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Рис. 3. Содержание сульфатов и хлоридов  
в белых столовых виноматериалах 

 
Таким образом, диапазоны значений массо-

вой концентраций ионов натрия и хлоридов, а так-
же их соотношения, существенно отличаются от 
пределов варьирования величин этих показателей, 
как в Одесской области, так и в остальных регио-
нах Украины. 

Катионно-анионный состав виноматериалов 
оказывает влияние на их физико-химические хара-
ктеристики: буферная емкость, вязкость, электроп-
роводность. 

Под буферной емкостью понимают количес-
тво грамм-эквивалентов или миллиграмм-
эквивалентов щелочи, необходимое для смещения 
на 1 единицу рН 1 дм3 виноматериала. Высокие 
значения буферной емкости свидетельствуют о 
высоком содержании органических кислот, мине-
ральных веществ и способности противостоять 
сдвигу рН. Высокими значениями буферной емкос-
ти характеризовались образцы виноматериалов из 
винограда сортов Алиготе и Шардоне, при этом в 
пределах сорта значимых различий показателя по 
участкам произрастания винограда не наблюда-
лось. Как правило, эти виноматериалы отличались 
высоким содержанием винной кислоты. Низким 
значением показателя характеризовались образцы 
виноматериалов из винограда сортов Совиньон и 
Тельти-Курук. В целом, диапазон значений буфер-
ной емкости составил 28,0 – 52,0 мг-экв/дм3.  

Электропроводность – физико-химический 
показатель, значения которого обусловлены нали-
чием в вине носителей тока – электрических заря-
дов, способных к передвижению или смещению, 
что находится в зависимости от особенностей сорта 
винограда, степени его зрелости, почвенно-
климатических условий года. Высокими значения-
ми электропроводности характеризовались образ-
цы виноматериалов из винограда сортов  Совиньон 

зеленый и Шардоне. Диапазоны значений электро-
проводности белых виноматериалов составил 
1392 –2030 мкСм/дм3; среднее – 1653 мкСм/дм3.  

 

а)  

б)  

в)  
а) буферная емкость, б) электропроводность,  

в) вязкость 
Рис. 4. Физико-химические характеристики 
белых столовых и шампанских виноматериа-

лов (средние значения) 
 

Значения вязкости образцов находились в 
интервале 1,59 – 1,72 мм2/с, в среднем составляя 
1,67 мм2/с. Значения этого показателя  для вин раз-
личных типов варьируют от 1,5 до 4,07 мм2/с. Вяз-
кость жидкости зависит от ее природы, концентра-
ции растворенных веществ, формы их молекул, 
температуры. Как видно, значения показателя на-
ходятся на нижнем пределе значений, представ-
ленных в источниках литературы, поэтому могут 
быть связаны как с особенностями сорта виногра-
да, так и с происхождением вина. 
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 Установлена коррелятивная зависимость 
между буферной емкостью, электропроводностью, 
вязкостью, рН, массовой концентрацией ионов ка-
лия, суммой катионов. 

 

Выводы  
 

Таким образом, проведенные исследования 
катионно-анионного состава виноматериалов и их 
соотношений показало наличие низкого уровня 
ионов натрия и хлора, В исследуемых образцах 
виноматериалов массовая концентрация свободно-
го натрия варьировала в пределах 4 – 20 мг/дм3, что 
не превышает норму, установленную МОВВ. Соо-

тношение массовых концентраций ионов натрия и 
хлора находилось в диапазоне 0,25 – 0,5, что являе-
тся отличительной особенностью виноматериалов 
ООО «ПТК Шабо». 

