
. - 45%, ячмень - 45%, ЖКЛ-
л температуре 110-120°С, 

2-3 МПа повышается коли-
зсдорастворимых углеводов в 
- а потеря лизина составляет 

; (табл. 4). Таким образом, 
:;циональных режимов по-

стандартней оборудовании комби-
кормовых заводов или в фермерских 
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. •: . / кафедри технологи 
ідєгерських , макаронних 
хгрчоконцентратів 

, екструзійних продуктів 
макаронних виробів і харчоконцентратів 

життя сучасної людини, 
:ННЯ мобільності, ГОСТрИЙ 
.су, бажання до мінімуму 
:и тривалість приготування 
лус вектор споживацьких 
бік споживання харчових 

-ратів, особливо продуктів 
приготування, які дозво-

-змувати голод і зекономити 
різноманіття "швидкої їжі" 
особливе місце посідають 

-ІНКИ (кукурудзяні 
... рисові кульки, 
х готовлені за екструзійною 

:зцями кафедри 
. ндитерських, макаронних 
•.арчоконцентратів протягом 
15 років проводилася значна 
розробки нових технологій 
них продуктів, створення 

.з дитячого, оздоровчого, 
—Етичного та спеціального 

_ за все, було відпрацьовано 
процесу екструзії на різних 

видах одно- й двошнекових вариль-
них екструдерах різних зернових 
культур. 

Були визначені оптимальні: масова 
частка вологи сировини, температура 
екструдування по зонах (для двошне-
кових) і температура перед матрицею 
для одношнекових, робочий тиск, 
ступінь навантаження на шнек. Вия-
вилося, що для отримання продукції 
високої якості борошно, крупи різних 
зернових повинні екструдуватися 

першу чергу, залежить від будови 
зернівки, ступеня подрібненості та 
хімічного складу. 

Для створення продуктів зі зба-

була розроблена комп 'ютерна програ-
ма, за якою можна одержати продЗтсг 
із суміші кількох зернових і бобових 
культур. Такі продукти мають підви-
щену біологічну цінність. 

Крім того, проведено роботу зі 
створення продуктів екструзії на 
основі солоду багатьох зернових 

культур, г також солоду гороху та 
сої, технології яких були розроблені 
вНУХТ. 

З метою отримання сухих снідан-
ків підвищеної харчової цінності, 
оздоровчого та профілактичного 
призначення були проведені дослі-
дження і вироблені сухі сніданки на 
основі зернових з добавками зародків 
пшениці, порошку топінамбуру, 
порошків овочів і фруктів, продуктів 
моря (еламін, фукус, спіруліна, 
зостера, цистозіра) тощо. 

Велику популярність мають також 
продукти ко-екструзії - подушечки, 
батончики з кремовими, фруктовими, 
жировими начинками. Частіше за 
все їх використовують як їжу для 
сніданку або як десерт. Особливо 
популярними подушечки є серед 

Сьогодні на ринку представлено 
досить широкий асортимент даної 

виробництва. Серед в 
виробників продуктів екструзійної 



технології найбільш відомими є: 
"Лантманін", м. Бориспіль, ЗАТ 
"Дніпропетровський комбінат хар-
чових концентратів", ЗАТ "АВІС", 
Україна. На жаль, ці продукти, у 
виготовленні яких використовують 
переважно традиційну сировину 
(кукурудзяна, рисова, пшенична 
крупа, борошно, цукор, сухе молоко, 
крохмаль тощо), пересичені вуглево-
дами (до 78%) і мають низький вміст 
білків, харчових волокон, а особливо 
вітамінів і мінеральних речовин. 

відповідають нормам збалансованого 
харчування (співвідношення білків, 
жирів, вуглеводів має бути близьким 
до 1:1:4). Тому розширення асорти-
менту продуктів екструзії, в тому 
числі ко-екструзії, використанням 
нетрадиційних видів сировини, біо-
логічно активних добавок, з метою 
забезпечення корекції складу тради-
ційних продуктів за дефіцитними у 
сьогоднішньому раціоні нуїрієнтами, 
надання їм оздоровчих властивостей 
є актуальним завданням. 

