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Т аб ли ц а  2
Влияние тыквенного порошка на параметры замеса 

теста поданным фаринографа Брабендера

Показатели фаринограмм Контроль
Массовая доля 

порошка тыквы, %
1 2 3

ВПС муки, % 60,0 61,0 62,0 63,0
Время образования 
теста, мин.

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

Стабильность теста, мин. 10,0 8,0 7,0 7,0
Эластичность, ед.ф. 60,0 60,0 65,0 60,0
Разжижжение, ед.ф. 40,0 40,0 40,0 50,0
Валориметрическое
число

72,0 58,0 56,0 54,0

Удельная
работа замеса, кДж/кг

33,0 26,8 25,6 24,8

влияют на адгезионную прочность теста, а сам характер 
этого влияния соответствует динамике изменения реоло­
гических свойств теста по данным пенетрационных ис­
следований.

Стабильность реологических свойств теста в процессе 
брожения (отлежки) можно определит, на фаринографе 
Брабендера, который показывает изменение его консистен­
ции в процессе замеса [4].

Результаты цифровой расшифровки фаринограмм по 
выбранным вариантам опытов представлены в табл. 2.

Согласно данным табл. 2, включение в рецепту­
ру теста порошка из тыквы увеличивает водопоглоти­
тельную способность муки и незначительно изменяет 
остальные показатели фаринограмм. Повышение во- 
допоглощения, вероятно, связано с высокой водо­
удерживающей способностью тыквенного порошка и, 
в первую очередь, пектиновых веществ, содержащих­
ся в нем.

Также исследовались физико-механические 
свойства теста на экстенсографе Брабендера. Данные 
цифровой расшифровки экстенсограмм после 
135 мин. отлежки теста приведены в табл. 3.

Из приведенных данных видно, что с внесением 
добавки значительно увеличивается отношение со­
противления к растяжимости у образца с содержани-

ное укрепление структуры теста, вероятно, за счет 
снижения в нем количества жидкой фазы. В образцах с 
массовой долей тыквенного порошка 2 % данное со­
отношение несколько уменьшается, а в образце с 3 % 
добавки —  практически приближается к показателю 
контрольного образца.

Таким образом, внесение тыквенного порошка в 
количестве 1 % укрепляет физико-механические 
свойства теста, которое становится более эластичным, 
упругим и менее растяжимым.

Известно, что формирование физико- механиче­
ских свойств теста в значительной степени зависит от 
количественного соотношения крахмала и белка. Для 
образования теста пленки гидратированного белка

Таблица 3
Влияние тыквенного порошка на физико-механические 

свойства теста по данным экстенсографа Брабендера

Показатели экстенсограмм Контроль
Массовая доля 

порошка тыквы, %
1 2 3

Сопротивление при растяги­
вании Р„, ед. экст

480 970 820 595

Растяжимость теста /  мм 84 100 87 110
Отношение Р„И 5,71 9,7 9,43 5,41

должны охватывать поверхность крахмала и других 
включений, и эта система должна приобретать доста­
точно высокую прочность. Экспериментальным пу­
тем установлено, что пшеничное тесто с нормальны­
ми реологическими свойствами образуется при мини­
мальном содержании белковых веществ около 7,5 %. 
Поэтому внесение в тесто порошка из тыквы в коли­
честве 3 % приводит к увеличению содержания угле­
водов в нем и клейковинный белок муки, вероятно, не 
может объединить всю массу крахмальных зерен в 
связанную структуру его коллоидной системы.

Полученные результаты могут быть использова­
ны при разработке новых технологий мучных изде­
лий, в том числе, на основе замороженных тестовых 
полуфабрикатов для пиццы.

ПсклугшлаО!. 2010ем 1 % порошка тыквы, указывающее на значитель-
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КОМПЛЕКСНА ОЦІНКА ЯКОСТІ НАТУРАЛЬНИХ ХАРЧОВИХ 
АРОМАТИЗА ТОРІВ ІЗ ЕФІРНОЇ ОЛІЇ КРОПУ

У роботі наведені результати досліджень показників якості 
харчових ароматизаторів на основі ефірної олії кропу, одержаних 
способом вакуумного фракціонування ефірних олій та конструю­
ванням складу ароматизаторів із заздалегідь спланованими арома­
тичними властивостями. За комплексною оцінкою якості визначено 
їх органолептичні, фізико -  хімічні показники якості, показники 
безпеки та термін придатності, при якому зберігається стабільність 
хімічного складу та споживчих властивостей, що мають вирішальне 
значення на конкурентному ринку харчових продуктів.

