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Серед актуальних завдань щодо переробки харчових напівфабри-
катів одне з провідних місць посідає зниження витрат енергетичних та 
матеріальних ресурсів. До найбільш енерговитратних відноситься 
теплове та тепломасообмінне оброблення (варення, жарення, сушіння 
тощо). Унаслідок цього відповідні процеси та апарати можуть бути 
малоефективними та потребувати вдосконалення. Вирішення такого 
завдання можливе шляхом розширення застосування комбінованих 
процесів, розроблених із урахуванням особливостей як традиційних, 
так і нетрадиційних методів оброблення, наприклад, електрофізичних. 

Із позиції енергоефективності та забезпечення високого рівня збере-
ження харчових речовин до перспективних електрофізичних методів 
належить мікрохвильова вакуумна обробка, що здійснюється в електро-
магнітному полі надвисоких частот (НВЧ-полі) та електроконтактне 
нагрівання (ЕКН). Проте режими відповідних процесів є недостатньо 
вивченими з точки зору як енергоефективності, так і якості готової 
продукції. Варто зазначити відсутність систематизованих даних про 
комплекс теплофізичних, діелектричних, електрофізичних та інших 
властивостей складних харчових систем як рецептурної основи харчової 
продукції з урахуванням їх складу, структури, стану та ін., що стримує 
запровадження таких методів обробки й потребує проведення систем-
них теоретичних та експериментальних досліджень. 

Створення такого комплексу даних зумовлює необхідність техніч-
ного забезпечення проведення експериментальних досліджень. Вико-
нання поставленого завдання полягало в розробці лабораторних уста-
новок та проведенні низки експериментальних досліджень. 

Було розроблено установку НВЧ-нагрівання за умов вакуумування 
та перемішування. На боковій поверхні НВЧ-печі закріплено вихідний 
трубопровід для відводу конденсату. У системі трубопроводів для 
відводу конденсату розташовано мановакууметр і конденсатовідвідник. 
Вакуум підтримується за допомогою вакуумного насоса. У верхній 
частині електроприводу розташований тахометр. 

Із застосуванням наведеної установки визначалась тривалість про-
цесів НВЧ-концентрування та НВЧ-сушіння за одночасного перемі-
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шування. Аналіз отриманих результатів показав, що під час НВЧ-кон-
центрування та НВЧ-сушіння з використанням постійного перемішу-
вання не спостерігається розбіжностей залежно від глибини вакууму-
вання. У досліджуваному діапазоні потужності 0,5…2,0 кВт для сумі-
ші подрібнених коренів тривалість НВЧ-концентрування складає 
53…15 хв, а для суміші подрібненої зелені – 88…25 хв. Тривалість 
НВЧ-сушіння для першого випадку складає 32…9 хв, для другого 
випадку – 52…14 хв. 

Також була розроблена установка, що дозволяє здійснювати ЕКН 
різним за типом, формою та частотою електричним струмом у трьох 
режимах. У першому режимі здійснюється ЕКН постійним струмом. У 
другому режимі – ЕКН змінним струмом прямокутної форми. У третьо-
му режимі – ЕКН змінним струмом синусоїдальної форми з частотою 
50 Гц. 

У рамках комплексу досліджень розроблено експериментальну 
установку для комбінованого жарення з ЕКН. Її основними конструк-
тивними елементами є діелектричний корпус з ІЧ-нагрівачем у верх-
ній частині та ТЕНом у нижній. Всередині вертикально, паралельно 
один одному розташовано електроди для здійснення ЕКН. Для визна-
чення температури в середині продукту під час нагрівання викорис-
товується датчик температури, підключений до комп’ютера. Кінетика 
температури фіксується програмою VT-48.exe. 

Було досліджено зміну температури зразків із натуральної січеної 
м’ясної маси у п’яти точках під час їх обробки методом ЕКН. Пара-
метри нагрівання: змінний електричний струм прямокутної форми з 
частотою 50 Гц та напругою 40 В. Аналіз отриманих результатів свід-
чить про те, що різниця в температурі протилежних приелектродних 
шарів складає 2…3 °С, тобто знаходиться в межах похибки експери-
менту. Більш висока температура, що спостерігається в приелектродних 
шарах, може пояснюватися нагріванням електродів під впливом 
електричного струму й передачею теплоти від них до поверхні зразка 
шляхом теплопровідності. Також було встановлено скорочення трива-
лості термообробки комбінованим способом порівняно з двобічним 
жаренням. 

Таким чином, розроблено нові сучасні установки для дослідження 
електрофізичних методів обробки харчових напівфабрикатів. За допо-
могою лабораторної установки для НВЧ-нагрівання та вакуумування 
під час організації механічного перемішування рослинної сировини 
встановлено, що внаслідок збільшення проникної здатності НВЧ-енер-
гії та зменшення дифузійного опору продукту скорочується тривалість 
НВЧ-концентрування (сушіння). Лабораторна установка для ЕКН 
дозволила спостерігати суттєве зменшення нерівномірності темпера-
турного поля за об’ємом зразка порівняно з традиційними способами 



É É x|n{É  7 

нагрівання. Дослідженнями на установці для комбінованого жарення з 
ЕКН встановлено скорочення тривалості термообробки порівняно з 
двобічним жаренням. 

ȶȴȭȶȴȧȰȦ ȷȵȴȷȴȧȹ ȨȮȶȴȧȳȮȼȸȨȦ  
ȳȦȵȝȨȺȦȧȶȮȰȦȸȝȨ ȭ ȵȱȴȪȴȴȨȴȽȫȨȴȞ ȷȮȶȴȨȮȳȮ 

THE DEVELOPMENT OF THE METHOD OF  
MANUFACTURING OF INTERMEDIATE PRODUCTS  

MADE OF FRUI TS-AND-VEGETABLES 

ȴ. ț. ȭɆɉɔɖəɑɢɐɔ, ɐ. ɘ. ɓ., Ɋɔɜɋɓɘ (ȻȪȹȻȸ, ɒ. ȻɆɖɐɫɈ) 
Ȧ. Ȳ. ȭɆɉɔɖəɑɢɐɔ, ɐ. ɘ. ɓ., ɗɘ. ɈɎɐɑɆɊɆɝ (ȻȪȹȻȸ, ɒ. ȻɆɖɐɫɈ) 
ȝ. ȴ. ȩɔɖɊɫɩɓɐɔ, ɆɗɕɫɖɆɓɘ (ȻȪȹȻȸ, ɒ. ȻɆɖɐɫɈ) 

Ураховуючи складний екологічний стан в Україні, сьогодні одним 
із головних завдань харчової промисловості є виробництво напівфаб-
рикатів природного походження для забезпечення потреб населення. 
Доведено, що продукція рослинного походження є необхідною для 
підвищення активності захисних сил організму, попередження різних 
захворювань та нормальної життєдіяльності людини. 

Сьогодні набули поширення у харчовій промисловості фруктові та 
овочеві пасти завдяки високій біологічній і харчовій цінності, яка 
добре зберігається внаслідок використання в процесі виробництва 
щадних температур, зокрема практично цілком зберігаються мінераль-
ні та біологічно активні речовини, смак, колір і аромат вихідної сиро-
вини.  

Проте асортимент плодоовочевих паст, які випускаються на сьо-
годні, ще недостатньо широкий. Так було запропоновано спосіб 
виробництва багатокомпонентної плодоовочевої пасти. Як основну 
частку багатокомпонентного напівфабрикату використовували яблу-
ко, що має високий вміст пектинової речовини, яка забезпечує взає-
модію з іншими компонентами. Гарбуз – джерело харчових волокон, 
провітаміну А; буряк – має антиоксидантну дію та впливає на крово-
творення; обліпиха та аронія як плоди з великим вмістом вітамінів, 
мінеральних речовин; аронія ще й як природній барвник. Компоненти 
беруть у наступному співвідношенні, мас. %: яблука – 30+2,5; гарбуз – 
20+2,5; буряк – 10+2,5; обліпиха – 20+2,5; аронія чорноплідна – 
20+2,5. Уведення компонентів саме в такому співвідношенні забезпе-
чує підвищення біологічної і харчової цінності, поліпшення смаку і 
кольору готового виробу, його лікувально-профілактичних власти-
востей.  

Згідно розробленому способу, що передбачає підготовку сировини, 
бланшування, протирання, змішування, концентрування, фасування, 
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стерилізацію, бланшування нетрадиційної рослинної сировини (облі-
пихи, аронії чорноплідної) проводять окремо в 1…2 % розчині 
лимонної кислоти за температури 65…70 °С протягом 2…6 хв., а кон-
центрування плодоовочевої маси проводять за температури 50…55 °С 
до вмісту сухих речовин 28…30 %. Використання РПА в процесі кон-
центрування дає можливість значно скоротити тривалість термічної 
обробки продуктів, знизити втрати біологічно активних речовин.  

Розроблений продукт можна використовувати як вітамінну добав-
ку, згущувач, наповнювач у різних галузях харчової промисловості, 
таких, як кондитерська, консервна, молочна, хлібопекарська, а також 
закладів ресторанного господарства та громадського харчування. 

Останнім часом в Україні та за кордоном перспективним напрямом 
є виробництво порошкоподібних продуктів з рослинної сировини, що 
містять в своєму складі всі необхідні, з точки зору фізіології харчу-
вання, компоненти: білкові речовини, вуглеводи, вітаміни, біофлава-
ноїди, харчові волокна, макро- та мікроелементи. 

Аналіз публікацій дозволяє зробити висновок, що існуючі способи 
переробки плодів та овочів у порошкоподібні напівфабрикати харак-
теризуються низькими техніко-економічними показниками і в резуль-
таті застосування високих температур теплової обробки супроводжу-
ються втратами цінних поживних речовин вихідної сировини (до 
70 %). Тому велике значення для підприємств харчової промисловості 
мають розробки нових способів виробництва високоякісних багато-
компонентних плодоовочевих порошкоподібних напівфабрикатів, які 
враховували б рецептурне співвідношення компонентів, що мають лі-
кувально-профілактичні властивості, використання щадних темпера-
турних режимів та скорочення тривалості технологічного процесу. 

Одним з етапів отримання порошків є сушіння, як метод консер-
вування, який можливо проводити за щадних температур 45…50 °С; 
позитивним також є зменшення об’єму кінцевого продукту в серед-
ньому в 5…6 разів в порівняні з початковим, отже компактність; недо-
рога тара для фасування; зменшення втрат на транспортування та 
можливість довготривалого зберігання. 

