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of pneumatic conveying and possible energy costs in the processing 

of various small-piece materials. The rational pneumatic conveying 

regimes have been determined, as well as possible energy costs in 

the processing of small-piece materials. As the time of supplying 

compressed air in the product pipeline increases, the number of 

product particles reaches a maximum in the range of 0.1...0.2 s. The 

compressed air flow rate, depending on the value of inlet mainline 

pressure P (0.1…0.3 MPa), is 80…160 (Nl/min). A general approach 

to the modeling of pneumatic conveying systems has been proposed.

Keywords: pneumatic conveying, small-piece, excess pressure, 

feedback, gas suspension.
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A mathematical and physical model of the critical pneumatic 

conveying modes has been developed to ensure the calculation and 

construction of pneumatic product pipelines of continuous operation. 

The model takes into consideration the technological conditions of gas 

suspension movement; the laws of movement of individual fine particles, 

accounting for their impact interaction and decompression, as well as 

the actual boundary conditions for a food product movement. The pa-

rameters of the zone of dynamic destruction of the layer of a small-piece 

food product by impact airwave were experimentally studied; the results 

of the calculation have been compared with the experimental data.

The process of managing critical pneumatic conveying modes has 

been theoretically described, based on the proportional elements and 

feedback (a current loop of 4‒20 mA); the process of destruction of the 

cluster of products by airwave and controlled decompression has been 

studied. The process of pneumatic conveying of a small-piece product 

at the experimental bench system has been examined. As well as the 

process of moving the material in the product pipeline, which is con-

trolled by compressed air pulses, to maintain the modes of operation.

The following has been established: pressure losses caused by the 

movement of clean air; additional pressure losses resulting from the 

movement of the material; the loss of pressure required for transport-

ing in a suspended state on a vertical stretch.

A model has been developed to calculate the coordinates of a 

product particle when it collides with the inner surface of the prod-

uct pipeline, as well as a change in its kinematic characteristics. The 

developed model makes it possible to determine the rational modes 
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One of the urgent problems in the dairy industry is to reduce 

power input in the process of dispersing milk fat while ensuring a 

high degree of homogenization. This problem can be solved through 

the development and implementation of a virtually unexplored 

jet-slot milk homogenizer. The principle of its action implies the 

preliminary separation of cream from whole milk and its feed into 

the high-velocity flow of skim milk. The homogenization process 

occurs by creating a sufficient difference in velocities of the disperse 

and dispersing phases of the milk emulsion, which is mathematically 

described by Weber’s criterion.

Experimental studies of the effect of fat content in cream, cream 

feed rate, and width of the annular slot on dispersion indices during 

processing in the designed homogenizer have been carried out. The 

mathematical dependence which relates these parameters was found. 

It was proved that to obtain a milk emulsion with a dispersion level 

of 0.8 μm, the width of the annular slot should be 0.1–0.5 mm, fat 

content in cream 40–50 %, and the feed rate less than 40 m/s. The 

results of the evaluation of dispersion quality show a 7 % decrease in 

the average diameter of the fat globules compared to the most com-

mon values obtainable in the valve homogenizer. A refined critical 

value of the Weber criterion for dispersion of the fat phase of milk 

was determined (29 units) which indicates an increase in the inten-

sity of the homogenization process in comparison with the jet milk 

homogenizer with a separate cream feed. The derived critical value of 

the criterion is necessary to create a theory of the process of dispers-

ing milk fat and develop more efficient designs of milk homogenizers.

Keywords: homogenization, jet-slot homogenizer, dispersion, 

emulsion dispersion, Weber criterion, fat globule.
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Solving the problem of detecting counterfeiting in confection-

ery requires appropriate identification methods and is of paramount 

importance in the list of measures aimed at achieving food safety and 

quality.

The following infrared spectra of the samples were studied in 

this work:

– a model system containing xanthan gum and tare gum;

– a model system containing xanthan gum, tare gum, and sugar;

– a model system containing xanthan gum, tare gum, skimmed 

milk powder;

– a model system containing xanthan gum, tare gum, maltodextrin.

Absorption is characteristic of certain groups of atoms, its inten-

sity is directly proportional to their concentration. Thus, the mea-

surement of the absorption intensity makes it possible to calculate 

the amount of a given component in the sample.

