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Протягом трьох місяців зберігання фасованої мінеральної природної негазованої сто-
лової води відбулися зміни її якості. Так, інтенсивність запаху води, визначена при 20 оС, не 
змінилася, а інтенсивність запаху води, визначена при 60 оС – дещо погіршилася. В експери-
менті  також зафіксовано незначну зміну забарвленості води. Встановлено, що в процесі збе-
рігання фасованої води за різних умов відбувається зміна значень рН води, загальної лужно-
сті та жорсткості води. Показано, що найбільш інтенсивною є міграція таких металів, як ка-
льцій, магній, хром, алюміній, молібден. Підвищується вміст у воді також сульфатів, поліфо-
сфатів і нітрогенвмісних сполук. З аналізу отриманих експериментальних даних видно, що 
сприяють міграції зазначених вище компонентів у воду постійне сонячне опромінення пля-
шок з водою, підвищення температури в навколишньому середовищі, лужне середовище у 
воді, підвищений вміст кремнієвої кислоти.

Виконане експериментальне дослідження показало, що впродовж трьох місяців збері-
гання критичної зміни показників якості фасованої мінеральної води в ПЕТ(Ф)-тару з нови-
ми технічними характеристиками не відбувається. Перевищення нормативних значень пока-
зників якості води за всіма показниками не встановлено. Разом з тим концентрація у воді 
низки домішок води вже через три місяці її зберігання у пластиковій тарі знаходиться на ме-
жі гранично допустимої.  Тому наукове дослідження буде мати продовження. Зокрема, буде 
досліджено міграцію домішок із ПЕТ(Ф) тару у воду в процесі її більш тривалого зберігання 
і за різних умов в навколишньому середовищі. 
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1Лакіза О.В., к.т.н., доц., 1Руднєва Л.Л., к.т.н., 1Городянко В.С., бакалавр,
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університет», 2Технологічний фаховий коледж Дніпровського державного 

аграрно-економічного університету

В наш час проблема виробництва харчових продуктів дедалі ускладнюється і загост-
рюється через зростання споживання та зменшення природних ресурсів харчової сировини. З 
їжі людина отримує речовини, що необхідні для нормальної життєдіяльності організму. У 
більшості населення виявлено порушення повноцінного харчування, що обумовлено, як не-
достатнім споживанням харчових речовин, так і нестачею білків, жирів, вуглеводів та їх не-
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раціональним співвідношенням. У зв’язку з цим надання продуктам харчування оздоровчих 
властивостей є досить актуальним [1].

В роботі представлено результати оптимізації складу і властивостей пшеничних було-
чок оздоровчого призначення з додаванням гарбузового шроту.

Гарбузовий шрот є високобілковим продуктом, білкові фракції якого містять повний 
набір ессенціальних амінокислот, що підтверджує його високу біологічну цінність. Також в 
гарбузовому шроті міститься велика кількість аргініну, який є незамінною амінокислотою 
для дітей та літніх людей. Шрот з насіння гарбуза особливо багатий на харчові волокна, мак-
ро- і мікроелементи, вітаміни. 

Виробнича рецептура булочки дорожньої  включає наступні інгредієнти, %:
борошно пшеничне  67,63; дріжджі пресовані 1,56; цукор 12,48; маргарин 17,70; сіль 0,63.

Недоліком цієї рецептури є певна одноманітність складу  булочки, компоненти якої не 
забезпечують достатній вміст білку, клітковини, а також мінеральних речовин та вітамінів.

Для надання булочці дорожній оздоровчих властивостей авторами запропоновано у 
виробничу рецептуру булочних виробів, яка містить борошно пшеничне, дріжджі пресовані, 
сіль,маргарин та цукор, вводити гарбузовий шрот при наступному співвідношенні інгредієн-
тів, %: борошно пшеничне вищого сорту 63,57-64,93; дріжджі пресовані  1,53-1,57; сіль 0,61-
0,65; цукор 12,45-12,50; маргарин 17,68-17,73; гарбузовий шрот 2,03-6,76 [2]. 

У сучасному хлібобулочному виробництві як жирову основу найчастіше використо-
вують маргарини, бо у рослинних оліях помітно недостатній вміст насичених жирних кис-
лот. Внаслідок цього у харчуванні доцільно використовувати поряд з тваринними жирами та 
рослинними оліями маргарини. В умовах виробництва використання маргарину полегшує 
процес дозування харчової сировини, що надає цьому продукту певної технологічної перева-
ги.

Внесення маргарину та гарбузового шроту в булочні вироби забезпечує гарний об'єм, 
пористість і формостійкість, еластичну м'якушку з добре розвиненою пористістю, подовжу-
ється термін збереження ними свіжості. Маргарин забезпечує необхідний рівень вмісту жиру 
в булочних виробах. 

Контрольні зразки булочок і дослідні зразки оздоровчого призначення виготовлялися 
опарним способом, після бродіння і вистоювання заготовки випікали при температурі 180-
190 С протягом 15 хв. Готові вироби охолоджували.

