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вершкових сирів, є показник активності води (аw), який характеризує енергію 

зв'язку вологи в продукті. При зниженні аw зменшується можливість 

використання вологи для метаболізму мікроорганізмів. Показник активності 

води модельних зразків визначали на приладі Rotronic модифікації Hygro Palm 

AW (виробник Rotronic AG (Швейцарія).  

Дослідні зразки з різною кількістю Vicetal від 0,5 % до 2,0 % 

характеризуються зниженням показника активності води від 0,944 до 0,823. 

Такі відхилення в значеннях зумовлені підвищеною водозв'язуючою здатністю 

харчових волокон. Визначенням ативності води (aw) на аналізаторі з 

використанням діелектричного датчика вологості можливо підтвердити вплив 

Vicetal на параметри зберігання сироватко-вершкових сирів з харчовими 

волокнами за нормативних температур. 

 

 

УДК 664.9.022: 637.344.6 

27. ЗБАГАЧЕННЯ ПРОДУКТІВ З МОДИФІКОВАНИМ  

ЖИРОВИМ СКЛАДОМ 

О.В. Грек, А.В. Тимчук, О.О. Онопрійчук 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Актуальним є удосконалення якісних показників продуктів з 

модифікованим складом шляхом розроблення композицій жирових сумішей 

виключно з молочного жиру (у вигляді вершкового масла або вершків) та олій. 

Останні є джерелом не тільки поліненасичених жирних кислот, але й 

природних антиоксидантів, не містять трансізомерів. Також можливе 

збагачення таких продуктів рослинними інгредієнтами з поліфункціональними 

властивостями в функціонально значимих кількостях. Як правило, ефективність 

таких складових корелюється з об’ємами та способом внесення, підготовкою 

рослинних інгредієнтів до рівномірного розподілу в молочній сировині. Для 

цього необхідно оцінити структурний стан всіх компонентів, вибрати стадію в 

технологічному процесі, режими та кількості для внесення.  
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Доцільним є дослідження рецептурних складових – продуктів переробки 

обліпихи (Hippophaë rhamnoides L. typus) – у вигляді олії та шроту. Ймовірно, 

комплексне використання таких інгредієнтів може максимально забезпечити 

специфічні споживчі та якісні властивості виробам.  

Потребує додаткових досліджень етап підготовки шроту та внесення в 

молочну основу (в тому числі з підвищеним вмістом жиру) в залежності від 

технологічних властивостей (жироутримування або збагачення). 

Метою роботи було дослідженя технологічних властивостей продуктів 

переробки обліпихи для використання в якості збагачувача складових 

продуктів модифікованого жирового складу. 

Досліджували жироутримувальну (ЖУЗ) та вологоутримувальну (ВУЗ) 

здатності шроту Hippophaë rhamnoides L. typus. Процес проводили за 

температури (20±2) °С у різних середовищах – олії з Hippophaë rhamnoides L. 

typus, маслянці та воді. Маслянка мала наступні показники: сухих речовин – 

9,1±0,2 %; лактози – 4,7±0,1 %, білка – 3,2±0,1 %, жиру – 0,3 %, мінеральних 

речовин – 0,7±0,1 %, густина – 1028 кг/м3, титрована кислотність 18±0,5 °Т.  

Основний склад олії Hippophaë rhamnoides L. typus представлено 

наступними жирними кислотами, % від загальної суми: олеїнова (С18:1) – 

28,87; лінолева (С18:2) – 31,07; ліноленова (С18:3) – 21,79, міристинова (C14:0) 

– 15,17 та ін. Шрот Hippophaë rhamnoides L. typus – твердий сипкий продукт 

жовтого, коричневого або темно-коричневого кольору, який отримують при 

виробництві олії з обліпихи. Шрот характеризується наступним складом, %: 

вологи – 4,6; білка – 28,7; загального цукру – 2,4; клітковини – 59,1. 

Методика визначення ЖУЗ та ВУЗ шроту передбачає ретельне змішування 

з олією або маслянкою і водою, витримування суміші для набухання з 

наступним центрифугуванням. Мінімальне значення ЖУЗ зафіксовано для 

шроту Hippophaë rhamnoides L. typus на рівні 19,0±0,7 % в олії. Вищою ВУЗ 

вирізнявся шрот у воді – (56,0±0,5 ) %, а в маслянці цей показник становив 

(49,0±0,4) %. Зафіксовані значення є свідченням низької ефективності жиро– та 

вологоутримання для шроту обіпихи, що пройшов спеціальну обробку.  

Збагачення сумішей модифікованого жирового складу шротом Hippophaë 
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rhamnoides L. typus, є можливим, а технологічний ефект (жиро– та 

вологоутримання) необхідно підсилювати додаванням інших харчових волокон. 
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В останні роки в Україні підприємствами макаронної галузі харчової 

промисловості скоротився випуск макаронних виробів підвищеної харчової 

цінності, профілактичного, оздоровчого та дієтичного призначення. 

Асортимент таких виробів у торгівельній мережі забезпечується за рахунок 

імпортних продуктів, що суттєво збільшує їх ціну. Розроблення технологій 

макаронних виробів функціонального призначення, адаптованих до вітчизняної 

сировини та потреб населення, є актуальним завданням фахівців галузі. 

В НУХТ розроблені технології макаронних виробів, збагачених харчовими 

волокнами зернових [1], безглютенових макаронних виробів з кукурудзяного 

борошна для хворих на целіакію [2]. Встановлена доцільність використання 

препаратів культивованих грибів шиїтаке, що володіють імуномоделюючою та 

протипухлинною дією, для створення макаронних виробів профілактичного 

призначення [3]. 

Для збагачення макаронних виробів харчовими волокнами розроблені 

вироби із цільнозернового борошна, з використанням пшеничних висівок 

нативних та тонкодиспергованих в кількості 20 – 25 % до маси борошна. 

Обґрунтовано використання пектину як структуроутворювача й додаткового 


