 
В даний час насіння льону використовуються, в основному, в якості сировини для ви-
роблення лляної олії, а побічні продукти переробки льону (макуху та шрот) в основно-
му використовують як добавку до корму тваринам. 

Лляна макуха та шрот відноситься до вторинних сировинних ресурсів. Макуху 
отримують при віджиманні масла на шнекових пресах, методом холодного пресування 
з попередньо оброблених і очищених насіння льону, а шрот – це продукт отриманий в 
результаті хімічного знежирення макухи.

Дану роботу присвячено дослідженню хімічного складу вторинних продуктів 
переробки насіння льону з метою визначення шляхів її використання у складі харчових 
систем як біологічно активних збагачувачів 

Результати дослідження хімічного складу насіння, макухи та шроту льону пред-
ставлено в таблиці.

Таблиця – Порівняльний хімічний склад насіння, макухи та шроту льону

Найменування по-
казника

Вміст, % на суху речовину
Насіння льону Макуха Шрот

Білки 22,5 38,0 48
Ліпіди 44,5 15,4 2
Вуглеводи
у т.ч. харчові воло-
кна

28,9

27,3

45,1

45,0

48,2

Зола 4,1 1,5 0,8

Таким чином, дані аналізу хімічного складу свідчать, що продукти переробки 
льону можна використовувати як джерела віднести джерела білка, здатного забезпечи-
ти корекцію амінокислотного складу харчового раціону людини, вуглеводів, представ-
лених переважно харчовими волокнами, які є фізіологічно необхідним компонентом 
їжі, а макуху, крім того, можна розглядати ще як джерело поліненасичених жирних ки-
слот, адже вміст у ній ліпідної  компоненти складає більше за 15%.

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Науменко К.І. 
Науковий консультант – д-р техн. наук, професор Черно Н. К.
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ароматом, свіжістю і приємним мінеральним смаком. До такої категорії вин відносяться 
значна частина європейських вин, серед яких відоме бургундське Шаблі, італійське 
Фраскаті, Соаве, Піно Гріджіо, Шардоне і багато інших [1]. Однак останнім часом зрос-
тає популярність білих столових вин з більш виразним багатим ароматом і букетом і 
повним смаком. Типовим прикладом таких вин можуть служити практично всі білі сто-
лові вина Нового Світу [2]. Багатьма вченими ближнього і далекого зарубіжжя прово-
дилися дослідження режимів виробництва таких вин, які були спрямовані на вивчення 
впливу на якість вина таких факторів, як застосування ферментних препаратів, викори-
стання короткочасної мацерації ягід до бродіння. При цьому дослідження проводилися 
в різних ґрунтово-кліматичних умовах як на ароматичних, так і на досить нейтральних 
сортах винограду [3-5]. У зв'язку з цим на кафедрі Технології вина і сенсорного аналізу 
були проведені наукові дослідження, спрямовані на вивчення доцільності застосування 
мацерації мезги і використання ферментних пектолітичних препаратів в технології ви-
робництва білого столового сухого вина Ркацителі в умовах Одеської області. При 
цьому були вивчені результати фізико-хімічного та органолептичного аналізу винома-
теріалів, отриманих без попередньої мацерації мезги (контроль), а також із застосуван-
ням попереднього настоювання при різних температурних режимах.

В результаті аналізу отриманих даних було показано, що при застосування ма-
церації в загальному випадку обумовлювало отримання більш повних в смаку винома-
теріалів з яскравою виразною ароматикою з переважанням тропічних і цитроних ноток. 
При цьому велике значення надає температура мацерації. Найбільш яскраві зразки з 
виразним складним ароматом стиглих фруктів і найвищої дегустаційною оцінкою були 
отримані способом кріомацераціі при температурі 5°С. Застосування ферментного пре-
парату також в деякий мірі сприяло розвитку складного аромату і повного смаку. Зра-
зок, який отримав найвищу оцінку був приготований в разі кріомацераціі з попереднім 
введенням в мезгу пектолітичного ферментного препарату Депектіл Кларификейшн.

Таким чином, на підставі проведеного органолептичного показника можна виді-
лити найбільш доцільну технологію виробництва білих столових сортових виноматері-
алів - наполягання охолодженої до 5°С мезги з попереднім введенням пектолітичної 
ферментного препарату.

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Ходаков О.Л.
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