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moisture content, which causes a decrease in the specific volume and porosity of the bread. Despite 
the organoleptic characteristics of products (taste, smell, crumb color), it is recommended to add 
carrot pomace up to 10%, and pumpkin pomace - up to 5% to the mass of flour in the recipe.  

Conclusions. Dried pumpkin and carrot pomace increases the water absorption capacity of 
the dough, as a result of which its viscosity increases. The water absorption capacity of the dough is 
increased due to the high content of pectin and dietary fiber in the dried powder. During the 
proving, the pomace products have less volume and less loosened crumb. Therefore, research 
should be continued towards finding ways to improve the quality of products. 

References 
1. Дослідження антиоксидантів у рослинних добавок, отриманих за кріогенними техно-

логіями / О. Ф. Аксьонова, І. С. Пілюгіна, М. В. Артамонова, Н. В. Шматченко // Віс-
ник НТУ «ХПІ». Серія: Інноваційні дослідження у наукових роботах студентів. Хар-
ків. НТУ «ЗПІ», 2016. №19(1191).

2. Effect of Carrot intake in the prevention of gastric cancer: A Meta-Analysis / Fallahzadeh H. 
et al. // J Gastric Cancer. 2015. Vol. 15(4). Р. 256-61. URL: 
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4722993/ (дата звернення 6.05.2018) 

3. Stability and contribution of beta carotene added to whole wheat bread and crackers / 
Ranhotra G.S. et. al. // Cereal chemistry. 1995. Vol. 72(2). – P. 139-141

БІОПОЛІМЕРНИЙ КОМПЛЕКС РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ  У СКЛАДІ 
ПШЕНИЧНОГО ХЛІБА

Охотська М.І., к.т.н., доцент
Одеська національна академія харчових технологій

Розробка технологій отримання функціональних продуктів харчування нешкідливих, 
природного походження, екологічно безпечних, чистих, які не мають протипоказань для за-
стосування в харчовій промисловості та містять компоненти, здатні позитивно впливати на
загальний стан здоров’я людини, є одним з головних пріоритетів у формуванні не тільки фі-
зіологічно здорових представників нації, але і екосвідомості у майбутнього покоління [1].  

Для створення таких функціональних продуктів харчування доцільно використовува-
ти інгредієнти рослинного походження, які спроможні при їх споживані у складі продукту 
поліпшувати регуляцію перистальтики кишківника, стан мікробіоти людини та інші. Для 
отримання рослинних інгредієнтів можливе використання відходів цукрового виробництва, а 
саме біополімерного комплексу жому цукрового буряку (БПКЖЦБ). На сучасному ринку 
функціональних продуктів харчування перевага надається продуктам у складі яких є ком-
плекс складних вуглеводів – харчових волокон [2]. Це пояснюється їх потенційною здатніс-
тю до забезпечення оптимальних умов для збільшення кількості корисних представників 
біотопу людини та їх здатності до сорбції низькомолекулярних метаболітів, токсинів, радіо-
нуклідів.

Метою досліджень є експериментальне підтвердження можливості використання біо-
полімерного комплексу жому цукрового буряку в якості складової пшеничного хліба. 

Пропонується ввести БПКЖЦБ до традиційної рецептури приготування пшеничного 
хліба з борошна вищого ґатунку, але після хімічної модифікації жому цукрового буряку 
(ЖЦБ), який у нативному стані не відповідає вимогам до продуктів харчування. Хімічна мо-
дифікація ЖЦБ долучала до себе декілька етапів: гідротермічну обробку жому гідроксидом 
натрію на протязі 20-30 хвилин за температури 60-65 °С, а далі водним розчином пероксид-
водню С (Н2О2)=0,75 %, 1,5-2 години за температури 60-65 °С. Отриманий БПКЖЦБ проми-
вали водою до рН=7 та висушували [3, 4]. Перед додаванням БПКЖЦБ до пшеничного бо-
рошна його подрібнюють до дисперсного складу часток 0,25-0,5 мм. Усі технологічні етапи 
від замішування до випікання тіста проводились за традиційною схемою. В якості контроль-
ного зразку – пшеничний хліб без додавання БПКЖЦБ. Окрім можливості приготування хлі-
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ба з БПКЖЦБ, досліджували також залежність якості м’якіша від співвідношення – борошно 
: БПКЖЦБ та його дисперсного складу. За результатами випічки проведено органолептичну 
оцінку якості зразків пшеничного хліба (табл. 1).

Таблиця 1 – Органолептична оцінка якості пшеничного хліба.