Ключові слова: ароматизатори, органолептичні, фізико -  
хімічні показники якості, показники безпеки.

Progressive technologies food natural flavors are not used In

Ukraine Existing technologies are based on reception C 0 2-  extracts and 
essence oils with aromatic characteristics which have aroma of initial 
raw materials that reduces assortment food natural flavors. Scientists de­
velop technology of processing of essence oils with reception food natu­
ral flavors which is based on vacuum distillation o f essence oils and 
structure designing o f flavor with use o f mathematical modeling It has 
been developed two composite flavors from essence oil o f fennel and 
their complex estimation o f quality is spent. Physical, sensorial and 
chemical indicators o f  quality, indicators o f safety and a period o f  sto­
rage are defined

Keywords: Food natural flavor, sensorial, physical and chemical 
indicators o f q’jaiit} safety indicators a period o f  storage.

Харчова наука і технологія
55

№ 1(10)*2010



Одним із основних джерел підвищення якості та 
конкурентоспроможності харчової продукції є надан­
ня їй природних ароматичних властивостей із засто­
суванням натуральних ароматизаторів.

На сьогодні відомі різні технології перероблення 
ефірних олій з отриманням харчових натуральних 
ароматизаторів, зокрема дистиляція і ректифікація на 
колонках з високим і середнім вакуумом, селективна 
адсорбція, фракційне екстрагування, фракційна 
конденсація, відгонка з інертним газом. Відомі 
технології потребують подальшого удосконалення, 
оскільки мають ряд недоліків -  обмеженість асорти­
менту, нестійкість продуктів при зберіганні та недос­
татня розчинність у водних та водно -  спиртових роз­
чинах.

Аналіз вітчизняного ринку ароматичних речо­
вин свідчить -  в Україні на цей час промислове ви­
робництво харчових натуральних ароматизаторів об­
межене відсутністю прогресивних технологій. 
Вітчизняні технології базуються на отриманні С 0 2 -  
екстрактів та ефірних олій з ароматичними характе­
ристиками, які притаманні лише аромату вихідної си­
ровини, що обмежує асортимент харчових натураль­
них ароматизаторів.

Отже, науковцями ПНДЛ НУХТ на основі 
систематизації аналітичних і експериментальних 
досліджень обґрунтовано можливість і доцільність 
технології перероблення ефірних олій з отриманням 
харчових натуральних ароматизаторів на основі 
однієї ефірної олії. Ця технологія передбачає вакуум­
не фракціонування ефірних олій та конструювання 
складу ароматизаторів із заздалегідь спланованими 
ароматичними властивостями .методом математично­
го моделювання, що дозволить розширити асорти­
мент і кількість виробів на натуральній ароматичній 
основі. За розробленими технологічними підходами 
було одержано два композиційні ароматизатори "Кріп
-  елітний аромат" і "Пряний лимон".

Важливим аспектом оцінювання якості харчових 
ароматизаторів є визначення їх органолептичних, 
фізико -  хімічних показників та терміну придатності, 
при яких зберігається стабільність хімічного складу та 
споживчих властивостей, що мають вирішальне зна­
чення на конкурентному ринку товарів. Саме прове­
дення комплексної оцінки якості розроблених 
ароматизаторів дасть змогу визначити їх показники 
якості споживчих властивостей й безпеки розробле­
них ароматизаторів, прогнозувати їх оздоровчу дію, 
що потенціюватиметься із загальною фізіологічною 
дією інших інгредієнтів рецептур харчових продуктів.

Першочергово у розроблених ароматизаторах 
визначали органолептичні, фізико -  хімічні показники 
якості та показники безпеки за стандартними методи­
ками, які порівнювались з відповідними показниками 
вихідної ефірної олії.

Порівняльна оцінка органолептичних показників 
вихідної ефірної олії кропу та дослідних 
ароматизаторів наведена у табл. 1, 2. Порівняльні до­
слідження органолептичних показників вихідної ефі­
рної олії кропу і дослідних ароматизаторів, отриманих 
з неї вакуумним фракціонуванням, доводять той факт, 
що процес розділення ефірної олії кропу на окремі ча­
стини вносить в отриманий результат зовсім нові яко­

сті практично за всіма показниками.
Особливо варто відмітити, що гіркий смак і різ­

кий кріпний аромат з скипидарним тоном вихідної 
олії переходить у різні тони аромату і присмаку.

