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Розширення асортименту снеково! продукцй е актуальним на сьогоднйпнш 
день, що зумовлено урбашзащею життя. На ринку Укра!ни та за кордоном 
вщомий досить широкий асортимент снеково! продукцй', виготовлений з 
доданням смако-ароматичних сумш ей смажених у фритюр! та сушених. Проте, 
перед харчовою промисловютю сто!ть ряд проблем, зумовлених виробництвом 
яюсних продукпв харчування вже готових до споживання, з одночасним 
шдвищенням потужностей виробництва, економ1ею сировини та матер1альних 
ресурав. Суттевий внесок у формуванш цши на готову продукцию мае 
сировина, тому економ1я сировини -  це важливий аспект ефективно! д1яльност1 
шдприемств [1 ,с. 162]. Перспективною сировиною для виробництва продукпв 
готових до споживання е картопляна мезга, яку отримають у результат! 
виробництва картопляного крохмалю.

У результат! мехашчного вимивання крохмалю водою з роз1рваних кл1тин 
картоплц шсля й' протирання абразивними поверхнями, отримують 
кашкопод1бну масу, яку в подальшому пропускають через ряд металевих сит, 
зрошуваних водою. В результат! даних технолопчних операцш отримують 
мезгу, в(д яко! вщокремлюють кл1тинний сш [2, с. 78]. Отримана таким чином 
мезга, зпдно з л1тературними даними, мае до 30 % залишкового крохмалю, що 
створюе перспективу для використання дано! сировини у технологй снеюв, до 
того ж дана сировина е досить дешевою. Таким чином, метою наших 
дослщжень е можливосп застосування картопляно! мезги у виробництв1 снеюв.

Об’ект дослщжень е технолопя снеюв на основ! картопляно! мезги, як 
предмет досл1джень використовували картопляну мезгу, отриману з 
крохмального заводу «В1мал».

З метою вивчення х1м1чного складу мезги визначали масову частку сухих 
речовин прискореним методом, вмют крохмалю поляриметричним методом (за 
Еверсом), редукувальш вуглеводи -  йодометричним методом; мшеральш 
речовиш -  озоленням, бшок -  б1уретовим методом.

Результати дослщжень х1м1чного складу картопляно! мезги представлено в 
табл. 1.
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Зпдно з результатами
дослщжень визначено, що
використана мезга мае 34,2% СР 
крохмалю та 4,1% СР бшку, я к  е 
основними структуро-утворювачами 
т1ста для виробництва снеюв, за 
рахунок коло!дних процеав  
(набухання), що протшають т д  час 
зам1шування т1ста.

Для виробництва снеюв використовували мезгу, гречане борошно, яечний 
меланж та сшь. Т1сто зам1шували з масовою часткою сухих речовин 25,0 % та 
поддавали терм1чному обробленню. Виготовлеш вироби мали висок  
органолептичш показники: за зовшшшм виглядом це тонкий шматочок, 
однородного жовтого кольору, з яскраво вираженим смаком картоплН

Отже, застосування картопляно! мезги в технолог^ снеково! продукцН е 
перспективним, осюльки сприяе розширенню асортименту снеково! продукцН 
створюючи безв1дходш технологи.
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Таблиця 1
Вм1ст окремих компонентов х1м1чного 
______складу картопляно! мезги______

Компонент Кшькють, 
% СР

Масова частка вологи 29,4
Крохмаль 34,2
Редукувальш вуглеводи 2,5
Мшеральш речовини 6,2
Бшок 4,1

СУЧАСН1 МЕТОДИ ВИЯВЛЕННЯ  
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Пщвищення та контролювання якосп продукцН е одним 1з головних 
напрямюв розвитку харчово! промисловостё Актуальними е дослщження, що 
стосуються розробки нових та удосконалення Кнуючих метод1в контролювання 
та визначення складових частин, ф1зико-х1м1чних показниюв, технолопчних 
властивостей продукцН.
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