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суспензії, тобто кислотного, чи ферментативного. Кислотний гідроліз 

рахується більш агресивним, але при належному виконанні технологічних 

параметрів, усі ці фактори нівелюються виробничими програмами 

передумовами. Умови ферментативного та кислотного гідролізу із 

подальшим упарюванням суміші передбачають температурну обробку в 

інтервалі 75–82 ⁰C, що приводить до пригнічення або навіть знищення 

патогенів, які можуть потрапляти при перехресному забрудненні. 

Високий вміст сухих речовин у складі ГС, який регламентовано ДСТУ у 

кількості 78%, унеможливлює розвиток патогенів, тому етап дозування та 

зберігання ГС також не може містити суттєвих НЧ. 

Отже, небезпечні чинники виробництва пшеничного 

глюкозного сиропу контролюються програмами передумовами та не є 

суттєвими. 

 

Науковий керівник – д.т.н.,  

доцент А.І. Капустян 
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У період 20 століття розвиток харчових технологій та 

обладнання для їх реалізації в основному орієнтувалося на промислове 
виготовлення великих обсягів їжі в місцях громадського харчування.  

Виготовленню їжі в побуті сім'ї приділялася значно менша 
увага, яка обмежувалася рекомендаціями по рецептурі, інформацією 
про властивості харчових продуктів та способи їх приготування з 
доливом великої кількості води, термічної обробки на олії.  

Розглянемо основні технологічні фактори, що визначають 
отримання в металевому посуді ємністю 2 - 5 л., їжі з натуральних 
продуктів з високим рівнем збереження вітамінного комплексу і 
теплової енергії, що витрачається на приготування їжі. Ця технологія 
заснована на приготуванні вологовмісних продуктів без води і жирів. 

При тепловій обробці натуральних продуктів відбувається не 
тільки руйнування частини вітамінного комплексу, але і значні зміни у 
вихідному складі продуктів. 

Якщо трансформації білкових речовин і вуглеводів при 
нагріванні в киплячій воді або парі з температурою 100°С за 40 - 80 
хв., приблизно однакові, то зміни складу мінеральних солей, 
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органічних кислотах і ферментах, що впливають на смак готової їжі 
дуже значні. 

Таким чином, технологія приготування їжі без води та 
збереження всередині подрібненого або цілого продукту температури 
нижче кипіння "продуктової рідини", що складається з води та 
клітинного соку, дозволяє зберегти її вихідну (природну) структуру, та 
вітамін «С». 

Якщо продукт обсмажується на олії, наприклад, картопля і 
слабкий нагрів сковороди, внутрішня частина продукту нагрівається 
до 100°С. Приготування продукту зануренням у масло (фритюрі) він 
може нагріватися до температури вище 100°С, а в гіршому випадку до 
температури масла, яке досягає 185°С то утворюється харчовий 
пригар, який є токсичним продуктом взаємодії масла, поверхонь 
продукту та посуду (сковороди). Харчовий пригар у вигляді окремих 
частинок чорного кольору, що плавають в маслі, або суцільного 
чорного шару, що формується на дні сковороди, наприклад, у разі її 
перегріву на джерелі теплової енергії. Харчовий пригар може мати 
місце і при тепловій обробці продуктів у рідкому харчовому 
середовищі (воді, молоці) і без використання жирів, якщо теплова 
обробка продуктів проходить з високою витратою теплової енергії 

На відміну від процесу теплової обробки з доливом великої 
кількості води, який можна вести із середнім та високим рівнем 
теплопередачі від теплового джерела (газова плита, електроплита), 
процес теплової обробки без води можна вести тільки з мінімальним 
або слабким рівнем теплопередачі.  

Це технологічне обмеження забезпечує не тільки отримання 
готової їжі без пригару на дні посуду, але й усуває можливість 
надмірної витрати теплової енергії на приготування їжі користувачем 
посуду.  

При тепловій обробці продуктів у киплячій воді відбувається 
значне вимивання з них водорозчинних органічних кислот і вітамінів, 
а також мінеральних речовин. 

Високий рівень збереження мінеральних речовин та 
органічних кислот, що містяться у вихідних натуральних продуктах, 
дозволяє покращити смакові якості готової їжі та готувати її без солі. 

При цьому в готовій їжі одержуваної без води і жирів втрати 
вітамінного комплексу (В1, В2, РР, С) нижче, ніж у разі теплової 
обробки продуктів у воді при температурі 100°С. 

 

Нуковий керівник – канд. техн. наук,  

доцент Шофул І.І. 
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