A detailed technological scheme for the production of heat-

resistant fillings using gelatin has been developed, which allows 

obtaining a product with new organoleptic and physical and chemi-

cal properties. The novelty of the technological scheme is the use of 

thermostable fillings of gelatin and the enzyme transglutaminase, 

and a mixture of gums, in the technology. A special feature in the pro-

duction of these fillings is the operation of structuring at a tempera-

ture of 55±5 °C, which distinguishes it from existing technologies.

This paper reports the results of the infrared spectroscopic 

analysis of fillings, which made it possible to argue about the posi-

tive effect of gelatin usage in the technology of confectionery. The 

developed heat-resistant milk-containing filling has a high biological 

and nutritional value in comparison with the existing technologies of 

fillings for confectionery.

It has been analyzed that polysaccharides, gelatin, skimmed milk 

powder, and powdered sugar are rich, first of all, in reactive groups. 

Therefore, the physical and chemical properties of the fillings will be 

enhanced (adhesion, moisture-binding forms, etc.).

Keywords: thermostable fillings, xanthan gum, tare gum, con-

fectionery, transglutaminase, IR-spectroscopy analysis.
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technologies ensures a significant increase in the content of the phys-

iological and functional ingredients and improves the hydrophobic 

properties of the raw materials.

Keywords: wild and cultivated berries, algae raw materials, 

iodine-containing additives, berry sauces, IR spectroscopy.
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This paper has substantiated the possibility of using an IR 

spectroscopy method to study patterns in the chemical composition 

of wild and cultivated raw materials with the addition of algae as 

iodine-containing supplements.

It has been found that the IR spectra of sauces based on the 

mashed blueberry and sea buckthorn or cranberry with or with-

out algae demonstrate a set of absorption bands attributed to the 

respective types of oscillations. The valence fluctuations in the 

hydroxyl groups in the molecules of organic acids, carbohydrates, 

flavonoids are observed at 3,365 cm-1 to 3,400 cm-1 ν(ОН). The 

bands of valence and deformation fluctuations of the -CH double 

bond of polyunsaturated fatty acids manifest themselves in the range 

of 3,005 cm-1 and 722 cm-1. The bands of 2,925 cm-1, 2,855 cm-1 be-

long to the asymmetric and symmetric valence oscillations of the 

ν(С–Н) carbon skeleton in -CH2-. The presence of the carboxylic, 

amino-, and fatty acids is indicated by the following absorption bands: 

1,746 cm-1 ‒ ν (C=O) valence fluctuations in the protonated carboxyl 

group -COOH; 1,545 cm–1 ‒ νas(C=O; 1,415 cm–1 ‒ νs(C=O) ‒ the 

asymmetric and symmetric valence fluctuations of the СОО−groups; 

and 1,240 cm–1 ‒ the valence fluctuations of ν(C‒O). The presence 

of flavonoids is confirmed by the presence of bands at 1,380 cm-1 and 

1,050 cm-1 ‒ the deformation δ(O‒H) and symmetrical fluctuations 

of O‒H groups. The fluctuations of pyranose cycles of pectins are 

manifested in the range of 1,163 cm–1.

It is noted that the composition of berry raw materials and 

sauces include polyunsaturated fatty acids, anthocyanins, flavonoids, 

organic acids, and pectin substances.

An analysis of the IR spectra of berry sauce samples with the 

addition of algae has shown that the use of these additives in sauce 
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This study aimed to determine the effect of storage temperature 

on the preservation and culinary properties of different varieties of 

potatoes. It was established that at a storage temperature of 2…4 °С 

the yield of marketable products for early ripening varieties is 

88.22±1.53 % on average, for medium ripening ones is 96.87±1.09 %. 

Natural weight loss by tubers of all varieties during the storage pe-

riod averaged 4.2 %, of which 72.9 % accounted for moisture evapo-

ration, 27.1 % due to weight loss. Storage temperatures 0…2 °С lead 

to an increase in the natural weight loss to 5.53±0.2 % in early ripen-

ing varieties, to 5.21±0.53 % in medium ripening ones. The yield of 

marketable products for early varieties is, respectively, 87.46±1.37 

and 89.92±1.09 %.

