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СЕКЦІЯ 1 

 
АКТУАЛЬНІ ПРОБЛЕМИ РОЗВИТКУ, ТЕХНОЛОГІЧНИЙ АУДИТ 
ТА ЕКОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ХАРЧОВОЇ, ЗЕРНОПЕРЕРОБНОЇ, 
КОМБІКОРМОВОЇ, ХЛІБОПЕКАРСЬКОЇ І КОНДИТЕРСЬКОЇ 

ПРОМИСЛОВОСТІ. 
ПРОГНОЗУВАННЯ РОЗВИТКУ ТЕХНОЛОГІЙ ВИРОБНИЦТВА 

ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 
З МЕТОЮ ОДЕРЖАННЯ ЯКІСНОЇ БЕЗПЕЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ 
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Закінчення таблиці 1 

Показник Характеристика Бали 
Оцінка 
якості 

Смак і запах Приємний, характерний смак; без стороннього 
запаху 7,5…6,5 відмінно 
Смак слабкий, без присмаків або з легким 
стороннім присмаком; слабкий, без сторонніх 
запахів або з легким стороннім запахом 6…3 добре 
Смак неприємний, прісний, кислуватий; не-
приємний, сторонній запах 2,5…1 задовільно 

Стан начинки Однорідна консистенція, без стороннього 
присмаку і запаху; типового кольору 3 відмінно 
Однорідна консистенція; запах і присмак 
окремих компонентів відсутній; надмірно яск-
равий або блідий колір 2 добре 
Консистенція неоднорідна; присмак і запах 
нетиповий, недостатньо виразний або власти-
вий несвіжій продукції; колір невідповідний 
виду начинки 1 задовільно 

Проведене дослідження має практичне значення, може застосовуватись для товароз-
навчої оцінки та порівняльної характеристики якості здобних хлібобулочних виробів із замо-
рожених напівфабрикатів та продукції традиційних технологій, формування асортименту пі-
дприємств торгівлі, маркетингових досліджень споживацьких переваг тощо. 

 
Література 

1. Вироби хлібобулочні здобні. Загальні технічні умови ДСТУ-П 4585:2006. – К.: Держ-
споживстандарт України, 2010. – 17 с. – [Національний стандарт України]. 

 
 

ТИКСОТРОПНЫЕ СВОЙСТВА МАРМЕЛАДНЫХ МАСС 
 

Иоргачева Е. Г., д-р техн. наук, профессор, Гордиенко Л. В., д-р техн. наук, доцент, 
Аветисян К. В., канд. техн. наук, ассистент 

Одесская национальная академия пищевых технологий 
 

При производстве мармелада важной структурно-реологической характеристикой же-
лейной массы, влияющей на ход технологического процесса и качество готовых изделий, яв-
ляется ее вязкость. Она обусловлена силами сцепления между молекулами и характеризует 
сопротивляемость массы ее течению под действием внешних сил. Мармеладная масса под-
вергается механическому воздействию в ходе таких технологических операций как перека-
чивание по трубопроводу, перемешивание, формование. Происходящее при этом тиксотроп-
ное разрушение и восстановление структуры зависит от многих факторов — содержание су-
хих веществ, состав и соотношение рецептурных компонентов, температура и др. Восста-
новление связей между составляющими компонентами рецептурной смеси вызывается ин-
тенсивным броуновским движением, в результате которого частицы сцепляются друг с дру-
гом по коагуляционным участкам. Их наличие на поверхности сольватированных молекул 
студнеобразователя во многом зависит от содержания дегиратирующего компонента — са-
харозы [1]. Поэтому замена ее на другие сахаристые компоненты, такие как крахмальные си-
ропы (КС), отразится на силе межмолекулярного взаимодействия и, как следствие, на степе-
ни процессов разрушения и восстановления структуры мармеладной массы. 
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Для исследования тиксотропных свойств мармеладных масс с измененным углевод-
ным составом в рецептуре мармелада на пектине и на агаре заменяли 50 % (образцы 1) и 
100 % (образцы 2) сахара на сироп ИГ-42 и ИГ-60 соответственно. Выбор сиропов проводили 
на основании анализа их углеводного профиля и технологических свойств, а также рецептур 
желейных изделий [2]. 

Большинство методов определения тиксотропных свойств основано на способности 
материала восстанавливать структуру после ее полного разрушения при критической скоро-
сти сдвига [3]. Однако, рекомендуемые параметры ведения технологических процессов соот-
ветствуют скоростям сдвига (γ = 5,4 с-1), при которых подобного разрушения структуры не 
происходит. Поэтому интерес представляет изучение влияния продолжительности механиче-
ской обработки на реологические свойства мармеладных масс с измененным углеводным со-
ставом, а также определение степени структурообразовательных процессов после прекраще-
ния механического воздействия (рис. 1). 

Поддерживаемая при этом температура зависела от вида используемого студнеобра-
зователя и превышала температуру их гелеобразования на 5…7 °С: для мармеладных масс на 
пектине — 82±5 °С, а на агаре — 52±5 °С. 

Для желейных масс на агаре интенсивное снижение вязкости происходит в течение 
первых тридцати минут механического воздействия, после чего наблюдается несуществен-
ное снижение значений данного показателя. Так, вязкость контрольного образца за указанное 
время снижается в 1,7 раз. По мере увеличения содержания КС тиксотропное разрушение 
желейных масс несколько замедляется, и в образце со 100 % заменой сахаристых компонен-
тов на сироп ИГ-60 вязкость в результате постоянного механического воздействия на протя-
жении 30 мин уменьшается в 1,4 раза. 