Порошкоподібні напівфабрикати можуть бути сировиною для кон-
дитерських, хлібобулочних, молочних та м’ясних виробів, продуктів 
швидкого приготування, виробництва таблеток та гранул. 

Технологія виробництва напівфабрикатів із плодоовочевої сирови-
ни забезпечує одержання високоякісних продуктів, в яких в концент-
рованому вигляді збережено всі інгредієнти вихідної сировини; не 
містять шкідливих домішок; мають високу харчову цінність; легко 
засвоюються організмом; компактні та зберігаються тривалий час. 
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ȸȫȴȶȫȸȮȽȳȝ ȦȷȵȫȰȸȮ ȭȦȷȸȴȷȹȨȦȳȳɅ ȫȱȫȲȫȳȸȝȨ 
ȸȫȻȳȴȱȴȩȝȞ SOUS VIDE ȹ ȨȮȶȴȧȳȮȼȸȨȝ ȨȮȶȴȧȝȨ ȭ 
ȲôɅȷȦ ȭ ȨȮȷȴȰȮȲ ȨȲȝȷȸȴȲ ȷȵȴȱȹȽȳȴȞ ȸȰȦȳȮȳȮ 

THEORETICAL ASPECTS OF APPLICATION OF ELEMENTS OF 
SOUS VIDE TECHNOLOGY IN MANUFACTURE OF MEATS 

WITH HIGH CONDITIONAL TISSUE CONTENT  

Ȩ. ȴ. ȷɐɖɎɕɓɎɐ, Ɋ. ɘ. ɓ., Ɋɔɜɋɓɘ (ȵȹȫȸ, ɒ. ȵɔɑɘɆɈɆ); 
Ȧ. ȩ. ȺɆɖɫɗɩɩɈ, ɐ. ɘ. ɓ. (Ȫȳȹ ɫɒ. ȴ. ȩɔɓɝɆɖɆ, ɒ. Ȫɓɫɕɖɔ) 

В даний час заклади ресторанного господарства все частіше засто-
совують передові кулінарні технології для розширення асортименту та 
залучання більшої кількості відвідувачів. Однак тільки одиничні 
заклади реалізують страви, що пройшли термічне оброблення в вакуу-
мованих термопакетах. На термічній обробці напівфабрикатів у 
вакуумованих термопакетах за низьких температур з подальшим їх 
швидким охолодженням і регенерацією заснована технологія Sous 
Vide. Використання такої технології сприяє отриманню продукції 
високої якості, скороченню втрат сировини під час термічного оброб-
лення. Крім того, вказана технологія гарантує ідеальні текстуру, смак і 
аромат готових страв [1–3]. 

Падіння промислового виробництва м’яса [4, 5] і, як наслідок, ви-
сока його вартість і низька купівельна спроможність самого населення 
в Україні в останні роки призводить до зниження споживання на душу 
населення натуральних виробів із м’яса, в т. ч. з яловичини. 

Для вирішення проблеми дефіциту натурального м’яса в раціоні і 
зменшення його вартості можна використовувати м’ясо з високим 
вмістом сполучної тканини (ВВСТ) для виготовлення натуральних 
порційних жарених виробів. За традиційною технологією таке м’ясо 
не призначене для виготовлення натуральних порційних жарених ви-
робів через неможливість проведення в достатній мірі гідролізу кола-
гену під час жарення. А для приготування м’ясних виробів з ялови-
чини за технологією Sous Vide використовується лише високосортна 
сировина, через що вартість реалізації готових виробів надзвичайно 
висока [6]. 

Одним із важливих факторів під час термічного оброблення, що 
обумовлює кулінарну готовність продуктів із м’яса, є розм’якшення 
сполучної тканини [7]. Зниження механічної міцності сполучної тка-
нини та ослаблення зв’язку поміж м’язовими волокнами та пучками 
викликає перехід колагену у водорозчинний глютин, що відбувається 
за дії теплоти та вологи. Це має важливе значення, оскільки глютин 
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добре перетравлюється протеолітичними ферментами та добре 
розчиняється у воді. 

Відомо, що кількість вологи, яка знаходиться в м’ясі на початку 
термічного оброблення, та кількість утраченої вологи в кінці процесу 
відображується на швидкості розварювання колагену. М’язова ткани-
на містить 0,35…0,40 кг води на 0,10 кг білка, але лише близько 
0,04 кг води міцно зв’язані [8]. Тому особливого значення набуває 
розробка способів термічного оброблення м’яса, за яких втрати натив-
ної вологи продуктом були б найменші, що в свою чергу буде сприяти 
гідролізу колагену в більшій мірі для м’яса з ВВСТ. 

Розробка такої технології термічного оброблення напівфабрикатів з 
м’яса з ВВСТ з елементами Sous Vide, за якої в готових виробах забез-
печиться достатній ступінь переходу колагену в глютин, достатня 
якість за мікробіологічними показниками і значно знизиться трива-
лість процесу, є актуальної задачею. 
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ȦȳȦȱȝȭ ȝ ȴȧɴȶȹȳȸȹȨȦȳȳɅ ȺȦȰȸȴȶȝȨ ȝȳȸȫȳȷȮȺȝȰȦȼȝȞ 
ȸȫȶȲȝȽȳȴȩȴ ȴȧȶȴȧȱȫȳȳɅ ȨȮȶȴȧȝȨ ȭ ȲôɅȷȦ ȭ  
ȨȮȷȴȰȮȲ ȨȲȝȷȸȴȲ ȷȵȴȱȹȽȳȴȞ ȸȰȦȳȮȳȮ ȹ 

ȨȦȰȹȹȲȴȨȦȳȮȻ ȸȫȶȲȴȵȦȰȫȸȦȻ 

ANALYSIS AND REASONING OF FACTORS OF 
INTENSIFICATION OF THERMAL PROCESSING  

OF HIGH CONTAINING FOODS PRODUCTS  
IN VACUUM THERMOPACETES  

Ȩ. ȴ. ȷɐɖɎɕɓɎɐ, Ɋ. ɘ. ɓ., Ɋɔɜɋɓɘ (ȵȹȫȸ, ɒ. ȵɔɑɘɆɈɆ); 
Ȧ. ȩ. ȺɆɖɫɗɩɩɈ, ɐ. ɘ. ɓ. (Ȫȳȹ ɫɒ. ȴ. ȩɔɓɝɆɖɆ, ɒ. Ȫɓɫɕɖɔ) 

Використання м’яса з високим вмістом сполучної тканини (ВВСТ) 
дозволить значно розширити сировинну базу виробництва натураль-
них жарених виробів з м’яса, які користуються великою популярністю 
серед відвідувачів закладів ресторанного господарства. Одним із 
шляхів [1, 2] збільшення обсягів м’яса яловичини з ВВСТ, яке може 
використовуватись для виробництва жарених натуральних порційних 
виробів, є їх попереднє оброблення (механічне відбивання, розпушу-
вання, маринування, ферментними препаратами тощо). Однак попе-
реднє оброблення значно впливає на якість готового продукту, оскіль-
ки призводить до порушення структури клітин, що в свою чергу 
призводить до втрат вологи й, як наслідок, зниження харчової цінності 
готових виробів. 

Застосування імпульсного стиснення в процесі двостороннього 
жарення виробів з натурального м’яса за співвідношення тривалості 
прикладання та скидання зусилля стиснення 1 с/1 с дозволяє на 18 % 
скоротити тривалість процесу та на 4,82 % підвищити вихід готового 
продукту порівняно з двостороннім жаренням під граничним для 
напівфабрикату тиском [3]. 

Можливість проведення процесу жарення м’яса з ВВСТ без при-
сутності зовнішньої вологи теоретично обґрунтовано в роботах [4–6]. 
Авторами зроблено висновок щодо достатності кількості вологи, що 
міститься в м’ясі з ВВСТ, для проведення гідролізу колагену в необ-
хідній мірі. Крім того, розглянуто масообміні процеси, які виникають 
в м’ясі у функціонально замкненому об’ємі за двостороннього підве-
дення теплоти в процесі жарення. Весь процес термічного оброблення 
запропоновано поділити за часом на 3 основні стадії, з яких основною 
за енергетичними витратами є друга. В роботах [7, 8] розглянуто 
механізм теплопередачі в поверхневих шарах виробів із м’яса з ВВСТ 
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у функціонально замкненому об’ємі під час другої стадії двосто-
роннього жарення за умови нежорсткої фіксації поверхонь нагрівання. 

Теплообмін в процесі двостороннього підведення теплоти до м’яса 
з ВВСТ у вакуумованих термопакетах, хоча і відбувається за схожих 
умов, але буде мати певні відмінності: 

1. На відміну від процесу двостороннього жарення у функціо-
нально замкнених ємностях, процес термічного оброблення м’яса з 
ВВСТ під імпульсним стисненням здійснюється у вакуумованих 
термопакетах, які можна розглядати як герметично замкнені ємності. 

2. Під час вакуумування відбувається видалення повітря і газів не 
тільки з об’єму термопакету, але і із самого м’яса, що призводить до 
збільшення коефіцієнту теплопровідності м’яса без його зсідання або 
ущільнення. 

3. Поверхня вакуумованого напівфабрикату з м’яса з ВВСТ дефор-
мована внаслідок самого вакуумування. Тобто стиснення потрібне для 
зменшення термічного опору теплопередачі між поверхнею нагрі-
вання і поверхнею термопакету. 

4. Матеріал термопакету має низький коефіцієнт теплопровідності і 
вже сам по собі є достатньо великим опором теплопередачі, подолати 
який можливо або шляхом збільшення температури поверхонь нагрі-
вання, або збільшенням тривалості процесу термічного оброблення. 

5. Використання імпульсного стиснення дозволить додатково 
ущільнити напівфабрикат, внаслідок чого його пори і капіляри мак-
симально заповняться рідиною, яка в умовах різкого зняття стиснення 
і, відповідно, різкого зменшення тиску водяної пари в поверхневому 
шарі напівфабрикату вскипатиме, перетворюватиметься на пару і 
конденсуватиметься. 

