Pucynok 1 — 3mina Bonorocri(a), KucioTHOCTI (0), MOpUCTOCTI (B) M’AKYIIKU X1i0a 0i10oro 3 706aBKOIO
rOpiXOBOI MaKyXH:
K — xoHTpONBEHMIT 3pa3ok 6e3 nodasku; 1 —3 10% mobdaBku; 2 — 3 20% n00aBKH.

BucHoBok. BcTaHoBWIM, 110 BUKOPHCTAHHS TOpiXOoBOi Makyxu mias ¢oprtudikamii xmida
Oi10ro0 € mouitbHUM B KimbKocTi 20% 10 Macu OoporrHa. 3a Takoro J03yBaHHS JOOABKH BIAJIOCS
oJlepXKaTH TOTOBHWA BUPIO 3 HaWKpamMMU OPraHOJCNITUYHUMH TOKa3HUKamMu. [lojanbpiie
30UTBIICHHS KUTBKOCTI T00aBKH MPHU3BEAE A0 3POCTAHHS BOJIOTOCTI M SIKYIIKU XJ110a 1 3MEHIIeHHS 11
MIOPUCTOCTI.

Takum 4YWHOM, B pE3yJabTaTi MPOBENCHUX JOCTIHKEHb BCTAHOBWIM NEPCHEKTHBHICTD
BUKOPHCTaHHS TOPIXOBOT MaKyxH B SIKOCTI GpopTudikamiiinoi 1o6aBku 10 xiiba 6iroro 3 6oporrHa
BUILOTO cOpTy. BiAMiHHI OpraHoJIeNTHYHI MOKAa3HUKU OJIep:KaHOTo xiyiba «['opixoBOT0» CTaHYTb
3aMopyKOI0 YCIIITHOTO PO3LIMPEHHS aCOPTUMEHTY XJ11I0HUX BUpoOiB y cermeHTi HoReCa.
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92. 3BEPHOBA JIOBABKA, 3BA'AYEHA IUHKOM, JJI5S1 KPA®TOBOI'O
BUPOBHUIITBA CUPKOBUX BUPOBIB
Anacracisa JYBIBKO, acnipant, Okcana KO‘IYBEﬂ-JIHTBHHEHKO, I.T.H.
Anacracisa IITYXJISAK, x.1.H., Oabra YEPHIOIIIOK, k.T.H.
Hayionanvnui ynisepcumem xapuosux mexuonoeiu (HVXT), m. Kuis, Yxpaina

3epHOBI, HACIHHS Ta MPOJYKTH iX MepepoOICHHS BCE Jajli OUIbIIE 3HAXOATh MOIIUPEHHS Y
pelenTtypax MOJOYHHX TMPOJYKTIB SK TPOMHCIOBOTO, Tak W KpadTOBOrO BHPOOHHUIITBA.
HaykoBusiMu  oOrpyHTOBaHO, 10 3a iX BHUKOPUCTAHHS JIOCATAEThCS BUCOKHH  PIBCHb
30aJIaHCOBAHOCTI KOMOIHOBAHOTO MOJIOYHO-POCIMHHOTO MPOIYKTY 32 aMiHOKHCIOTHUM CKJIQJIOM,
MIJIBUIYEThCS HOTO 3aCBOIOBAHICTh Ta IMOKPAIIYIOThCS CTPYKTYPHO-MEXaHIYHI BJIACTHBOCT. B
SIKOCTI 36pHOBUX MPOAYKTIB PEKOMEHIOBAHO BUKOPUCTOBYBATH TIIIEHUIIIO, PUC, TPEYKY, OBEC Ta IH.
y pizHux ¢opmax (moApiOHeHe 3epHO, OOpOIHO, Mpopocii 3epHa Tomio). s po3mupeHHs
LIUTOBOI TPYHHM CIHOXKMBAuiB, 30KpeMa, XBOPUX Ha IMeJiaKilo, IOIUIbHUM € BUKOPUCTAHH S
MPOJYKTIB TEepepoOKH OE3TTIOTEHOBUX 3€pHOBUX. [lepCHEKTUBHMM B I[bOMY HampsMi €
BUKOPUCTAHHS TMOAPIOHEHUX TMPOPOCIUX 3E€PEeH TOJO3EPHOTO BiBCAa, IO XapaKTEPU3YIOTHCS
MIBUIICHOI0 XapyOBOKO IIHHICTIO BHACHIJOK OI0JOTIYHOI aKTWBalil Ta HE MICTATH TJIOTEH.
BpaxoByroun, 1m0 piBeHb 30aradeHHsi 36pHOBHX, 30KpeMa MiHEpaJbHUMHU elleMEHTaMH, 3aJIeKUTh
Bil YMOB MPOPOLICHHS, AaKTyaJdbHUM € pO3poOJeHHS CHOCOOIB MPOPOIIEHHS Ta BHUBUYEHHS
MEPCIIEKTHB BUKOPUCTAHHS TaKMX 3€PHOMPOMAYKTIB B TEXHOJIOTii KOMOIHOBAaHUX KHCIOMOJOYHHUX
CHUPKOBUX BUPOOIB Ul KpaTOBOTO BUPOOHMIITBA.