In terms of dry matter, starch, and vitamin C, raw protein, the 

early group of varieties outperform the medium ripening one. The 

difference in dry matter content between the varieties reached 8.2 %, 

starch ‒ 7.0 %, sugar ‒ 0.05 %, vitamin C ‒ 5.6 mg/100 g, raw pro-

tein ‒ 1.4 %. When stored, the loss of dry matter was in the range of 

2.8–5.2 %, starch ‒ 7.1 % of its initial content, while sugars increased 

to 12.6 %. The losses of vitamin C by the ripening groups were in the 

range of 14.8–34.5 %.

It was established that the varieties Savannah and Tornado are 

distinguished by the set of indicators for the content of basic nutrients 

after harvesting and after storage. The total quality ratio at the end of 

storage is 0.88 and 0.86, respectively. According to the set of indicators 

that characterize the culinary properties of potato, the varieties Banba 

and Christina should rank first both at laying and at the end of storage; 

among the medium ripening varieties ‒ the variety Setanta.

The overall estimate of potato tuber quality largely depends on 

the organoleptic characteristics (mealiness, taste, and tuber cook-

ing property). The correlation coefficient is 0.918, 0.845, and 0.733, 

respectively. The mealiness of potato tubers has a strong direct 

link to taste (r=0.894) and an inverse strong link to sugar content 

(r=−0.725). The mealiness of tubers depends on the content of sugars 

and starch (r=−0.679 and r=0.571). The potato tuber crumb resis-

tance to darkening depends on the content of vitamin C (r=0.872).
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The development of a complex bakery improver “Freshness CDP 

SUPER” (Ukraine) to slow down the staling of products developed 

for accelerated technologies is urgent. It contains nutritional supple-

ments with GRAS status. Whey protein concentrate “CDP-UV-65” 

was chosen as a functional basis. The active part contains the enzyme 

preparation Novamil 1500 MG, maltodextrin, defatted sunflower 

lecithin, carboxymethyl cellulose, apple pectin, dry wheat gluten and 

ascorbic acid. It is proved that with rational dosage of the developed 

complex bakery improver in the amount of 1.5 % to the flour mass, 

the bread production process is reduced by 180 minutes.

It has been established that the bread “Milk Freshness”, the 

recipe of which includes the developed improver, is characterized by 

a higher specific volume by 10.1 % in comparison with the control, 

porosity, and better shape stability of hearth products.

It has been proven that products with the addition of the Fresh-

ness CDP SUPER complex bakery improver retain freshness longer, 

which is confirmed by a 47 % greater total crumb deformation com-

pared to the control.

The inhibition of staling in bread “Milk Freshness” occurs due 

to the accumulation of dextrin by 27.1 % compared with the control. 

Thus, the total content of dextrins in wheat bread is 1.918 % to DS, 

and in Milk Freshness bread — 2.438 % to DS.

The research results prove the expediency of using the complex 

bakery improver “Freshness CDP SUPER” in the technology of 

wheat bread in order to extend the preservation period of its fresh-

ness up to 72 hours in unpackaged form.

Keywords: complex bakery improver, wheat bread, staling, dex-

trin, functional base, active part.
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АНОТАЦI

INFORMATION AND CONTROLLING SYSTEM

DOI: 10.15587/1729-4061.2020.213176
ПРАКТИЧНІ АСПЕКТИ МОДЕЛЮВАННЯ РЕЖИМІВ ПНЕВМОТРАНСПОРТУВАННЯ ДРІБНО–ШТУЧНИХ 
ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ (c. 6—15)

Л. О. Кривопляс-Володіна, О. М. Гавва, М. В. Якимчук, А. В. Деренівська, Т. Т. Гнатів, Г. Р. Валіулін

Розроблено математичну модель критичних режимів пневмотранспортування для забезпечення розрахунків та конструювання мережі 

пневмопродуктопроводів із безперервним режимом роботи. Модель враховує технологічні умови руху газової суспензії; закони руху окремих 

дрібно–штучних частинок із врахуванням їх ударної взаємодії та декомпресії, а також реальні граничні умови руху харчового продукту. Експе-

риментально досліджено параметри зони динамічного руйнування шару дрібно-штучного харчового продукту ударною повітряною хвилею. 

Теоретично описано процес управління критичними режимами пневмотранспортування на основі пропорційних елементів і 

зворотного зв'язку (струмова петля 4–20 мА); дослідження процесу руйнування кластера продуктів за допомогою повітряної хвилі і 

контрольованою декомпресії. Розглянуто процес пневмотранспортування дрібно-штучного продукту в системі експериментального 

стенду та процес пневмотранспортування, який керується імпульсами стисненого повітря, що обумовлюють робочі режими.

