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Наступним етапом досліджень було проведення хронометражу завантаження зерном 
пшениці трьох суден різної вантажопідйомностіна ТОВ «Укрелеваторпром» у жовтні 2017 р. 
Отримані результати наведено у табл. 1.

Таблиця 1 – Результати хронометражу завантаження суден у 2017 році

Технологічні операції тапоказники Дедвейт суден, т
6000 25000 40000

Підхід судна до причалу, швартування, хв. 30 40 50
Відкриття люків і встановлення відпускних труб, хв. 30 35 95
Завантаження трюмів судна, хв.:

– першого 300 405 595
– другого 645 525
– третього 525 945

Простій відпускних конвеєрів при переході з трюму в трюм, хв.:
– з першого в другий – 15 35
– з другого в третій – 15 35

Розрівнювання зерна в трюмах, хв. – 40 75
Швартові роботи, відхід судна від причалу, хв. 30 40 75
Загальна тривалість завантаження судна, хв. 390 1750 2430
год. 6,5 29,2 40,5
Коефіцієнт використання продуктивності СЗМ 0,77 0,71 0,82

Порівнявши розраховану нами фактичну продуктивність відпускного пристрою з його 
паспортною продуктивністю, яка становить 1000 т/год., можна зробити висновок, що малі, 
середні та великі судна використовують суднозавантажувальну машину ефективно, незва-
жаючи на простої, які пов’язані з її переміщенням з трюму в трюм безпосередньо при заван-
таженні та розрівнюванні зерна у трюмі.

Таким чином, аналіз даних, показує, що судна завантажувати на терміналах з продук-
тивністю обладнання 1000 тонн на годину доцільно, оскільки коефіцієнт використання обла-
днання при цьому складає 0,77…0,82, що значно перевищує середньозважене нормативне 
значення, яке дорівнює 0,50.

ПЕРСПЕКТИВНІСТЬ ВИКОРИСТАННЯ СТАРОДАВНІХ СОРТІВ 
ПШЕНИЦІ ПРИ ВИРОБНИЦТВІ ГАЛЕТ

Іоргачова К.Г.,д.т.н., проф. Макарова О.В., к.т.н., доц. Хвостенко К.В., к.т.н., доц.
Амбросова Д.Д., студентка СВО "Магістр" ф-ту ТЗіЗБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса. 

Сучасні тренди розвитку хлібопекарської та кондитерської галузі, свідчать про зрос-
тання зацікавленості виробників у розширенні сировинної бази, використання якої здатне 
забезпечити підвищення харчової цінності виробів та їх безпечність для споживачів. У 
зв`язку з цим останнім часом спостерігається відродження інтересу до стародавніх сортів 
плівчастої пшениці – полби та спельти, які відрізняються від традиційних більш збалансова-
ним хімічним складом [1]. Вживання продуктів з полби і спельти позитивно впливає на ор-
ганізм людини, а саме сприяє здоровому травленню; стабілізує рівень цукру в крові; зміцнює 
імунну систему; допомагає знизити рівень шкідливого холестерину; сприяє підтримці гор-
монального балансу в організмі тощо [1]. Це свідчить про актуальність розробок, спрямова-
них на поширення використання плівчастих сортів пшениці при виробництві борошняних 
виробів, а саме галет, які при певних життєвих ситуаціях здатні замінити хліб. 

Метою даного дослідження є встановлення доцільності використання диспергованої зернової
маси зі стародавніх сортів пшениці в технології галет для підвищення їх харчової цінності.

д.т.н
Амбросо
ОдеськаОдеська

ИВН
ПШЕН

оф

,77…0,77…
0.0.

ТЬ ВИК
ЦІ П

суд
еміщенняеміщення

юмі.мі.
оказує, що суднказує, що суд
ину доцільнину доцільн
що значщо знач

продукодук
1000 т/год., 1000 т/год., 
нозавантажувнозавантажув
ям з трюмуям з т

ктивність відвніс
можнамож

30
390390
6,5

––
– 15
– 40



12

Закордонні виробники вже мають досвід використання плівчастих сортів пшениці в 
технології різних груп борошняних виробів. Їх широко використовують для виробництва 
хлібобулочних та макаронних виробів [2,3]. Дана продукція представлена на ринку України, 
але, оскільки вона імпортується та має високу ціну, не є доступною для усіх груп спожи-
вачів. Крім того, відмінності у хімічному складі полби і спельти порівняно з сучасними сор-
тами пшениці обумовлює і різні технологічні властивості отриманого з них борошна, що об-
межує можливість заміни значної частки традиційного хлібопекарського борошна борошном 
з плівчастої пшениці при виробництві хлібобулочних виробів без погіршення їх якості. Тех-
нологічні особливості виробництва галет, вимоги до якості борошна та текстурні характери-
стики даних виробів дозволяють припустити можливість виключення із рецептури борошна з 
традиційних сортів пшениці, а їх виготовлення на основі диспергованої зернової маси з пол-
би або спельти сприятиме більш повному використанню закладеного природою харчового 
потенціалу даної сировини та впровадженню маловідходних технологій. 

При проведенні досліджень у якості контролю використовували уніфіковану рецепту-
ру галет № 2, при виготовлені яких борошно пшеничне 2 сорту заміняли на дисперговану 
зернову масу (ДЗМ) з попередньо замоченої полби або спельти з відповідним перерахунком 
витрати води на заміс напівфабрикатів. При виробництві галет використовували двухстадій-
ний спосіб тістоведення – опара, тісто. Визначення показників якості виробів проводили за 
загальноприйнятими методами [4]. 

