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TEXHOJIOT'UA ITOJTY®ABPUKATOB TUITA «CY®JIE» HA OCHOBE
CAXAPO3AMEHUTEJIEM HOBOT'O ITOKOJIEHUSA

Myp3uH A. B.
Hayunslii pykoBoaurteb — Jlopoxosuy A. H., A.T.H., mpogeccop
HaunoHnanbHbIN YHUBEPCUTET MUIEBBIX TEXHOJIOTUI
r. Kues, Ykpanna

Pacummpenue accopTuMeHTa KOHAUTEPCKUX U3AEIHA C MUHUMAIbHON KaJOPUUHOCTBIO
U TIMKEMUYHOCTBIO SBIISETCS OJHOM U3 OCHOBHBIX 3371ad KOHIUTEPOB, MMOCKOJBKY C KaXJIbIM
rOJIOM YBEJTUYMBAETCS YHUCICHHOCTh OOJBHBIX caxapHbIM IuabeToM u oxkupeHuem. CoriaacHo
naHHbIM MexayHapoaHoi ¢enepanuu quadeta B 2011 roxy unciao GoapHBIX cocTaBmiio 366
MJIH., @ B 2030 roay 4ucio yBeIUIUTCA 10 552 MUIIJTMOHOB.

O>xupeHue SBISIETCSl CEphe3HON MEIMKO-COIMATbHON M SKOHOMUYECKOH mpolieMoit
coBpeMeHHOro obmiectBa. OxupeHueM cTpanaloT 7% HaceleHus 3eMHOro Imapa. B
OonpmmmHCTBEe CcTpaH 3anaaHodt EBpomber or 9 mo 20 % B3pocimoro HaceneHUs UMEIOT
OKHpEHHE U 00Jiee YETBEPTH — U30BITOYHYIO MACCy Tela.

BO3 B nensx mnpoduiaakTuku 3a007eBaHUSA CaxXapHbIM JTUA0CTOM M OXXHPECHHEM
HACTOSITETIbHO PEKOMEH/YET, YTOObI B PALlMOH MUTAHUS BXOAWIM MPOIYKTHI (3TO B MEPBYIO
ouepeib OTHOCUTCS K KOHAUTEPCKUM H3JENUIM) C TAKUM COCTaBOM:

- 0e3 caxapa WIM C TIOHIDKCHHBIM COJEp)KaHHEM caxapa, T.€. TOHIKEHHOU
[JIMKEMHUYHOCTBIO;

- C TIOHM)KEHHBIM COJIepKaHUEM JKUpPa WK 0€3 KHpa, T. €. CHIYKEHHON KaJIOpUITHOCTH;

- ¢ HanmuyueM (U3MONIIOTHYECKH (DYHKIIMOHAIBHBIX CHIPbEBBIX HHIPEIUCHTOB B
konuruecTBe oT 10 10 50 % oT cyTouHO# MOTpeOHOCTH, T. €. HYHKIIMOHATIBHBIE TPOIYKTHI.

Bo MHOrux crpaHax Mupa npu NpOM3BOACTBE KOHAUTEPCKUX W3JEIUI NCIOIB3YIOTCS
caxapo3aMEeHHUTEN HOBOT'O MOKOJEHUS - MOJHOJIbI ¢ TPeOMOTHUECKUMU CBOMCTBAMU, CPEIu
KOTOPBIX OOJIBILIOE PACIIPOCTPAHEHHE MOJYYHIU: MAJbTUTON, W30MAJIBTHTON U IPUTPUTOIN.
OTH TOJUOJBI MMEIOT 3HAYUTENbHBIE TPEHMYIIECTBAa Tepes caxapo3oil (caxap Oemnblit
KPUCTAIIMYECKHI ), OHM UMEIOT HU3KYIO KAJIOPUHHOCTD M TJIMKEMUYECKUI UHAEKC, SIBIISIFOTCS
¢du3noIOrnUecKu-PyHKIIMOHATBHBIMUA CHIPHEBBIMU UHTPEANECHTAMHU.

Hame#i 3amaveit Obuta pa3paboTka Ha OCHOBE MAJbTUTOJA, JOPUTPUTONA H
U30MaJIbTUTOJNIA OTJEIIOUHBIX TOIY(haOpHKAaTOB MEHOOOPA3HOTO CTPYKTYpHl THUHA «Cydiey,
KOTOpBIE MOXKHO YIOTPEOISITh BCEM IpyIaM HacelleHHUs, B TOM 4YHUCle OOJbHBIM CaxapHbIM
TabeToOM U 0)KHPEHUEM.

