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According to the results of resource tests, it can be concluded that the powdered biosorbent 
removes almost 100 % of lead (II) ions from the model solutions during the first nine cycles without 
regeneration. That is, the formed complex "biosorbent - adsorbed metal" was not destroyed during 

reuse of the material and the biosorbent retained its original properties. Subsequent use of the 
biosorbent led to a significant reduction in its sorbent properties [2]. 
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CHARACTERISTICS OF WATER IN THE DOUGH FOR PRODUCTS OF 
DELAYED BAKING 

Olha Petkova, Graduate student, Yakov Verkhivker, Dr. Sci., professor, Elena 
Myrоshnichenko Ph.D, associate professor 

Odessa National Academy of Food Technologies, Odessa, Ukraine

For kneading the dough, they often use regular drinking water or purified water with reverse 
osmosis systems, which is completely devoid of salts. In both cases, this has a bad effect on the 
final result, which is a dough that can be used for delayed baking. Delayed baking technology uses 
low temperatures to slow down the fermentation process or stop it altogether. The technology of 
"shock" quick freezing of the dough before the final baking for a limited period of time allows not 
only postpone baking, but also allows you to take the baked goods outside the enterprise. The main 
principle of the delayed baking technology is a very rapid cooling of the product to a temperature 
below minus 3 ° C, followed by a further decrease in temperature, at which the water contained in 
the bread freezes, as well as to limit and disappear enzymatic, oxidative, microbiological 
transformations. During normal freezing, all water molecules turn into crystals. The faster the 
freezing process, the smaller these crystals are. Only with micro crystallization of water, the product 
molecules are not destroyed. Blast freezers, thanks to the freezing system with air at minus 40 ° C, 
allow reaching minus 18 °C in the middle of the food in less than 240 minutes: the maximum time 
during which it is necessary to carry out the blast freezing process to obtain micro-crystallization of 
water, thus preserving the unchanged organoleptic properties of the product. Due to the high rate of 
freezing and the transformation of water from a liquid state into a solid, the period of bacterial 
activity is shortened, since bacteria conduct their life only in the presence of liquid water. Bacteria 
of different types have different temperature limits of vital activity. When frozen slowly, traces of 
the vital activity of each of the types of bacteria appear in food, while during shock freezing, many 
of them simply do not have time to develop. The shelf life of quick-frozen food is longer than that 
of food frozen in conventional chambers. After defrosting, there will be no loss of liquid, the 
consistency and taste of the product will not change. Blast freezing provides a number of 
advantages over the conventional, traditional method of freezing food, namely: reduction of product 
weight loss; increase in shelf life; significant time savings. Due to the properties of water at low 
temperatures, it became possible to develop a technology for the production of baked goods with 
delayed baking. Water has a great influence on the quality of the finished product and the efficiency 
of the freezing process. It is imperative to prepare and control this component in terms of 
physicochemical (presence of hardness salts), micro-biological indicators, recipe quantity, water 
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parameters before kneading the dough. Therefore, the issues of water treatment, recipes for bakery 
products, water parameters in the delayed baking technology play an important role and affect the 
quality of finished baked goods [1, 2, 3]. 
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ВПЛИВ ТЕРМООБРОБЛЕННЯ НА БІЛКОВУ СКЛАДОВУ М'ЯСА 
СВИНИНИ

Віннікова Л.Г., д.т.н., проф., Синиця О.В., асп.
Одеська національна академія харчових технологій 

Зростаючі вимоги до якості м’ясних продуктів та прагнення виробників залишатися 
конкурентоспроможними є основною причиною для розроблення нових високоякісних м'яс-
них продуктів. Для сучасного споживача висока харчова та біологічна цінність, ніжний та 
соковитий смак м’ясного продукту є основними  факторами, що впливають на його вибір. 

У більшості технологій виробництва м'ясних виробів температурне оброблення є 
ключовою операцією. Від способів та параметрів температурного оброблення залежать пока-
зники якості, сенсорні властивості та техніко-економічні характеристики м'ясних продуктів.

Аналіз доступної науково-технічної літератури показав, що велике значення має мор-
фологічна частина тварини та співвідношення тканин м'яса [1]. Параметри температурного 
оброблення повинні бути підібрані враховуючи не тільки вид сировини, а й співвідношення 
м’язових та сполучно-тканинних білків. Зміни білків в процесі оброблення мають різноспря-
мований характер і залежать від температури та тривалості процесу. 