PesyabraTn. i [OCSATHEHHS TMOCTaBJICHOT METH Ha TEpIIOMY eTami JOCITIHKYBalu
MEePCIIEKTHBU TPOPOIIYBAaHHS TOJIO3EPHOTO BIBCAa 32 YMOB BUKOPHCTAHHS Y SKOCTI KHUBUJIHHOTO
CepeNOBUINA KOJOIIHOTO PO3UMHY IMHKY. MOro OJepXyBald METOJIOM eNeKTPOIiCKPOBOTO
JUCTIEPTYBaHHSI CTPYMOTIPOBIAHUX TPaHyll LIMHKY B JIEHOHI30BaHId BOJI Ha €KCHEPUMEHTATbHIN
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€JIEKTPOICKPOBIil ycTaHOBII, po3pobineHii HaykoBisiMu HYBIIT Ykpainu [1].

JloBeZieHO, 110 OTPUMAHUI KOJIOTTHHI PO3YMH LIMHKY € CEJMMEHTAIIfHO CTIMKHM, MICTHUTb
gacTuHKH po3MipoM Bix 40 1o 300 um (cepenniit po3mip — 101,3+£5,0 am). bimsesko 50 % gacTuHOK
IUHKY Tmepe0yBae y HAHOPO3MIPHOMY [iarma3oHi, IO CHpHUs€ MiABUIIECHHIO Oi0J0TiyHOT
JOCTYIHOCTI Ta (PYyHKLIOHAIBHO-TEXHOJOTIYHOI €(PeKTUBHOCTI LIHHOTO MIHEPaIbHOTO EJIEMEHTY
[2].

KonreHTpamnito MUHKY B KOJIOIIHOMY PO3YMHI Ta 3pa3Kax MPOPOIIEHOTO 3epHA JOCITIHKYBAIN
METOJIOM OINTHKO-EMICIHHOT CHEKTpOMEeTpil 3 IHAYKTUBHO-3B’s3aHO0 1wiazmoro (OEC-I3I1) nHa
npunani Optima 210 DV Bupo6uuk PerkinElmer (CILHA) B 1Y «lHCTUTYT MEAMUIMHU Tpami iM.
10.1.Kynnieea HAMH».

BcTaHOBNEHO BIUIMB KOHIIGHTpALii IUHKY y JKUBWJIBHOMY CEpEIOBHINI Ha €(PEeKTUBHICTH
NPOPOCTAaHHS MAPOCTKIB TONO3epHOro BiBca. Tak, 3a konmentpauii Bix 0,005 mo 0,01 mr/cm?
crocTepirascs TO3UTUBHMI BIUIMB Ha Iiei mpoliec, a 3a KoHLeHTpawii nonas 0,2 Mr/cM® , HaBMmaKH,
BigMivyaBcs (itoTokcuuHui edekt. [IpopolryBaHHs BiBca 3 BUKOPHCTAHHSAM KOJIOIJHOTO PO3YHHY
LIMHKY KOHIIEHTpalliclo He 6ibie Hik 0,01 Mr/cM? CipHsIo 3pOCTaHHIO BiICOTKA TPOPOCIUX 3epeH
MOPIBHSHO 3 KOHTpoJieM Ha 7 % Ta 30uIbllieHHIO y 1,5 pa3u BMICTY IMHKY B 3€pHI MOPIBHSIHO 3
KOHTpOJIEM, KU MPOpoCTaB Ha AeHOHI30BaH1il Bo1 [2].