Таки чином, факторами інтенсифікації процесу двостороннього 
термічного оброблення м’яса з ВВСТ у вакуумованих термопакетах є: 

- зміна теплофізичних властивостей сировини, а саме збільшення 
коефіцієнту теплопровідності м’яса, що досягається процесом 
вакуумування; 

- збільшення поверхні контакту між поверхнями нагрівання і 
поверхнею термопакета з напівфабрикатом; 

- збільшення загального коефіцієнту теплопередачі від поверхонь 
нагрівання до поверхні напівфабрикату у вакуумованому термопакеті 
за рахунок зменшення термічного опору теплопередачі між поверх-
нею нагрівання і поверхнею термопакету внаслідок стиснення; 

- підвищення температурного рівня процесу термічного оброб-
лення до 353…373 К. 
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ȵȝȪȨȮȿȫȳȳɅ ȧȝȴȱȴȩȝȽȳȴȞ ȼȝȳȳȴȷȸȝ  
ȨȮȶȴȧȝȨ ȝȭ ȵȝȷȴȽȳȴȩȴ ȸȝȷȸȦ ȭ ȨȮȰȴȶȮȷȸȦȳȳɅȲ 

ȲȴȶȷɂȰȴȞ ȨȴȪȴȶȴȷȸȝ ȱȦȲȝȳȦȶȝȞ 

IMPROVEMENT OF BIOLOGICAL VALUE OF PASTRY MADE 
FROM SANDY DOUGH USING SEAWEED LAMINARIA  

Ȩ. Ȫ. ȰɆɖɕɋɓɐɔ, ɐ. ɋ. ɓ., Ɋɔɜɋɓɘ (ȵȹȫȸ, ɒ. ȵɔɑɘɆɈɆ) 
ȷ. ȴ. ȪəɊɓɎɐ, ɍɊɔɇəɈɆɝ (ȵȹȫȸ, ɒ. ȵɔɑɘɆɈɆ) 

Над вирішенням проблеми нестачі мінеральних елементів у хар-
чуванні людини працюють вчені в галузі медицини, нутриціології, 
фізіології та гігієни харчування, технологи харчових виробництв. Це 
відноситься й до переліку мікроелементів, яких організм людини 
потребує менш 1 мг на добу, але без них відбуваються збої у роботі 
майже всіх функціональних систем і органів. Особливу увагу викли-
кає йод, який входить до складу гормонів щитовидної залози (тирок-
сину та трийодтироніну), які каталізують реакції обміну речовин, 
впливають на функціонування практично всіх систем організму, регу-
люють розумову діяльність тощо. Дефіцит йоду є однією з найбільш 
важливих проблем охорони здоров’я, за довгого йодного голодування 
виникають незворотні зміни в організмі людини. Найбільш перспек-
тивним напрямом рішення проблеми йододефіцититу є розробка 
функціональних продуктів на основі природної йодовмісної сировини 
[1]. У якості такої сировини вчені використовують морські водорості, 
які є джерелом органічного йоду, а також мають високий вміст 
речовин з властивостями сорбентів та антиоксидантів [2]. Борошняні 
кондитерські вироби користуються значним попитом у населення. За 
достатньо високої енергетичної цінності їх біологічна роль порівняно 
не висока, так як вони виготовляються із борошна з обмеженим вміс-
том мікроелементів. Збагаченню борошняних кондитерських виробів 
йодовмісними добавками присвячено ряд наукових праць вітчизняних 
та зарубіжних вчених: Мазаракі А. А., Корзуна В. Н., Дробот В. І., 
Арсеньевої Л. Ю., Рудавської Г. Б., Дюкарева Г. І., Дейничеко Г. В., 
Гасанова А. Е. та ін. [3, 4]. Завдяки їх дослідженням розроблено тех-
нології цукрових, пастильних, бісквітних виробів, збагачених йодом 
шляхом введення порошків еламіну, цистозіри, ламінарії. 

В зв’язку з цим перспективним, на наш погляд, є підвищення 
біологічної цінності, борошняних кондитерських виробів за рахунок 
включення до їх складу дефіцитних компонентів.  

У процесі експериментальних досліджень були розроблені дослідні 
зразки пісочного напівфабрикату з різним вмістом порошку ламінарії 
у кількості 2; 5; 7 % від маси пшеничного борошна. За основу взяли 
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рецептуру пісочного напівфабрикату № 16 зі збірника рецептур 
борошняних кондитерських виробів [5]. Порошок ламінарії вносили 
разом із пшеничним борошном. Борошняні кондитерські вироби, що 
виготовляють у закладах ресторанного господарства, повинні відпо-
відати певним вимогам стандарту. Тому, на нову продукцію розроб-
лено і досліджено комплекс цих показників. Результати отриманих 
даних показали, що використання порошку ламінарії практично не 
впливає на органолептичні властивості випечених напівфабрикатів. За 
збільшення кількості порошку понад 5 % спостерігається незначна 
зміна кольору і смаку виробів та поява специфічного присмаку та 
запаху морських водоростей. Під час дослідження показників воло-
гості, намочуваності дослідних зразків відбувалося незначне збіль-
шення, що пояснюється наявністю у складі ламінарії гідроколоїдів. 
Показники щільності відповідали вимогам ДСТУ 3781:2014. Печиво. 
Загальні технічні умови. 

Експериментально встановлено, що внесення 5 % порошку ламі-
нарії до маси борошна в рецептурі пісочних напівфабрикатів сприяє 
підвищенню хімічного складу виробу, збагаченню його мінеральними 
елементами, йодом. Розроблені борошняні кондитерські вироби більш 
повноцінні в порівнянні з традиційними виробами, споживання таких 
виробів забезпечує покращення профілактичного та імунно-стиму-
люючого харчування та підтверджує доцільність їх використання в 
закладах ресторанного господарства. 
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ȶȴȭȶȴȧȰȦ ȸȫȻȳȴȱȴȩȝȞ ȷȴȱȴȪȰȮȻ ȷȸȶȦȨ ȝ 
ȴȭȪȴȧȱɄȨȦȱɂȳȮȻ ȳȦȵȝȨȺȦȧȶȮȰȦȸȝȨ  

DEVELOPMENT OF FOOD PROCESS TECHNOLOGIES  
AND APPLIED SEMI -FRAGRANCES 

ȩ. ȵ. ȻɔɒɎɝ, Ɋ. ɘ. ɓ., ɕɖɔɚɋɗɔɖ (ȵȹȫȸ, ɒ. ȵɔɑɘɆɈɆ) 
ȴ. Ȳ. ȩɔɖɔɇɋɜɢ, ɐ. ɘ. ɓ. (ȵȹȫȸ, ɒ. ȵɔɑɘɆɈɆ) 
Ʉ. Ȩ. ȱɋɈɝɋɓɐɔ, ɐ. ɘ. ɓ. (ȵȹȫȸ, ɒ. ȵɔɑɘɆɈɆ) 

В останні роки у харчовій промисловості і ресторанному господар-
стві значна увага приділяється розробці харчових продуктів, які харак-
теризуються співвідношенням компонентів, наближеним до ідеально-
го, високим вмістом біологічно активних речовин та безпечністю. 
Викликано це низкою причин, пов’язаних з екологічним забруд-
ненням території України та сусідніх держав, спадом виробництва 
натуральних продуктів та зниженням купівельної спроможності насе-
лення. Вченими багатьох країн світу доведено, що, з точки зору 
економії сировинних ресурсів, підвищення функціональності готової 
продукції, доцільним є використання відходів від переробки рос-
линної сировини. 

Особливою популярністю серед усіх верств населення корис-
туються солодкі страви та оздоблювальні напівфабрикати, техноло-
гією яких передбачено використання структуроутворювачів (пектин, 
агар-агар, желатин). 

Актуальним сьогодні залишається питання використання продуктів 
переробки рослинної сировини з підвищеним вмістом пектинових 
речовин та органічних кислот як природного структуроутворювача. 

Особливої уваги заслуговує желюючий сік, отриманий з відходів 
сокового виробництва хеномелесу – вичавків (до 50 % під час вилу-
чення соку з сировини), який характеризується високим вмістом 
пектинових речовин (1,2 %), L-аскорбінової кислоти (209 мг/100 г) та 
органічних кислот (3,35 %). Застосування желюючого соку в тех-
нології солодких страв дає можливість запровадити ресурсозберігаючі 
технології. 

В якості об’єкту досліджень були обрані оздоблювальні напів-
фабрикати (дзеркальна шоколадна глазур для декорування тортів, 
тістечок та конфі для начинки) та солодкі страви (панакота, самбук).  

Об’єднуючим фактором в технології виробів є наявність у їх складі 
желатину, висока харчова цінність, калорійність і низька біологічна 
цінність. 

На початковому етапі досліджень розробили раціональну техно-
логію отримання желюючого соку. Визначили оптимальні параметри 
при яких відбувалось максимальне вилучення пектинових речовин з 
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вторинної сировини. Так, для виробництва желюючого соку викорис-
товувались насіннєві камери та вичавки, отримані після вилучення 
соку заливали водою у співвідношенні 1 : 2, проварювали за слабкого 
кипіння протягом 30 хв та проціджували. В готовому желюючому 
соку вміст пектинових речовин становив 1,2 %. 

Желюючий сік вносили до рецептури дослідних зразків в кількості 
від 25 % до 100 % з кроком 25 % від розрахункової маси желатину.  

Внесення желюючого соку до рецептури дослідних зразків впливає 
як на органолептичні властивості страв та напівфабрикатів, так і на їх 
структурно-механічні показники. 

Проведені експериментальні дослідження підтверджують, що за 
внесення желюючого соку можна частково відмовитись від додавання 
желатину. Зміна структурно-механічних показників в дослідних зраз-
ках показує, що заміна 50 % желатину на желюючий сік є опти-
мальним. 

Додавання желюючого соку впливає на підвищення біологічної 
цінності солодких страв та оздоблювальних напівфабрикатів за раху-
нок високого вмісту органічних кислот, L-аскорбінової кислоти у ви-
хідній сировині. 

Нові страви та оздоблювальні напівфабрикати з частковою заміною 
желатину на желюючий сік характеризуються високими органолеп-
тичними властивостями, мають відповідні реологічні властивості 
приємний  смак та аромат. 

Отже, використання желюючого соку в технології солодких страв 
та оздоблювальних напівфабрикатів дозволяє зменшити рецептурний 
вміст желатину і збагатити готові вироби L-аскорбіновою кислотою, 
фенольними та пектиновими речовинами, що позитивно впливає на їх  
біологічну цінність. 

