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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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ДОСЛІДЖЕННЯ ПРОЦЕСУ КЛЕЙСТЕРИЗАЦІЇ 
КРОХМАЛЮ БЕЗГЛЮТЕНОВОГО ТІСТА В ПРИСУТНОСТІ 

СОРГОВОГО БОРОШНА 
 

Мінченко С. М., аспірант, Шаніна О. М., д-р техн. наук, професор 
Харківський національний технічний університет сільського господарства 

ім. Петра Василенка 
 

Приготування тіста — одна з найважливіших операцій у технологічному процесі ви-
робництва хліба від якої безпосередньо залежить якість кінцевого продукту. У період замі-
шування тіста формується його структура, внаслідок розвитку фізико-хімічних, колоїдних і 
біохімічних процесів. 

Крохмаль кукурудзяного борошна відіграє важливу роль в процесі приготування без-
глютенового парового хліба. Оскільки кукурудзяне борошно не містить клейковинних білків, 
отже не утворюється клейковинний каркас. На формування структури тіста і готових виробів 
істотно впливають властивості крохмалю,такі як набухання і клейстеризація [1–2]. 

Для визначення фізичних властивостей тіста з клейстеризацією крохмальних зерен, 
використовували амілограф Брабендера. Метод заснований на оцінці в'язкості при клейсте-
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ризації водно-борошняної суспензії борошна з різним вмістом амілолітичних ферментів і, в 
першу чергу, β-амілази. 

Дослідження фізичних властивостей тіста проводили при внесенні соргового борошна 
в кількості 5, 10, 20 % до маси борошна кукурудзяного або рисового, а в якості контролю ви-
користовували борошно пшеничне. Результати експериментальних досліджень впливу бо-
рошна з сорго на клейстеризацію крохмалю в кукурудзяному тісті наведено в табл. 1. 

Таблиця 1 — Вплив борошна сорго на властивості крохмалю кукурудзяного борошна 

Зразки тіста 

Масова 
частка 

добавки, 
% 

Значення показників 

час початку 
клейстеризації 
крохмалю, хв 

час закінчення 
клейстеризації 
крохмалю, хв 

максимальна 
в’язкість 

суспензії, од. а. 

температура 
суспензії при 
максимальній 
в’язкості, °С 

Пшеничне борошно 23 40 140 90 
Кукурудзяне борошно 27 45 720 95 
Соргове 
борошно 

5 29 44 680 94 
10 30 40 660 93 
20 31 42 660 90 

Аналіз амілограм показав, що внесення до тіста соргового борошна, в кількості 
5,0…20,0 % збільшує час початку клейстеризації на 7,4…14,8 %, і зменшує час закінчення 
клейстеризації крохмалю на 2,2…6,6 %. Таким чином, можна спостерігати, що процес клейс-
теризації крохмалю проходить швидше. 

Показник максимальної в'язкості суспензії знижується при додаванні соргового боро-
шна на 5,5…8,3 %, що можна пояснити зниженою кількістю крохмалю в зразках з добавками 
за рахунок заміни ними частини кукурудзяного борошна. 

Температура суспензії при максимальній в'язкості зменшується від 1,1 до 5,3 %. 
Варто відзначити, що зниження температури при максимальній в'язкості може бути 

передумовою до уповільнення черствіння готових виробів, оскільки існує думка про те, що 
зниження температури клейстеризації може сприяти уповільненню процесу ретроградації 
крохмалю [3]. 

Аналогічні дослідження властивостей рисового тіста проводили при внесенні сорго-
вого борошна в кількості від 5 до 20 % до маси рисового борошна. Результати проведених 
експериментальних досліджень наведено в табл. 2. 

Таблиця 2 — Вплив борошна сорго на властивості крохмалю рисового борошна 

Зразки тіста 

Масова 
частка 

добавки, 
% 

Значення показників 

час початку 
клейстеризації 
крохмалю, хв 

час закінчення 
клейстеризації 
крохмалю, хв 

максимальна 
в’язкість 
суспензії, 

од. ам. 

температура 
суспензії при 
максимальній 
в’язкості, °С 

Пшеничне борошно 23 40 140 90 
Рисове борошно 35 47 760 93 
Соргове 
борошно 

5 30 45 500 92 
10 30 44 480 91 
20 31 44 400 89 

Результати проведених досліджень свідчать про те, що внесення соргового борошна 
до рисового в кількості 5,0…20,0 % має деякі відмінності. Насамперед, початок процесу 
клейстеризації дещо зміщується, про що свідчить той факт, що суспензія розпочинає клейс-
теризуватися в середньому на 5 хв. Раніше, у порівнянні з рисовим борошном без добавки. 
Час закінчення клейстеризації зменшується на 2…3 хв. Таким чином, дані показують на по-
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довження тривалості клейстеризації крохмалю, що може вказувати на наявність взаємодій 
між рисовим та сорговим борошном. 

Показник максимальної в'язкості суспензії незначно знижується при додаванні сорго-
вого борошна Температура суспензії при максимальній в'язкості зменшується від 1,07 до 
4,3 %. 

Слід зазначити, що при порівнянні зразків з безглютенового борошна з борошном 
пшеничним процес клейстеризації суттєво відрізняється, в першу чергу зростанням макси-
мальної в’язкості суспензії в середньому у 4 рази. Такий результат спонукає приділяти особ-
ливу увагу при складанні рецептури хліба та виборі оптимальної кількості води для замішу-
вання. 
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ТЕНДЕНЦІЇ РОЗВИТКУ ПІДПРИЄМСТВ УКРАЇНИ 
З ПІСЛЯЗБИРАЛЬНОЇ ОБРОБКИ ТА ЗБЕРІГАННЯ ЗЕРНА 

 
Орлова С. С., канд. техн. наук, доцент, Овсянникова Л. К., канд. техн. наук, доцент 

Одеська національна академія харчових технологій 
 

Збереження і раціональне використання всього вирощеного врожаю, отримання мак-
симуму виробів із сировини сьогодні є одним із основних державних завдань. 

У зв'язку із сезонністю зернового виробництва виникає необхідність зберігання в на-
шій країні запасів зерна для їх використання на різні потреби протягом року і більше. Ще 
значна частина зерна в період зберігання гине і не доходить до задоволення потреб людини, 
тому збереження людиною зернових запасів — велика і складна справа. 

Найбільш стародавні методи зберігання зерна документально підтверджені археологі-
чними розкопками. Встановлено, що найчастіше для цього використовували «зернові ями», 
корчаги, амфори [1]. Древні греки для цього використовували великі глиняні посудини, які 
поміщали в підвали або підземні галереї. Вони також використовували спеціально викопані 
ями для зберігання зерна (підземне зберігання). Археологи виявили, що зберігання продово-
льчого зерна було зв'язано з великими труднощами і втратами продукції. 

З розвитком людства якісно змінювались знаряддя праці і виникали нові можливості 
впливу людини на природу. Удосконалювалися способи зберігання сільгосппродукції, в тому 
числі, і зерна [2]. 

На зміну старовинних комор прийшли механізовані зернові сховища, а потім автома-
тизовані. Вони розрізняються за конструкцією, технологічними схемами, засобами і ступе-
нем механізації та автоматизації. Це зумовлено особливостями історичного розвитку, техніч-
ним прогресом, кліматичними умовами, специфікою культур, що обробляються. 

Стару систему будівництва зернових силосів з природного каменю або цегли можна 
розглядати як попередника сучасного будівництва елеваторів. У країнах, де було досить де-
ревини, елеватори будували із дерева, і вони складалися з окремих бункерів. Тільки застосу-
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