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2. Бомбик, Ю.С. Вплив продуктів переробки круп’яних культур на якість та харчову 
цінність житньо-пшеничного хліба [Текст] / Ю.С. Бомбик, Г.Ф. Пшенишнюк // Тез. 
докл. Всеукр. науково-практ. конф. молодих учених і студентів «Інноваційні техно-
логії розвитку у сфері харчових виробництв, готельно-ресторанного бізнесу, еконо-
міки та підприємства». – Харків: ХДУХТ, 2016. – Ч. 1. – 413 с. 

 
 

ВПЛИВ ПІСЛЯЗБИРАЛЬНОГО ДОЗРІВАННЯ ЗЕРНА  
НА ЇХ ПОКАЗНИКИ ЯКОСТІ 

Бошканяну Х.О., студент ОКР «Магістр» факультету ТЗХКВКіБ 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Якість свіжозібраного зерна залежить переважно від умов дозрівання, стиглості 
та вмісту вологи в період збирання і подальшого зберігання. Свіжозібрана зернова маса 
неоднорідна за вологістю і стиглістю окремих зерен, має високу фізіолого-біохімічну і 
мікробіологічну активність, понижені енергію проростання та схожість, погані техно-
логічні властивості, нестійка під час зберігання. При правильному зберіганні зерна че-
рез кілька тижнів воно набуває якостей нормального повноцінного. Процеси, які відбу-
ваються в зерні й насінні під час зберігання та приводять до поліпшення його посівних 
і технологічних якостей, називають післязбиральним дозріванням [1]. 

Характеризується воно двома показниками: підвищенням схожості та знижен-
ням інтенсивності дихання. Дослідження показали, що в результаті складних біохіміч-
них процесів змінюються хімічний склад і властивості зерна, зменшується активність 
ферментів, відбувається перетворення низькомолекулярних сполук на більш складні, 
знижуються вміст цукрів, небілкових азотистих речовин, кислотне число жиру і титро-
вана кислотність. Разом з тим збільшується вміст білків, крохмалю, жиру та поліпшу-
ються технологічні і посівні властивості зерна. 

Тривалість періоду післязбирального дозрівання зерна залежить, крім сортових 
особливостей, від умов його наливання і дозрівання в полі та умов подальшого збері-
гання. Основними показниками є температура і вологість середовища. Якщо в період 
наливання і дозрівання зерна була дощова й прохолодна погода, то тривалість періоду 
його післязбирального дозрівання збільшується. Воно значно прискорюється, якщо зе-
рно після збирання висушене до вмісту вологи 14 % і зберігається при підвищеній тем-
пературі (20-22 °С) та доброму доступі кисню. 

Для прискорення післязбирального дозрівання зерно сушать на установках акти-
вного вентилювання або зберігають після збирання в сухому стані при температурі  
20-22 °С протягом двох-трьох тижнів з наступним охолодженням активним вентилю-
ванням. Доведено, що післязбиральне дозрівання відбувається тільки тоді, коли проце-
си синтезу в зерні й насінні переважають над процесами гідролізу, а вологість їх нижча 
за критичну або в межах критичної [1]. 

У зерні з підвищеною вологістю процеси гідролізу переважають над процесами 
синтезу і якість зерна не поліпшується, а погіршується. 

Сухе зерно, добрий доступ повітря та підвищена температура – основні фактори 
післязбирального дозрівання. Так, за сприятливих умов зберігання процеси післязбира-
льного дозрівання зерна пшениці закінчуються протягом 1-1,5 міс., жита – 10-15 діб, 
вівса – 20 діб, ячменю – 6-8 міс. 
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Висновок 
Зважаючи на те, що фізіологічні особливості свіжозібранного зерна, що надхо-

дить на підприємства в період заготовок, доцільно при його прийомі організувати: 
очищення, сушіння і провітрювання партій зерна, а також проводити завантаження 
складів для зберігання свіжозібранного зерна необхідно поетапно. 

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Борта А.В. 

Література 
1. Казаков Е.Д., Кретович В.Л. Биохимия зерна и продуктов его переработки. – М.: Ко-

лос, 1980. – 318 с. 
 

 
ЗАСТОСУВАННЯ ПЕКТИНОВМІСНОЇ СИРОВИНИ У 

ВИРОБНИЦТВІ КУЛІНАРНИХ ВИРОБІВ З ДРІЖДЖОВОГО ТІСТА 

Васіч О.О., студентка ОКР «Магістр»  

факультету ресторанно-готельного та туристичного бізнесу 

Ужгородський торговельно-економічний інститут КНТЕУ, м. Ужгород 

Погіршення екологічних умов у багатьох регіонах України, яке супроводжується 
забрудненням навколишнього середовища і харчових продуктів токсичними речовина-
ми та радіонуклідами, вимагає проведення профілактичних заходів в харчуванні. 

Як відомо, величезну частку в структурі харчування населення України станов-
лять хлібобулочні вироби із пшеничного борошна. Для підвищення якості хлібобулоч-
них виробів та кулінарних виробів із дріжджового тіста, як найбільш зручних продуктів 
для збагачення різними функціональними добавками,у всіх країнах світу застосовують 
різні види поліпшувачів, що забезпечують одержання високоякісної продукції. Як по-
ліпшувачі широко застосовуються поверхнево активні речовини, що дають змогу інте-
нсифікувати процес виробництва кулінарних виробів з дріжджового тіста: пиріжків, 
ватрушок, кулеб’як, рулетів, булочок тощо, щоб покращити якість і зберегти їх сві-
жість. Тому, розв'язати дану проблему можна перспективним використанням у техно-
логії борошняних кулінарних виробів пектиновмісної сировини у вигляді натуральних 
плодоовочевих пюре й порошків. 

 
Пектин – один із найпоширеніших полісахаридів, який міститься в достатній кі-

лькості в рослинній сировині (плоди, ягоди, овочі, коренеплоди, яблучні, винограді та 
цитрусові вичавки). 

По своїй природі пектин є колоїдним вуглеводом високої молекулярної маси й 
складної будови. Пектин є біологічно цінним структуроутворювачем природного похо-
дження. Крім цього, як детоксикант й радіопротектор пектин зв'язує іони складних ме-
талів, радіонукліди і токсичні речовини, проявляє імуностимулюючу активність, нор-
малізує діяльність корисної мікрофлори травного тракту. Також пектинові речовини 
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