[TpoBeaeHHBIC UCCIIENOBAHMS MTOKA3aIH, YTO U3TOTOBJICHUE Cy(Jie C IMOTHOW 3aMEHOM
caxapa 0eJ0oro KpUCTaJNTIMYECKOro Ha OO BO3MOKHO TOJIBKO Ha H30MaJIbTUTOJIE, TIO3TOMY
IPUHATO PEIICHUE UCIOIB30BAaTh MABTUTON M SPUTPUTOI B cMecH ¢ GpykTo30i. s aToro
YCTaHOBJEHO ONTUMAIbHOE COOTHOIIEHHWE OCHOBHBIX PEUENTYpHBIX KOMIIOHEHTOB
MaTeMaTHYECKUM METOJIOM MHOTO()aKTOPHOTO IITAHUPOBAHHS SKCIIEPUMEHTA.

PazpaboranHast TEXHOJIOTHS ¥ PELENTYPHI IEHOOOPa3HBIX OTACIOUHBIX MOTY(HaOpHUKaTOB
THNA «cyie» Ha W30MAIBTUTONIC, CMECU JSPUTPUTONA U (PYKTO3BI, CMECH MAaIbTUTONA
(bpPYKTO3bI, KOTOPBIEC 3aCTYKMBAIOT MAapPKUPOBKY: «0e3 caxapa (caxapo3bl)y», «()yHKIIMOHATBHBIN
MPOJIYKT», «C MOHWKEHHON KaJIOPHHHOCTBIOY, «C PEAYIIMPOBAHHOMN MNTUKEMUYHOCTHIOY.

B HOBBIX BUJIax OT/IENOYHBIX TOMY(PaOpPUKATOB TUIA «Cy(]Iie» Hccaen0BaHbl (POPMBI CBI3H
BJIary, PEOJIOTHYECKUE, COPOIMOHHBIE, MUKPOOMOJIOTUYECKUE W OpPTraHOJICNITUYECKUE CBOMCTBA.
YcraHoBIIeHO, YTO pa3paboTaHHBIE PELENTYPhl 00ECTICUNBAIOT BO3MOXKHOCTD CO3JaHMs Cydlie C
CTaOMJIbHBIMU TTOKa3aTeNsIMU Ka4eCcTBa B TEYEHHE TapaHTUPOBAHHOTO CPOKA XPAHEHUSI.

Pa3paboraHHble TEXHOJNOTHU W PEIENTypbl TEHOOOpa3HBIX MONy(hadpUKaTOB Ha
U30MaJIbTUTOJIE, CMECH MaJbTUTONAa M (PYKTO3bl, U CMECH B3pUTpUTONIAa U (PYKTO3bI
3allMIICHB] TaTEHTaMU Y KpauHBbl.

148



	УДК 664..658.562

	СОЗДАНИЕ КАЧЕСТВЕННО НОВЫХ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ �С ЗАДАННЫМИ СВОЙСТВАМИ

	Макиян А.С.

	Научный руководитель – Калашнова Т.В., к.т.н., доцент 

	Северо-Кавказский федеральный университет

	Филиал в г. Пятигорске

	ТЕХНОЛОГИЯ ПОЛУЧЕНИЯ ЭКОЛОГИЧЕСКИ ЧИСТЫХ ПРОДУКТОВ ИЗ ОТХОДОВ БРОДИЛЬНЫХ ПРОИЗВОДСТВ 

	Барановская О.А.



	УДК 664.784.043

	УДК 664.784.045

	УДК 637.52 (075.8)

	ИСПОЛЬЗОВАНИЕ КОМПОЗИТНЫХ ПОРОШКООБРАЗНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ ФОРТИФИКАЦИИ НУТРИТИВНЫХ СВОЙСТВ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

	ПРОБЛЕМЫ ПРЕДОТВРАЩЕНИЯ МИКРОБНОЙ КОНТАМИНАЦИИ ХЛЕБА


	Проблемы предотвращения микробной контаминации хлеба связаны с тем, что в при его хранении, особенно в летнее время, создаются благоприятные условия для размножения микроорганизмов, в частности плесневых грибов. 

