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СЕКЦІЯ 1 

 
АКТУАЛЬНІ ПРОБЛЕМИ РОЗВИТКУ, ТЕХНОЛОГІЧНИЙ АУДИТ 
ТА ЕКОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ХАРЧОВОЇ, ЗЕРНОПЕРЕРОБНОЇ, 
КОМБІКОРМОВОЇ, ХЛІБОПЕКАРСЬКОЇ І КОНДИТЕРСЬКОЇ 

ПРОМИСЛОВОСТІ. 
ПРОГНОЗУВАННЯ РОЗВИТКУ ТЕХНОЛОГІЙ ВИРОБНИЦТВА 

ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 
З МЕТОЮ ОДЕРЖАННЯ ЯКІСНОЇ БЕЗПЕЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ 
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6. Безусов, А. Т. Перспективність рослинної сировини у промисловій біотехнології [Текст] 
/ А. Т. Безусов, Т. І. Нікітчіна // Межд. наук.-практ. конф. «Сучасні наукові дослідження 
та розробки: теоретична цінність та практичні результати» – Братислава. Словаччина – 
К.: ТОВ «НВП «Інтерсервіс», 2016. – С. 96 – 97. 

 
 

ВИКОРИСТАННЯ ВІДХОДІВ СОКОВОГО ВИРОБНИЦТВА 
З ХЕНОМЕЛЕСУ В ТЕХНОЛОГІЇ БОРОШНЯНИХ ВИРОБІВ 

 
Хомич Г. П., д-р техн. наук професор, Горобець О. М., асистент 

ВНЗ УКС «Полтавський університет економіки і торгівлі», м. Полтава 
 

Вступ Проблема застосування безвідходних, ресурсозберігаючих технологій в пере-
робних галузях стає все гострішою. Необхідність застосування безвідходник технологій пе-
реробки рослинної сировини має два взаємопов’язаних аспекти — економічний і екологіч-
ний. В Україні поточний вихід відходів і побічних продуктів щорічно становить близько 
50 млн. т. Ці відходи містять сотні тисяч тонн цукру, білка, харчових кислот і масел, вітамі-
нів та багато інших цінних речовин. Промисловій переробці піддаються не більше 22 % від-
ходів [1]. 

Провідні вчені акцентують увагу на раціональності використання відходів рослинниц-
тва в технологіях продуктів харчування, зокрема в технології борошняних кондитерських 
виробів, як джерела комплексу біологічно активних речовин [2]. 

Попередніми дослідженнями було визначено цінність хеномелесу, який є джерелом 
пектинових речовин, органічних кислот, вітамінів, мінеральних речовин, а також володіє 
стійким приємним ароматом. Розроблені технології виробництва соку та пюре з хеномелесу. 
Продукти переробки хеномелесу знайшли своє застосування у технології борошняних виро-
бів з дріжджового тіста, як природних регуляторів кислотності та текстураторів [3]. 

Однак, використання вичавок — відходів, що залишаються після вилучення соку та 
складають близько 50 % є актуальною проблемою сьогодення 

Матеріали та методи. Дослідження проводилися з використанням стандартних мето-
дів аналізу. Контроль якості готових виробів проводили за органолептичними та фізико-
хімічними показниками. 

Для проведення досліджень використовували сирі та висушені при температурі 60 °С 
вичавки. Вичавки отримували при переробці плодів хеномелесу на сік. 

Продукти переробки вичавок вносили до складу борошняного виробу з дріжджового 
тіста, виготовленого за безопарною технологією на стадії замішування тіста.  

Результати досліджень. Враховуючи той факт, що вичавки у сирому вигляді мають 
негативний вплив на органолептичні показники готових виробів, було визначено два 
напрямки їх переробки: екстрагування водою та сушіння з наступним подрібненням. 
Експериментальними дослідженням, було встановлено оптимальні параметри для отримання 
екстракту та порошку з вичавок. 

Екстрагування проводили за наступними параметрами: гідромодуль — 1:4; екстрагент 
— вода; температура екстрагування — 50 °С; тривалість — 80 хв. Вміст сухих речовин в 
екстракті становить 3 %. 

Порошок отримували шляхом висушування вичавок при температурі 60 °С, з 
подальшим подрібненням до розміру часток 160 мкм. Проведені дослідження впливу 
крупності помелу порошку на якість клейковини показали, що часточки розміром 310 мкм 
мають негативний вплив на структуру клейковини, порушуючи її цілісність, що в готових 
виробах впливає на об’єм виробу, погіршує його пористість та смакові властивості. 

Тому порошок з розміром часточок 310 мкм використовували для  отримання 
екстракту. Оптимальні параметри екстрагування становили: гідромодуль — 1:10; екстрагент 
— вода; температура екстрагування — 50 °С, тривалість — 120 хв. Вміст сухих речовин в 
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екстракті становить 6 %. 
Дослідження фізико-хімічних показників продуктів переробки хеномелесу (табл. 1) 

доводять перспективність використання відходів сокового виробництва хеномелесу, як 
джерела біологічно активних речовин. Достатній вміст пектинових речовин та помірна 
кислотність порошку та екстрактів з вичавок дозволяє застосовувати їх в технології 
борошняних виробів з дріжджового тіста, в якості природних добавок для покращення 
органолептичних та структурно-механічних властивостей готових виробів. 

Таблиця 1 — Фізико-хімічні показники якості продуктів переробки хеномелесу 

(n = 3, p ≤ 0,05) 

Назву зразку 

Показники якості 
масова частка, % вміст, мг/100 г 

сухих 
речовин 

титрованих 
кислот 

пектинових 
речовин 

L-аскорбінової 
кислоти 

фенольних 
речовин 

Хеномелес 17,60 5,36 1,62 248,00 1250,00 
Сік 9,50 4,69 0,82 128,83 610,00 
Вичавки 25,43 5,84 1,82 86,24 628,00 
Екстракт з сирих 
вичавок 3,00 3,00 0,50 8,69 390,00 
Екстракт з сухих 
вичавок 5,60 3,70 0,62 17,60 550,00 
Порошок з вичавок 93,00 4,62 7,35 119,68 580,00 

Подальші дослідження були спрямовані на визначення впливу екстрактів та порошку 
з хеномелесу на хлібопекарні властивості борошна, які залежать від роботи вуглеводно-
амілазного, білково-протеїназного та ліпідо-ліпазного комплексів. Встановлено, що продук-
ти переробки відходів хеномелесу мають сприятливу дію як на вуглеводно-амілазний, так і 
на білково-протеїназний комплекс борошна, що підтверджено проведеними дослідженнями 
структурно-механічних властивостей тіста на фаринографі та екстенсографі (Brabender) та 
визначенням газоуворюючої здатності борошна та числа падіння [4]. 

Органолептична оцінка готових виробів з продуктами переробки відходів хеномелесу 
свідчить про позитивний плив добавок на зовнішній вигляд виробів, їх структуру, смак та 
аромат. 

Висновки. Таким чином, використання порошку та екстракту з вичавок хеномелесу в 
технології виробів з дріжджового тіста дозволяє отримати вироби з покращеними органолеп-
тичними, фізико-хімічними, структурно-механічними властивостями та підвищеною біологі-
чною цінністю. 
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