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85 Anniversary International  scientific conference of young scientist 

and students "Youth  scientific  achievements  to  the  21st century  nutrition  

problem  solution", dedicated to the 135th anniversary of the National 

University of Food Technologies, April 11-12, 2019. Book of abstract. Part 

1. NUFT, Kyiv. 
 

The publication contains materials of 85 Anniversary International  scientific 

conference of young scientists and students "Youth  scientific  achievements  to  the  

21st century  Nutrition  problem  solution". 

It was considered the problems of improving existing and creating new energy 

and resource saving technologies for food production based on modern physical and 

chemical methods, the use of unconventional raw materials, modern technological 

and energy saving equipment, improve of efficiency of the enterprises, and also the 

students research work results for improve quality training of future professionals of 

the food industry. 

The publication is intended for young scientists and researchers who are engaged 

in definite problems in the food science and industry. 
 

Scientific Council of the National University of Food Technologies 

recommends for printing, Protocol  №  8, 28.03.2019 

 

© NUFT, 2019 

____________________________________________________ 

Матеріали 85 Ювілейної Міжнародної наукової конференції 

молодих учених, аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – 

вирішенню проблем харчування людства у XXI столітті", присвяченої 

135-річчю Національного університету харчових технологій, 11–12 

квітня 2019 р. – К.: НУХТ, 2019 р. – Ч.1. – 527 с. 
 

Видання містить матеріали 85 Ювілейної Міжнародної наукової 

конференції молодих учених, аспірантів і студентів. 

Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових енерго- 

та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових продуктів на основі 

сучасних фізико-хімічних методів, використання нетрадиційної сировини, 

новітнього технологічного та енергозберігаючого обладнання, підвищення 

ефективності діяльності підприємств, а також результати науково-дослідних 

робіт студентів з метою підвищення якості підготовки майбутніх фахівців 

харчової промисловості. 

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 

означеними проблемами у харчовій науці та промисловості. 

 
Рекомендовано вченою радою Національного університету 

харчових технологій. Протокол № 8 від 28 березня 2019 р. 

© НУХТ, 2019 
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29. Динаміка  набухання квасолі для м’ясо-рослинних консервів на ТОВ  

Тернопільський м’ясокомбінат  

 

Артем Мігaль, Ігор Страшинський, Роман Ришканич 

Національний університет харчових технологій 

Назар Кулик 

ТОВ Тернопільський  м’ясокомбінат 

 

Вступ. В технології м’ясо-рослинних консервів з бобових важливу роль 

відіграють їх  початкові властивості і попередня підготовка [1].  

Матеріали і методи. Жорсткість води визначали титруванням. Для 

експерименту використовували квасолю із стандартним вмістом вологи. 

Результати. В консервному цеху  Тернопільського м’ясокомбінату 

використовують замочування: процес триває 12 – 13 години при температурі 18-

20°С і завершується, коли маса досягає 210% до маси сухого зерна. В даному 

процесі велике значення має якість води, що застосовується при замочуванні. Солі 

кальцію і магнію, що знаходяться в воді і обумовлюють її жорсткість, зв’язують 

білки і ступінь набухання бобів зменшується. В результаті продукт, не зважаючи 

на тривалу стерилізацію, залишається твердим, так як катіони Са2+ утворюють з 

білками харчових продуктів нерозчинні з’єднання.  

Нами досліджено залежність набрякання квасолі від ступеня жорсткості 

води. Використовувалась водопровідна вода. Для води, використовуваної в 

технологічних цілях, показники по твердості встановлюються більш жорсткі, ніж 

для питної води [2]. Твердість води обумовлена вмістом у ній іонів кальцію й 

магнію. При використанні води з підвищеною твердістю отримують продукти з 

гіркуватим смаком. 

Для інтенсифікації процесу підготовки квасолі при замочуванні 

проводили пом’якшення води, воно полягає у видаленні з води солей кальцію й 

магнію.  

При показнику жорсткості: 10,0 мг екв/л. в воді, процес набухання 

відбувався повільно, зерна квасолі погано поглинали вологу, через 3 год відсоток 

вологи складав лише 24,5%. В пом’якшеній воді (при загальній жорсткості 3,0 мг 

екв/л) процес набрякання значно прискорився, через 3 год відсоток вологи склав 

59,1%. Тенденція збільшення вмісту вологи зерна квасолі в пом’якшеній воді за 

менш короткий час чітко просліджується за результатами досліджень.  

Висновок. Кінетика набухання квасолі суттєво залежить від жорсткості 

води: використання м’якої води для замочування дає можливість раціонально 

використовувати сировину, скоротити тривалість замочування і стерилізації 

консервів і зробити технологічний процес більш економічно вигідним.          

Література. 

1. Н.І. Кулик, І.М. Страшинський Розширення асортименту м'ясомістких 

консервів на ТОВ «Тернопільський м'ясокомбінат» Наукові проблеми харчових 

технологій та промислової біотехнології в контексті Євроінтеграції: Програма та 

тези матеріалів VII-ї Міжнародної науково-технічної конференції,  6-7 листопада  

2018 р.,  м. Київ. – К.: НУХТ, 2018 р.  – 273с.С.161-162. 
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