ȪȴȷȱȝȪȬȫȳȳɅ ȨȵȱȮȨȹ ȰȦȶȴȸȮȳȴȨȲȝȷȳȮȻ 
ȭȧȦȩȦȽȹȨȦȽȝȨ ȳȦ ɅȰȝȷȸɂ ȻȱȝȧȦ 

INVESTIGATION OF THE EFFECTS OF CARROTINOUS 
CONTAINERS ON QUALITY OF BREAD  

Ȧ. ȧ. ȧɔɖɔɊɆɏ, ɐ. Ɉɋɘ. ɓ., Ɋɔɜɋɓɘ (ȵȹȫȸ, ɒ. ȵɔɑɘɆɈɆ) 
ȸ. Ʉ. ȷəɘɐɔɈɎɝ, ɐ. ɘ. ɓ., Ɋɔɜɋɓɘ (ȵȹȫȸ, ɒ. ȵɔɑɘɆɈɆ) 

Хліб та хлібобулочні вироби є одним із основних і масових харчо-
вих продуктів, що споживається всіма категоріями населення незалеж-
но від місця проживання, статі, соціального статусу, рівня доходів. 
Щоденне споживання хліба й хлібобулочних виробів, їхній хімічний 
склад, біологічна та фізіологічна цінність дає всі підстави вважати ці 
вироби харчовими продуктами першочергового значення. Хліб вважа-
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ється перспективним продуктом для збагачення ессенціальними інгре-
дієнтами, оскільки він є загальновживаним продуктом, доступним за 
ціною [1, 2].  

Одним із перспективних напрямів розширення асортименту хлібо-
булочних виробів є збагачених їх біологічно активними добавками й 
мікронутрієнтами [2, 3]. 

Каротиноїди є класом рослинних пігментів, які також містяться у 
бактеріях, водоростях, комахах, проте люди і тварини не здатні синте-
зувати їх de novo і отримують із рослинною їжею. Основним джере-
лом каротиноїдів для людини є природні рослинні продукти. В той же 
час використання рослин у якості джерела каротиноїдів має ряд недо-
ліків: сезонний характер, залежність від екологічного стану ґрунтів, 
врожаю рослин та ін. До того ж, біодоступність каротиноїдів із соку 
овочів невелика через наявність у складі білкових комплексів, що 
значно ускладнює їхнє вивільнення [4]. 

Одним із важливих етапів розроблення оздоровчих продуктів є 
дослідження впливу функціональних збагачувачів на якість та безпеч-
ність нової продукції. Тому метою досліджень було визначення впли-
ву каротиновмісних збагачувачів, а саме – соку, вичавків та пюре 
гарбуза на якість хліба.  

У ході роботи досліджено хімічний склад гарбуза та продуктів його 
переробки (ППГ), обґрунтовано їх використання в технології борош-
няних виробів із дріжджового тіста. Встановлено позитивний вплив 
ППГ на процес тістоутворення.  

Готові борошняні кондитерські вироби з дріжджового тіста харак-
теризуються підвищеною біологічною цінністю та покращеними фізи-
ко-хімічними властивостями. Дослідження показників крихкості та 
намочуваності підтверджують позитивний вплив добавок на гідро-
фільні властивості тіста.  

Мікробіологічне псування хліба та хлібобулочних виробів пов’яза-
не з життєдіяльністю бактерій, дріжджових та плісеневих грибів. 
Серед бактерій найбільшу роль відіграють збудники картопляної 
хвороби хліба – спороутворюючі бактерії Bac. mesentericus-subtilis. 
Вони значно поширені у зовнішньому середовищі та можуть місти-
тися у борошні у будь-якій кількості. На відміну від бактерій і дріж-
джів, забруднення хліба плісеневими грибами, зазвичай, вторинне.  

Загальне мікробне забруднення і наявність збудників псування у 
хлібі визначали через 24, 72 та 96 годин після його виготовлення. 
Дослідні й контрольні зразки хліба були запаковані у поліетиленові 
пакети та пергаментний папір і зберігалися за температури 18 °С. Що-
денно перевіряли появу росту грибів і проводили органолептичну 



É É x|n{É  19 

оцінку розвитку «картопляної хвороби» хліба. Отримані результати 
було проаналізовано згідно ДСТУ 7517:2014 «Хліб із пшеничного бо-
рошна. Загальні технічні умови» [5].  

Встановлено, що початкове забруднення бактеріями контрольного і 
дослідних зразків хліба було невисоким і не перевищувало показник 
1,0×10³. У всіх зразках були відсутніми Staphylococcus aureus та БГКП 
як одразу після виготовлення, так і під час зберігання.  

На третю добу досліджень кількість МАФАнМ в усіх дослідних 
зразках була нижчою за аналог у 1,2–3,5 рази. Ознак «картопляної 
хвороби» протягом усього періоду дослідження хліба виявлено не 
було, хоча певну кількість збудників картопляної хвороби на МПА 
було виявлено. Результати мікробіологічних досліджень свідчать про 
зменшення кількості збудників картопляної хвороби у виробах з 
використанням продуктів переробки гарбуза.  

Дослідження динаміки й чисельності плісеневих грибів і дріжджів 
у зразках хліба показали, що вже на першу добу після випікання 
реєструвалось від 0,1×10

2
 до 0,9×10

2
 КУО/г плісеневих грибів. Плісе-

неві гриби контрольного зразку хліба були представлені родами 
Aspergillus та Penicillium, дослідних – Аlternaria тa Mucor. Подов-
жувати термін зберігання готових виробів не рекомендуємо. 

У процесі удосконалення технології виробів із дрiжджового тiста з 
використанням соку, пюре й вичавків гарбуза та проведення мікро-
біологічних досліджень встановлено, що готовi вироби характеризу-
ються високою якiстю, мiкробіологічною стабiльністю i рекомендо-
ванi до впровадження y закладах ресторанного господарства. 

ʉʧʠʩʦʢ ʚʠʢʦʨʠʩʪʘʥʠʭ ʜʞʝʨʝʣ 

1. ДСТУ 7517:2014 Хліб із пшеничного борошна. Загальні технічні умови. 
[Чинний від 01.02.2015]. Вид. офіц. – Київ, 2015. – 16 с. (Інформація та 
документація). 

2. Дьяченко Д. В. Функциональные продукты питания – пища будущего / 
Дьяченко Д. В. // Хлебопекарское и кондитерское дело. – 2005. – № 1. – 
С. 28–29.  

3. Лебеденко Т. Є. Аналіз сучасних технологій хлібобулочних виробів із 
пшеничного борошна та перспективи їх удосконалення / Лебеденко Т. Є., 
Соколова Н. Ю. // Зернові продукти і комбікорми. – 2012. – № 2 (46). – 
С. 38–43. 

4. Шатнюк Л. Обогащение хлебобулочных изделий микронутриентами / 
Шатнюк Л. // Хлебопродукты. – 2005. – № 2. – С. 34–37.  

5. Гарбуз: хімічний склад, калорійність, корисні властивості [Електронний 
ресурс]. – Режим доступу: https://dovidka.biz.ua/garbuz-himichniy-sklad-
kaloriynist-korisni-vlastivosti (дата звернення: 26.02.2019). 

https://dovidka.biz.ua/garbuz-himichniy-sklad-kaloriynist-korisni-vlastivosti
https://dovidka.biz.ua/garbuz-himichniy-sklad-kaloriynist-korisni-vlastivosti


20 É É x|n{É  

ȴȷȴȧȱȮȨȴȷȸȝ ȨȮȰȴȶȮȷȸȦȳȳɅ ȶȴȷȱȮȳȳȴȞ  
ȷȮȶȴȨȮȳȮ ȹ ȸȫȻȳȴȱȴȩȝɅȻ ȧȫȭȦȱȰȴȩȴȱɂȳȮȻ ȳȦȵȴȞȨ 

FEATURES OF THE USE OF PLANT RAW  
MATERIALS IN SOFT DRINKS  

ȸ. Ȩ. ȰɆɕɑɫɓɆ, Ɋ. ɘ. ɓ., ɕɖɔɚɋɗɔɖ (ȵȹȫȸ, ɒ. ȵɔɑɘɆɈɆ)    
Ȫ. Ȧ. ȲɎɖɔɓɔɈ, ɐ. ɘ. ɓ., Ɋɔɜɋɓɘ (ȵȹȫȸ, ɒ. ȵɔɑɘɆɈɆ) 
ȷ. ȷ. ȶɎɇɆɐɔɈɆ, ɗɘ. ɈɎɐɑɆɊɆɝ (ȵȹȫȸ, ɒ. ȵɔɑɘɆɈɆ) 

Технології виробництва безалкогольних напоїв незалежно від типу 
продукту мають одну загальну операцію – виготовлення основи. Саме 
виготовлення основи напоїв впливає на якість продукції, її конкурен-
тоспроможність, собівартість і асортимент. Тому основа, виготовлена 
з рослинної сировини, що використовується для виробництва безал-
когольних напоїв, є широкою базою для проведення експериментів, 
націлених на створення нової продукції. В якості інгредієнтів для 
виготовлення основи можливо і необхідно використовувати нетра-
диційну рослинну сировину, яка у своєму складі містить біологічно-
активні речовини (БАР) та володіє тонізуючою і стимулюючою дією 
[1, 2]. Вживання в їжу 100 г такої нетрадиційної сировини, як плоди 
шипшини, обліпихи та калини, може покривати денну потребу у 
вітаміні С та поліфенольних речовинах на 100 %. Однак використання 
традиційних способів переробки плодово-ягідної сировини призво-
дить до значних втрат БАР, які становлять під час отримання соків та 
екстрактів 10…96 % [3]. Для підтвердження такої великої втрати БАР 
було проведено визначення хімічного складу екстрактів та соків з 
плодів шипшини, обліпихи, калини. 

Метою роботи було визначення хімічного складу екстрактів та 
соків з плодів нетрадиційної сировини (шипшини, обліпихи, калини) 
та величини втрат БАР. 

Результати визначення хімічного складу екстрактів та соків 
представлено в таблиці. 

За результатами досліджень (див. табл.) встановлено, що для 
виготовлення 1 дм

3
 соку необхідно 2 400 г шипшини, 1 650 г облі-

пихи, 1 750 г калини. Для виготовлення екстрактів необхідно 100 г 
кожного виду сировини, що менше, у порівнянні із соками, відповідно 
у 24; 16,5; 17,5 разів. За таких умов вихід БАР у екстрактах, на 100 г 
сировини, переважає показники соків за вітаміном С на 39…61 %, 
поліфенольними речовинами на 52,5…67 %, органічними кислотами 
на 50…71,4 %. Результати досліджень дають змогу стверджувати, що 
використання екстрагування у технологіях безалкогольних напоїв є 
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більш раціональним. Однак, показники БАР екстрактів вказують на те, 
що в процесі їх виробництва втрачається 51…65,8 % вітаміну С, 
60,8…67,6 % поліфенольних сполук. Такі результати вказують на 
необхідність пошуку перспективних методів переробки плодово-
ягідної сировини. 

