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РОЗДІЛ 1 
 

АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ ЗБЕРІГАННЯ  

ТА ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА,  

ОВОЧІВ ТА ФРУКТІВ 
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Таблиця 2 – Показники якості пробної випічки 

 Маса, г Об'єм, г/см³ Питомий 
об'єм, см³/г 

Пористість, % 

Дозування ферменту 0,004 0,01 0,004 0,01 0,004 0,01 0,004 0,01 

Хуторок+Нейтральна 
протеаза 

149,6 150,2 430 420 2,9 2,9 78 78 

Хуторок+Лужна 
протеаза 

149,4 154,3 450 440 2,9 2,9 81 83 

Хуторок+Кисла про-
теаза 

149,9 149,7 455 445 3,0 2,9 80 77 

Хуторок 
(контрольний) 

148,1 425 2,8 80 

Встановили технологічну ефективність використання ферментних препаратів 
протеолітичної дії за показниками якості пробної випічки (табл. 2). Деякі ферменти ро-
зслаблюють клейковинний каркас, підвищують газоутримувальну здатність (завдяки 
поліпшенню розтяжності тіста). З досліджених ферментних препаратів виділили висо-
кий ефект впливу кислої протеази з дозуванням 0,004 г ферменту/100 г борошна, а саме 
збільшення питомого об'єму на 0,2 % в порівнянні з контролем. Також спостерігались 
зміни при введенні лужної та нейтральної протеаз. Використання нейтральної протеази 
негативно вплинуло на такий показник, як пористість (зменшення на 2 %), лужна про-
теза навпаки збільшила її на 1-3 %. 

 
Науковий керівник – д.т.н., доцент Жигунов Д.О 

 

Література 

1. Жигунов, Д.А. Качество зерна пшеницы, перерабатываемой на мукомольных заво-
дах юга Украины [Текст] / Д.А. Жигунов, И.Г. Топораш // Хлебопродукты. – 2013. 
– № 1. – С. 22-25. 

2. Ферментная обработка муки [Текст] / Л. Поппер // Хлебопродукты. – 2009. – № 6. – 
С. 46-49. 

3. Ферменти в харчовій промисловості / Уайтхерст Р.Дж., М. ван Оорст. - Пер. з англ. 
д-ра хім. наук С.В. Макарова. - СПб: Професія, 2013. - 408 с. 

 
 

ДОСЛІДЖЕННЯ ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ БОРОШНА З РІЗНИХ 
СИСТЕМ РОЗМЕЛЬНОГО ПРОЦЕСУ НА ОДЕСЬКОМУ КХП 

Ковальова В.П., аспірант кафедри технології переробки зерна  
Мороз А.І., студ. ОКР «Бакалавр» ф-ту ТЗХКВКіБ  

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

На сьогодні широко використовується борошно спеціального призначення. У 
сучасному харчовому виробництві найбільш затребуваними є наступні види борошна: 
для листкових виробів, для вафель, для кексів, вітамінізоване борошно, для млинців, 
для пасти, піци та інші [1]. 

Проблему у відсутності різних видів борошна можна вирішити декількома спо-
собами: 

— переробка зерна з необхідними показниками якості; 
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— відбір борошна з різних потоків технологічного процесу; 
— покращення якості борошна шляхом внесення сухої пшеничної клейковини і 

ферментних препаратів [2]. 
Для того, щоб рекомендувати певні сорти борошна для виробництва борошня-

них виробів, необхідно знати якість борошна, яке отримують з кожної системи техно-
логічного процесу виробництва борошна. Це дає можливість змішування різних потоків 
борошна з метою формування спеціальних сортів, якість яких відповідала б замовника 
[1]. 

В даній роботі проводилися дослідження якості борошна з розмельних систем 
технологічного процесу Одеського комбінату хлібопродуктів. Для дослідження були 
відібрані проби борошна з різних систем технологічного процесу, а також готової про-
дукції і зерна, що надходить на переробку, показники якості якого наведені в таблиці 1. 

Таблиця 1 – Показники якості зерна, що перероблялись на Одеському КХП 

Показник Значення 

Скловидність, % 53 

Натура, г/л 807 

Сміттєва домішка, % 1,2 

Зернова домішка, % 1,9 

Вологість, % 12,4 

Кількість клейковини, % 22 

Якість клейковини, ум.од. 50 

Число падіння, с 320 

Показники якості зерна, відповідають базисним вимогам. З такого зерна може 
бути отримане борошно високої якості. 

Подальше дослідження проводилося на 17-ти зразках борошна, відібраного з рі-
зних систем технологічного процесу. Були визначені наступні показники якості: воло-
гість, % (ГОСТ 9404-88); кількість клейковини, % (ГОСТ 27839-88); якість клейковини, 
одиниць приладу ВДК (ГОСТ 27839-88); білість, одиниць (ГОСТ 26361-84); зольність, 
% (ГОСТ 27494-87); ВПС-водопоглинальна здатність, % (визначалась на приладі Мік-
солаб). В даній роботі розглядається вміст і якість клейковини борошно в залежності 
від системи. Тому як одним з основних показників якості, що дозволяє виробляти різні 
види борошна є кількість і якість клейковини. 

 

Рис. 1 – Показники вмісту клейковини на різних системах технологічного процесу 
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На рис. 1 показано, як змінюється вміст клейковини на кожній системі. Це 
пов’язане з особливістю ведення технологічного процесу. На шліфувальні та розмельні 
системи І-ї якості (1,2,3,5,6 р.с.) надходять продукти після збагачення на ситовіяльних 
машинах, тобто ендосперм без оболонок, що здрібнюється на даних системах. На сис-
темах ІІ-ї якості (4 та 8 р.с.) вимелюються частина ендосперму з високим вмістом білку 
і оболонки. Клейковина на 7,9,10,11 р.с. не відмивається через високий вміст оболонок. 

 

 
Рис. 2 – Показники якості клейковини на різних системах технологічного процесу 

Якість клейковини в борошні також змінюється на кожній системі, що також 
пов’язане з особливістю введення технологічного процесу і зі зміною кількості клейко-
вини. 

Зміна кількості і якості клейковини дає можливість формувати борошно для різ-
них виробів, які нормуються за вмістом і якістю клейковини. Так з потоків з високим 
вмістом і сильною клейковиною можна отримати борошно для піци та макаронних ви-
робів хорошої якості.  
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СТВОРЕННЯ БЕЗГЛЮТЕНОВИХ ЗЕРНОВИХ СУМІШЕЙ 

Мирошніченко Ю.М., студент ОКР «Спеціаліст» ф-ту ТЗХКВКіБ 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Технологічний світ приніс мешканцям планети не тільки прогресивні технології, 
а й значне зростання алергічних реакцій серед населення. Згідно з інформацією Food 
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