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вністю в хімічному складі борошна необхідних поживних речовин для живлення молочноки-
слих бактерій, які особливо потребують в середовищі достатньої кількості білкових речовин 
(амінокислот, зокрема), вітамінів, цукрів. Крім того, геміцелюлози (β-глюкан, зокрема), які 
містить вівсяне борошно, також сприяють їх розвитку.

Рисова закваска, порівняно з вищеописаними, має нижчу кислотність – (13±2) град, 
але характеризується достатньо високим вмістом молочнокислих бактерій, а саме 1,2×109

КУО/г. Рисове борошно особливе наявністю в своєму складі легкозасвоюваних вуглеводів, 
вітамінів В4, В6, РР, Е, Н, які покращують життєдіяльність бактерій. 

Ячмінна закваска мала найменшу кількість молочнокислих бактерій - 4,5×108 КУО/г, 
що корелює з нижчою кислотністю - (15±2) град та свідчить про недостатню кількість пожи-
вних речовин для живлення.

Висновки. Особливості хімічного складу, зокрема, стан біополімерів досліджених 
видів борошна круп’яних культур створюють передумови для використання його як пожив-
ного середовища для заквасок. Борошно досліджуваних круп’яних культур можливо викори-
стовувати в технології галузі, як самостійно, так і в складі закваски при оптимальному дозу-
ванні не більше 20 % до маси борошна. Процес розведення закваски спонтанного бродіння 
залежно від виду використаного борошна має свої особливості та вимагає дотримання чітко 
регламентованих оптимальних параметрів, які дозволяють отримати напівфабрикати високої 
якості.
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Recently, the issue of health, healthy lifestyle (HLS) of the population and attracting 
investments in areas directly related to these areas has become increasingly popular [1-4]. 
Understanding the need to improve the quality of life and human health is now one of the leading 
tasks of modern society. HLS principles - physical and mental activity; balanced diet; relaxation 
and peace of mind; beauty and face and body care have become the basis of the world famous 
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concept of Wellness (from the English "be well" - "to have a good feeling") [1]. At the same time, 
the main objectives of the Wellness concept are to prevent diseases, to maintain healthy activity for 
many years through proper nutrition, physical and mental stress. 

China does not stay away from global trends. The rising living standards of China's 
population and the growing popularity of healthy lifestyles, as well as open access to developments 
and discoveries in the field of nutrition, are contributing to the formation of a significant domestic 
food market, which is deficient in a variety of healthy natural foods, despite the fact that China has 
a powerful fishing fleet. and a significant raw material base [5, 6]. Over the past two decades, 89 %
of the world's aquaculture production has come from China. China demonstrates an absolute 
dominance in shellfish production of 14,2 million tons compared to 2,6 million tons produced by 
the rest of the world [7]. 

In terms of its composition and nutritional value, the muscle tissue of squid is close to the 
composition of the muscle tissue of high-protein fish species (cod, pike perch) [8]. Squid is rich in 
nutrients, high in protein and low in fat, rich in essential amino acids, and the composition of 
essential amino acids is close to the protein of a whole egg. It is a nutritious and healthy product 
with a good taste. Each 100 g of fresh squid protein contains 16-18 % protein, fat 1-2 %, vitamin A 
35 mcg, thiamine 20 mcg, riboflavin 60 mcg, niacin 1600 mcg, vitamin E1 600 mcg, potassium 290 
mg, sodium 110 mg. calcium 44 mg, magnesium 42 mg, iron 0,9 mg, manganese 0,08 mg, zinc 2,38 
mg, copper 0,45 mg, phosphorus 19 mg, selenium 38.18 mg [9]. Of particular importance is taurine 
(3,6 mg% on dry matter), which is able to lower blood cholesterol levels, exhibiting a 
cardioprotective effect [10]. 

The fractional composition of squid mantle proteins is represented by sarcoplasmic proteins 
by 54,71 % and myofibrillar proteins by 35,20 % [11, 12]. The fraction of connective tissue 
proteins is of particular interest. In accordance with modern nutritional theory, the role of 
connective tissue proteins has been revised. The positive effect of the components of the connective 
tissue on the digestion process has been established. It has been shown that collagen and elastin 
have the properties of dietary fibers of animal origin, exhibit radioprotective properties, actively 
stimulate the secretory and motor functions of the stomach and intestines, and have a beneficial 
effect on the state and function of beneficial intestinal microflora. At present, biologically valuable 
food products and supplements with a therapeutic and prophylactic effect are being created on the 
basis of collagen and other proteins of the connective tissue [13]. Compared to fish, squid meat 
contains much more water-soluble proteins and relatively few myofibrillar proteins. Moreover, it is 
rich in extractives. These features determine the significant loss of all soluble substances in the 
muscle tissue of squid during processing. 

The duration of intravital and postmortem changes in the squid mantle was investigated. 
After 30 minutes after removing the squid from the water, the first signs of intravital changes due to 
agony gradually appear. During this period, the body's need for energy is covered by endogenous 
nutrition, as a result of which there is a decrease in the content of protein and glycogen in the 
mantle. After 15 h of storing it in a storage bin, bacterial spoilage of squid sets in [13]. 

In the process of heat treatment, squid meat loses 40-55 % in weight, while the loss of fish 
raw materials is no more than 25 %. The food substances lost during the heat treatment of squid are 
mainly nitrogenous substances of a non-protein nature and, to a much lesser extent, proteins. Loss 
of nutrients depends on the duration of heat treatment and temperature [14]. 