Експериментально встановлено, що на 14-ому 
місяці зберігання спостерігалась зміна кольору, аро­
мату і смаку натуральних ароматизаторів з погіршен­
ням цих показників. Подальше зберігання натураль­
них ароматизаторів призвело до втрати їх початкових 
органолептичних показників якості з виділенням про­
дуктів окиснення і полімеризації у вигляді значного 
помутніння рідини.

Наведені дані в табл. З засвідчують покращення фізи- 
ко-хімічних показників продуктів перероблення ефірної олії 
кропу. Так, значення густини і показника заломлення в аро-

Таблиця 1
Органолептичні показники ароматизатора 

"Кріп -  елітний аромат"

Таблиця 2
Органолептичні показники ароматизатора 

"Пряний лимон"

матазаторах нижчі за ці значення у вихідній ефірній олії. 
Високі значення цих показників свідчать про протікання в 
об'єктах дослідження процесів окиснення і накопичення 
продуктів полімеризації терпенових вуглеводнів. Такі про­
цеси погіршують аромат і смак продукту.

Наведені дані в табл. З засвідчують покращення 
фізико-хімічних показників продуктів перероблення ефірної 
олії кропу. Так, значення іусгини і показника заломлення в 
ароматизаторах нижчі за ці значення у вихідній ефірній олії.

Високі значення цих показників свідчать про 
протікання в об'єктах дослідження процесів окислен­
ня і накопичення продуктів полімеризації терпенових 
вуглеводнів. Такі процеси погіршувать аромат і смак 
продукт)-. Показник заломлення, значення якого в ро­
зроблених ароматизаторах знаходиться в межах нор­
ми (1,484... 1,486), доводить відсутність у процесі 
фракціонування структурних змін ароматичних речо­
вин, які можуть призвести до утворення небажаних 
сполук.

Найменування
показника

Ефірна олія 
кропу

"Кріп -  елітний аромат"

Зовнішній ви­
гляд

Рухлива
рідина

Однорідна прозора 
рідина

Колір Жовто-
коричневий

Світло - коричневий

Аромат Кріпний Гармонійний кріпний 
аромат з м’яким 
пряним тоном

Смак Гіркуватий Гіркуватий з пряним 
присмаком

Найменування показ­
ника

Ефірна олія кро­
пу

" Пряний лимон"

Зовнішній вигляд Рухлива рідина Однорідна прозора 
рідина

Колір Жовто-
коричневий

Світло - жовтий

Аромат Кріпний Лимонний аромат з 
пряно-кріпним тоном

Смак Гіркуватий Злегка гіркуватий з 
лимонним присмаком
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Таблиця З
Порівняльна характеристика фізико-хімічних показників ефір­

ної олії кропу та ароматизаторів "Кріп -  елітний аромат" 
і "Пряний лимон"

Найменування показни­
ка

Ефірна 
олія кропу

"К ріп -
елітний
аромат”

"Пряний ли­
мон"

Густина, г/см 0,920 0,886 0,910
Показник заломлення 

при 20°С
1,489 1,484 1,486

Кут обертання площини 
поляризації, град (ав)

+61 +90, +76

Кислотне число, мг 
КОН, не більше

1,00 0,94 0,97

Розчинність одного 
об’єму ароматизатора у 

70 % розчині етанолу

У 6-ти 
об’ємах 

р-ну

У 3-ти 
об’ємах 

р-ну

У 6-ти об’ємах 
р-ну

Інший показник, який може засвідчити високу 
якість ароматизаторів -  це кут обертання площини 
поляризації ар. Він відіграє важливу роль при оціню­
ванні натуральності ефірної олії, оскільки доводить присут­
ність в ній оптично активних компонентів, які відсутні в син­
тетичних аналогах. Крім того, за ав здійснюється ідентифі­
кація різних компонентів. Відомо, що ароматизатори зі знач­
ною кількістю продуктів полімеризації мають занижені зна­
чення цього показника. Високе значення Од у натуральних 
ароматизаторах (+76.. .+90) порівняно з ефірною олією кро­
пу' (+61) є доказом покращення показників якості продуктів 
нової технології.

Кислотне число (КЧ) визначається у всіх ефірних олі­
ях і продуктах їхнього перероблення, оскільки за цим показ­
ником оцінюють тривалість і умови зберігання ефіроолійних 
продуктів. Показник КЧ характеризує вміст вільних жирних 
кислот, кількість яких збільшується в результаті омилення 
ефірів. В якісних ефірних оліях цей показник повинен бути 
не більше 1. Дослідна ефірна олія кропу має граничне зна­
чення КЧ за нормативною документацією (1,00), що свід­
чить про можливість її тривалого зберігання. Нові аромати­
затори мають цей показник менший за одиницю, що є підт­
вердженням високої якості розроблених ароматизаторів.