ʊʘʙʣʠʮʷ ï ʍʽʤʽʯʥʠʡ ʩʢʣʘʜ ʝʢʩʪʨʘʢʪʽʚ ʪʘ ʩʦʢʽʚ ʟ ʧʣʦʜʽʚ ʰʠʧʰʠʥʠ, 
ʦʙʣʽʧʠʭʠ, ʢʘʣʠʥʠ 

ʅʘʡʤʝʥʫʚʘʥʥʷ  
ʧʦʢʘʟʥʠʢʽʚ 

ɽʢʩʪʨʘʢʪʠ  ʉʦʢʠ 

ʰʠʧʠhʥʠ ʦʙʣʽʧʠʭʠ ʢʘʣʠʥʠ ʰʠʧʠhʥʠ ʦʙʣʽʧʠʭʠ ʢʘʣʠʥʠ 

Сухі речовини, 
% 2,09 0,73 0,69 8,9 7,65 7,53 
Вітамін  
С, мг/дм

3 
230 69 28 2150 580 190 

Органічні  
кислоти, г/дм

3 
0,8 1,7 1 6 14 5 

Поліфенольні 
речовини, мг/дм

3
  39 55 89 310 430 740 

Пектинові 
речовини, г/дм

3
 0,13 0,05 – 1,1 0,5 – 

Масова частка 
сахарози, г/дм

3
 3 1 0,5 28 9 5 

Вміст золи, г/дм
3
 0,24 0,25 0,31 2,2 2,3 2,8 

Калій, мг/дм
3 

36 51 20 330 470 170 
Кальцій, мг/дм

3
 40 22 13 360 180 110 

Магній, мг/дм
3
 11 16 7 90 140 50 

Натрій, мг/дм
3
 7 1,1 14 60 – 90 

Вченими ПУЕТ запропоновано спосіб використання вихрового 
шару феромагнітних частинок для подрібнення рослинної сировини у 
водному середовищі. За таких умов диспергування БАР відбувається 
безпосередньо під час подрібнення, що дозволяє скоротити тривалість 
екстрагування та втрати екстрактивних речовин.  

ʉʧʠʩʦʢ ʚʠʢʦʨʠʩʪʘʥʠʭ ʜʞʝʨʝʣ 
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ȨȵȱȮȨ ȹȺ-ȴȵȶȴȲȝȳȫȳȳɅ Ȩ ȵȫȶȫȪȵȴȷȝȨȳȝȯ  
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INFLUENCE OF UV -RADIATION IN PREVIOUS  
EQUIPMENT OF SEEDS PLANTS 

Ȧ. ȴ. ȷɋɒɋɓɔɈ, ɐ. ɚ.-ɒ. ɓ., Ɋɔɜɋɓɘ (ȵȹȫȸ, ɒ. ȵɔɑɘɆɈɆ)  
ȩ. Ȳ. ȰɔɌəɞɐɔ, Ɋ. ɘ. ɓ., ɕɖɔɚɋɗɔɖ (ȵȹȫȸ, ɒ. ȵɔɑɘɆɈɆ) 
ȸ. Ȩ. ȷɆɛɓɔ, Ɋ. ɛ. ɓ., ɕɖɔɚɋɗɔɖ (ȵȹȫȸ, ɒ. ȵɔɑɘɆɈɆ) 

Забезпечення високої врожайності сільськогосподарських культур 
– важлива задача агропромислового комплексу на найближчий час. 
Для вирішення цієї задачі фахівці вдосконалюють і розробляють нові 
агрозаходи, спрямовані на підвищення якості насіннєвого матеріалу та 
врожайності [1].  

Актуальність роботи визначається пошуком та освоєнням техноло-
гій отримання ефективних фізичних біостимуляторів для передпосів-
ної обробки насіння, що сприяють підвищенню посівних якостей, 
посиленню фотосинтетичної активності, виживанню і врожайності [2].  

Об'єктом дослідження є насіння сільськогосподарських культур: 
ячменю та моркви.  

Мета роботи – дослідження впливу передпосівного УФ-опромі-
нення насіння на енергію проростання та схожість. 

Зразки ячменю озимого і ярого для проведення досліджень надані 
лабораторією зернових культур Устимівської дослідної станції рос-
линництва (с. Устимівка, Полтавська обл., Україна). Зразки: № 1 – 
Зимовий (var. pallіdum) озимий (UKR); № 2 – Основа (var. pallіdum) 
озимий (UKR); № 3 – Рыцарь (var. submedicum) ярий (RUS), № 4 – 
Взірець (var. nutans) ярий (UKR) репродукція 2018 р. 

Зразки насіння моркви сортів: 1 – Перфекція; 2 – Шантане Роял; 3 – 
Долянка; 4 – Яскрава; 5 – Нантська закуплені через торгівельну 
мережу. 

Для проведення експериментальних досліджень із отриманих проб 
було відраховано по 200 насінин для контрольного зразку та 200 для 
УФ-опромінення однією із доз в діапазоні від 50 до 3 000 Дж/м

2
. 

Насіння перед УФ-опроміненням, відповідно до [3] розкладалось 
на кількох шарах зволоженого фільтрувального паперу в чашках Петрі 
і витримувались в термостаті при температурі 7°2 °С протягом 24 го-
дин. Зразки насіння, крім контрольних, опромінювали УФ-С радіа-
цією, використовуючи розрядні ультрафіолетові лампи низького тиску 
[4]. Відстань від джерела УФ-випромінювання до зразків насіння ста-
новила 250 мм. Вимірювання дози УФ-С випромінювання здійсню-
вали за допомогою радіометра «Тензор-31».  
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Контрольні зразки насіння і опромінені дозами 50, 250, 1 000 і 
3 000 Дж/м

2
 пророщували в лабораторних умовах в чашках Петрі за 

температури повітря 24°2 °С. Отримані показники для опроміненого 
насіння порівнювали з контрольними зразками. 

Результати досліджень енергії проростання та схожості насіння 
ячменю різних сортів показали, що схожість для ячменю озимого за 
дози УФ-опромінення 250 Дж/м

2
 збільшилася в порівнянні із конт-

рольними зразками на 23 %, а схожість для ячменю ярого за доз 
900…1 000 Дж/м

2
 – на 80 %. 

Насіння моркви після УФ-опромінення дозами 120, 200, 500, 
1 000 Дж/м

2
 показало найбільш активну стимуляцію ростових 

процесів за 120 Дж/м
2
. Доза УФ-опромінення 120…150 Дж/м

2
 може 

бути визначена як найбільш оптимальна, за якої відсоток схожості 
насіння моркви має максимальне значення для всіх досліджуваних 
сортів. Найбільший приріст схожості (різниця між опроміненим і 
контрольним зразком) 57 % отримано для сорту Долянка, однаковий 
приріст – 27…29 % показали сорти Шантане Роял і Нантська. За доз 
радіації більше 200…250 Дж/м

2
 спостерігали зниження біологічної 

активності. 
Дані результати підтверджуються і в польових умовах, а саме 

опромінені зразки насіння моркви УФ-С дозою 120 Дж/м
2
 зійшли, в 

порівнянні з контрольними, раніше на 9 діб. Під час цього кількість 
пророслого насіння була на 43 % більше, у порівнянні із контроль-
ними зразками. В процесі росту відзначили більш здоровий розвиток 
рослин опроміненого насіння, що вплинуло на збільшення врожай-
ності майже на 35 %. 

Проведені дослідження показали, що УФ-опромінення стимулює 
ростові процеси (енергію проростання та схожість) насіння дослі-
джених сільгоспкультур. Для ячменю озимого оптимальна УФ-доза 
становить 250 Дж/м

2
, за якої схожість зростає на 23 %, а для ячменю 

ярого УФ-доза – 900…1 000 Дж/м
2
, за якої схожість збільшується на 

80 %. Для моркви – дози 120…150 Дж/м
2
, за яких схожість зростає на 

27 %. Позитивний вплив УФ-опромінення на ростові процеси під час 
вирощування моркви сприяє збільшенню врожайності. Передпосівне 
опромінення насіння ультрафіолетом може знайти практичне викорис-
тання під час вирощування рослин без використання хімічних препа-
ратів та стимуляторів росту. 

ʉʧʠʩʦʢ ʚʠʢʦʨʠʩʪʘʥʠʭ ʜʞʝʨʝʣ 

1. Семенов А. О. Аналіз ролі УФ-випромінювання на розвиток і продук-
тивність різних культур / Семенов А. О., Сахно Т. В., Кожушко Г. М. // 
Світлотехніка та електроенергетика. – 2017. – № 2. – С. 3–16.  
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4. Семенов А. О. Безозонні бактерицидні лампи для установок фотохімічної 
і фотобіологічної дії / Семенов А. О., Кожушко Г. М., Баля Л. В. // Техно-
логический аудит и резервы производства. – 2015. – № 4/1 (24). – С. 4–7. 

ȷȴȶȸȴȨȦ ȝȪȫȳȸȮȺȝȰȦȼȝɅ ȨȴȱȴȷɂȰȴȩȴ ȩȴȶȝȻȦ 

VARIETAL WALNUT IDENTIFICATION  

ȴ. ȴ. ȩɔɖɥɝɔɈɆ, ɐ. ɘ. ɓ., Ɋɔɜɋɓɘ (ȵȹȫȸ, ɒ. ȵɔɑɘɆɈɆ) 

Волоські горіхи у світі цінуються за поживні і лікувальні влас-
тивості плодів, але тільки 7 % поверхні землі мають сприятливі умови 
для вирощування горіхоплідних насаджень. Україна має значні при-
родні переваги перед іншими державами для високоефективного виро-
щування волоського горіха. Також даний напрямок є дуже приваб-
ливим в інвестиційному плані, входить в поняття «швидких інвести-
цій», коли 100 га промислових горіхових насаджень можуть прино-
сити дохід в 1 млн. євро на рік. 

Оскільки переважна більшість горіхів реалізується стихійно, мар-
кувальна інформація для них відсутня, постає необхідність прове-
дення ідентифікації сортів, що реалізуються на ринку. Об’єктами 
дослідження стали зразки волоського горіха різних помологічних 
сортів. Ідентифікаційними ознаками помологічних сортів  волоського 
горіха є: зовнішній вигляд , колір, товщина шкарлупи, розмір горіха, 
маса плоду, смак (рис. 1). 