Отримані булочні вироби з гарбузовим шротом мають відповідні органолептичні та 
фізико-хімічні показники якості, що наведені в таблицях 1 та 2, що підтверджує технічний 
результат [3]. 

Таблиця 1 – Органолептичні показники булочних виробів з гарбузовим шротом

Показник Контроль-
ний зразок 

Вміст гарбузового шроту,%
2,03 3,38 4,73 6,76

Стан поверхні Гладка Гладка Гладка Нерівна, наявні 
підриви

Нерівна, буг-
риста

Забарвлення 
скоринки

Золотисто-
жовтий

Золотисто-
жовтий

Коричне-
вий Коричневий Темно-

коричневий

Колір м'яку-
шки Світлий Світлий Світлий Світлий з фісташ-

ковим відтінком

Світлий з фіс-
ташковим від-

тінком

Структура 
пористості

Тонкостінна, 
рівномірна

Тонкостін-
на, рівномі-

рна

Тонкостін-
на, рівномі-

рна

Товстостінна, 
рівномірна

Товстостінна, 
нерівномірна

Аромат
Характерний 
даному виро-

бу

Без аромату  
гарбуза

Без аромату  
гарбуза

З легким арома-
том гарбуза

Хлібний з си-
льним арома-
том гарбуза

Смак
Характерний 
даному виро-

бу

Характер-
ний даному 

виробу

Характер-
ний даному 

виробу

Характерний да-
ному виробу

Характерний 
даному виробу

Розжовува-
ність м'якушки Добра Добра Добра Добра Незадовільна

ть
мінокиис

ові волооооккнккннааа,аа м

редієнти,и,и,и, %%%%%%:::
арин 17,7,7,7,7,,707707070;;; сільььь 000,666663.3333
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льних речооооооовииииииин та вітамінівівівів...

стей автораммиииии ии ззззаззз пропоновано уууу у
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мітно ненеенн достатнннінінініній ййййй вммісісісіст т нанананананаасисиссисисис чеееееннинннин х жир
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тат [3]. 
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Таблиця 2 – Фізико-хімічні показники булочних виробів з гарбузовим шротом

Показник Контрольний 
зразок

Дослідні зразки
Вміст гарбузового шроту , %

2,03 3,38 4,73 6,76
Вологість, % 31,76 32,62 33,49 33,63 33,86
Пористість, 
% 78,5 78,9 78,3 75,4 73,9

Кислотність, 
град 2,15 2,10 2,10 2,05 2,05

Вміст проте-
їну, % 5,68 6,03 6,25 6,49 6,82

Проведені дослідження дозволили розробити склад булочок,  збалансований за пожи-
вними речовинами, виробництво яких розширює асортимент хлібобулочних виробів оздоро-
вчого призначення з невисокою вартістю. 
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УДОСКОНАЛЕННЯ ЛУЩИЛЬНО-ШЛІФУВАЛЬНОЇ МАШИНИ

Гапонюк О.І., д.т.н., проф., Шипко І.М., к.т.н., доц., Плісюк Д.О., магістр
Одеська національна академія харчових технологій

Технологією виготовлення всіх видів круп передбачений процес лущення. Будучи ос-
новною операцією, лущення фактично визначає кількісні та якісні показники процесу, тобто 
ефективність виробництва. Основним завданням технологічного процесу лущення є відді-
лення оболонок, які не засвоюються організмом людини, видалення зародка, а також поліп-
шення органолептичних показників та зовнішнього вигляду крупи [1].

Для лущення зерна у якого оболонки міцно зв’язані з ядром використовують лущиль-
но-шліфувальні машини абразивної дії типу А1-ЗШН-3 та їх аналоги. Недоліком цих машини 
є низька технологічна ефективність, що зумовлює необхідність використання багаторазових 
повторних пропусків зерна через однотипні машини [2]. Метою роботи є збільшення ефекти-
вності процесу лущення-шліфування та розширення можливості переробки різних зернових 
культур.

Поставлена мета досягається застосуванням гальмівних механізмів у вигляді резино-
вих планок 13, які пересуваються у радіальному напрямку завдяки гвинтовим механізмам. 
Гальмові лопатки зупиняють обертання зерна навколо ротору машини. Розроблене технічне 
рішення дозволяє збільшити швидкість абразивних  робочих поверхонь відносно шару зерна 
в робочій зоні. В результаті прийнятого рішення збільшується ефективність лущення. 

Для зменшення відносної ваги ротора запропоновано використовувати нову форму 
абразивних дисків 6 – тарілчасту. Подібна форма збільшить площу робочої зони без значного 
збільшення маси ротору машини. 

Для збільшення можливості обробки зерна різних культур в робочій зоні машині за-
пропоновано замінити клинопасову передачу на пасовій варіатор 12. За рахунок зміни діаме-
трів обхвату конусних дисків веденого шківа змінюється передатне відношення, що дозволяє 
підлаштовувати можливості машини для різних факторів та видів культур.
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