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го сырья на стадии приготовления СКС, обладающего повышенной биологической 
ценностью, а также антиоксидантными, антимикробными и фунгицидными свойства-
ми. К такому нетрадиционному местному сырью можно отнести кору дуба, траву эхи-
нацеи пурпурной,  лист крапивы.

На кафедре технологии хлебопродуктов были разработаны рецептуры СКС для 
приготовления ржано-пшеничных изделий с использованием нетрадиционного сырья, 
получены их образцы. Они были заложены на хранение, в течение которого было ис-
следовано влияние нетрадиционного сырья на показатели качества  хлебобулочных из-
делий, приготовленных на основе СКС. При оценке органолептических показателей 
готовых изделий было отмечено заметное их улучшение для образцов хлеба с внесением 
нетрадиционного сырья, которые имели более интенсивно выраженную характеристику,
по сравнению с контрольными. Из физико-химических показателей оценивали порис-
тость, формоустойчивость,  удельный объем. Наилучшие показатели имели образцы, в 
рецептурный состав СКС которых входили кора дуба и трава эхинацеи пурпурной. Вне-
сение нетрадиционного сырья в рецептуру СКС способствовало повышению пористости
хлеба, полученного на их основе, в среднем на 1,5…8,0%, формоустойчивости на 
5,0…13,0%, удельного объема на 2,0…6,0%.  

Органолептические и физико-химические показатели качества хлебобулочных из-
делий, приготовленных на основе СКС с использованием нетрадиционного сырья, соот-
ветствовали требованиям ТНПА и сохранялись на протяжении всего периода хранения 
СКС. Также было отмечено, что через пять суток со дня выпечки в контрольных образ-
цах происходило развитие плесневой микрофлоры, что не наблюдалось в образцах, со-
держащих в своем составе нетрадиционное сырье, которое сохраняло свою антиокси-
дантную, бактерицидную активность и в готовых изделиях.

Таким образом, проведенные исследования показали, что внесение в рецептуру 
СКС для приготовления ржано-пшеничного хлеба использованного нетрадиционного 
сырья позволяет улучшить по ряду показателей качество готовой продукции на их осно-
ве, и в то же время повысить содержание биологически ценных белков, пищевых воло-
кон, минеральных веществ и витаминов, а также снизить энергетическую ценность.

Научный руководитель – канд. техн. наук, доцент Гуринова Т.А.

ФАКТОРИ, ЯКІ ВПЛИВАЮТЬ НА 
ЯКІСТЬ СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКОЇ ПРОДУКЦІЇ

Турпурова Т.М., канд. техн. наук, доцент 
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Світове виробництво харчових курячих яєць і м'яса птиці забезпечує більше 
30 % потреби населення в натуральних продуктах харчування тваринного походження. 
Повноцінний білок, оптимальний жирно-кислотний, вітамінний і мінеральний склад 
курячих яєць сприяють постійному нарощуванню їх виробництва та споживання. 

Годування птиці надає, як правило, вирішальний вплив на поживні, смакові і 
товарні якості яєць. Мінеральні речовини в годуванні птиці відіграють важливу роль. 
Для нормальної життєдіяльності, перш за все, необхідні кальцій, фосфор, натрій та ін.
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На засвоєння кальцію впливає: оптимальне співвідношення кальцію та фосфору 
(в раціоні курей-несучок таке співвідношення повинно бути 2:1); наявність вітаміну D в 
раціоні та інших супутніх біологічно активних речовин; час годівлі повинен бути та-
ким, щоб мінімум 60 % корму птиця споживала у другій половині дня, коли 
утворюється шкаралупа; сільськогосподарській птиці згодовувати комбікорм у такому 
вигляді, щоб кальцій довше затримувався в шлунку, рівномірно надходив в кров протя-
гом доби; не менш важливим є введення до раціону органічних кислот.

На покращення засвоєння кальцію впливає лимонна кислота, яка утворює з 
кальцієм добре розчинні і легко засвоювані комплекси. Нами було взято екструдовану 
мінеральну добавку до складу якої входить 1 % лимонної кислоти, і вводили в кількості 
3, 5 та 10 % до основного раціону. Продуктивну дію добавки оцінювали за приростами 
маси щурів (рис. 1).

Рисунок1 – Середній приріст маси тіла щурів

Із наведених даних на рис. 1 видно, що до основного раціону можна вводити не 
більше 3 % екструдованої мінеральної добавки з введенням 1 % лимонної кислоти. Під-
твердженням цього є визначення щільності кісток лабораторних тварин . Щільність кіс-
ток лабораторних тварин при годівлі комбікормом, до складу якого вводили 3 % екст-
рудованої мінеральної добавки з введенням 1 % лимонної кислоти, на 1 % більше, ніж 
щільність кісток лабораторних тварин, яким згодовували стандартний комбікорм.

Визначення вмісту кальцію в сироватці крові щурів, які отримували 3 % екстру-
дованої мінеральної добавки з вмістом 1 % лимонної кислоти показали, що він стано-
вить 2,58±0,05 ммоль/л при 2,36±0,06 ммоль/л у контролі (р<0,05), що на 9,3 % більше.
Таким чином, отримані результати свідчать про високу біологічну ефективність вико-
ристання екструдованої мінеральної добавки з введенням лимонної кислоти.

Науковий керівник – д-р техн. наук, професор Єгоров Б.В.
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