Результати досліджень фізико-хімічних показників якості галет показали, що 
здатність до намокання виробів на основі диспергованої зернової маси зі спельти зросла на 
10 %, а з полби - на 7 % порівняно з контролем. Дана тенденція, ймовірно, обумовлена тех-
нологічними властивостями ДЗМ полби та спельти. Більш високий вміст клейковини, яка 
характеризується як «слабка» за силою, та є відмінною рисою стародавніх сортів пшениці 
[1], сприяє формуванню більш розпушеної структури галет в процесі випікання за рахунок 
утворення менш пружного клейковинного каркасу, який легше розтягується та чинить мен-
ший опір розширенню газоподібних речовин при підвищенні температури. Встановлено, що 
вироби на основі ДЗМ з плівчастих сортів пшениці характеризувалися також більшою кис-
лотністю. Так, порівняно з контролем, даний показник зріс на 2,5 і 3 % для виробів при ви-
користанні зерна спельти та полби, відповідно. Отримані результати обумовлені більш висо-
кою первинною кислотністю даної сировини порівняно з пшеничним борошном другого сор-
ту.

В той же час органолептична оцінка досліджуваних зразків показала, що галети на ос-
нові стародавніх сортів пшениці характеризувалися високими сенсорними властивостями 
(табл. 1).

Таблиця 1 –Органолептична оцінка галет

Назва 
показника Контроль

Галети на основі диспергованої 
зернової маси 

зі спельти з полби
Форма Правильна, що відповідає формі, встановленій рецептурою

Поверхня

Гладка з проколами, без сто-
ронніх вкраплень і плям, 
присутні сліди борошна. 
Нижня сторона галет – без 
сторонніх вкраплень і плям

Дещо шорстка, з проколами, без 
сторонніх плям, з вкрапленням 
висівок. Нижня сторона галет –
без сторонніх вкраплень і плям

Колір Світло-коричневий Темно-коричневий

Вигляд урозламі Пропечений, без слідів здуття, непромісу та закалу

Смак та запах Властивий виробу, з характерним запахом та присмаком

вава
аа

органолепорган
ортів пшеницортів пш

ли

трор
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ДанДан
ельти. Бти. Б
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Аналіз хімічного складу розроблених галет показав, що використання полби та спель-
ти позитивно впливає на харчову цінність продукції. Так, вміст білку збільшився на 19,6 % у 
галетах на диспергованій зерновій масі зі спельти та на 23,4 % у галетах на ДЗМ з полби в 
порівнянні з контролем. Також дані зразки характеризувалися зменшеним на 10,5 % вмістом 
загальної частки легкозасвоюваних вуглеводів, крохмалю та, відповідно, підвищеним 
вмістом харчових волокон. Варто відзначити збільшення у складі даних галет вмісту магнію 
на 48…66 %, калію – на 23%, заліза – на 43 % при використанні ДЗМ спельти та полби. 

Таким чином, за результатами роботи встановлена доцільність повної заміни борошна 
з сучасних сортів пшениці на дисперговану зернову масу зі стародавніх, плівчастих сортів 
пшениці при виробництві галет, що дозволить отримати вироби з покращеним хімічним 
складом та високими якісними характеристиками. При цьому, їх впровадження у вироб-
ництво забезпечить розширення асортименту продукції оздоровчого спрямування, ефективне 
використання зернових ресурсів завдяки реалізації маловідходної технології їх переробки.
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ОСОБЛИВОСТІ ОХОЛОДЖЕННЯ НАСІННЯ 
ДРІБНОНАСІНЄВИХ КУЛЬТУР

Овсянникова Л.К., к.т.н., доц., Юрковська В.В., асп., Орлова С.С., к.т.н., доц.
Одеська національна академія харчових технологій

Виробництво зерна займає особливе місце серед інших галузей рослинництва. Поряд 
зі змінами на ринках основних зернових культур в Україні досить динамічні зміни відзнача-
ються і в сегментах деяких нішевих культур і продуктів їх переробки. Зокрема, спостеріга-
ється збільшення виробництва окремих культур. Просо в аграрному секторі України займає 
провідне місце у структурі посівних площ. Це одна з основних круп’яних культур України, 
цінність якої визначається практично безвідходним використанням продуктів переробки [1].

Пункти для післязбиральної обробки зерна є індустріальними підприємствами нового 
типу в сільському господарстві. До складу їх входить зерноочисне, сушильне, транспортне і 
інше устаткування для виконання всіх операцій, пов'язаних з очищенням, сортуванням, су-
шінням і зберіганням зерна та насіння. Сучасні технології якісного зберігання зерна передба-
чають повний комплекс захисту зернової маси, фокусуючись на забезпеченні умов, основні з 
яких: температура, вологість, час. Різні умови і місця вирощування та збору, можуть значно 
змінювати вологість свіжозібранного зерна. Температура зернової маси – це важливий пока-
зник, що характеризує стан зернової маси при зберіганні. Тому дуже часто виникає питання 
про якісне і швидке сушіння або охолодження зерна. При проведенні післязбиральної оброб-
ки зерна на окремих його стадіях дрібнонасіннєві культури піддаються певному термічному 
впливу. Це стосується, насамперед, процесів сушіння та охолодження. Між тим, термічна 
обробка — це складний технологічний процес, при якому у дрібнонасіннєвих культур відбу-
ваються чисельні фізико-механічні та біохімічні зміни, часом незворотні [2]. 
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