Диапазоны соотношений «хлори-
ды/буферная емкость», «хлориды/вязкость», «хло-
риды/электропроводность», «сумма катио-
нов/буферная емкость» являются характерной осо-
бенностью виноматериалов данной зоны виноде-
лия. Значения показателей основных физическо-
химических показателей также могут быть рассмо-
трены в аспекте характеристики зоны возделыва-
ния виногррада. 
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Анотація. У статті наведено результати досліджень хімічного 
складу борошна «Здоров’я» із пророщеного зерна пшениці у розчині 
морської солі. Визначено раціональну концентрацію карагінану в 
борошняній суміші.  Розроблено технологію та наведено результати 
досліджень хімічного складу локшини з використанням борошна 
«Здоров’я». Доведено, що показники безпечності розробленого виро-
бу  протягом встановлених термінів зберігання відповідають вимогам 
і не перевищують допустимих санітарних норм. 

Ключові слова: пророщування, морська сіль, борошно, кара-
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Аннотация. В статье приведены результаты исследований хи-
мического состава муки «Здоровье» из пророщенного зерна пшеницы 
в растворе морской соли. Определена рациональная концентрация 
карагинана в мучной смеси. Разработана технология и приведены 
результаты исследований химического состава лапши с использова-
нием муки «Здоровье». Доказано, что показатели безопасности раз-
работанного изделия в течение установленных сроков хранения со-
ответствуют требованиям и не превышают допустимых санитарных 
норм.  
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Вступ  
 

На сьогодні в Україні залишається актуальним 
виробництво продукції зниженої калорійності й під-

вищеної харчової цінності. Пшеничному борошну 
вищого ґатунку властива знижена харчова й біологіч-
на цінність порівняно із зерном і крупами. Головною 
причиною цього є перерозподіл основних харчових 
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речовин зерна при сортовому помелі, в результаті 
чого значна їх частина переходить до побічних про-
дуктів борошномельного виробництва.  

 

Постановка проблеми та її зв’язок з найважливі-
шими науковими та практичними завданнями  

 

Проблема отримання борошна підвищеної хар-
чової цінності та виробництва нових борошняних 
виробів висвітлена у низці наукових публікацій. Ро-
боти В. О. Моргун [1] присвячені розробці технології 
виробництва сумішей із пшеничного, ячмінного, гре-
чаного, вівсяного, тритикалевого, рисового та куку-
рудзяного борошна. М. П. Головком [2] досліджено 
можливість використання в технології макаронного 
тіста кісткового харчового напівфабрикату. 
Г. М. Лисюк [3] проведено дослідження з викорис-
тання кріас-порошків із виноградних вичавків як 
комплексних поліпшувачів для борошняних виробів. 
У працях Г. В. Дейниченка [4] проаналізовано доці-
льність застосування йодовмісних добавок у техноло-
гії виготовлення борошняної формованої продукції. 

 

Літературний огляд  
 

Пророщування використовують як один із ме-
тодів підвищення харчової цінності зерна шляхом 
біологічної активації. Зміні кількісного та якісного 
складу підлягають усі харчові речовини зернівки – 
вуглеводи (знижується вміст крохмалю з одночасним 
підвищенням загального вмісту цукрів), білки (змен-
шується вміст загального білка з одночасним підви-
щенням вмісту вільних амінокислот), жири (вміст 
вільних ліпідів дещо знижується, зв’язаних – зростає). 
Найціннішим у процесі пророщування зерна є синтез 
вітамінів. Г. О. Сімахіною розглянуто перспективу 
збагачення зерна мінеральними речовинами шляхом 
пророщування його в штучних живильних середови-
щах – розчинах солей металів. При цьому біотранс-
формовані в органічну форму макро- та мікроелемен-
ти мають в десятки разів вищу біодоступність порів-
няно з неорганічно зв’язаними йонами металів. Перс-
пективним є використання як середовища для проро-
щування зерна водного розчину морської солі [5,6]. 

 

Харчова цінність та безпечність локшини  
з пророщеного зерна пшениці 

 

Метою роботи є розроблення технології, дослі-
дження харчової цінності та безпечності локшини з 
пророщеного зерна пшениці з додаванням карагінану 
у якості поліпшувача. 

