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виділяється. Динаміка накопичення біомаси в бродильный ємності: загальне обсіменін-
ня змінилось з 3230 к.у.о. до 1258*106 к.у.о, при цьому концентрація сухих речовин 
змінилася з 6,3 до 4,4 %, масова частка лактози з 4,9 до 0,9 %. 

Попереднє визначення вітаміну В12 в суміші, що бродить  показав що метанове 
бродіння в сироватці в умовах експерименту призвело до накопичення 5-7 мкг/кг біові-
таміна.

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент, Чабанова О.Б.

ДЕЯКІ СПОСОБИ  НАДАННЯ МАКАРОННИМ ВИРОБАМ
ЛІКУВАЛЬНО-ПРОФІЛАКТИЧНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ

Мяновський О.В., студент V курсу факультету МТМС
Донецький національний університет економіки і торгівлі 

ім. М. Туган-Барановського,  м. Донецьк

Окремі верстви населення України  споживають макаронні вироби до 10 – 15 кг 
на рік на людину, що дає підстави віднести їх до продуктів щоденного вживання. Од-
нак макаронні вироби належать до так званих рафінованих продуктів харчування, які 
бідні на білки, вітаміни, мінеральні та інші біологічно активні речовини. Перспектив-
ним напрямом підвищення харчової цінності макаронних виробів та створення продук-
ції функціонального призначення є використання відносно дешевих видів додаткової 
сировини рослинного походження з цінним хімічним складом. 

Розроблення технологій макаронних виробів, що зумовлюють покращання якос-
ті, підвищення конкурентоспроможності продукції, сприятиме забезпеченню населення 
України якісною продукцією вітчизняного виробництва.

В Україні проводиться значна робота з розширення асортименту макаронних ви-
робів профілактичного призначення з метою підвищення захисту організму та знижен-
ня впливу шкідливих факторів навколишнього середовища. Цьому сприяє використан-
ня нетрадиційної сировини і добавок, які містять біологічно активні речовини. Пройш-
ли дослідження багато видів добавок, здатних помітно удосконалити хімічний склад 
макаронних виробів і при цьому не погіршити їх кулінарні властивості. Однак дослі-
дження не закінчені і перелік добавок поповнюється. Так, серед біологічно активних 
речовин значну увагу приділяють природним антиоксидантам, зокрема бета-каротину, 
який почали застосовувати і у макаронному виробництві.  

Слід зауважити, що в Україні людиною споживається 1-1,5 мг бета-каротину на 
добу, при нормі - від 5 до 6 мг. Тому в нашій країні, як і в інших країнах Європи, йдуть 
шляхом збагачення бета-каротином продуктів щоденного попиту, зокрема макаронних 
виробів. Так вченими Українського державного університету харчових технологій спі-
льно з працівниками макаронної промисловості розроблено рецептуру макаронних ви-
робів з бета-каротином – «Каротинові» і «Вітамінізовані». Вживання 100 г макаронних 
виробів із додаванням бета-каротину в межах 1-3 г на 100 кг борошна забезпечує 25-
50 % денної норми споживання вітаміну А. Для запобігання руйнування бета-каротину 
і одночасно поліпшення якості макаронних виробів додавали соєвий лецитин в оптима-
льних дозах (0,4 % від маси борошна). Ця речовина поліпшує стан поверхні готової 
продукції та сприяє зростанню її міцності.  

В умовах радіоактивного забруднення території України радіонуклідами цезію 
та стронцію важливо створювати харчові продукти, зокрема макаронні вироби, які ма-
ють радіопротекторні властивості. В Українському державному університеті харчових 
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технологій розроблено склад макаронних виробів «Селянські» з використанням харчо-
вої добавки карбюлози, яка надає продукції радіозахисних властивостей тому що здат-
на виводити з організму людини радіонукліди та солі важких металів. Також доведено, 
що карбюлоза у межах 0,4 % може застосовуватися для поліпшення якості виробів у 
разі використання борошна з невисокими технологічними властивостями. Вона має 
студнеутворювальну здатність і є стабілізатором їх структури.

Для розширення ассортименту і одержання высокоякісних макаронних виробів з 
борошна м’якої пшениці рекомендовано використовувати протертий гарбуз (7 %), що 
містить пектин і здатний покращувати технологічні властивості тіста. Гарбуз одночас-
но збагачує  вироби клітковиною, мінеральними речовинами, каротином.

Науковий керівник – канд.техн. наук, доцент Гордієнко Г.С. 

ТЕХНОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ОТРИМАННЯ КОЛАГЕНУ 
З РИБНОЇ КОЛАГЕНВМІСТНОЇ СИРОВИНИ

Кушнір Н.А., канд. техн. наук, факультету ІТХРГіТБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Сучасне виробництво рибо-продукції супроводжується великою кількістю від-
ходів, що містять велику кількість білку (кістки, плавники, шкіра, луска, нутрощі і так 
далі), що складають від 30 до 70% від маси вихідної сировини. Рибні відходи є джере-
лом колагену і продуктів його гідролізу, які знаходять широке використання в багатьох 
галузях промисловості. Останнім часом інтерес до рибного колагену значно зріс, це по-
в'язано з тим, що губчаста енцефалопатія (хвороба сказу великої рогатої худоби) стала 
настільки серйозною проблемою, що використання колагену тваринного походження 
стає небезпечно. Крім того, рибний колаген є гіпоалергенним (оскільки на 96 % іденти-
чний людському білку).

Колаген дуже погано піддається дії травних ферментів. Через відсутність такої 
амінокислоти, як триптофан, є білком невисокої біологічної цінності. На підставі фізіо-
логічної дії колаген можна віднести до харчових волокон. Залежно від ступеню гідролі-
зу колагенвмістної сировини можна отримати продукти з різними специфічними влас-
тивостями: біологічно активну добавку (поліпептиди, вільні амінокислоти) або добавку, 
що збільшує харчову привабливість корму (приманки). У зв'язку з цим необхідно роз-
робити науково обґрунтовану технологію переробки колагенвмістної рибної сировини.

Метою дослідження є розробка технології отримання легкозасвоюваного кола-
гену з колагенвмістної сировини.

Колаген отримували з колагенвмістної рибної сировини (луска риби), шляхом 
лужної обробки. Колагеновий препарат мав білий колір, не мав запаху та присмаку, що 
може дозволити його використання в якості біологічно активної добавки при виробни-
цтві різних харчових продуктів. Термін зберігання складає 12 місяців при відносній во-
логості 60…70 % та температурі 18…20˚С.

Для визначення молекулярного складу отриманого колагенового препарату ви-
користовували електрофорез в 15 % поліакриламідному гелі в присутності додецилсу-
льфату натрію. Проведене електрофоретичне дослідження показало, що рибна луска 
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