 

Рисунок 1 – Зовнішній вигляд різних  
помологічних сортів волоського горіха 

Основними якостями, а також ідентифікаційними ознаками воло-
ського горіха вважають зимостійкість, імуностійкість до хвороб, вро-
жайність, ботанічні характеристики дерева, а також характеристика 
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плодів. Оскільки визначити ознаки самих дерев, плоди яких реалі-
зуються у роздрібній торгівлі практично неможливо, то під час визна-
чення помологічних сортів керувались зовнішніми ознаками та 
фізичними характеристиками плодів. 

Для визначення помологічного сорту для кожного зразка аналізу-
вали 10 нормально розвинених плодів. Органолептичні та фізичні 
характеристики (розміри плодів і співвідношення їх розмірів, характер 
поверхні шкаралупи, вершинки, підстави плоду, вираженість ребра) 
зіставляли із характеристиками сортів, вирощуваних в Україні 
(таблиця). Порівнюючи отримані ознаки з описом сортів, які виро-
щуються в Україні, визначено, що: зразок № 1 відповідає сорту 
Клішківський; зразок № 2 – Чернівецький; зразок № 3 – Буковин-
ський; зразок № 4 – Ярівський; зразок № 5 – Прикарпатський. 

Тож, серед обраних для дослідження всі зразки горіхів універ-
сального призначення, рекомендовані для вирощування в зоні лісо-
степу. Два зразки № 1 (Клішківський) та № 5 (Прикарпатський) від-
носяться за строками дозрівання до ранніх сортів; а три зразки № 2 
(Чернівецький), № 3 (Буковинський) та № 4 (Ярівський) до середньо-
стиглих сортів. 

ʊʘʙʣʠʮʷ ï ʍʘʨʘʢʪʝʨʠʩʪʠʢʘ ʜʦʩʣʽʜʞʫʚʘʥʠʭ ʟʨʘʟʢʽʚ ʚʦʣʦʩʴʢʦʛʦ ʛʦʨʽʭʘ 

ˉ 
ʂʦʣʽʨ ʌʦʨʤʘ  

ʛʦʨʽʭʘ 
ʄʘʩʘ 
ʧʣʦʜʫ 

ʊʦʚʱʠʥʘ 
ʰʢʘʨʣʫʧʠ 

ʗʜʨʦ 

1 

Світло 
корич-
невий 

Округлі з 
коротко 

загостреною 
верхівкою 

11,5 г Середньої товщи-
ни 1…1,1 мм май-
же гладка, легко 

розколюється 

49 % від маси 
плода, світле 

2 

Світлий Округлі з 
коротко 

загостреною 
верхівкою 

10,7 г Тонка, 0,9 мм май-
же гладка, легко 

розколюється 

50 % від маси 
плода 

3 

Світлий Округлі з 
короткоза-
гостреною 
верхівкою 

14 г Тонка – 0,8 мм, з 
майже гладкою 

поверхнею, легко 
розколюється 

52,4 % від 
маси плода, 

гарного смаку, 
виймається 
цілим легко 

4 

Дуже 
світлий 

Яйцевидної 
форми, се-

редні за роз-
міром 

11,8 г Тонка – 1,0…1,1 
мм, майже гладка, 

легко розко-
люється 

40,0 % маси 
плоду, вийма-

ється цілим 
легко 

5 

Світлий Округлої 
форми, 

досить рівне 

12,5 г Оболонка тонка, 
міцна. Внутрішні 
перегородки дуже 
тонкі, не перешко-

джають відді-
ленню ядра 

49,0 % від 
маси плода, 

легко відділя-
ється від 
оболонки 
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Всі досліджувані волоські горіхи відносяться до сортів з тонкою 
світлозабарвленою шкаралупою (до 1,3 мм), з плодами округлої фор-
ми, середнього розміру, з досить високим виходом ядра (окрім зразка 
№ 4 – Ярівський). Для сорту Ярівський характерна яйцевидна форма 
плодів та вихід ядра дещо нижче середнього значення – близько 40 %.  

ȨȮȰȴȶȮȷȸȦȳȳɅ ȳȫȸȶȦȪȮȼȝȯȳȴȞ ȷȮȶȴȨȮȳȮ Ȩ 
ȸȫȻȳȴȱȴȩȝȞ ȴȸȶȮȲȦȳȳɅ ȺȹȳȰȼȝȴȳȦȱɂȳȮȻ ȳȦȵȴȞȨ 

THE USE OF ALTERNATIVE RAW MATERIAL IN  
BEVERAGE PRODUCTION TECHNOLOGY 

ȸ. Ʉ. ȷəɘɐɔɈɎɝ, ɐ. ɘ. ɓ., Ɋɔɜɋɓɘ (ȵȹȫȸ, ɒ. ȵɔɑɘɆɈɆ) 
ȝ. Ȩ. Ƚɔɓɫ, ɐ. ɘ. ɓ., Ɋɔɜɋɓɘ (ȵȹȫȸ, ɒ. ȵɔɑɘɆɈɆ) 

Несприятливі фактори зовнішнього середовища впливають на 
організм людини. Зміцнення здоров’я населення може відбуватися 
шляхом включення в раціон таких продуктів харчування, які воло-
діють вираженим профілактичним і лікувальним впливом. 

У сучасному світі, в зв’язку із погіршенням умов навколишнього 
середовища, важко забезпечити організм людини оптимальною кіль-
кістю необхідних поживних речовин за рахунок традиційних продук-
тів харчування. Тому доцільним є розробка спеціальних продуктів 
харчування, які надають сприятливий вплив на організм людини [1, 2]. 

На сьогоднішній день існує багато соків, які за своєю природою не 
дуже багаті необхідними для людського організму нутрієнтами. 
Одним із таких є березовий сік. Тому доцільним є його насичення 
корисними компонентами дикорослих ягід. 

Цінність дикорослих плодів та ягід як харчової сировини визна-
чається комплексом біологічно активних речовин, зокрема їх якісним і 
кількісним складом, синергізмом дії та високим ступенем засвоєння 
живим організмом. Значна частина цих речовин мають імуномоду-
люючу, адаптогенну, гіпотензивну, антирадикальну дію. 

Враховуючи сезонний характер вирощування дикорослої сировини 
та необхідність її цілорічного споживання – основними способами її 
переробки є виробництво соків та напоїв [2, 3]. Особливістю сокового 
виробництва є великий відсоток отримання вторинної сировини, який 
може сягати від 20 до 65 %. 

Для забезпечення безвідходних технологій, які є актуальними сьо-
годні, пришвидшення процесу екстракції БАР із вторинної сировини 
дикорослих ягід та насичення ними березового соку ми запропонували 
використовувати ультразвукову обробку протягом певного проміжку 
часу. 
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Збагачення березового соку біологічно активними речовинами, які 
в значній кількості містяться у ягодах та, навіть, у вичавках дико-
рослої сировини, дасть змогу отримати напої, збагачені ессенціаль-
ними речовинами, забезпечить безвідходне використання природних 
ресурсів та максимально скоротить процес екстракції. Тому обрана 
тема досліджень є актуальною. 

Метою роботи є удосконалення технології отримання функціо-
нальних напоїв за рахунок застосування УЗ-обробки вторинної сиро-
вини з метою збагачення березового соку. 

Для досягнення поставленої мети необхідно вирішити низку 
взаємопов’язаних завдань: 
- провести літературний пошук за темою дослідження; 
- теоретично обґрунтувати доцільність використання нетради-

ційної рослинної сировини для приготування функціональних напоїв з 
метою підвищення їх харчової та біологічної цінності; 
- дослідити вплив УЗ-обробки на фізико-хімічні показники отри-

маних напоїв. 
Екстрагування поживних речовин із обліпихи здійснювали наступ-

ним чином: вичавки ягід заливали екстрагентом у співвідношенні 
1 : 3. У якості екстрагента використовували березовий сік. Таку суміш 
обробляли ультразвуковими коливаннями протягом 10…25 хв. Дослі-
дження основних фізико-хімічних показників отриманих екстрактів 
проводили кожні 5 хв. Вони відображені в таблиці. 

Аналіз даних підводить до висновку, що ультразвукова обробка 
позитивно впливає на процес екстракції БАР. Вміст сухих речовин в 
отриманому напої більший на 25 %, в порівнянні з березовим соком; вміст 
титрованих кислот зріс майже в 6 разів. Зросла в’язкість соку, що 
говорить про наявність більшої кількості розчинних сухих речовин і 
наповненості смаку напою. Використання запропонованого нами 
технологічного прийому дає можливість отримати напій, 100 г якого 
забезпечує третину добової потреби у вітаміні С. 

ʊʘʙʣʠʮʷ ï ɿʤʽʥʠ ʬʽʟʠʢʦ-ʭʽʤʽʯʥʠʭ ʧʦʢʘʟʥʠʢʽʚ ʦʪʨʠʤʘʥʠʭ ʥʘʧʦʾʚ, ʚ 
ʟʘʣʝʞʥʦʩʪʽ ʚʽʜ ʪʨʠʚʘʣʦʩʪʽ ʋɿ-ʦʙʨʦʙʢʠ 

ˉ
 
ʟ
/
ʧ

 

ʇʦʢʘʟʥʠʢʠ 
ʉʽʢ 
ʙʝʨʝʟʦ-
ʚʠʡ 

ɺʪʦ-
ʨʠʥʥʘ 
ʩʠʨʦ-
ʚʠʥʘ 

ʊʨʠʚʘʣʽʩʪʴ ʦʙʨʦʙʢʠ, ʭʚ 

10 15 20 25 

Обліпиха 
1 Сухі речовини, % 5,0 10,0 5,8 6,2 6,8 7,0 
2 Титрована кислотність, %  0,1 0,73 0,44 0,48 0,52 0,58 

3 
Вміст L-аскорбінової 
кислоти, мг/100г 

– 59,0 20,8 22,2 23,4 24,4 

4 В’язкість, м
2
 /с·10

-6
 6,43 – 6,46 6,48 6,49 6,50 
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ɺʠʩʥʦʚʢʠ. 
1. Використовуючи ультразвукову обробку вторинної сировини, 

можна отримати напій, який, в порівнянні з березовим соком, містить 
значну кількість L-аскорбінової кислоти, має високий вміст органіч-
них кислот та розчинних сухих речовин.  