Прісне – гетерогенна система, що складається з 
твердої (нерозчинні білки, крохмаль), рідкої (вільна 
волога, розчинні білки) і газоподібної (пухирці повіт-
ря в системі при замішуванні) фаз. Основну роль у 
формуванні структури тіста відіграють нерозчинні 

білки борошна гліадин і глютенін, які при замішуван-
ні набрякають і утворюють клейковину при темпера-
турі 20 –30 °С. Вміст білкових речовин у прісному 
тісті з нормальною еластичністю повинен бути не 
менше 7,5 %.  

Пророщування пшениці призводить до руйну-
вання білків клейковини гліадину та глютеніну, що 
погіршує тістоутворення і потребує застосування 
структуроутворюючих добавок, зокрема полісахари-
дів. Відомо, що пектини покращують якість борош-
няних кулінарних виробів при концентрації 0,5 –
2,0 % від маси борошна, альгінати магнію і кальцію – 
1 – 3 %, мікробні полісахариди (ксантан, поліміксан, 
етаполан) – 0,2 – 0,5 %, позитивний вплив на якість 
борошняних кулінарних виробів мають метилцелю-
лоза і карбоксиметилцелюлоза. Перспективним по-
ліпшувачем структури прісного тіста є карагінан – 
полісахарид, що міститься в бурих морських водорос-
тях [7-8]. 

Досліджено можливість застосування проро-
щеного зерна пшениці пророщеного у розчині морсь-
кої солі та карагінану в технології виробництва лок-
шини.  

Об’єкт досліджень – технологія локшини під-
вищеної харчової цінності. 

У роботі застосовували спосіб пророщування 
зерна пшениці у водному розчині морської солі, що 
дає змогу отримати продукт (борошно «Здоров’я») із 
високими споживними властивостями й підвищеною 
харчовою цінністю (табл. 1) [9]. 

У нашому досліді пророщування й висушу-
вання пшениці привело до підвищення вмісту вітамі-
нів групи В і Е у 2 – 7  разів. Вміст вітаміну С внаслі-
док його нестійкості при термічній обробці залишив-
ся на рівні контролю. Застосування водного розчину 
морської солі як живильного середовища для проро-
щування зерна уможливило підвищення вмісту міне-
ральних речовин. 

Для поліпшення реологічних властивостей 
тіста з борошна  пророщеного зерна пшениці викори-
стано карагінан. Визначено раціональну концентра-
цію карагінану в борошняній суміші, вводячи його по 
0,5, 1,0, 1,5, 2,0, 2,5 і 3,0 % від маси борошна. Концен-
трація карагінану 0,5 – 1,5 % суттєво не впливає на 
характер тістоутворення; при вмісті понад 2,5 % спо-
стерігається погіршення структурно-механічних ха-
рактеристик тістового напівфабрикату: знижується 
його пластичність і еластичність. Раціональну конце-
нтрацію карагінану в тістовому напівфабрикаті ви-
значено на рівні 2,0 %. 

Розроблено технологію виробництва напів-
фабрикату локшини "Колосок", використавши боро-
шно з пророщеного зерна пшениці і карагінан. За ко-
нтроль узято локшину «Домашня»  (рис. 1).  
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Таблиця 1 – Порівняльний хімічний склад пшеничного борошна після  
пророщування (на 100 г продукту) 

 

Хімічний склад Добова 
потреба 

Борошно пшеничне Різниця Забезпечення 
добової потреби, % вищого ґатунку «Здоров’я» од. % 

Основні нутрієнти, г
Білки, г 63 10.3 10.8*±0.54 0.5 4.85 17.14
Жири, г 64 1.1 1.9*±0.11 0.8 72.73 2.97
Вуглеводи, г 368 69.1 56*±2.8 –13.1 –18.96 15.22
Харчові волокна, г 25 0.1 2.1*±0.11 2.0 2000 8.40

Вітаміни, мг:
B1 1.6 0.17 0.43*±0.02 0.26 152.94 26.88
B2 2.0 0.04 0.28*±0.01 0.24 600.00 14.00
B3 22.0 1.2 5.3*±0.27 4.1 341.67 24.10
B6 2.0 0.17 0.56*±0.03 0.39 229.41 28.00
E 15 1.57 3.12*±0.16 1.55 98.73 20.80
B9, мкг 250 27.1 54*±2.7 26.9 99.26 21.60

