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У тезах доповідей уміщено, матеріали, в яких розкрито результати 
досліджень у галузі розробки та дослідження' харчового й торговельно-
технологічного • устаткування, розробки нових' технологій -виробництва 
продуктів харчування. 1 

Розглянуто окремі аспекти технічного рівня та якості устаткування; 
автоматизацію виробничих процесів; приборні методи дослідження харчових 
продуктів; нові технології виробництва продуктів харчування, підвищення їх 
харчової цінності та поліпшення поживних властивостей. 
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РАЗРАБОТКА НОВЫХ ЭКСТРУЗИОННЫХ 
ТЕХНОЛОГИЙ ДЛЯ ПИЩЕВЫХ МАСС 

При производстве пищевых масс методом экструзии возникают 
требования к стабильности геометрической формы экструдата, качеству его 
поверхности и однородности отформованной заготовки, которые не всегда 
обеспечиваются на практике'. Последние иногда сильно затрудняют вопросы 
автоматической упаковки продукции и ухудшают её товарный вид и качество. 

В связи с этим представляет интерес рассмотреть теоретические и 
практические вопросы течения некоторых пищевых масс по формующему 
каналу одновременно с другой жидкостью гораздо меньшей вязкости, 
равномерно покрывающей поверхность экструдата и движущейся вместе с ним. 
Такую экструзию принято называть соэкструзией, когда два или более потока 
-жструдируемой массы различной вязкости продавливают через матрицу 
совместно. 

Разработана схема течения пищевых масс совместно с жидкостью малой 
вязкости. При экструзии антифрикционная жидкость течёт в зазоре между 
двумя концентрически расположенными цилиндрами. 

Поверхностная сила трения в таком случае будет равна: 
^ = 2 rjrlt, ( I ) 

где г - радиус элементарного слоя жидкости; 
1 - длинна участка фильеры, на котором происходит совместное 

течение жидкости и экструдируемой массы; 
т] - вязкость соэкструдируемой жидкости; 
т - касательное напряжение; 

Так как соэкструдируемой жидкостью является жирное масло, имеющее 
сравнительно малую вязкость, то в качестве реологического уравнения 
состояния, характеризующего жидкость, < :можно использовать уравнение 
Ньютона: • 
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50 % этанол пропиленгликоль 
Рис. 1, Содержания дубильных веществ в экстрактах 

95 % этанол 70 % этанол 

50 % этанол пропиленгликоль 
Рис2. Коэффицинты молекулярной диффузии 
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АНАЛІЗ ВПЛИВУ ГІДРОЛІЗАТУ З МОЛЮСКІВ НА ПРОЦЕС 
МОЛОЧНОКИСЛОГО БРОДІННЯ 

Хліб є одним з основних продуктів харчування, Він володіє комплексом 
Життєво необхідних харчових речовин: білками, вуглеводами, вітамінами, 
жирами, мінеральними з'єднаннями. 

За рахунок споживання хліба людина приблизно на 30 % задовольняє 
И'ОТреби в калоріях, більш ніж на полЬвину - у вітамінах групи В, на третину -
II білках, наполовину у вуглеводах, солях фосфору і заліза [2]. 

Останніми роками в світі велика увага приділяється збагаченню хліба 
рійними корисними речовинами, що додають йому лікувальні та профілактичні 
Шіастивості. Лікувальний та профілактичний ефект від споживання дієтичних 
Хлібобулочних виробів можна забезпечити декількома способами: введенням в 
рецептуру необхідних додаткових компонентів або виключенням небажаних, а 
також зміною технології приготування хлібобулочних виробів. 

Одним з напрямів розвитку хлібопекарських технологій є використання 
молочнокислих бактерій для виробництва хлібобулочних виробів. 

Молочнокислі бактерії вже понад сто років привертають до себе велику 
у ш у дослідників. Розвиток мікробіології різко розширив та удосконалив сфери 
щотосування цих мііфооргагазмів. На основі їх використання виникли крупні 
Шузі народного господарства. 
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Молочнокислі бактерії грають важливу роль в хлібопеченні. Було 
відмічено оздоровляюче значення ряду продуктів, виготовлених з 
використанням молочнокислих бактерій, для лікування ряду захворювань [2]. 

1.1. Мечников у пошуках шляхів боротьби з передчасною старістю вказав 
на молочнокислі бактерії як антагоністи шкідливих мікробів, що мешкають в 
кишковому тракті людини. Ці дослідження з'явилися стимул-реакцією до 
Вивчення їх антибіотичних властивостей. 

