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3. Ультразвукова обробка харчових продуктів 

 

Софія Патюк, Світлана Літвинчук, Володимир Носенко 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Вступ. Ультразвукова (УЗ) обробка є перспективним методом підвищення якості 

харчових продуктів завдяки її здатності покращувати текстуру, збільшувати термін 

зберігання та інтенсифікувати масообмінні процеси.  
Матеріали та методи. У роботі було вивчено та узагальнено світовий, 

вітчизняний, а також враховано особистий досвід впливу УЗ на фізико-хімічні 

властивості різних продуктів харчування: соків, квасу, меду, м'яса, молока, йогурту, 

сиру, тіста, майонезу тощо.  

Результати та обговорення. УЗ-коливання здатні впливати на агрегатний стан 

речовини, сприяти її диспергуванню, емульгуванню, а також змінювати швидкість 

процесів дифузії, кристалізації та розчинення. Вони також активізують хімічні реакції 

та підвищують ефективність технологічних процесів. Застосування УЗ в харчовій 

промисловості дозволяє підвищити продуктивність, зменшити споживання енергії, 

поліпшити якість кінцевої продукції, подовжити термін її зберігання і навіть 

створювати нові продукти з покращеними споживчими характеристиками [1]. УЗ-

обробка сприяє зниженню в'язкості молочних продуктів на 15–20%, що позитивно 
позначається на їхніх органолептичних характеристиках [2]. У соках спостерігається 

підвищення вмісту сухих речовин на 5–7%, зумовлене активізацією масообмінних 

процесів. До того ж відзначається зменшення мікробного обсіменіння на 30–40%, що 

дозволяє подовжити термін зберігання продукції. Аналогічноим чином підвищується 

біологічна стійкість квасу та соків у 3-4 рази. Окрему увагу було приділено вивченню 

впливу УЗ-обробки на мед. З’ясовано, що використання УЗ ефективно запобігає 

кристалізації меду, що сприяє збереженню його текучої консистенції протягом 

тривалого часу. Також досліджено вплив УЗ-обробки на тісто. Встановлено, що УЗ 

сприяє рівномірному розподілу газових бульбашок у тісті, що покращує його 

структуру та підвищує пористість кінцевого виробу. Крім того, УЗ-обробка активізує 

ферментативні процеси, що призводить до покращення реологічних характеристик 
тіста та збільшення об'єму випічки. Вплив УЗ-обробки на майонез показав, що вона 

сприяє покращенню емульсійної стабільності, зменшенню розшарування та 

підвищенню однорідності продукту. Також було відзначено покращення реологічних 

властивостей, що позитивно впливає на консистенцію та текстуру майонезу. У процесі 

УЗ-обробки м’яса [1] спостерігається покращення його ніжності, підвищення 

вологоутримуючої здатності, покращення кольору, зростання рівня pH, а також 

виявляється антимікробна дія.  

Висновки. УЗ-обробка покращує якість харчових продуктів, знижує їх в'язкість, 

підвищує стабільність та сприяє продовженню терміну зберігання. Метод може бути 

рекомендований для застосування в молочній та хлібопекарській промисловості, у 

виробництві безалкогольних напоїв та майонезу, а також для покращення якості меду 
та соку. 
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