Встановлені: втрати тиску, які виникають під час руху чистого повітря; додаткові втрати тиску, які виникають при русі матеріалу; 

втрати тиску на підтримку транспортування матеріалу у підвішеному стані на вертикальній ділянці. 

Розроблено модель для розрахунку координати частинки продукту при зіткненні з внутрішньою поверхнею продуктопроводу, а 

також зміна її кінематичних характеристик. Визначені раціональні режими пневмотранспортування і можливі енергетичні витрати при 

переробці дрібно-штучних матеріалів. Під час збільшення часу подачі стисненого повітря в продуктопровід, кількість частинок продукту 

досягає максимуму в діапазоні 0,1...0,2 с. Витрати стисненого повітря визначені в залежності від величини вхідного магістрального тиску 

Р (0,1...0,3 МПа) та складають 80...160 (Нл/хв). Запропоновано підхід до моделювання пневмотранспортуючих систем у цілому.

Ключові слова: пневмотранспортування, дрібно–штучні, надлишковий тиск, зворотній зв’язок, газова суспензія.
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ВИЗНАЧЕННЯ ЯКОСТІ ДИСПЕРГУВАННЯ МОЛОЧНОГО ЖИРУ В СТРУМИННО-ЩІЛИННОМУ 
ГОМОГЕНІЗАТОРІ МОЛОКА (c. 16—24)

К. О. Самойчук, О. О. Ковальов, В. О. Олексієнко, Н. О. Паляничка, Д. В. Дмитревський, В. М. Червоний, Д. В. Горєлков,  

І. В. Золотухіна, А. В. Слащева

Однією з актуальних задач молокопереробної промисловості є зниження енергетичних витрат процесу диспергування молочного 

жиру при забезпеченні високого ступеня гомогенізації. Вирішити цю задачу можливо за рахунок розробки та впровадження прак-

тично не дослідженого струминно-щілинного гомогенізатора молока. Принцип його дії полягає у попередньому відділенні вершків з 

незбираного молока і подачі їх у швидкісний потік знежиреного молока. При цьому гомогенізація відбувається за рахунок створення 

достатньої різниці швидкості дисперсної та дисперсійної фаз молочної емульсії, що математично описується критерієм Вебера.

Проведені експериментальні дослідження впливу жирності вершків, швидкості їх подачі та ширини кільцевої щілини на показ-

ники дисперсності при гомогенізації в розробленому гомогенізаторі. Знайдено математичну залежність, яка пов’язує ці параметри. 

Доведено, що для отримання молочної емульсії з дисперсністю 0,8 мкм ширина кільцевої щілини має складати 0,1–0,5 мм, жирність 

вершків 40–50 %, а швидкість їх подачі – менше 40 м/с. Результати оцінки показників якості диспергування свідчать про зменшення 

середнього діаметра жирових кульок на 7 % у порівнянні з найбільш поширеним у промисловості показниками клапанного гомогені-

затора. Було визначено уточнене критичне значення критерію Вебера для диспергування жирової фази молока – 29, що свідчить про 

збільшення інтенсивності процесу гомогенізації в порівнянні з струминним гомогенізатором молока з роздільною подачею вершків. 

Знайдене критичне значення критерію необхідне для створення теорії процесу диспергування молочного жиру та розробки більш 

ефективних конструкцій гомогенізаторів молока.

Ключові слова: гомогенізація, струминно-щілинний гомогенізатор, дисперсність, диспергування емульсії, критерій Вебера, жи-

рова кулька.
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ВИГОТОВЛЕННЯ ТЕРМОСТАБІЛЬНОЇ МОЛОКОВМІСНОЇ НАЧИНКИ ТА 
ДОСЛІДЖЕННЯ ІНФРАЧЕРВОНИХ СПЕКТРІВ ЇЇ КОМПОНЕНТІВ (c. 25—31)

Ф. В. Перцевой, О. Ю. Кошель, С. М. Сабадаш, М. І. Машкін, В. Ф. Могутова, В. О. Волох

Рішення проблеми виявлення фальсифікації в кондитерських виробах вимагає відповідних методів ідентифікації і має першо-

чергове значення в списку заходів, спрямованих на досягнення безпеки і якості харчової продукції.
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В роботі досліджувались інфрачервоні спектри зразків:

– модельна система, що містить камедь ксантана та камедь тари;

– модельна система, що містить камедь ксантана, камедь тари та цукор;
– модельна система, що містить камедь ксантана, камедь тари, сухе знежирене молоко;

– модельна система, що містить камедь ксантана, камедь тари, мальтодекстрин.