 
Рис. 1 —  Эффективная вязкость после разрушения и восстановления 

структуры мармеладных масс: 
а — на агаре; б — на пектине 

После прекращения механического воздействия в течение 15...20 мин происходит по-
степенное восстановление структуры. После восстановления значение вязкости для кон-
трольного образца, по сравнению с первоначальным, снижается на 8,8 %. Использование КС 
в рецептуре желейного мармелада на агаре замедляет процессы не только разрушения, но и 
восстановления структуры, в результате чего вязкость образца с полной заменой сахаристых 
рецептурных компонентов на КС через 20 мин в состоянии покоя ниже, чем исходная, на 
12,3 %, т.е. способность к тиксотропии снижается. 

Интенсивность тиксотропного разрушения и восстановления для масс на пектине не-
сколько отличается — вязкость достигает минимального значения через 20...25 мин механи-
ческого воздействия, после чего остается постоянной. При этом, время необходимое для тик-
сотропного восстановления, составляет 10...12 мин. Согласно результатам исследований, из-
менение углеводного состава при использовании КС отражается на способности масс вос-
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станавливать первоначальную структуру. Так, вязкость контрольного образца после механи-
ческого воздействия с последующим нахождением в состоянии покоя снижается на 10,5 %, а 
образца с заменой половины сахара на сироп ИГ-42 — на 8,7 %. Наиболее интенсивным 
снижением вязкости (в 2,3 раза) характеризуется образец на пектине с полной заменой всех 
компонентов на КС. При этом вязкость его после восстановления структуры ниже на 19,6 %. 
Возможно, при полном исключении сахарозы на поверхности молекул пектина не образуется 
достаточного количества активных участков, обеспечивающих образование межмолекуляр-
ных связей, и, как следствие, восстановление структуры. 

Таким образом, изучение тиксотропных свойств исследуемых мармеладных масс по-
казало, что при использовании сиропов наблюдается снижение степени тиксотропного раз-
рушения для всех образцов на агаре, а на пектине только для образца с 50 % заменой сахара 
на КС. Полная его замена способствует интенсификации процесса разрушения структуры 
мармеладной массы. При этом во всех исследуемых образцах с повышением массовой доли 
сиропа скорость тиксотропного восстановления замедляется. 

 
Литература 

1. Филлипс, Г. О. Справочник по гидроколлоидам [Текст]: пер. с англ. под. ред. А. А. Ко-
четковой, Л. А. Сарафановой./ Г. О. Филлипс, П. А. Вильямс. – СПб.: ГИОРД, 2006. – 
536 с. 

2. Иоргачева, Е. Г. Регулирование структурно-реологических свойств желейных и сбивных 
масс для двухслойного мармелада [Текст] / Е. Г. Иоргачева, О. В. Макарова, 
К. В. Аветисян // Восточно-европейский журнал передовых технологий. – 2014. – 
№2/12 (68). — С. 122-127 

3. Косой, В. Д. Инженерная реология биотехнологических сред [Текст] / В. Д. Косой, 
Я. И. Виноградов, А. Д. Малышев. – СПб.: ГИОРД, 2005. – 648 с. 

 
 

ВПЛИВ ГЛЮКАНВМІСНОЇ СИРОВИНИ НА РЕОЛОГІЧНІ ТА 
ФІЗИКО-ХІМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ПІНОПОДІБНОГО ТІСТА 

 
Іоргачова К. Г., д-р техн. наук, професор, Макарова О. В., канд. техн. наук, доцент, 

Котузаки О. М., канд. техн. наук, ст. викладач 
Одеська національна академія харчових технологій 

 
Світовий і вітчизняний досвід переконливо свідчить, що найбільш ефективним та 

економічно доступним способом поліпшення забезпеченості населення дефіцитними мікро-
нутрієнтами є систематичне включення в раціон харчових продуктів з високим вмістом цих 
речовин. Виробництво функціональних виробів розвивається сьогодні в напрямку збагачення 
традиційних продуктів, зокрема борошняних кондитерських виробів, які постійно спожива-
ються населенням і мають досить широкий асортимент, вітамінами, мінеральними речови-
нами, харчовими волокнами [1]. Одним з перспективних напрямків є використання борошна 
з різних злакових та круп’яних культур, які, як відомо, мають унікальні дієтичні властивості. 
Відмінною особливістю вівсяного і ячмінного борошна є те, що до їх складу входить велика 
кількість β-глюкану, який є важливим полісахаридом зернових та значно обумовлює їх поте-
нційну корисність для лікувально–профілактичного харчування. Важливою властивістю β-
глюканів є їх висока водоутримуюча здатність, що відображається на технологічних власти-
востях борошна з вівса та ячменю [2]. 

Тісто для бісквітів та білково-збивного печива характеризується пишною, легкою дрі-
бнопористою структурою, яка в більшій мірі обумовлена присутністю в їх рецептурі значної 
кількості яєчних продуктів. Перспективним напрямком в технології виробництва даних видів 
виробів є пошук різних видів піноутворювачів, здатних частково або повністю замінити на-
тивні яйцепродукти, що пов’язано з їх високою вартістю і значним вмістом холестерину. 
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