Мінеральні речовини, мг
Калій 3000 122 447*±22 325 266.39 11.80
Кальцій 1200 18 185*± 9 167 927.78 15.42
Магній 400 16 98*±5 82 512.50 24.50
Фосфор 1200 86 257*±13 171 198.84 21.42
Залізо 15 1.2 2.8*±0.14 1.6 133.33 18.67
Цинк 15 0.7 2.9*±0.15 2.2 314.29 19.33
Примітка .  * Різниця з контролем достовірна, р<0.05. 

 

 
Рис. 1. Технологічна схема виробництва напівфабрикату локшини "Колосок" 

 

Визначено харчову цінність локшини "Домашня" та "Колосок" (табл. 2). 
 

Таблиця – Хімічний склад локшини із прісного тіста  
 

Хімічний склад Локшина домашня Локшина "Колосок" Різниця, %
Основні нутрієнти, г

Білки 12.8*±0.64 13.7*±0.69 7.03
Жири 3.9*±0.20 5.2*±0.26 33.33
Вуглеводи 64.8*±3.24 53.4*±2.67 –17.59
Харчові волокна, у т. ч.:  
- полісахариди 

0.1*±0.00 
0*±0.00 

3.8*±0.19 
1.9*±0.10 

3700.0 
1900.0 

- клітковина 0.1*±.00 1.9*±0.10 1800.0
Вітаміни, мг

В1 0.18*±0.01 0.41*±0.02 127.78
В2 0.15*±0.01 0.39*±0.02 160.00
В3 1.17*±0.06 4.91*±0.25 319.66
В6 0.19*±0.01 0.55*±0.03 189.47
Е 1.97*±0.10 3.46*±0.17 75.63
В9, мкг 27.1*±1.36 51.6*±2.58 90.41

Мінеральні речовини, мг
К 149*±7 451*±23 202.68
Mg 18*±0.9 93*±4.7 416.67
P 128*±6 293*±15 128.91
Fe 1.7*±0.09 3.0*±0.15 76.47
Zn 0.9*± 0.05 3.0*±0.15 233.33

Примітка .  * Різниця з контролем достовірна, р<0.05. 
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Аналіз даних таблиці свідчить про зрос-
тання в новій локшині порівняно з традиційною 
вмісту білків і жирів (відповідно на 7 і 33 %). За-
стосування карагінану в технології локшини дало 
змогу підвищити загальний вміст харчових воло-
кон до 3,8 г. Мінеральний склад виробу покращив-
ся за рахунок зростання вмісту калію, магнію, фос-
фору, заліза й цинку від 1,7 до 4 рази  відповідно. 
Вміст вітамінів В1, В2, В3, В6, В9, Е зріс відповідно 
в 2,3, 2,6, 4,2, 2,9, 1,9 і 1,8 рази. 

Для приготування локшина “Колосок” тісто-
вий н/ф закладають у киплячу підсолену воду і від-
варюють протягом 3–4 хв. до готовності, відкида-
ють на сита для стікання рідини і заправляють ве-
ршковим маслом.  

Контроль загального мікробіологічного обсіме-
ніння і визначення наявності хвороботворної мікрофло-

ри – обов’язковий етап дослідження якості борошняних 
кулінарних виробів. Для цього визначали загальний 
вміст мезофільних аеробних і факультативно анаероб-
них мікроорганізмів (МАФАнМ), наявність бактерій 
групи кишкової палички, патогенних мікроорганізмів і 
пліснявих грибів у готовій продукції. Встановлено, що 
у свіжовиготовленій локшині “Колосок”, кількість 
МАФАМ відповідає вимогам до мікробіологічних норм 
безпечності і становить відповідно 0,42·102 КУО, що на 
10,6 % менше відносно контрольного зразку; це явище 
можна пояснити особливостями технології борошна 
“Здоров’я”, що передбачає теплову обробку зерна, яка, 
в свою чергу, пригнічує розвиток хвороботворної мік-
рофлори. У свіжовиготовлених виробах не виявлено 
бактерій групи кишкової палички, патогенних мікроор-
ганізмів, у тому числі роду Salmonella, а також колоній 
пліснявих грибів (табл. 3). 
 