Поглинання характеристичне для окремих груп атомів, його інтенсивність прямо пропорційна їх концентрації. Таким чином, ви-

мірювання інтенсивності поглинання надає можливість розрахунку кількості даного компонента в зразку.

Розроблена детальна технологічна схема виробництва термостійкої начинки з використанням желатину, яка дозволить отримати 

продукт з новими органолептичними та фізико-хімічними властивостями. Новизна технологічної схеми полягає в застосуванні в тех-

нології термостабільних начинок желатину та ферменту трансглютамінази, суміші камедей. Особливістю виробництва даних начинок 

є операція структуроутворення при температурі 55±5 °С, це відрізняє її від існуючих технологій.

В роботі наведено результати інфрачервоного спектроскопійного аналізу начинок та зроблений висновок про позитивний ефект 

від застосування желатину у технології кондитерських виробів. Розроблена термостійка молоковмісна начинка має високу біологічну 

та харчову цінність в порівнянні з існуючими технологіями начинок для кондитерських виробів. 

Проаналізовано, що полісахариди, желатин, сухе знежирене молоко та цукрова пудра багаті, в першу чергу, на реакційно здатні 

групи. Отже, фізико-хімічні властивості начинок будуть посилюватись (адгезійні явища, форми зв’язку вологи тощо).

Ключові слова: термостабільні начинки, камедь ксантану, камедь тари, кондитерські вироби, трансглютаміназа,  

ІЧ-спектроскопійний аналіз.

DOI: 10.15587/1729-4061.2020.213365
ІДЕНТИФІКАЦІЯ ВМІСТУ МАКРОНУТРІЄНТІВ В ЯГІДНИХ СОУСАХ МЕТОДОМ ІЧ-СПЕКТРОСКОПІЇ (c. 32—42)

Г. В. Дейниченко, Т. С. Листопад, Г. В. Новік, О. О. Чернушенко, А. Г. Фарісєєв, Ю. А. Мацук, Т. О. Колісниченко

Робота присвячена обґрунтуванню можливості використання методу ІЧ-спектроскопії для дослідження особливостей хімічного 

складу дикорослої та культивованої сировини з додаванням водоростей в якості йодовміщуючих добавок. 

Встановлено, що в ІЧ-спектрах соусів на основі пюре чорниці та обліпихи або журавлини з додаванням водоростей та без до-

давання спостерігається набір смуг поглинання, приписуваних відповідним типам коливань. Валентні коливання гідроксильних 

груп в молекулах органічних кислот, вуглеводів, флавоноїдів проявляються при 3,365 см—1 до 3,400 см–1 ν(ОН). В області 3,005 

см–1 та 722 см–1 проявляються смуги валентних та деформаційних коливаннь –СН подвійного зв’язку поліненасичених жирних 

кислот. смуги 2,925 см–1, 2,855 см–1  відносяться до асиметричних та симетричних валентних коливань n(C-H) вуглецевого скелету 

в -СН2-. На наявність карбонових, аміно- та жирних кислот вказують смуги поглинання: 1,746 см–1 – ν (С=О) валентні коливання в 

протонованій карбоксильній групі –СООН, 1,545 см–1 νas(C=O), 1415 см–1 νs(C=O) асиметричні та симетричні валентні коливання 

СОО- груп та 1,240 см–1 валентні коливання ν(С–). Наявнять флавоноїдів підтверджуеться наявністю смуг при 1,380 см–1 та 1,050 

см–1 – деформаційні δ(О-H) та симетричні коливання О–Н груп. Коливання піранозних циклів пектинових речовин проявляються 

в області 1,163 см–1.

Відмічається, що до складу ягідної сировини та соусів входять поліненасичені жирні кислоти, антоціани, флавоноїди, органічні 

кислоти та пектинові речовини.

Аналіз ІЧ-спектрів зразків соусів з ягід з додаванням водоростей показав, що використання цих добавок у технологіях соусів за-

безпечує суттєве підвищення вмісту в ньому фізіологічно-функціональних інгредієнтів та збільшує гідрофобні властивості сировини.

