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power plants, nuclear submarines, radiation from nuclear weapons tests, X-ray machines, de-
vices which use radioisotopes as well as natural sources – cosmic rays, radioactive gases of 
the earth’s crust. 

Thus, we can conclude that the quality and food safety is an important factor for peo-
ple who care about their health. 

 
Supervisor – assistant Untila M.P. 

 
 

СУЧАСНІ МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ ЯКОСТІ  
РИСОВОГО СОЛОДУ  

Сорокін А.С., аспірант 

Національний університет харчових технологій, м. Київ 

Солодові екстракти застосовуються у хлібопекарській, пивобезалкогольній, кон-
дитерській промисловості як поліпшувачі кольору, смаку, розпушувачі тощо. Їхнє вве-
дення до складу традиційних рецептур дозволяє розширити асортимент оздоровчих ха-
рчових продуктів.  

Рисовий солод – перспективна сировина для виробництва солодових екстрак-
тів. За рахунок високої харчової цінності рису та відсутності глютену у його складі, 
виробництво та застосування рисових солодових екстрактів набуває все більшої по-
пулярності.  

Перед застосуванням рисового солоду для виробництва екстрактів необхідно 
здійснити визначення його органолептичних та фізико-хімічних показників. Норматив-
ного документу, який регламентує показники якості рисового солоду в Україні не за-
тверджено, тому випробування проводять за методиками, які призначенні для визна-
чення відповідності інших типів солодів вимогам державних стандартів. 

Аналізування розпочинають з огляду зовнішнього вигляду, а також органолеп-
тичного визначення запаху та смаку солоду.  

Для готового солоду визначають гомогенність (однорідність) шляхом просію-
вання на спеціальних розсівах. Гетерогенний (неоднорідній) солод створює труднощі 
під час подрібнення та затирання, що в свою чергу призводить до зниження виходу ек-
стракту. 

Борошнистість та склоподібність солоду визначають шляхом візуального огляду 
розрізаних на фаринатомі зерен та їх підрахунку, при цьому напівборошнисті (напів-
скловидні) зерна не враховуються. 

Вологість солоду визначають у відібраній пробі після її помелу шляхом висушу-
вання у бюксах за температури 105±2 °С.  

Кислотність, екстрактивність, вміст розчинних білків, амінного азоту, в’язкість 
та тривалість оцукрювання солоду визначають у лабораторному суслі.  

Метод визначення кислотності заснований на нейтралізації всіх кислот та кис-
лих солей у суслі розчином гідроксиду натрію у присутності індикатору фенолфтале-
їну. 

Екстрактивність визначають розрахунковим методом за показником відносної 
густини, який вимірюють пікнометрично. 

Масову частку розчинного білка у рисовому солоді розраховують за числом Ко-
льбаха, а вміст амінного азоту, який свідчить про ступінь розчинення білків, визнача-
ють йодометричним методом по Попу і Стівенсу (мідним способом).  
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Кінематичну в’язкість лабораторного сусла визначають за часом витікання пев-
ного об’єму дослідної рідини крізь капіляр із відомою площею поперечного перерізу.  

Тривалість оцукрювання визначають в процесі затирання солоду через кожні 5 
хвилин починаючи з моменту витримування затору за температури 70 °С шляхом змі-
шування краплі затору з краплею розчину йоду. Проба вважається оцукреною після по-
яви чистого жовтого кольору.  

Визначення вищезазначених показників якості рисового солоду дозволяє спрог-
нозувати властивості готового солодового екстракту, виготовленого на його основі. 

 

Науковий керівник – к.т.н., доцент Сидор В.М. 
 

 

ОЦІНКА ЯКОСТІ СИРУ КИСЛОМОЛОЧНОГО 

Махлай А.І., студентка групи ХЕ 2-10  

Золотоверх К.В., асистент кафедри ЕХП 

Національний університет харчових технологій, м. Київ 

Сир кисломолочний – продукт, який виготовляють сквашуванням молока, мас-
лянки чи її суміші з молоком, заквашувальними препаратами із застосуванням способів 
кислотної, кислотно-сичyжної або термокислотної коагуляції білка. За прийнятою кла-
сифікацією сир кисломолочний поділяють на такі види в залежності від вмісту жиру: 
жирний, напівжирний та знежирений. В основу розподілу можуть бути також покладені 
спосіб коагуляції білків, апаратурно-технологічне оформлення процесу тощо. Основ-
ною ознакою, яка характеризує сир кисломолочний і зумовлює його високу харчову та 
біологічну цінність, є підвищений вміст білка (10…16 %) порівняно з незбираним мо-
локом (3,2±0,5 %). Більшу частину білків сиру кисломолочного становить казеїн. До 
складу білків сиру кисломолочного входять усі незамінні амінокислоти. Жир, що кон-
центрується разом з білком при виробництві сиру кисломолочного напівжирного та 
жирного, засвоюється організмом на 90-95 % і містить ряд незамінних жирних кислот. 
Серед мінеральних речовин, що входять до складу сиру кисломолочного і необхідні для 
утворення кісткової тканини та обміну речовин, особливе місце належить кальцію 

(120…166 мг/100 г) та фосфору (189…224 мг/100 г), які знаходяться у стані, найбільш 
сприятливому для засвоювання організмом. У сирі кисломолочному також містяться 
такі важливі мінеральні елементи, мг в 100 г продукту: магній (23…24), залізо 
(0,3…0,5), натрій (41…44), калій (112…117). З вітамінів молока в сирі кисломолочному 
найбільш представлені β-каротин, В1, В2, РР, C. 

Сир є одним з найбільш цінних продуктів харчування і незамінний для всіх віко-

вих груп населення. Термін придатності деяких кисломолочних сирів становить 

36 годин. У процесі зберігання в продукті зростає кислотність, зміцнюється консистен-

ція, розвивається стороння мікрофлора, що знижує його якість. Найбільш поширеними 

способами збільшення терміну зберігання кисломолочних продуктів є: застосування 

стабілізаторів та консервантів, теплова обробка заквашених продуктів, створення асеп-

тичних умов виробництва, заморожування, сушка, зберігання в атмосфері газів. Ці спо-

соби мають ряд недоліків і знижують якість сиру. Споживчий ринок в Україні продов-

жує наповнюватися підробками, сурогатами, неякісними, фальсифікованими та небез-

печними для людей товарами, у більшості випадків, харчовими продуктами. 
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