
 55

Щоб отримати повну картину про якість екструдованих кормових 
сумішей необхідно було дослідити зміну перекисного числа жиру. При 
підвищеному кислотному числі жири не завжди бувають прогірклі, а кислотне 
число зіпсованих продуктів не завжди буває високим. 

Отримані результати досліджень свідчать про те, що протягом усього 
терміну зберігання у всіх екструдованих сумішах зростає перекисне число 
жиру. Більш інтенсивно окиснення проходить при температурі 20 °С після 40 
діб зберігання. За чинною нормативно-технічною документацією допустимий 
вміст перекисного числа жиру у кормах для сільськогосподарських тварин та 
птиці має бути не більше 0,3 % J2 . 

Аналіз результатів проведених досліджень з визначення зміни якості 
ліпідного комплексу екструдованих кормових сумішей свідчить про те, що  в 
процесі зберігання не відбувається суттєвого погіршення їх якості.  

Термін зберігання екструдованих сумішей у промислових умовах 
зберігання повинен не перевищувати 45 - 60 діб.  

 
 

13. ДОСЛІДЖЕННЯ ВМІСТУ МІКОТОКСИНІВ У ЗЕРНІ ПШЕНИЦІ 
НОВОГО ВРОЖАЮ 

 
М. Лабжинська, Н. Володченкова 
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Вступ. Збереження врожаю належної якості є першочерговою задачею 
зернопереробної елеваторної промисловості. При вирощуванні зернових 
культур рослини піддаються впливу навколишнього середовища, зокрема 
мікроорганізмів, шкідників хлібних запасів, спорів грибів, мікотоксинів тощо. 
Ці небезпечні фактори навколишнього середовища не лише псують якість 
врожаю та зменшують його кількість, але і становлять загрозу для здоров'я 
працівників зернопереробної галузі. 

Матеріали і методи. Мікробіологічні показники безпеки харчових 
продуктів нормуються вимогами нормативно-технічної документації (НТД) на 
сировину та готову продукцію. Наявність мікотоксинів у зерні та продуктах 
його переробки можливо встановити лише в спеціалізованих лабораторіях із 
використанням спеціальних хімічних та мікробіологічних методик досліджень. 

Результати. Підвищений вміст мікотоксинів в зерні та продуктах його 
переробки здійснює шкідливий вплив не лише на споживачів кінцевої 
продукції, але і на всіх робітників зернопереробної галузі. 

Вміст мікотоксинів у зерні залежить від умов вирощування культури 
(особливо сприятливі для розвитку мікотоксинів умови підвищеної вологості), 
збирання врожаю, транспортування та зберігання. Вміст мікотоксинів 
підвищується при тривалому зберіганні, а особливо у теплих та вологих 
приміщеннях. Рівні вмісту мікотоксинів широко відрізняються залежно від 
регіону вирощування, ґрунту, використання фунгіцидів тощо. 

НТД нормує вміст 5-ти основних мікотоксинів для зерна пшениці. У 
таблиці 1 наведено граничнодопустимі значення (ГДЗ) вмісту мікотоксинів, а 
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також отримані дослідним шляхом значення вмісту цих мікотоксинів у трьох 
досліджуваних зразках пшениці, вирощеної у 2017 році у Київській області. 

Вміст мікотоксинів у зерні пшениці 
Назва 

мікотоксину 
Вміст мікотоксинів, мг/кг 

ГДЗ Зразок № 1 Зразок № 2 Зразок № 3 
Афлатоксин В1 0,005 0,003 0,004 Не виявлено 

Зеараленон 1,0 0,4 0,6 0,3 
Т-2 токсин 0,1 0,07 Не виявлено 0,06 

Дезоксиніваленон 
(вомітоксин) 

0,5 0,1 0,2 0,2 

Охратоксин А 0,005 Не виявлено 0,002 Не виявлено 
 

Висновки. Отже, дослідження вмісту мікотоксинів у досліджуваних 
зразках пшениці показало, що за жодним із показників не виявлено 
перевищення ГДЗ, тому зерно пшениці є безпечним та придатним для 
подальшого використання, переробки та споживання. 

 
 

УДК 664.65.05  
14. ЕКОНОМІЯ ЕЛЕКТРОЕНЕРГІЇ ПРИ ЗАСТОСУВАННІ НАБОРІВ 

ІНФРАЧЕРВОНИХ ПЛОСКИХ ВИПРОМІНЮВАЧІВ МАЛОЇ ПЛОЩІ В 
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Вступ. В роботі розглядається можливість використання наборів плоских 
інфрачервоних випромінюючих панелей малої площі в хлібопекарному 
обладнанні невеликої потужності. Порівнюються плоскі ІЧ-панелі та існуючі 
аналоги з ТЕНами. 

Актуальність. У всьому світі спостерігається здорожчання енергоносіїв, 
тому зменшення енерговитрат харчового виробництва є актуальною задачею. 
Оскільки ІЧ-випромінювачі сприяють підвищенню інтенсифікації виробництва 
та його енергоефективності їх доцільно використовувати не лише у 
промислових зразках печей, а й в малорозмірних жарочних та пекарних шафах.  

Матеріали та методи. Досліджувались зразки плоских інфрачервоних 
випромінювачів, зокрема скляний з оксидним нагрівним шаром, які 
досліджувались дистанційними та контактними термометрами. Порівнювалися 
характеристики малопотужних електричних пекарських шаф. 

Результати та обговорення. Час виходу на нормальний робочий режим з 
температурою 260 °С  в переважній більшості зразків такого обладнання 
складає 15-25 хв. в залежності від розмірів та потужності.  

Плоскі ІЧ-випроромінювачі розміром 15х15 см зібрані в групи 
розігріваються до 300 °С  за 8-12 хв. Доцільне виготовлення скляних суцільних 
випромінювачів у відповідності до розмірів конкретного обладнання. Вони не 
відрізняються по характеристиках від комплектів. Також є можливість 