Суттєва зміна фізико-хімічних показників ароматиза­
тора "Пряний лимон" спостерігалась на 13-ому місяці їх збе­
рігання, а на 14-ому місяці зберігання -  ароматизатора "Кріп
-  елітний аромат". Це пояснюється значною різницею за 
вмістом терпенових вуглеводнів. Чим більша кількість тер­
пенових вуглеводнів, тим швидше протікає в об'єктах дослі­
дження процесу окиснення і накопичення продуктів поліме­
ризації терпенових вуглеводнів. За результатами газохрома- 
тографічних досліджень компонентного складу ароматиза­
тора "Кріп -  елітний аромат" зроблено висновки про зни­
ження вмісту терпенових вуглеводнів порівняно з ефірною 
олією кропу. Масова частка а-пінену зменшилась з 1,1% до
0.1%, а-феландрену -  з 0,7% до 0,19%, (і-лімонену -  з 42,5% 
до 13,26%, (3-фепацдрену -  з 14,1% до 1,58%, що свідчить 
про стабілізацію складу ароматизатора та здатність до 
тривалого зберігання.

Компонентний склад ароматизатора "Пряний 
лимон", до якого входять основні компоненти <і- 
лімонен (37,8%), 1-ліналоол (12,13%), ліналілацетат 
(6,07%),' показав зменшення сумарної кількості терпе­
нових вуглеводнів порівняно з ефірною олією кропу.
1, навпаки, їх збільшення порівняно з ароматизатором 
"Кріп -  елітний аромат", що пояснює більш швидкі 
зміни його фізико-хімічних показників, ніж аромати­
затора "Кріп -  елітний аромат".

Проведені дослідження впливу умов зберігання 
на органолептичні і фізико-хімічні показники якості 
натуральних ароматизаторів дали можливість уста­
новити термін придатності натуральних ароматиза­
торів протягом 12 місяців.

Мікробіологічні показники якості для ефірних 
олій та продуктів їх перероблення не нормуються. 
Аналітичні дослідження показали їх фітонцидні вла­
стивості до широкого спектра патогенних мікроор­
ганізмів. Існу ють наукові твердження, що в ефірних 
оліях можливо визначити лише окремі штами родо- 
коків. Тому, завдяки своїй мікробіологічній чистоті, 
їх застосовують як ароматичну основу харчових 
продуктів, і як натуральний консервант. Визначення 
показників безпеки харчових натуральних аромати­

заторів із ефірної олії кропу полягає в дослідженні 
вмісту токсичних елементів. Відповідність вмісту то­
ксичних елементів розроблених ароматизаторів допу­
стимим рівням згідно нормативним документом за­
безпечить відсутність загрози шкідливого впливу на 
організм людини.

У табл. 4 наведені результати визначення вмісту 
токсичних елементів в ароматизаторах "Кріп -  еліт­
ний аромат" і "Пряний лимон", що є доказом не пере-

Таблиця 4
Вміст токсичних елементів в ароматизаторах

Назва по­
казника

Допустимі 
рівні, 

мг/кг, не 
більше

Ароматизатори

"Кріп - .  
елітний аро­

мат"
"Пряний лимон"

Ртуть 0,005 0,003 0,002
Залізо 15,0 10,0 11,0

Арсен 0,2 0,1 0,05

Мідь 5,0 2,0 2,0

Свинець Не
допускається немає немає

Кадмій Не
допускається

немає немає

Цинк Не
допускається немає немає

вищення зазначених допустимих рівнів згідно 
СанПІН 42-123-4089.

Проведення комплексної оцінки якості розроб­
лених ароматизаторів передбачає й прогнозування їх 
оздоровчої дії, що потенціюватиметься із загальною 
фізіологічною дією інших інгредієнтів рецептур хар­
чових продуктів. Абсолютну більшість ефірних олій людині 
можна вживати тільки в розведеному стані, оскільки це ви­
нятково концентровані речовини. У переважній більшості 
спостерігаться єдність точки зору дослідників, які займа­
ються досить різними аспектами медичних питань та харчо­
вої технології, у тому, що найбільшу фізіологічну користь 
ефірні олії та їхні компоненти проявлятимуть, надходячи до 
організму людини у складі харчових продуктів. Зрозуміло, 
що стабільний позитивний результат можна передбачати 
тільки при повсякденному споживанні таких продуктів, 

