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Науковг проблеми харчових технологгй та промисловоУ 
бютехнологй' в контекстг Свроштегращк Програма та тези матергалгв VII-i 
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У даному виданнг представлено програма та тези мaтepiaлiв доповгдей 
мiжнapодноi нayково-тeхнiчноi конференцп «Науковг проблеми харчових 
технологш та промислово' бютехнологп в контeкстi Свроштеграцп» 
вiдповiдно до тематичних напрямкгв секцп №24 «Науковг проблеми харчових 
тeхнологiй та промислово' бютехнологп» Науково' ради Мiнiстepствa освгги 
i науки Укра'ни. 

Проведення конференцп направлене на розширене представлення 
наукових здобуткгв науковцгв та ознайомлення експертгв харчово' 
промисловостг i промислово' бютехнологп, тдвищення ргвня проведення 
експертиз проектгв, що подаються на конкурси i гранти для фiнaнсyвaння за 
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пpоeктiв для можливостг спiвпpaцi нayковцiв в световому науковому 
просторг. 
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УДК 637.238 
17. ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ 1ЗОЛЯТУ ГОРОХОВОГО 

ПРОТЕШУ У ТЕХНОЛОГИ МАСЛЯНИХ ПАСТ 

О.В. Кочубей-Лигвиненко, В.М. Пас1чний, 

Н.М. Ющенко, О.В. Яценко, У.Г. Кузьмик 

Нацгоналъний унгверситет харчових технологгй, Кигв, Украгна 

Для формування належно! структури масляних паст, що характеризуються 

тдвищеним вмютом вологи та забезпечення !х стабшьносп т д час зберГгання, 

актуальним е пошук ефективних натуральних функцюнально-технолопчних 

компоненпв. Серед яких - бшки, що будуть не тшьки виконувати технолопчш 

функцп, а й слугувати додатковим збагачуючим компонентом. 

1золят горохового проте!ну займае собливе мюце серед рослинних бшюв, 

оскшьки мае достатньо збалансований амшокислотний склад, практично 

повнютю позбавлений смаку i запаху, характерного для бобових, не мютить 

антипоживних речовин, мае висою вологозв'язуючГ та емульгуючГ властивосп, 

не входить до групи продукпв, що можуть викликати алергп. Стушнь 

засвоення Гзоляту становить близько 98%. 

1золят попередньо змшували зГ знежиреним молоком, визначено 

рацюнальне значення пдромодуля - 1:8, що дозволяе забезпечити пдратащю 

бшка та розгортання його структури. 

Доведено доцшьнють пдратацп Гзолята горохового проте!на протягом 24 

годин за температури (6±2)°С, що дозволить отримати гомогенну систему Гз 

вищим показником градГенту напруження, ашж без витримування. За 

показником граничного напруження при змшнш швидкосп деформацп 

модельних зразюв визначено технолопчш параметри оброблення Гзолята 

горохового проте!ну температура (82±2)°С, тривалють процесу - 10.. .15 хвилин 

та наступним охолодженням до (20±2) °С. Визначено, гелГ на основ! Гзоляту 

горохового бшку е пластичними системами, мають достатню мщнють та 

тиксотропш властивосп. 
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Запропоновано виробляти масляш пасти змшуванням пдратованого 

Гзоляту горохового проте!ну Гз жировою основою з подальшим мехашчним 

обробленням до отримання гомогенно! маси. 

1з збшьшенням кшькосп Гзолята горохового протешу до 2,5% вщчутних 

змш не вГдбувалось, при шдвищенш кшькосп до 3,0% вГдчувався слабкий 

прюний присмак бобових. 

При збшьшенш кшькосп доданого Гзоляту до 4,0% смак ставав бшьш 

вираженим, консистенщя хоча i залишалась однородною, тактильно пщ час 

розжовування продукту з'являлось вщчуття неоднорщносп зразка, зниження 

вщчуття шжносп та пластичности 

Очевидно, така кшьюсть введення Гзоляту бшка гороху е недостатньою 

для отримання масляних паст та вимагае додаткового використання 

стабшзуючих компоненпв. Доцшьним е створення комплексних 

стабшзацшних систем Гз залученнм активних структуроутворювачГв, якГ б 

виявляли ефект синерпзму з Гзолятом бГлка гороху. 
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