Істотну роль в створенні смаку тк аромату хлібобулочних виробів, а 
також їх засвоюваності, грають різні види молочнокислих бактерій. В 
результаті зброджування цукрів у тісті вони утворюють молочну, оцтову, 
пропіонову, мурашину кислоти, спирт і вуглекислий газ. Так, і 
M. Н. Тульчинський із співробітниками показали, що хліб, який виготовлено з ; 
використанням. молочнокислих бактерій, мав більший вміст 
ацетилметилкарбінолу, чим хліб, випечений лише на дріжджах. При бродінні" 
кислого тіста розвивається Streptococcus diacetilactis, здатний продукувати 
ароматичні речовини - ацетоїн і діацетіл. Кислоти, які утворюються, 
молочнокислими бактеріями,, не впливаючи на дріжджі, пригнічують гнильні, 
маслягіокислі, оцтовокислі бактерії, представників групи кишкової палички. 

Детальний опис ранніх досліджень по мікробіології заквасок тіста та 
хліба можна знайти в роботах С. JI. Омелянського, В. А. Николаева і Шпіхера 
[3]. , і 

Ще в 1888 р. М. Ф. Попов показав, що в житніх заквасках присутні не 
лише дріжджі, але і специфічні бактерії, здатні розпушувати тісто і 
накопичувати в ньому кислоту завдяки їх газотвірній і кйслотоутворюючій 
здатності [1]. 

С. Л. Омелянський, що вивчав в 1924г. спонтанне бродіння тіста, 
підтвердив дані різних досліджень про те, що спонтанне бродіння тіста 
відбуваються під впливом специфічних бактерій - газообразуючих, які 
характерні для мікрофлори борошна. Він показав, що ці мікроорганізми можуть 
служит^ (як закваска для піднімання житнього тіста. 

Питання про використання чистих культур бактерій для приготування 
тіста у цас в країні був поставлений і іншими авторами, При цьому абсолютно: 

справедливо виходили з. того положення, що використання заквасок гарантує. 
процес: хлібопечення від небажаного впливу сторонньої мікрофлори борошна і і 
дозволяє використовувати потрібні штаміі в заданих кїлькрстях. . 1 

У хлібрпекаршсій'промисловості ,аістуальним, завданням є здобуття і j 
використання нових функціональних добавок, що забезпечують хлібобулочні 
вироби додатковими властивостями, які. позитивно впливають нй, 
життєдіяльність людини. У якості такої добавки нами був використаний; 
гідролізат з молюсків. Нашою метою було дослідження впливу гідролізату з] 
молюсків на процес молочнокислого бродіння. 

Гідролізат з молюсків за своїм складом є суміщу амінокислот і простих 
пептидів, поліненасичених жирних кислот, макро- і мікроелементів в 
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гі[()Д0гічно активній формі. 
Первинною сировиною для його отримання є повноцінні білки морських 

Мшіюсків рапани і мідії чорноморської. При гідролізі білки розщеплюються на 
мміпокислоти і прості пептиди, які легко засвоюються організмом людини. Це 
Найкраща форма сприйняття білка дорослими та дітьми. 

Дослідження підтвердили оздоровчий вплив гідролізату на організм 
ЛЮДИНИ, який включає підвищення імунітету, профілактику захворювань, при 
m'pöoax та фізичних перенавантаженнях. Він володіє антиоксидантними, 
ІфО'швоалергенними та радіопротекторними властивостями, позитивно впливає 
1Ш стан сердечно - судинної та кровотворної систем, виводить з організму 
Токсичні елементи і радіонукліди. , 

100 г гідролізату з молюсків містить: білків - 1 5 г, вуглеводів - 10 г, 
жирів - 1 г, золи - б г, 109 ккал/456 кДж. 

Гідролізат з молюсків рекомендовано використовувати як дієтичну 
добавку в якості допоміжної сировини біологічно активних речовин -
ПОйвмінних амінокислот, таурина, біополімерів типа глюкоза міни та 
МОЛйноідинів, макро- і мікроелементів (особливо кальцію, цинку, марганцю, 
МОДІ) з метою загального закріплення організму і підвищення імунітету, 
профілактики цукрового діабету та інше. 

Нами були проведені дослідження визначення швидкості розмноження і 
Життєздатності дріжджів при використанні гідролізату з молюсків. 

Аналіз даних показав, що гідролізат з молюсків сприятливо впливає на 
процеси розмноження дріжджових кліток. Даними досліджень було 
Ііетановлено що мікроелементи, вільні амінокислоти і вітаміни роблять 
Ііпждивий вплив на розмноження і зйиттедіяльність дріжджів. Особливо 
Поважно відзначити роль вільних амінокислот, які є одночасно джерелом азоту 
І нуглецю для дріжджових кліток. Завдяки асиміляції вільних амінокислот 
Шібезпечується синтез білка в дріжджовій клітці [2]. 

Розповсюдженим методом непрямЬго визначення активності 
молочнокислих бактерій у заквасці та тісті є застосування індикаторів, 
відновлені форми яких під дією ферментів мікроорганізмів змінюють 
ІІйбарвлеиня. 

В якості барвника нами було використано 0,05 % - й водний розчин 
метиленової сині. За результатами дослідження було виявлено, що активність 
молочнокислих бактерій з додаванням гідробіонту з молюсків значно вище ніж 
боз нього. 