Ha mactymHOMY eTami BWBYaIM TEPCIIEKTHBA BUKOPHCTaHHS IOTIEPEIHHO BHUCYIIEHOTO Ta
MOPiOHEHOTO TPOPOCIOTO 3€pHa BiBca, 30aradyeHoOro IMHKOM, Y TEXHOJOTIi KHUCIOMOJIOYHHX
CUPKOBHUX BHUPOOIB 3 KOMOIHOBAaHMM CKJIQJIOM CHPOBHHHU. BMICT CyXMX peuoOBHMH y BHCYIIEHII
3epHOBii 100aBIll cranoBmiIa (96£1) %. KinbkicTh BHECEHOT 3€pHOBOT T00AaBKM CTaHOBUIA BiT 4 10
8 % BiA 3arajJbHOl MacH MPOAYKTY. Y SIKOCTI KOHTPOJIIO BUKOPHUCTOBYBAJIM CHUPKOBHI BUPIO 13
nojiaBaHHsAM 3 % MOAM(IKOBAHOTO KPOXMAIO (CyXHX PeUOBUH - 98 %)

Bigomo, mo mepen BHECEHHSM 10 3arajbHOTO 3aMiCy CHPKOBHUX BHUPOOIB JOIUIBHUM €
MOTIEPEAHE TiapaTyBaHHS 3€pHOBOi mo0aBku. B maHiit poGoTi Oysio BUPINIEHO TOTYBAaTH
TIAPOMOAYIbL «IIPOPOCIIE 3€pHO, 30aradyeHe IMUHKOM : CHpOBaTKa MOJIOYHA, 30arayeHa MarHiem 1
MaHTraHoM». Take pIIeHHS CIPUATAME J0JAaTKOBOMY 30aradyeHHIO CHPKOBOTO BUPOOY IIHHUMH
MIHEpaJIbHUMH €JIEMEHTAaMH, a TaKOX 3a0e3medyBaTUMe MOJIOYHY MIKpO(DIOopy MPOIYKTY
MOKUBHUMH peuoBMHaMu. lle, B CBOrO depry craOuTi3yBaTUME KUIBKICTh JKHBUX KIIITHH
MIKpPOOPraHi3MiB MPOTATOM FapaHTOBAHOTO TEPMIiHY 30epiraHHs.

[IpurotryBanHs cymilri KOMIOHEHTIB TIPOMOIYIIO 3AIMCHIOBAIA TaK: MOAPIOHEHE TPOPOCIIe
3epHO, 30araueHe IMHKOM, 3MIIIyBajdd Yy CIiBBiIHOImEHHI 1:4 13 CHpPOBAaTKOK MOJIOYHOIO,
30arayeHor0 BHACIIJOK €JIEKTPOICKPOBOTO OOpOOJICHHSI Mar”iem i MaHraHom [3]; mpUroTOBIICHY
cymim o6po6sn 3a remneparypu 50...55 °C npotsrom 10 xB. [lani roTyBayii 3aMic perenTypHHX
KOMIIOHEHTIB. TepmMomexaHiuHe 0OpoOJIeHHs CyMillli CUPY KHCIOMOJIOYHOTO Ta IHIIUX XapyOBUX
IHTPEIEHTIB 32 peUenTypor MpoBoAWiM 3a Temmepatypu 72...76 °C. IloTiM mnpoaykT
OXOJIOKYBAJIU Ta OLIIHIOBAIU HOTO SIKICTh.

Haiikpamux cMakoBHX BJIaCTUBOCTEH Ta KOHCHUCTEHIII BAAIOCS NOCITTU MpHU AojaBaHHl 7 %
MOAPIOHEHUX MpopocHux 3epeH BiBca. [lpu 301MbIIEHHI KUTBKOCTI 3€pHOBOI /100aBKU OyB
BITUYTHUM BHUPAXKECHUH «POCIMHHUN» MPUCMAK y CUpKOBOMY BuUpoOi. JlogaBanus meHm HiK 4 %
MOAPIOHEHUX 3€PEeH MPOPOCIOro BiBCa HE CHPABISIO BIMUYTHOTO MO3UTUBHOTO e(deKkTy Hi Ha
CTPYKTYpy TPpPOIYKTY, Hi Ha HOro opraHoJenTuyHi BiacTHBOCTi. I[liATBep/PKEHO 3AATHICTH
No/IpiOHEHHUX MPOPOCIMUX 3€peH BIBCA BUKOHYBAaTH B KOMOIHOBAaHMX KHCIOMOJIOYHUX MPOAYKTaX
GyHKLIT CTPYKTYpOYTBOPIOBATIBHUX 1 CTaOUII3yBaJbHUX areHTIB 3aBJSKH YTBOPEHHIO KOMIUIEKCIB
noJlicaxapuaiB 1 OUIKIB BiBca 3 ka3eiHOM. Ilpu 1poMy BiAMIYEHO BIUIMB CTYNEHs MOAPIOHEHHS
MIPOPOCIINX 3€PEH BIBCAa HA KOHCUCTEHIIIO Ta BOJOTOYTPUMYBAJIbHY 3/IaTHICTh TOTOBOTO MPOJIYKTY.