2. Обробка лише 25 хв, в порівнянні з традиційними способами 
екстракції, які тривають від 6 год до 24 год і більше, значно при-
швидшує цей процес. Тому застосування обраного методу поперед-
ньої обробки вторинної сировини є доцільним, актуальним та таким, 
який виправдав наші очікування. 

ʉʧʠʩʦʢ ʚʠʢʦʨʠʩʪʘʥʠʭ ʽ ʜʞʝʨʝʣ 
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ȶȴȭȶȴȧȰȦ ȸȫȻȳȴȱȴȩȝȞ ȳȦȵȴȞȨ ȳȦ ȴȷȳȴȨȝ 
ȲȮȩȪȦȱɂȳȴȩȴ ȲȴȱȴȰȦ 

DEVELOPMENT OF POWER TECHNOLOGY  
ON THE BASIS OF MIGLANT MILK  

Ʉ. ȩ. ȳɆɐɔɓɋɝɓɆ, ɐ. ɘ. ɓ., Ɋɔɜɋɓɘ (ȵȹȫȸ, ɒ. ȵɔɑɘɆɈɆ) 
Ȩ. Ȳ. ɄɖôɩɈɆ (ȵȹȫȸ, ɒ. ȵɔɑɘɆɈɆ) 

Важливим елементом турботи про здоров’я людини сучасного сус-
пільства є забезпечення її здорового харчування. Збалансованість їжі 
полягає в тому, щоби забезпечити організм енергією для здійснення 
чисельних процесів життєдіяльності; слугувати постачальником неза-
мінних (есенціальних) речовин для побудови живих структур; здійс-
нити ферментативний каталіз і регулювати обмінні процеси. 

Збільшення кількості людей, що мають надчутливість до білків 
тваринного походження та нездатних засвоювати лактозу або страж-
дають на алергію, стимулювало розвиток виробництва продуктів 
нового покоління, яке базується на використанні рослинної сировини, 
як джерела білкових і білково-жирових продуктів [1]. З кожним роком 
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зростає кількість людей, що обирають вегетаріанський спосіб життя і 
взагалі не вживають продукти тваринного походження. Слід відзна-
чити, що це, можливо, пов’язано із бажанням уникнути поширених у 
наш час серцево-судинних захворювань, атеросклерозу, алергії, гіпер-
тонії, різноманітних новоутворень або просто філософії. 

Для повноцінного харчування таких людей необхідно створювати 
та постійно розширювати асортимент продуктів, які за своїм складом 
повинні бути максимально наближені до складу коров’ячого молока. 

Пошук альтернативних джерел рослинного походження та ство-
рення на їх основі нових продуктів харчування – є актуальним напря-
мом у харчовій промисловості. Особливу увагу, останнім часом, спо-
живачі приділяють, так званому, «рослинному молоку», – напою, 
отриманому на основі рослинної сировини, який можна використо-
вувати як повноцінний замінник тваринного молока й виготовляти 
продукти на його основі. Напої на рослинній основі, порівняно з 
молоком тваринного походження, не містять гормонів та антибіотиків, 
холестерину, крохмалю, лактози. 

Проведені дослідження дозволяють стверджувати, що за вмістом 
незамінних поліненасичених жирних кислот та їх співвідношенням, 
яке відповідає вимогам ФАО/ВООЗ для кращого їх засвоювання, 
мигдальний горіх є найбільш цінною сировиною порівняно з іншими 
горіхоплідними культурами. За вмістом білка і складом незамінних 
амінокислот, мигдальний горіх, як стверджують дієтологи, наближа-
ється до молока і м’яса. Отримана водна дисперсія із ядра мигдальних 
горіхів, що містить значну кількість поживних, біологічно і фізіоло-
гічно цінних речовин, є напівфабрикатом, який доцільно використо-
вувати в якості основи для конструювання безалкогольних напоїв. 

Нами розроблено рецептуру і технологію виробництва безалко-
гольного напою на основі водної дисперсії активованого ядра миг-
дального горіху, яку отримали після тригодинного замочування у воді 
за температури навколишнього середовища (20±2 °С), ретельного 
подрібнення та доведення до необхідної концентрації, для отримання 
кращих смакових властивостей. Органолептичні показники рослинно-
го замінника молока з ядра мигдального горіха наведено в таблиці. 

ʊʘʙʣʠʮʷ ï ʆʨʛʘʥʦʣʝʧʪʠʯʥʽ ʧʦʢʘʟʥʠʢʠ ʥʘʧʦʶ ʥʘ ʦʩʥʦʚʽ 
ʨʦʩʣʠʥʥʦʛʦ ʟʘʤʽʥʥʠʢʘ ʤʦʣʦʢʘ 

ʇʦʢʘʟʥʠʢ ʍʘʨʘʢʪʝʨʠʩʪʠʢʘ ʥʘʧʦʶ 

Зовнішній вигляд Однорідна, непрозора рідина 
Колір Білий, властивий тваринному молоку 
Запах Нейтральний, властивий мигдальному горіху 
Смак Характерний для мигдального горіха 
Консистенція Однорідна, тягуча 
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Отримане мигдальне молоко вищезазначеним способом можна 
використовувати як самостійний напій. Додаючи до нього різні фрук-
ти, сухофрукти або ягоди, можна отримати напої, що за своїми 
органолептичними показниками подібні до молочних коктейлів. 

Молоко із ядра мигдального горіху, отримане вищезазначеним 
способом, можна ароматизувати шляхом додавання до нього кориці, 
какао-порошку, ваніліну, шоколаду тощо. 

На підставі узагальнення теоретичного матеріалу та експеримен-
тальних досліджень обґрунтовано доцільність використання горіхо-
плідної сировини, і актуальність розроблення на її основі рецептури і 
технології виробництва біологічно цінних безалкогольних напоїв для 
закладів ресторанного господарства. 

Рослинне молоко на основі ядра мигдального горіху можна 
рекомендувати для вживання хворим на алергічні реакції, людям, що 
не можуть споживати молоко тваринного походження за медичними 
показаннями, страждають на діабет, гіпертонію, а також людям, які 
дотримуються вегетаріанського способу життя. 

ʉʧʠʩʦʢ ʚʠʢʦʨʠʩʪʘʥʠʭ ʜʞʝʨʝʣ 

1. Д’яконова А. К. Рослинне молоко, як альтернативний замінник молока 
тваринного походження / А. К. Д’яконова, В. С. Степанова // Наукове 
мистецтво молоді в індустрії гостинності : мат. II Міжнар. наук.-практ. 
конф. 23–24 листопада 2016 р. – м. Київ, 2016. – С. 273–275. 

ȨȵȱȮȨ ȶȴȷȱȮȳȳȴȞ ȷȮȶȴȨȮȳȮ ȳȦ ȵȴȰȦȭȳȮȰȮ  
ɅȰȴȷȸȝ ȵȾȫȳȮȽȳȴȩȴ ȧȴȶȴȾȳȦ 

THE INFLUENCE OF UNTRADITIONAL PLANT RAW 
MATERIALS ON THE QUALITY INDIC ATORS  

OF WHEAT FLOUR 

ȱ. ȴ. ȵɔɑɔɌɎɞɓɎɐɔɈɆ, ɐ. ɘ. ɓ., Ɋɔɜɋɓɘ (ȵȹȫȸ, ɒ. ȵɔɑɘɆɈɆ) 
ȴ. ȝ. ȵɔɑɔɌɎɞɓɎɐɔɈɆ, Ɋɔɜɋɓɘ (ȵȹȫȸ, ɒ. ȵɔɑɘɆɈɆ) 

Хліб належить до найбільш вживаних продуктів харчування та 
забезпечує на 30 % фізіологічні потреби людини у життєво необхід-
них речовинах (білках, вуглеводах, жирах, вітамінах, мінеральних 
речовинах, харчових волокнах) та енергії. За щоденного споживання 
хліба людина може повністю задовольняти потреби у харчових 
волокнах, наполовину – у вуглеводах та вітамінах групи В, солях 
заліза та фосфору, та на третину – у білках та енергії [1]. 

В Україні випускається біля 1,4 млн т хліба та хлібобулочних 
виробів у рік. Споживання хлібобулочних виробів складає 100…110 г 
на людину на добу та найбільший вміст припадає на вироби із пше-
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ничного борошна. Основним видом сировини для його приготування є 
борошно пшеничне, якість якого на сьогоднішній день не завжди 
забезпечує вимоги виробників хлібобулочної продукції, тому актуаль-
ним є питання регулювання властивостей пшеничного борошна. 

Його вирішенням займалися вчені: Г. М. Лисюк, Л. Я. Аурман, 
Л. В. Донченко, В. І. Дробіт, С. Я. Корячкіна, Н. В. Лабутіна, 
Л. І. Пучкова, Т. В. Капліна, Н. В. Циганова, Л. Н. Шатнюк та ін.  

З літературних джерел відомо [3–7], що складові компоненти рос-
линної сировини можуть послаблювати чи підсилювати хлібопекар-
ські властивості пшеничного борошна. Тому перспективним напрям-
ком розробок є покращення функціонально-технологічних власти-
востей борошна за рахунок використання нетрадиційної рослинної 
сировини – кореня дідовника. 

Вивчення літературних джерел показало, що серед харчових речо-
вин у 100 г кореня дідовника містяться: білки – 1,53 %, жири – 0,15 %, 
вуглеводи – 14,04 %, у тому числі моно- і дисахариди – 2,9 %, зола – 
0,89 %, насичені жирні кислоти – 0,025 %, енергетична цінність – 
72 ккал. Серед мінеральних речовин (у 100 г) превалюють макроеле-
менти: кальцій (160 мг) та натрій (5 мг), а серед мікроелементів – мідь 
(77 мг) та залізо (0,33 мг). Вітаміни у більшій ступені представлені С 
(34 мг), В9 (23 мг), холіном (11,7 мг). Вченими встановлено, що у 
корені дідовника біля 45 % інуліна [2]. 

Мета і завдання роботи – вивчення впливу нетрадиційної рос-
линної сировини – кореня дідовника – на властивості борошна. 

Під час проведення досліджень корінь дідовника вносили у подріб-
неному вигляді у кількості 2…12 % до маси борошна, λі = 2. Дослі-
дження проводили за стандартними методиками згідно з ДСТУ 
6645:2004. 