	Плесневение хлеба вызывают в основном мицелиальные грибы (пенициллы, аспергиллы, мукоровые и др.). Под действием ферментов грибов происходит гидролиз крахмала, белков и жиров, продукты их гидролиза придают хлебу неприятный запах и вкус. Некоторые виды грибов образуют микотоксины (афлатоксин и др.), опасные для здоровья людей, поэтому заплесневевший хлеб в пищу непригоден. Плесневение чаще всего наблюдается при неправильном режиме хранения: повышенной температуре (25-30°С) и относительной влажности воздуха выше 70% в хранилищах, а также при повышенном содержании влаги в хлебе и его слишком плотной укладке. 

	Степень риска обсеменения изделий зависит от многих факторов, таких, как наличие патогенной микрофлоры, характера продуктов разложения биополимеров вследствие воздействия на него развивающихся микроорганизмов, инициирующих самые разнообразные реакции (окисление, восстановление, полимеризация и т. д.), повышенной относительной влажности и температуры воздуха, в атмосфере которого хранится хлеб, влажности продукта, способа его хранения и транспортировки. Микробная контаминация  хлеба может иметь место на всех стадиях получения, хранения, транспортировки и применения. Но это недопустимо не только с санитарно-гигиенической точки зрения, но и с позиции пищевой ценности продукта. Поэтому важное,  значение приобретают асептические условия приготовления, хранения и транспортировки хлеба. Однако такие условия еще не дают гарантии полного предохранения продуктов от микробного загрязнения.

	Размеры частиц рецептурных компонентов при получении сухих композитных смесей (далее СКС) и хлебобулочных изделий из ржаной муки и смеси ее с пшеничной на их основе значительно влияют на процесс смешивания компонентов, их равномерного распределения в массе СКС, протекания биохимических и коллоидных процессов при получении хлебобулочных изделий, их качество и выход. Для получения хлебобулочных изделий из ржаной муки и смеси ее с пшеничной с высокими потребительскими свойствами и заданным химическим составом на основе СКС целесообразно вносить нетрадиционные рецептурные компоненты с антиоксидантными свойствами в измельченном виде с размерами частиц близкими к размеру частиц муки. 

	На основании ранее проведенных исследований в качестве нетрадиционных рецептурных компонентов, обладающих антиоксидантными свойствами, были выбраны кора дуба и трава эхинацеи пурпурной. Эти нетрадиционные рецептурные компоненты были подвергнуты измельчению и просеиванию на ситах различных номеров, рекомендуемых для отбора муки при сортовом помоле пшеницы и ржи согласно ТКП 293-2010 с целью отделения фракции с основной массой частиц определенного размера. Полученные образцы измельченной коры дуба и травы эхинацеи пурпурной анализировали по органолептическим и физико-химическим показателям. 

	По органолептическим показателям все образцы измельченной коры дуба и травы эхинацеи пурпурной представляли собой порошкообразную однородную сыпучую смесь с цветом, вкусом и запахом, свойственными используемому сырью.

	Все образцы измельченных нетрадиционных рецептурных компонентов имели массовую долю влаги не более 13,0%. Массовая доля золы образцов коры дуба вне зависимости от степени измельчения составила не более 7,1% в пересчете на сухое вещество, массовая доля дубильных веществ в пересчете на танин – не менее 17,0% в пересчете на сухое вещество. Массовая доля золы образцов травы эхинацеи пурпурной составила не более 10,7% в пересчете на сухое вещество, а массовая доля дубильных веществ в пересчете на танин – не менее 3,0% в пересчете на сухое вещество. Показатель массовой доли экстрактивных веществ увеличивался с увеличением степени измельчения, но после получения образцов с размерами частиц 240-260 мкм и менее массовая доля экстрактивных веществ увеличивалась незначительно в пределах погрешности опыта и составила не менее 27,0% в пересчете на сухие вещества. 

	Полученные результаты исследований позволяют заключить, что кору дуба и траву эхинацеи пурпурной целесообразно использовать при получении СКС для приготовления хлебобулочных изделий из ржаной муки и смеси ее с пшеничной с  размерами частиц не более 240-260 мкм, то есть измельченных и проходящих через сито 27 ПЧ-120 или 29КС, или 27КЧС, или №27 шелковое.
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