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тінки сірого. Кожен піксель сірого зображення в залежності від яскравості відноситься 
до чорного або білого, тобто розподіляється на чорну(пори) та білу області (маса без-
пористої частини). Далі обробка зводиться до підрахунку площі еліпсів, як об’єднаних 
елементів чорної частини. Потім відраховується відсоток пікселів, що відповідають 
еліпсам, до загальної кількості пікселів зображення.  

Необхідно також зазначити про введення поправочного коефіцієнту, адже кожна 
пора має різний діаметр. В результаті обробки відбувається відхилення від середнього 
значення діаметру пори, що веде до зміни величини пористості. 

Отже, можна відмітити деякі переваги запропонованого методу, а саме викорис-
тання його для визначення пористості виробів масою 200 г і менше, швидка тривалість 
проведення визначення, більш об’єктивні та точні результати. 

 
Науковий керівник – к.т.н., Петруша О.О. 
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ФАЛЬСИФІКАЦІЯ ХЛІБОПЕКАРСЬКОГО БОРОШНА 

Моторна А.О., студент ОКР «Спеціаліст» ф-ту ТЗХКВКіБ 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Вимоги до безпеки продуктів харчування з кожним роком стають усе більш жо-
рсткими. Безпека харчових продуктів – це стан обґрунтованої упевненості в тому, що 
харчові продукти за звичайних умов використання не представляють небезпеки для 
здоров`я сучасного і майбутнього поколінь.  

На підприємствах громадського харчування найбільш важливо визначати досто-
вірність і виявляти фальсифікацію продовольчої сировини, що поступає. Саме власти-
вості сировини чинять визначальну дію на готову продукції. При фальсифікації зазви-
чай піддаються підробці достовірність однієї або декількох характеристик. 

Фальсифікація (лат. Falsificatio, від falsifico – підробляти; італ. Falsificare – під-
робляти) – підробка, яка видається за справжню річ, зміна (зазвичай з корисливою ме-
тою) виду або властивості предметів. Фальсифікація може розглядатися як дії, спрямо-
вані на погіршення споживчих властивостей товару чи на зменшення його кількості під 
час збереження найбільш характерних, але неістотних для його використання за приз-
наченням властивостей. Існують наступні види фальсифікації: інформаційна фальсифі-
кація, кількісна фальсифікація, комплексна фальсифікація, асортиментна фальсифіка-
ція, якісна фальсифікація [2].  

Метою роботи є визначення наявності фальсифікації в борошні пшеничному 
хлібопекарському вищого сорту різних товаровиробників. В якості предмета дослі-
дження було обрано зразки хлібопекарського борошна вищого сорту наступних торгі-
вельних марок: «Добродія», «Фуршет», «Август», «Богумила», «Аміна». 
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При аналізі зразків борошна пшеничного вищого сорту нами було встановлено, 
що інформаційна фальсифікація відсутня. Не виявлено жодної спотвореної інформації 
про склад і властивості борошна на упаковці.  

Кількісна фальсифікація присутня у борошні вищого сорту ТМ «Фуршет». Не-
довага борошна у цьому зразку склала 2,3 %, що перевищує допустимі межі похибки. 
Вочевидь, причина недовіру полягає у заниженому значенні вологості борошна, тобто 
неправильних умовах зберігання. 

Аналіз отриманих результатів дозволів зробити висновок, що асортиментна фа-
льсифікація у досліджених зразках відсутня.  

При визначенні органолептичних показників якості борошна, а саме (смак, запах 
та колір) у борошні вищого сорту ТМ «Добродія» було виявлено затхлий запах, це мо-
же бути пов’язано з порушенням умов зберігання. 

За показником «крупність борошна» зразок ТМ «Аміна» піддається якісній фа-
льсифікації. Залишок на контрольному ситі перевищує допустимі нормативні значення 
[1]. За іншими показниками якості, які нормуються та обмежуються діючими ГСТУ 
46.004-99 на пшеничне борошно, а саме – вологість, білість, зольність, число падіння, 
кількість та якість клейковини, вміст металомагнітної домішки, досліджувані зразки 
відповідали вимогам стандарту. 

 
Наукові керівники – к.т.н., доцент Волошенко О.С.,  

к.т.н., доцент Хоренжий Н.В. 
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Лісник В.О., студентка ОКР «Бакалавр» ф-ту ТХППКЗЕтаТ 
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Косметичні засоби – це суміші речовин природного або синтетичного поход-
ження, що мають певний косметичний ефект і дозволені до використання фармацев-
тичним комітетом МОЗ України. 

За формою випуску косметичні засоби поділяють на жирові, емульсійні, сус-
пензійні, порошкоподібні та компактні, плівкоутворювальні, аерозольні, гелеві, розчи-
ни та ін. Емульсійні креми становлять найбільшу групу у виробництві косметичних 
кремів. Це пояснюється їх значно вищою споживчою цінністю у порівнянні з жировими 
кремами: емульсії краще всмоктуються шкірою і допомагають трансдермальному про-
никненню біологічно активних і поживних речовин. [1] 

За типом емульсії розрізняють креми типу «жир у воді» та «вода в жирі», а та-
кож множинні емульсії. Виходячи з природного співвідношення компонентів жир:вода 
– 10:70 у шкірі людини, найбільш раціональними вважаються рецептури кремів типу 
«жир у воді» з вмістом жиру близько 10 %.  

Емульсійні системи термодинамічно нестабільні, для підвищення їх стійкості 
необхідно застосовувати емульгатори. У сучасних рецептурах кремів дуже рідко засто-
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