Ключові слова: дикорослі та культивовані ягоди, водоростева сировина, йодвміщуючі добавки, ягідні соуси, ІЧ-спектроскопія.
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ДОСЛІДЖЕННЯ КУЛІНАРНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ КАРТОПЛІ ЗАЛЕЖНО ВІД СОРТОВИХ ОСОБЛИВОСТЕЙ ТА 
ЗМІНА ЇХ ПІД ЧАС ЗБЕРІГАННЯ (c. 43—53)

Л. М. Пузік, В. К. Пузік, Г. М. Постнов, І. М. Сафронська,Н. О. Ільїна, Н. О. Любимова, Г. І. Сухова, Я. Г. Гриньова

Проведені дослідження ставили за мету визначення впливу температури зберігання на збереженість та кулінарні властивості, 

різних сортів картоплі. Встановлено, за температури зберігання 2…4 °С вихід товарної продукції у ранніх сортів у середньому – 

88,22±1,53 %, у середньостиглих – 96,87±1,09 %. Природні втрати маси за період зберігання в середньому у бульб всіх сортів стано-

вили 4,2 %, із них 72,9 % за рахунок випаровування вологи, а 27,1 % – за втрати маси. Температури зберігання 0…2 °С призводять до 

збільшення природного убутку маси до 5,53 ±0,2 % у ранньостиглих сортів до 5,21±0,53 % у середньостиглих. Вихід товарної продук-

ції у ранніх сорті відповідно 87,46±1,37 та 89,92 ±1,09 %.

За вмістом сухих речовин, крохмалю і вітаміну С, сирого протеїну рання група сортів переважає середньостиглу. Різниця у вмісту 

сухих речовин між сортами досягала 8,2 %, крохмалю – 7,0 %, цукру – 0,05 %, вітаміну С – 5,6 мг/100 г, сирого протеїну – 1,4 %. Під 

час зберігання втрати сухих речовин знаходились в межах 2,8–5,2 %, крохмалю 7,1 % від його початкового вмісту, в той час збільшення 

цукрів до 12,6 %. Втрати вітаміну С за групами стиглості знаходились в межах 14,8–34,5 %. 
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Встановлено, що за комплексом показників вмісту основних поживних речовин після збирання врожаю і після його зберігання 

виділяються сорти Саванна та Торнадо. Загальний коефіцієнт якості в кінці зберігання 0,88 та 0,86 відповідно. По сукупності показ-

ників, які характеризують кулінарні властивості картоплі, як при закладанні, так і в кінці зберігання на перше місце слід поставити 

сорти Банба та Кристіна, а серед середньостиглих сортів – сорт Сетанта.

Загальна оцінка якості бульб картоплі в більшій мірі залежить від органолептичних показників (борошнистості, смаку, та роз-

варюваності бульб). Коефіцієнт кореляції відповідно становить 0,918, 0,845 та 0,733. Борошнистість бульб картоплі має сильний пря-

мий зв’язок зі смаком (r=0,894)та обернений сильний зв’язок з вмістом цукрів (r=–0,725). Розварюваність бульб залежить від вмісту 

цукрів та крохмалю (r=–0,679 та r=0,571). Стійкість до потемнення м’якуша – від вмісту вітаміну С (r=0,872). 

Ключові слова: температура зберігання, втрата маси, вихід товарної продукції, кулінарні властивості, бульби картоплі.
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ДОСЛІДЖЕННЯ ЗМІНИ ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ БЕЗГЛЮТЕНОВОГО ХЛІБА ПРОТЯГОМ ЗБЕРІГАННЯ (c. 54—61)

Я. О. Білецька, Г. І. Дюкарева, А. Н. Некос, А. П. Гуслев, А. С. Крівцова, М. П. Бакіров, В. В. Полупан, В. М. Онищенко,  
Є. Б. Соколова

Досліджено вміст вітамінів та мікроелементів у овочевих порошках, борошні бобових та у хлібі, виготовленому із їх використан-

ням. Визначено ступінь черствіння безглютенового хліба та на підставі отриманих закономірностей науково обґрунтовано та експе-

риментально підтверджено строки реалізації спеціального хліба. Актуальність проведених досліджень зумовлена нестачею продуктів 