Analysis of literature data showed that squid has specific technological properties associated 
with its chemical composition, structure and biochemical characteristics, which must be studied and 
taken into account in the production of food products from squid. 

To create food products that meet modern nutritional trends, it is necessary to develop 
technologies with soft modes of technological processes, which include SousVide - the most 
fashionable and promising method of heat treatment, since it is characterized by the accuracy of 
temperature and heating time control, which allows to overcome the disadvantages of traditional 
technologies for processing water products. A feature of the SousVide technology is processing in 
the temperature range from 47 to 70-80 °С. According to Sukhoverkhova G.Yu., the muscle tissue 
of squid contains up to 2,5 % carbohydrates [15]. It is known that amylolytic enzymes are 
characterized by a fairly high thermal stability [16]. To prevent such defects as mucus formation 
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and the appearance of a smearing consistency of muscle tissue, it is necessary to study the activity 
of different groups of enzymes in the muscle tissue of squid.

It was shown that squid has a low activity of proteolytic enzymes. The tentacles showed the 
same activity as in the mantle. Proteolytic enzymes of the gastrointestinal tract and liver of squid, as 
in fish, are much more active than mantle proteinases. Due to the diffusion of intestinal enzymes 
into the muscle tissue of uncut squid, the activity of proteinases and lipases in the mantle can be 
high, which leads to a decrease in product quality. Since enzymatic hydrolysis of protein and fat 
occurs immediately after catching squid, it is necessary to reduce the period of its primary 
processing to a minimum, and when sending squid for long-term refrigerated storage, it is more 
expedient to freeze squid in cut form [17]. Such technological developments and research are 
relevant [18]. 

Thus, experimental studies have shown the advantages of SousVide technology in 
comparison with traditional types of culinary processing; the influence of temperature and duration 
of treatment on the yield, chemical composition and functional and technological properties, study 
of changes in the activity of enzymes in the muscle tissue of squid was established. 
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ВИРОБНИЦТВО НЕТРАДИЦІЙНИХ ВИДІВ МАКАРОННИХ ВИРОБІВ 
З ВИКОРИСТАННЯМ БОРОШНА З ГОЛОЗЕРНОГО ЯЧМЕНЮ 

Макарова О.В., к.т.н., доц., Фатєєва А.С., зав. лаб., Карацуба Н.Л., зав. лаб.
Одеська національна академія харчових технологій

Макаронні вироби, як відомо, завдяки невисокій ціні, швидкому приготуванню і доб-
рому поєднанню з різноманітними соусами, користуються попитом у більшості українців. 
Вітчизняні макаронні підприємства здебільшого випускають макаронні вироби, відповідно 
до ДСТУ, з хлібопекарського пшеничного борошна вологістю 12-13 %. Серед нетрадиційної 
для нашої країни макаронної продукції українською промисловістю налагоджено також ви-
робництво вже добре знайомих для вітчизняних споживачів виробів швидкого приготування 
(«Мівіна»; «Роллтон» тощо) [1]. 

В той же час для розширення кола потенційних покупців та залучення до категорій 
споживачів макаронної продукції прихильників здорового харчування, вітчизняним вироб-
никам необхідно постійно працювати над оновленням її асортименту, підвищенням якості і 
харчової цінності, адже для виготовлення даних виробів використовується збіднене на дефі-
цитні нутрієнти пшеничне борошно вищого сорту. Це можливо при впровадженні у вироб-
ництво незвичних для наших підприємств форматів макаронних виробів, з використанням 
нетрадиційних видів борошняної та іншої сировини. До ще нових для вітчизняного спожива-
ча макаронних виробів можна віднести вироби з безглютенових видів борошна (рисове, ку-
курудзяне та ін.) та «свіжі» (fresh-pasta), які, завдяки своїм смаковим перевагам, є досить по-
пулярними за кордоном, проте їх виготовлення вітчизняними виробниками нерозвинене. 

Отже, одним із напрямків урізноманітнення асортименту, підвищення харчової цінно-
сті макаронної продукції, зокрема свіжої, є використання при її виробництві нетипової для 
даних виробів борошняної сировини. 

Метою роботи є визначення впливу борошна з цільнозмеленого голозерного ячменю 
на властивості напівфабрикатів і їх зміну в ході технологічного процесу при виробництві 
свіжих макаронних виробів. Дані вироби не піддаються висушуванню, але зазвичай при їх 
виробництві для подовження терміну збереженості передбачають гідротермічну обробку 
(пастеризацію) для інактивації мікроорганізмів з наступним підсушуванням для запобігання 
злипання до вологості приблизно 30 % і пакуванням [2, 3].  

Цінність ячмінного борошна обумовлено значним вмістом у ньому харчових волокон, 
особливо β-глюканів, фітонутрієнтів з антиоксидантною дією, дефіцитних мікронутрієнтів, 
зокрема цинку, магнію, заліза. При проведенні досліджень використовували борошно з ціль-
нозмеленого голозерного ячменю сорту Ахіллес (БЦГЯ), виведеного одеськими селекціоне-
рами, що містить у 2-3 рази більшу кількість β-глюканів ніж звичайний ячмінь [4, 5]. 

При виготовленні свіжих макаронних виробів, а саме локшини, 15, 30 і 45 % пшенич-
ного борошна заміняли ячмінним. Результати досліджень фізико-хімічних показників якості 
макаронного тіста показали, що збільшення в рецептурі частки БЦГЯ незначно відбивається 
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