№ Найменування 
зразка

Зовнішній вид хлібу Характеристика м’якішу

Поверхня Форма Колір Пористість Еласти-
чність

Колір
м’якішу

1 Контрольний 
зразок (хліб) рівна овальна

коричневий ,
з рум’яним 
відтінком

дрібна, ажурна, 
нерівномірна

м’який, ніж-
ний, шовко-

вистий

світлий, з 
жовтуватим 
відтінком

2 Кількість 
БПКЖЦБ у 
хлібі 
5 %, 
розмір часток 
0,25-0,5 мм

рівна овальна
коричневий , 
з рум’яним 
відтінком

дрібна, ажурна, 
нерівномірна

м’який, ніж-
ний, шовко-

вистий

світлий, з 
сіруватим 
відтінком

3 Кількість 
БПКЖЦБ у 
хлібі 10 %, 
розмір часток
0,25-0,5 мм

рівна овальна світло-
коричневий

дрібна, ажурна, 
нерівномірна

м’який, ніж-
ний, шовко-

вистий

світлий, з 
сіруватим 
відтінком

4 Кількість 
БПКЖЦБ у 
хлібі 
5 %, 
розмір часток 
0,5 мм

рівна овальна
коричневий , 
з рум’яним 
відтінком

дрібна, ажурна, 
нерівномірна
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вистий

світлий, з 
сіруватим 
відтінком

5 Кількість 
БПКЖЦБ у 
хлібі 10 %, 
розмір часток
0,5 мм

рівна овальна світло-
коричневий

дрібна, ажурна, 
нерівномірна

при натис-
канні віднов-

лю-вался 
важко

світлий, з 
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відтінком

На підставі отриманих даних встановлено, що БПКЖЦБ не погіршує органолептику 
пшеничного хліба: м’якіш є еластичним, ажурним, при натисканні відновлюється; за зовніш-
нім виглядом поверхня хліба рівна, а колір світло-коричневий з рум’яним відтінком. При 
додаванні у рецептуру 10 % БПКЖЦБ з дисперсним складом часток 0,25-0,5 мм отримаємо 
оптимальні характеристики пшеничного хліба. Подальші дослідження будуть спрямовані на 
оптимізацію співвідношення борошно: БПКЖЦБ, технологічних параметрів отримання пше-
ничного хлібу з БПКЖЦБ та визначення терміну придатності готового продукту.  

Внесення до рецептури пшеничного хлібу біополімерного комплексу рослинного по-
ходження не потребує змін у технологічному процесі, а також може сприяти зниженню енер-
гетичної цінності пшеничного хлібу та долучити його до категорії функціональних продуктів 
харчування. 
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ПРИМЕНЕНИЕ ТЕХНИКИ АЙТРЕКИНГА ПРИ ОЦЕНКЕ 
ФРУКТОВЫХ ДЕСЕРТОВ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ 

ЖИМОЛОСТИ

Ворона К.М., аспирант, маг.т.н., Зенькова М.Л., к.т.н., доцент
Белорусский государственный экономический университет

При разработке новых видов продукции необходимо учитывать мнение покупателей 
как в оформлении упаковки, так и в части состава продукта. Помимо стандартной органолеп-
тической оценки товара либо оценки информации, нанесенной на этикетку, возможно при-
менение техники айтрекинга. Айтрекинг – это метод окулографии, позволяющий отслежи-
вать взгляд человека и определять его координаты [1]. В связи с тем, что доказана связь оку-
ломоторной активности с физиологическими и психическими процессами и состояниями, 
техника айтрекинга широко применяется в различных сферах. Окуломоторика выступает как 
яркий феномен биодинамики, характеризующийся многообразием видов и переходных форм 
[2]. Особый интерес в данном процессе представляют так называемые «точки фиксации» –
области, в которых взгляд пользователя задерживается на продолжительное время, чтобы 
обработать воспринимаемое изображение. По результату обработки точек фиксации полу-
чают три варианта визуализации: тепловая карта, туманная карта, карта перемещения взора. 
Данная техника использована нами при анализе выбора фруктовых десертов с целью полу-
чения информации для разработки фруктовых десертов с использованием жимолости.

В работе представлено несколько вариантов применения техники айтрекинга для оцен-
ки предпочтений покупателей с помощью карты перемещений взора, адаптированной в виде 
анкетирования респондентов. Исследования проведены среди 100 респондентов. На рисунке 
1 представлены фруктовые десерты, изготовленные промышленным способом.

Образец №1 Образец №2
Рис. 1 – Внешний вид фруктового десерта

В первую очередь (1 точка фиксации) покупатель обращает внимание на изображение 
ягод, как символ натуральности продукта. Затем (2 точка фиксации) покупатель читает наи-
менование продукта. После взгляд фиксирует точку № 3, а именно стеклянную банку, благо-
даря которой видно содержимое продукта. Следующей точкой фиксации (№ 4) является 
плашка «100 % натуральный продукт/100 % качество», подтверждая  первую ассоциацию 
покупателя о натуральности продукта. 5 точкой фиксации в данном ракурсе выступает масса 
нетто продукта, которая обосновывает выбор покупателя по цене: выбор падет на большую 
массу при меньшей розничной цене. Для оценки следующей точки фиксации (№ 6) банка 
переворачивается и в процессе взгляд фиксируется на чистоте тары и целостности этикетки. 
Точкой фиксации № 7 являются знаки качества и сертификации продукта, т.к. данные сим-
волы занимают порядка 30 % этикетки, тем самым привлекая внимание покупателя на зна-
ках, подтверждающих качество товара. Точкой фиксации № 8 является оставшийся блок тек-
ста. Имея малый шрифт без акцентов точка фиксации не разбивается на несколько. 

Применив технику айтрекинга для образца № 2, поведение покупателей можно пред-
ставить по точкам фиксации взгляда следующим образом. Точкой фиксации № 1 является 
оформление банки в стиле «ЭКО» и «Ручная работа», а именно крышка дополнительно запе-
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