. оскільки частка ароматичних речовин у них зовсім незначна 
і: Дані світової структури споживання харчових продук­

тів показують найбільш динамічний розвиток функціональ­
них харчових продуктів. Конкретизуючи світові пріо­
ритети випуску функціональних харчових продуктів, 
можна чітко побачити, що в цьому сегменті спостері­
гається тенденція до їх випуску на натуральних
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Таблиця 5
Фізіологічний вплив компонентів натуральних ароматизаторів

Компоненти на­
туральних 

ароматизаторів
Фізіологічний вплив 

компонентів

Напрям оздоровчої 
дії харчового про­

дукту

а-пінен
Сильна антибактеріальна 

дія [1-2]
Покращення робо­
ти нирок і жовчно­

го міхура з 
дезінфікуючим 

ефектом
а -  феландрен Виражена сечо- 

жовчогінна дія [3-4]

d-лімонен Антитоксична дія [5-6] Підсилення
опірності
організму

Цінеол Сильна антисептична дія 
[7-8]

Р-феландрен Антибактеріальна дія [9]
1-ліналоол Судинорозширююча дія 

ПО]
Покращення робо­

ти серцево- 
судинної і 

дихальної системЛіналілацетат
Антибактеріальна та су­

динорозширююча дія 
[11-12]

Дигідрокарвон
Виражена секретопоси- 

лююча дія на шлунково- 
кишковий тракт [13] Покращення робо­

ти шлунково- 
кишкового тракту

d-карвон
Виражена стимулююча 

дія на шлунково- 
кишковий тракт [14]

чої дії харчового продукту, в яких основні компонен- 
ти будуть міститись у переважаючій кількості. Сис­
тематизовані дані наведено у табл. 5.

Спираючись на дані табл. 5, було окреслено мо­
жливий позитивний вплив розроблених ароматизато­
рів на організм людини у складі харчового продукту. 
Ароматизатор «Пряний лимон» збагачуватиме сумар­
ну фізіологічну дію харчового продукту посиленням 
опірності організму антропогенним впливам завдяки 
вмісту (1-лімонену і цінеолу. Ароматизатор «Кріп- 
елітний аромат» завдяки значному вмісту основного 
носія аромату кропу -  Н-карвону і його супутника -  
дигідрокарвону, буде стимулювати дію на шлунково- 
кишковий тракт організму людини.

Висновки
За комплексною оцінкою якості харчових нату­

ральних ароматизаторів із ефірної олії кропу були 
одержані наступні результати:

-  визначено органолептичні і фізико-хімічні по­
казники розроблених ароматизаторів, які відповіда­
ють усім вимогам нормативних документів;

-  визначено вміст в них токсичних елементів. 
Установлено, що вони не перевищують допустимі 
норми та рівні, які зазначені в нормативних докумен­
тах;

-  встановлено умови зберігання розроблених 
ароматизаторів і термін їхньої придатності -  12 міся­
ців;

-  проаналізовано можливий позитивний вплив 
натуральних ароматизаторів на організм людини, що 
потенціюватиметься із загальною фізіологічною дією 
інших інгредієнтів рецептур, які входять до складу 
харчових продуктів.
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ароматах, у тому числі з використанням ефірних олій.
Фізіологічні властивості розроблених натуральних 
ароматизаторів на основі ефірної олії кропу визнача­
ються комплексною дією всіх компонентів на орга­
нізм людини, і, звичайно, вимагають проведення клі­
нічних досліджень для надання їм офіційного стату­
су -  терапевтичної дії.

Спираючись на встановлені і опубліковані клі- 
чні дані оздоровчої дії окремих компонентів ефірних 
олій, були систематизовані дані прогнозованого фізі­
ологічного впливу на організм людини компонентів 
розроблених нами ароматизаторів і напрями оздоров-
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Одеська національна академія харчових технологій

ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА ГАЛАКТУРОНОВИХ ОЛІГОСАХАРИДІВ
ІЗ ПЕКТИНОВМІСНОЇ СИРОВИНИ

У роботі наведено один з напрямків ефективного викори- для отримання галактуронових олігосахаридів, які в практиці майть
стання відходів консервного виробництва, а саме плодових вича- найбільш комерційне значення, як джерело пребіотиків. 
вок. Яблучні вичавки - найцінніше джерело багатьох біологічно ак- Ключові слова: яблучні вичавки, пектин, галактуронові
тивних сполук, передусім, пектинових речовин. Завдяки комплексу олігосахариди, параметри ферментативного гідролізу рослинних
унікальних властивостей ці полісахариди можна використовувати полісахаридів.
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