спеціального дієтичного споживання, незаповненість ринку яких сягає близько 23 % від загального виробництва продукції. В резуль-

таті дослідження встановлено, що у складi порошку iз моркви сорту Daucus carota та порошку із буряку сорту Beta vulgaris L. виявлені 

вітаміни: А, Е, С, В1, В5, В6, В9, В12, К, РР та мікроелементи: Са, Mg, Fe, Cu, I, Se, Zn. У складі борошна сої та нуту виявлені вітаміни: А, 

Е, С, В6, В9, В12 та мiкроелементи: Mg, Fe, Cu, I, Se, Zn. Встановлено ступінь збереження нутрiєнтiв пiсля виготовлення хлiба та пiсля  

72-х годин зберiгання. Втрати відбуваються за вмістом вітамінів А, Е, С та мікроелементів Fe, Cu. Через 72 годин зберiгання розробленi 

види хлiба, за умови вживання 100 г на добу покривають вiд 50 % добової потреби у збагачених вiтамiнах та мiкроелементах. Вста-

новлено, що терміни реалізації хліба «Білковий» становлять 48 годин. Терміни реалізації хліба «Моркв’яний» та «Буряковий» ста-

новлять 72 години, зменшення ступеня черствіння хліба яких обумовлене використанням крохмалю та овочевих порошків (носіїв 

пектину), що підтверджується збільшенням гідрофільних властивостей м’якушки хліба. Встановлені закономірності є важливими 

для науковців тому, що створення безглютенового хліба для дієтичного харчування з поліпшеними показниками якості в процесі 

зберігання є одним з пріоритетних і актуальних завдань харчової промисловості.

Ключові слова: борошно бобових, овочеві порошки, хліб спеціального дієтичного споживання, вітаміни, мікроелементи.
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РОЗРОБЛЕННЯ ПОЛІПШУВАЧА НАПРАВЛЕНОЇ ДІЇ ДЛЯ ПОДОВЖЕННЯ СВІЖОСТІ ХЛІБА З ПШЕНИЧНОГО 
БОРОШНА (c. 62—70)

О. А. Білик, О. В. Кочубей-Литвиненко, Ю. В. Бондаренко, Т. О. Васильченко, А. Г. Пухляк

Основною задачею виробників хлібобулочних виробів є отримання  якісної продукції подовженого терміну зберігання, за при-

скорених технологій її виготовлення. Актуальним є розроблення для уповільнення черствіння виробів виготовлених за прискорених 

технологій комплексного хлібопекарський поліпшувач «Свіжість КСБ СУПЕР» (Україна), до складу якого входять харчові добавки 

зі статусом GRAS. В якості функціональної основи обрано концентрат сироватковий білковий сухий «КСБ-УФ-65. До активної 

частини – ферментний препарат Новаміл 1500MG, мальтодекстрин, лецитин знежирений з соняшнику, карбоксиметилцелюлоза, 

яблучний пектин, суха пшенична клейковина та аскорбінова кислота. Доведено, що за раціонального дозування розробленого комп-

лексного хлібопекарського поліпшувача у кількості 1,5 % до маси борошна внаслідок інтенсифікації технологічного процесу вироб-

ництво хліба скорочується на 180 хв. 

Встановлено, що хліб «Молочна свіжість», який містить розроблений поліпшувач, має більші, порівняно з контролем, питомий 

об’єм на 10,1 %, пористість, а також кращу формостійкість подових виробів.

Доведено, що вироби з доданням комплексного хлібопекарського поліпшувача «Свіжість КСБ СУПЕР» довше зберігають сві-

жість, що підтверджено більшою на 47 % загальною деформацією м’якушки.

Гальмування процесів черствіння у хлібі «Молочна свіжість» відбувається внаслідок більшого на 27,1 %, порівняно з контролем, 

накопиченням декстринів. Так, загальний вміст декстринів у хлібі пшеничному становить 1,918, % до СР а у хлібі «Молочна свіжість» –  

2,438 % до СР.

Результати досліджень доводять доцільність використання комплексного хлібопекарського поліпшувача «Свіжість КСБ СУПЕР» у 

технології хліба пшеничного для подовження тривалості зберігання його свіжості до 72 год в не упакованому вигляді.

Ключові слова: комплексний хлібопекарський поліпшувач, хліб, черствіння, декстрин, функціональна основа, активна частина.