Таблиця 3 – Мікробіологічні показники якості локшини 
 

Назва показника Найменування виробів Норма 
Вміст у свіжо-

виготовлених виробах 
Кількість МАФАМ,  
КУО·103, в 1 г 

Локшина “Домашня” 
1.0 

0.47·102 
Локшина  “Колосок” 0.42·102 

БГКП (коліформи), в 1г 
Локшина “Домашня” 
Локшина  “Колосок” 

Не допускаються Не виявлено 
Патогенні мікроорганізми,  у 
т.ч. бактерії Salmonella, в 25г 

Не допускаються Не виявлено 

Плісняві гриби,  КУО в 1г Не допускаються Не виявлено 
 
Після зберігання наявність бактерій групи 

кишкової палички, патогенних мікроорганізмів і 
колоній пліснявих грибів не виявлено. Максималь-
ний термін зберігання страви локшина  “Колосок” 
не має перевищувати 2 год., тому зміну мікробіоло-

гічних показників при зберіганні для даного виробу 
не визначали. 

Результати досліджень контрольних і дослі-
дних зразків засвідчили, що за вмістом важких ме-
талів розроблені вироби відповідають чинним сані-
тарним правилам і нормам (табл. 4). 
 

Таблиця 4 – Вміст важких металів у борошняних виробах, мг/кг* 

 

Найменування виробів Свинець (Pb) 
Кадмій  

(Cd) 
Миш’як 

(As) 
Мідь  
(Cu) 

Ртуть 
 (Hg) 

Цинк     
(Zn) 

Локшина “Домашня” 0.04 ** ** 0.35 ** 3.70 
Локшина “Колосок” 0.04 ** ** 0.96 ** 7.90 

* ГДР, мг/кг:  для локшини: Pb – 0.5; Cd – 0.1; As – 0.2; Hg – 0.02; Cu – 10.0; Zn – 50.0 
** Не виявлено  

 

Для порівняння розробленої локшини з етало-
ном побудовано профілі біологічної цінності (рис. 2). 
За еталон прийнято умовний харчовий продукт з вмі-
стом макро-, мікроелементів і вітамінів 30 % від до-
бової потреби, що відповідає вимогам до функціона-
льних продуктів харчування [10-12]. 

Площа описаної поверхні профілю локшини 
«Колосок» в 7,3 рази більша порівняно з контролем і 
наближається до значень еталону 

 

 

 
 Рис. 2. Профілі біологічної цінності напівфабри-

катів локшини   

0

10

20

30

Тіамін Фолієва 
кислота

Фосфор

Локшина "Колосок" (дослід)
Локшина "Домашня" (контроль)

Технологія і безпека продуктів харчування 

 

 

Харчова наука і технологія 63  4(29)*2014
 

Висновки  
 

За результатом проведених досліджень визна-
чено хімічний склад борошна «Здоров’я» з пророще-
ного зерна пшениці у розчині морської солі та раціо-
нальну концентрацію карагінану (2 %) в борошняній 
суміші.  Розроблена технологія виробництва та дослі-
джено її хімічний склад локшини «Колосок». Дослі-
дженні контрольні  та розроблені вироби протягом 

встановлених термінів зберігання відповідають вимо-
гам і не перевищують допустимих санітарних норм, 
що свідчить про безпечність нової продукції у межах 
строку зберігання. Соціальний ефект від виробництва 
локшини  полягає в забезпеченні населення України 
борошняними виробами підвищеної харчової та біо-
логічної цінності, які можуть бути рекомендовані в 
раціони харчування всіх верств населення. 
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