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Table 1 − Quality of flour from different systems

The flour "arabic" has the following quality indicators: Ash Content − 0,59 %; Glu-
ten Content – 26 %; Protein Content – 11,8 %; WAC – 61,8 %; Moisture – 13,4 %; Whiteness 
– 56,5 units; Flour Strength W – 271 10-4J.

In the flour blend from C1AF(1), С1АС(1), С3(1), C4, С5(2), С9, С7(2), С7(1) re-
duction systems with В3А and B4А break systems, as well as from Div 2 break reduced sys-
tem, quality indicators such as Ash Content, Gluten Content, Protein Content, Water Absorp-
tion Capacity, Whiteness and Flour Strength are found in the optimal range for producing 
flour for the flat products.

To obtain flour with an Ash Content in the range of 0,53 – 1,1 %, it is necessary to 
select streams from C4, С5(2), С9, С7(2), С7(1) reduction systems, B4А break system and 
Div 2 break reduced system.

Flour from С3(1), С7 and С9 reduction systems has a Gluten Content in the range 
of 25,3 ‒ 32,1 %, that is, the amount required for the production of flat products of the good 
quality.

Academic Advisor – D. Tech. Sciences, Associate Professor, Zhygunov D.

РОЗРОБКА РЕЖИМІВ ЕКСТРАГУВАННЯ БІОЛОГІЧНО 
АКТИВНИХ РЕЧОВИН З ГРИБА ЧАГИ

Томенко Т.Р., студ. СВО «Магістр» ф-ту ТтаТХПіПБ
Одеська національна академія харчових технологій, Одеса

Використання біологічно активних сполук природного походження є 
актуальним для застосування у різних галузях промисловості. В Німеччині, Австрії та 
країнах Східної Європи екстракти рослин віднесені до групи косметично-активних 
речовин і широко використовуються у виробництві косметичних товарів.

System Ash 
Content, 

%

Gluten 
Content, 

%

Protein 
Content,

%

WAC,
 %

Moisture, 
%

White-
ness, 
units

W, 10-4J

В3А 0,28 34 13,9 57,5 12,8 53,5 316
B4А 0,75 36 16,8 60,0 14,2 36,4 391
Div 2 0,56 29 14,9 58,1 14,2 45,0 297
С3(1) 0,32 25 10,2 60,5 13,2 59,0 281
C4 0,55 24 11,1 63,1 12,6 60,4 230
С5(1) 0,54 24 11,6 63,0 13,2 52,2 306
С5(2) 0,59 26 11,6 63,0 13 41,5 306
С7(1) 0,68 26 11,5 63,0 12,2 49,3 207
С7(2) 0,78 24 11,5 66,0 12,2 34,7 207
С9 1,22 26 14,2 69,7 12,2 17,9 209
С1АС(1) 0,40 24 11,2 58,5 14,2 71,1 224
C1AF(1) 0,40 24 10,4 53,5 13,6 70,4 218
Flour "ar-
abic"

0,59 26 11,8 61,3 13,4 56,5 271
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Сучасними тенденціями, пов’язаними з сировинними джерелами для косметичних 
засобів є рослинні матеріали, які доцільно використовувати для отримання 
фітоекстрактів. У якості екстрагентів застосовують воду (основний компонент багатьох 
косметичних виробів), спирти (розчинники жирів, віддушок і біологічно активних 
речовин), молочну сироватку (джерело повноцінних тваринних білків, вітамінів, 
мінеральних речовин, молочнокислих мікроорганізмів), олії (джерело різних жирних 
кислот) та ін.

Чагою називають гриб з родини трутовикових, що росте на стовбурах берези, 
осики, горобини і вільхи. Зовні гриб виглядає, як твердий наріст з нерівною поверхнею. 
Зазвичай наріст має коричневий або чорний колір, покритий тріщинами і прожилкам. 

У березовому грибі чага міститься велика кількість мінеральних речовин. Серед 
них солі алюмінію і магнію, марганцю, натрію, кремнію, заліза, калію, цинку і міді. 
Крім них до складу входять полісахариди і органічні кислоти, лігнін, клітковина, вільні 
феноли і водорозчинні хромогени, що утворюються з комплексу речовин: поліфенолів, 
фенольних альдегідів. 

Рослинні екстракти, багаті флавоноїдами, проявляють високу антиокислювальну 
ефективність, захищаючи поліненасичені жирні кислоти від УФ-індукованого перекисного 
окислення ліпідів. Крім своєї біологічної активності, флавоноїди, які входять до складу 
екстрактів, можуть надавати бактеріостатичну та фунгістатичну дію, тим самим 
замінюючи синтетичні консерванти, які згубно впливають на імунітет і стан шкіри голови.

Основні властивості флавоноїдів:
— протизапальна;
— антиоксидантна;
— антимікробна;
— регенеруюча, ранозагоювальна;
— зволожуюча;
— заспокійлива для роздратованої шкіри.
Флавоноїди можуть взаємодіяти з вітаміном Е, переводячи інактивовану форму 

вітаміну в активну форму і, діючи, таким чином, як пролонгатор антиоксидантної 
активності вітаміну Е. Це дозволяє уповільнити процеси старіння клітин шкіри.

Великий обсяг продукції з флавоноїдами спрямований на поліпшення стану 
шкіри і стимулювання синтезу колагену в шкірних покривах.

Для отримання екстрактів гриба чаги його подрібнювалидо розміру 1,0 мм; 
додавали екстрагент – воду, 40, 50 і 60%-вий етиловий спирт; екстрагували БАР при 
температурі 65, 75 та 85°С протягом 180 хв при постійному перемішуванні. Проби для 
проведення досліджень відбирали кожні 60 хв. Отримані екстракти фільтрували. 
Критерієм оцінки ефективності екстрагування був вміст фенольних сполук (рис. 1). 

Таблиця 1 – Показники вмісту фенольних речовин в екстракті гриба чага
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а) вміст фенольних речовин при температурі 65 °С

б) вміст фенольних речовин при температурі 75 °С

в) вміст фенольних речовин при температурі 85°С

Аналізуючи дані, отримані при дослідженні екстракту гриба чаги, відносно 
різного часу та  концентрацій спиртового розчину, то найбільший вміст фенольних 
речовин є у зразку, що отриманий при температурі 85°C при використанні 
60%спиртового розчину протягом 120 хв.

На наступних етапах дослідження необхідно визначити граничний термін 
зберігання спиртового екстракту гриба Чаги для подальшого використання в 
косметичний галузі. 

Обраний зразок планується використовувати при виготовленні шампуню та 
косметичного крему, збагачених біологічно активними речовинами грибу Чаги.

Наукові керівники: доцент Дец Н.О.,
доцент Ланженко Л.О.

ВИКОРИСТАННЯ БІОЛЮМІНЕСЦЕНЦІЇ ДЛЯ КОНТРОЛЮ 
ЯКОСТІ ВОДИ

Воловик Т.М., канд. техн. наук, асистент,
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Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса
Природні води є місцем існування багатьох мікроорганізмів, де вони здатні 

жити, розмножуватися, брати участь у процесах кругообігу вуглецю, азоту, сірки, заліза 
та інших елементів. Мікробіота природних вод має різноманітний кількісний та якісний 
склад. Від хворих людей і тварин, а також бактеріоносіїв у воду можуть потрапляти 
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