Використання високих температур негативно впливає на якість та біологічну цінність 
м'яса. Жорсткі режими температурного оброблення м'яса викликають зниження засвоювано-
сті білків, що призводить до зменшення біодоступності амінокислот і негативно позначаєть-
ся на поживних якостях м'ясних продуктів. Знижена засвоюваність білка не тільки відповідає 
за погану доступність амінокислот, але також має фактори ризику для здоров'я людини, оскі-
льки негідролізовані білки ферментуються кишковою флорою в мутагенні продукти, а це 
може мати негативні насліди для здоров’я [2,3].

На сьогоднішній день сучасним підходом до приготування м'яса є оброблення при ни-
зькій температурі протягом тривалого часу (LTLT) [4]. Технологія LTLT обумовлена тим, що 
денатураційні зміни білка, які супроводжуються його розгортанням починаються при темпе-
ратурі 35-40 °C. Денатурація саркоплазматичних і міофибрилярних білків починається при 
40-50 °С, а при досягненні 60 °С денатурує близько 90 % молекул білків [1].

Найбільш чутливим до дії температури є основний білок м’язів – міозин. При нагрі-
ванні до температури понад 40 °С він денатурує повністю [1].

Час оброблення має також істотне значення. Дослідження диференціальної скануючої 
колориметрії показали майже повну денатурацію міозину у м'ясі після 3 год експозиції при 
53-54°С. При обробленні протягом 3 год і температурі близько 60 °С відбувається тривала 
денатурація колагену [5].

Температурне оброблення м'яса повинно бути мінімально необхідним для доведення 
продукту до стану кулінарної готовності, утворення усіх бажаних органолептичних характе-
ристик та досягнення безпечності без погіршення якості, харчової та біологічної цінності.

У зв'язку з цим, були проведені дослідження впливу температури на білкову складову 
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проф., Сииинининининицицицицицициця О.О.О.О.О.О.О.В.ВВВВ , асп.
кадемія харррррчочочочочочочовиввввв х ххх тететететететехнололололололологоооооо ійійййййй 

их продууукткткткк івівіввв та прааагагаагагненееннннння виробників
причиною для ророророр зрзрзррробоо лееннннннннннннняяяяя яя нових висок

живача ввввввисиии ока хаааррчрчрчрчовввововова аа татататата біоіоіоіоіоіоіололололоолоогічна цін
ту є основвнининин мимимими  фафафафафаккттттоооорами,и,и,и,и, щщщщщо оооо впвпввпвпвв ливают

й виробництваа мм''''я'яяснснснних виробббббівівівівів темпер
пособіввввв ттттттта папапаарарараррр мемемемемемеметрт івівівів темемемемпературного об

астивоссссссттттітітт тттттта а технікікккікіікооооо-екекекккккономомомомічічччніннн  характер
ої науковвововоовоо---тттттетт хнічної лііітттететететерарараарараратуриииии ппппоказав

тварини та ссссссспіпіііпіпіпіввідношенняяяяя яя тктккккканин м'яса
нні бути підібррррранаааааа ііііііі враховуюччччиччч нне тільки

олучно-тканинних бібібібібілкккклківівівівівівв...... ЗмЗммЗмЗммінінінінінініни и и бббббібб лків в
рактер ііі ззззалллллалежать від темпперереререререратататататататуруруруруруруриии та три

икористтттааааннняняня високих температур негатив
Жорсткікікікі ррррррреежежежими тетететеететеммпмпмпереререрререратаа урного обробл

білків, щощщщщ пппприририиизвзззз ододододдититититтьььь ь ь доо зззззззмеееееееншення біо
я на поожжжжииввнвнвних яяяякококок стстстттяяяяяхях м'ясннниихихихихихих продуктів

за поггггаааануууу ууу ддоступніістстстсть амамамамамінокококококисиссисисллот, але
лькикикики ннннегегегегегіддддророрр лізовані ббббілілілкикиккикк ффффермент
момоооожжжежежж  мати и и ии неееегаггг тивні наслслллллііідіди для

На сьооооогогг днднднднішній день с
зьзьзьзькікікііій й ййй температурурурурурі ппрпрппрп отягом
дееееннннаннн тутуууурарарарр ційні змінііііни білка
рараррраатутутутурірірірі 355555-4-4- 0 °C. Денат
4404040-50 °СССС, , а пппппрп и дося

Найбй ільш
вававааннн і до темпе

Час о
колориме

54°С
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