Результати досліджень показують, що зі збільшенням вмісту 
кореня дідовника кількість відмитої клейковини зменшується на 
8,8 %. За цього пружні властивості клейковини посилюються на 
17,73 %. Визначено, що введення кореня дідовника призводить до 
покращення еластичності клейковини на 16,13 %. 

Досліджено, що здатність до розтягування відмитої з тіста клейковини 
зменшується зі збільшення частики внесеної добавки. Зменшення здат-
ності до розтягування клейковини свідчить про збільшення пружності та 
підвищення еластичності тіста. 

Важливою характеристикою борошна є «сила» борошна. Вона 
обумовлює газоутримуючу властивість тіста і разом з тим визначає 
об’єм хліба, величину та структуру пористості м’якуша. За режиму 
процесу приготування тіста і борошна з достатньою цукро- та газоут-
римуючою здатністю об’єм хліба збільшується по мірі збільшення 
сили борошна. 
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Додаванна кореня дідовника до пшеничного борошна призводить 
до збільшення на 9,5 % сили борошна. 

Отже, на основі проведених досліджень встановлено, що викорис-
тання нетрадиційної рослинної сировини – кореня дідовника – призво-
дить до зміни показників якості борошна, які є позитивними під час 
виробництва виробів із дріжджового тіста. 
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ȲȝȰȶȴȧȝȴȸȦ ȷȨȝȬȴȩȴ ȸȦ  
ȭȧȶȴȪȬȫȳȴȩȴ ȧȫȶȫȭȴȨȴȩȴ ȷȴȰȹ 

MICROBIOTA OF FRESH JUICE AND  
SPONTANEOUSLY FERMENTED BIRCH SAP  

ȳ. Ȩ. ȶɔɉɔɈɆ, ɐ. ɘ. ɓ., Ɋɔɜɋɓɘ (ȵȹȫȸ, ɒ. ȵɔɑɘɆɈɆ) 

Умови добування березового соку виключають можливість збере-
ження його мікробіологічної чистоти, тобто під час видобутку та збо-
ру сік не є стерильним. Мікробіота свіжого соку містить мезофільні 
аеробні, факультативно-анаеробні бактерії, у тому числі молочнокис-
лі, а також дріжджі (не менше трьох видів за культуральними та мор-
фологічними ознаками) і плісеневі гриби. Порції соку, отримані в різні 
дні за різних температурних умов, відрізнялися лише чисельністю цих 
груп. В середньому в них налічувалося в 1 см

3
: молочнокислих бакте-

рій від 180 до 240, інших мезофильних аеробних і факультативно – 
анаеробних бактерій від 180 до 200, дріжджів – від 160 до 320, плісе-
невих грибів – від 0 до 5 КУО. В деяких пробах знайдені ентерококи і 
дріжджі роду Candida. Бактерії групи кишкових паличок не виявлені.  

http://catalog.puet.edu.ua/opacunicode/index.php?url=/auteurs/view/4908/source:default
http://catalog.puet.edu.ua/opacunicode/index.php?url=/auteurs/view/4908/source:default
http://catalog.puet.edu.ua/opacunicode/index.php?url=/auteurs/view/4907/source:default
http://catalog.puet.edu.ua/opacunicode/index.php?url=/auteurs/view/81590/source:default
http://health-diet.ru/
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Свіжий березовий сік можна зберігати не більше 2 діб, тому що 
розвитку мікроорганізмів в ньому сприяє присутність вуглеводів та 
різноманітних біологічно активних речовин: вітамінів, ферментів, 
амінокислот, органічних кислот, мінеральних солей, які стимулюють 
життєдіяльність мікроорганізмів [1]. 

Основну частину бактерій березового соку складали молочнокислі 
бактерії (табл. 1). 

ʊʘʙʣʠʮʷ 1 ï ɻʨʫʧʦʚʠʡ ʩʢʣʘʜ ʤʽʢʨʦʙʽʦʪʠ ʩʧʦʥʪʘʥʥʦ ʟʙʨʦʜʞʝʥʦʛʦ 
ʙʝʨʝʟʦʚʦʛʦ ʩʦʢʫ 

ɻʨʫʧʘ ʤʽʢʨʦʦʨʛʘʥʽʟʤʽʚ ˉ ʧʨʦʙʠ ʂ̔ ʣʴʢʽʩʪʴ ʂʋʆ/ʩʤ
3
 

Молочнокислі бактерії 1, 4 Більше 1×10
9
 

2, 3, 5 1×10
7
 

Інші мезофільні і факультативно–
анаеробні бактерії 

1, 5 320 
2, 3, 4 180 

Мікроміцети 1–5 Не виявлені 
Дріжджі 1 2 500 

2, 4 3 000 
3, 5 10 000 

Бактерії групи кишкових паличок 1–5 Не виявлені 

Превалююча кількість молочнокислих бактерій в пробах дозволяє 
зробити висновок про те, що спонтанне зброджування березового соку 
викликається саме цією групою мікроорганізмів за участю дріжджів. 

Молочнокислі бактерії мешкають в ризосфері рослин і в меншій 
кількості – у складі епіфітної мікрофлори [2]. З поверхні рослин вони 
потрапляють у березовий сік і викликають його зброджування. До мо-
менту досягнення стаціонарної фази розвитку молочнокислих бактерій 
під впливом продуктів їх життєдіяльності відбуваються зміни чисель-
ності всіх груп мікроорганізмів, що розвиваються в соку (табл. 2). 

ʊʘʙʣʠʮʷ 2 ï ɿʤʽʥʠ ʯʠʩʝʣʴʥʦʩʪʽ ʤʽʢʨʦʙʽʦʪʠ ʙʝʨʝʟʦʚʦʛʦ ʩʦʢʫ 
ʂʋʆ/ʩʤ

3
 ʧʽʜ ʯʘʩ ʩʧʦʥʪʘʥʥʦʛʦ ʙʨʦʜʽʥʥ ̫

ʊʨʠʚʘʣʽʩʪʴ 
ʟʙʝʨʽʛʘʥʥʷ, 
ʜʽʙ 

ʄʝʟʦʬʽʣʴʥʽ ʙʘʢʪʝʨʽʾ, 
ʚ ʪʦʤʫ ʯʠʩʣʽ 

ɼʨʽʞʜʞʽ 
ʄʽʢʨʦ-
ʤʽʮʝʪʠ 

ɽʥʪʝ-
ʨʦʢʦʢʠ ʤʦʣʦʯʥʦʢʠʩʣʽ 

ʙʘʢʪʝʨʽʾ 
ʽʥʰʽ 

0 180 180 210 5 170 
6 48 000 3 600 2,9×10

4
 10 150 

10 1,2×10
7
 2 200 1,1×10

7
 40 120 

14 6,6×10
8
 950 1,0×10

7
 30 80 

18 6,9×10
8
 490 7,2×10

5
 

не виявлені не виявлені 
22 7,0×10

8
 310 1,6×10

4
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Непостійний склад мікрофлори, що нагромаджується в забродже-
ному соку, присутність ентерококів і дріжджів різних видів, у тому 
числі роду Candida, створюють умови, що не дозволяють передбачити 
біохімічний склад кінцевого продукту, внаслідок чого споживати такі 
соки для лікувально-профілактичного харчування не можна. Для ви-
робництва ферментованого продукту, збагаченого цінними біологічно 
активними речовинами і безпечного для споживання, доцільно вико-
ристовувати чисті культури мікроорганізмів. Ферментування молочно-
кислими бактеріями не тільки поліпшить смакові якості купажованих 
соків, але і додасть їм більшу біологічну цінність та підвищить їх 
стійкість під час зберігання. 

Виходячи з цього, були виділені молочнокислі бактерії з самоквас-
ного березового соку. Їх використовували для зброджування свіжих 
соків, припускаючи, що вони краще інших пристосовані до його 
хімічного складу. 
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Проблема утилізації відходів в Україні стає все більш насущною, 
причому збільшення кількості побутових і промислових відходів оці-
нюють багатьма тисячами тонн в рік, що негативно впливає на біогео-
ценоз. 

Використані жерстяні консервні банки знаходяться в твердих побу-
тових відходах і сміттєвих звалищах, оскільки існує проблема їх роз-
дільного збору.  

Екологічна небезпека лому жерстяних консервних банок обумовле-
на тим, що вони містять, крім заліза, олово, що надає пряму і/або 
непряму токсичну дію на живі організми довкілля. 
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У традиційному виконанні консервна банка – герметичний контей-
нер з тонкої лудженої оловом сталі (біла жерсть), створений для 
тривалого зберігання харчових продуктів.  

Біла жерсть, завдяки захисному шару, є хорошим, зручним мате-
ріалом для консервних банок. Білу жерсть підрозділяють за  ступенем 
твердості, масі покриття оловом і іншим показникам. При виготов-
ленні білої жерсті  використовують олово високого ступеня чистоти, 
виключаючи присутність в нім домішок токсичних металів відповідно 
до ГОСТ 13345-85.  

В окремих випадках для збереження якості консервованих продук-
тів (маринади, соуси, компоти) жерстяні банки зсередини покривають 
харчовим лаком або піддають пасивації.  

В результаті виключається можливість активних компонентів, що 
входять до складу консервів, розчиняти олово з появою ділянок заліза, 
не покритих оловом.  

На основі розробленої блок-схеми запропонована і відпрацьована в 
лабораторних умовах апаратурно-технологічна схема переробки вико-
ристаних жерстяних консервних банок з дотриманням принципів 
енерго- і ресурсозбереження для переробного підприємства. 

Вся технологічна лінія переробки жерстяних консервних банок 
оснащена системою аналітичного контролю і автоматизації для стабі-
лізації роботи технологічного устаткування, умови роботи якого від-
працьовують при пуско-налагоджувальних роботах.  

Устаткування для переробки жерстяних консервних банок є типо-
вим для хіміко-технологічних процесів; його підбирають, користу-
ючись каталогами фірм-виробників, виходячи з потреб ринкової 
економіки і виробничих умов. 

Раціональне розміщення машин і апаратів у складі технологічної 
лінії переробки жерстяних консервних банок припускає використання 
основного принципу компоновки технологічного устаткування – мак-
симальну компактність суміщають із зручністю технічного обслуго-
вування, монтажу і ремонту устаткування. 

З метою збереження теплових і енергетичних ресурсів в техно-
логічній лінії переробки жерстяних консервних банок задіяна система 
рекуперації з утилізації конденсатів пари (знесоленої води) від суша-
рок і печі прожарювання для використання в технічних цілях. 
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