Було встановлено, що найбільш доцільною кількістю гідролізату е 3 % 
Під маси борошна у заквасці. , 

Таким чином, можна зробити висновок про доцільність використання 
Мідійного гідролізату для прискорення молочнокислого та спиртового 
бродіння, що дасть можливість прискорити технологічний процес приготування 
Житніх та пшеничних виробів. 
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ДОСЛІДЖЕННЯ ЯКОСТІ СОУСУ ЕМУЛЬСІЙНОГО ТИПУ з 
ВИКОРИСТАННЯМ СУХОГО МОЛОЧНО-БІЛКОВОГО 

КОНЦЕНТРАТУ ЗІ СКОЛОТИН ПРИ ЗБЕРІГАННІ 

.V - , ;. До показників, що характеризують якість соусів емульсійного типу, 
визначають параметри та термін їх зберігання, відносяться: органолептичні, 
мікробіологічні, хімічні та структурно-механічні показники. 

Розроблений соус емульсійного типу з використанням сухого молочно-
білкового концентрату (СМБК) зі сколотин містить 30% жиру та згідно ДСТУ 
4487:2005 відноситься до низькокалорійних, рекомендована температура його 
.зберігання 4±2 °С. -і 

,. Метою даної роботи є дослідження зміни хімічних, мікробіологічних та 
структурно-механічних властивостей соусу емульсійного типу з використанням 
СМБК зі сколотин при зберіганні. і 

Найбільш розповсюдженими причинами псування соусів емульсійного 
типу при зберіганні є мікробіологічні та хімічні фактори. 

• Соуси емульсійного типу є сприятливим середовищем для розвитку 
різноманітних мікроорганізмів. 

Тому були проведені дослідження мікробіологічної безпеки розроблених • 
продуктів. -

Зразки досліджували на наявність бактерій групи кишкової палички,, 
дріжджів, пдісеней та патогенних, мікроорганізмів. 

Вивчення мікробіологічної безпеки поєднували з гігієнічним 
обґрунтуванням термінів їх зберігання, що проводилось а динаміці. Результати 
досліджень приведені в таблиці 1. 

Таблиця - 1 Дослідження мікробіологічних показників соусу 
емульсійного типу при зберіганні 1 '). 

34 

^ Найменування показників 
ДСТУ 

4487:20 
05 

Те рмін зберігання, години 
^ Найменування показників 

ДСТУ 
4487:20 

05 ' 24 72 144 168 

Шгстерії групи кишкових 
ішличок, в 0,01 г 

Не 
дозволе 

но 

не 
виявлен 

0 

не 
виявлен 

0 

не 
виявлен 

0 

не 
виявлен 

0 
Патогенні мікроорганізми 
і) т.ч. бактерії роду 
Salmonella, в 25 г 

Не 
дозволе 

но 

не 
виявлен 

0 

не 
виявлен 

0 

не 
виявлен 

0 

не 
виявлен 

0 
Дріжджі, КУО в 1 си\ не 
більше ніж 1*102 

не 
виявлен 

0 

не 
виявлен 

0 
10 10 

Плісняві гриби, КУО в 1 
UM3, не більше ніж 1*1Q2 

1 не 
виявлен 

0 
10 20 зо 

ї 
Аналіз даних таблиці 1 свідчить про відсутність бактерії групи кишкових 

ішличок та патогенних мікроорганізмів у процесі зберігання протягом 144 
Годин. Спостерігається накопичення пліснявих грибів на 72 годину та дріжджів 
№1 144 годину зберігання, але показники знаходяться в межах допустимих 
Щшчень, регламентованих нормативною документацією. 

Хімічне псування можуть викликати окислювальні процеси, а також 
Побажані хімічні перетворення, що відбуваються під . дією ферментів. При 
Цьому зміни носять характер зниження харчової та біолргічної цінності. Тому 
ДЛЯ виключення можливості хімічного псування при зберіганні соусів 
ршсомендується виключали каталітичну дію на них світла, кисню повітря та 
ііідоищеної температури. Результати досліджень зміни кислотного та 
іюроксидного чисел при зберіганні приведені в таблиці 2. 

Таблиця - 2 Дослідження хімічних показників соусу емульсійного типу 
ЦрИ зберіганні 

Найменування показників ДСТУ Термін зберігання, години Найменування показників 
4487:2005 24 72 144 168 

Кислотне число, мг КОН/г до 0,6 0,11 0,19 0,46 0,52 
П'ороксидне число, Уг 0 
ммоль/кг до 10 2,3 5,9 9,8 10,3 

Встановлено, що зміна кислотного числа у. процесі зберігання соусів 
Протягом 168 годин не досягає межового значення. Значення пероксидного 
'ІИ^Ла "Становить 10,3 О ммоль/кг На 168 годину, що перевищує гранично 
'(Оііустимі показники. Таким чином, враховуючи вищевикладене, можна 
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