Подушечки з начинками як про-
дукт ко-екструзії складаються з 
двох частин: зернового корпусу та 
начинки. Тому, обираючи об'єкт для 
підвищення харчової цінності, можна 
орієнтуватися окремо на корпус чи 
начинку або проектувати їхній склад 

Необхідно сказати, що начинки, 
які використовуються в продуктах 
екструзії, бувають на жировій і фрукп> 
во-ягідній основі. Проблема останніх 
- значна масова частка вологи, через що 
значна її частина переходить у корпус і 
вироби погіршують свої органолептич-
ні та фізико-хімічні показники. 

Одним з напрямів, у якому про-
водяться наші дослідження, є роз-

роблення рецептурних композицій 
начинок, які мали б оздоровчі й 
профілактичні властивості. Перс-
пективним є використання у їхньому 
виробництві солодових і полісо-
лодових екстрактів. Екстракти є 
натуральними біологічно активними 
добавками поліфункціонального 
призначення. У солоді міститься весь 
комплекс інгредієнтів, необхідних 
для раціонального харчування: білки, 
легкозасвоювані вуглеводи, кліткови-
на, мінеральні речовини, вітаміни. 
Раціональна кількість екстрактів, 
яка забезпечує одержання продукту 
з високими органолептичними та 
необхідними струкіурно-механічни-
ми властивостями, становить 5-6% до 

Одним з перспективних видів не-
традиційної сировини для збагачення 
начинок є продукти бджільництва, 
зокрема пилок квітковий. Пилок є 
складним концентратом багатьох цін-
них харчових і лікарських речовин. 
Додання його у кількості 7% дозволяє 
підвищити харчову й біологічну 
цінність, надати продукіу оздоровчих 
властивостей. 

Для збагачення корпусу застосо-
вували насіння льону завдяки його 
цінному хімічному складу - 30-48% 
олії, до складу якої входять гліцериди 
ліноленової (35-45%), лінолевої (25-
35%), олеїнової (15-20%), пальміти-
нової та стеаринової (8-9%) кислот; 
18-33% білка, 12-26% вуглеводів. 
Також у його складі виявлено слиз (5-
12%), органічні кислоти, ферменти, 
містить у великій кількості (120-140 
мг/ЮОг) вітаміни Е та А. Насіння 
льону має лікувально-профілакгичиу 
дію широкого профілю, є перспек-
тивною сировиною у виробництві 
продуктів ексірузійної технології. 

Вивчали можливість використання 
насіння льону у виробництві екстру-
датів на основі рисової, кукурудзяної 
крупи, а також суміші зернових і 
бобових культур. 

Встановлено, що можливе дозу-
вання насіння льону із збереженням 
добрих органолептичних і необхідних 
фізико-хімічних показників якості 
екструдатів не перевищує 10%. 

Крім того, на кафедрі прово-
диться робота щодо розроблення 
нових продуктів екструзії на основі 
продуктів з картоплі. Як сировина 
використовується сухе картопляне 
пюре. Спектральний аналіз показав, 
що у структурі крохмалю під час ек-
струзії глибокі хімічні перетворення 
не відбуваються. 

Для оптимізації білкової складової 
продуктів як добавку застосовували 
сухе знежирене матою. Сухе молоко 
є цінною та необхідною добавкою до 
екструцоваяих продуктів, оскільки мі-

складом білок ("ідеальний білок"), на 
який бідні сучасні продукти харчуван-
ня. Крім корисності, молоко значно 
підвищує органолептичні показники 
продуктів екструзії, що є визначальним 
для пересічного споживача. На сьогодні 
мсскна рекомендувати кількість сухого 
молока, що вноситься у межах 15% 

З метою вітамінізації ексрузійного 
картоплепродукту як добавку ви-
користовують морквяний порошок. 
До того ж забарвлення порошку 
дозволяє корегувати колір готового 
продукту. Результати досліджень 
дають можливість рекомендувати 
додавати його в кількості 7%. 

Дослідження з розробки нових 
технологій і продуктів екструзійних 
технологій спеціального призначення 
на кафедрі тривають. 