Kpama BojoyrpuMyBalibHA 3[aTHICTH cIlOCTepiranacsd B 3pa3kax 3 JoJaBaHHsIM 7 %
JPpiIOHOAMCIIEPCHOTO TOPOIIKY MOJAPIOHEHUX NPOPOCIUX 3€peH BiBca, 30araueHoro IIMHKOM
(tocnmimHUM 3pa3oK), MOPIBHSAHO 31 3 3pa3kaMu 13 JoJgaBaHHAM 3 % MOIM(IKOBAHOTO KPOXMAIIO
(xoHTposb). B nmocmimHux 3pa3kax BOJOTOYTpUMYBAJIbHA 3/aTHICTH Oyila B cepelHbOMY Ha
15...20 % BuIIOIO 32 KOHTPOJIb. TakoX s HUX OyJ0 XapakTepuHUM (OpMYyBaHHS OUTBII MIUIBHOT
32 KOHTPOJIb KOHCUCTEHIIIT CHPKOBOTO BUPOOY.
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3anpornoHoBaHa 3epHOBa J00aBKa, 30araueHa LIWHKOM, - € MEPCHEKTHBHHUX HATYpaJbHUM
(GYHKIIOHATIBHO-TEXHOJOTTYHIUM XapyOBUX IHTPEAIEHTOM JJIsi CHUPKOBUX BHPOOIB KpadTOBOTO
BUpOoOHMIITBA. TexHosoris He MOTpedye BapTICHOTO OOJATKOBOTO OCHAIIEHHS TEXHOJIOTIYHOTO
nporecy. Crocid HpOpOIIeHHS JIeTKO aJanTyeThCsl A0 YMOB KpadToBOro BHpPOOHUIITBA, HE
noTpedye BapTICHOTO CIEIiaTi30BaHOTO YCTaTKyBaHHs. Tak, JUIsl CyIIIHHS MPOPOCIIOTo 3€pHa CTaHe
y Harojai 3BHYaiiHa JaboparopHa cymwibHa mmmada, a Juisi MOAPIOHCHHS — HAaBITh KyXOHHHM
onenpep. IloapiOHEHI 3epHAa MPOPOCIIOrO TOJIO3EPHOTO BiBca, 30aravyeHi ITMHKOM, MOXHA
pO3TJsiIaTH K TOBHOIIIHHUIN XapyoBUH IHTPEMI€HT Y CKJIaAi KUCIOMOJOYHHX MPOAYKTIB 3
KOMOIHOBaHHMM CKJIQJIOM CHPOBUHH, 3aBISKH BMICTY B HUX JKHPIB, OUTKIB Ta BYIJIEBOIB Ta IIHHUX
MiHEpaIbHUX EJIEMEHTIB.

BucnoBku. Ha mifcraBi mpoBemeHUX AOCHIIKEHb JOBEICHO AOIUIBHICTh 3aCTOCYBAHHS
MOAPIOHEHOT0 TOJIO3EPHOTO BIBCA, MPOPOLIEHOTO 3 BUKOPUCTAHHIM KOJIOITHOTO PO3YMHY LIMHKY, Y
TEXHOJIOT1l CUPKOBUX BHpOOIB 3 KOMOIHOBAaHHMM CKJIAJOM CHPOBHHM. BCTaHOBIEHO palioHajbHE
J03yBaHHSA Ta OOIPYHTOBAaHO TEXHOJOIIYHI MapaMeTpu MIATOTOBKM 3€pHOBOI J00aBkM Ta ii
BHECEHHS y MOJIOUHY OCHOBY.
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93. FUNKCJONALNE PRODUKTY ZAWIERAJACE LIPID
W PRODUKCJI RZEMIOSLOWEJ DLA NORECA

Tetyana ROMANOVSKA, Ph.D., Mykota OSEJKO dr. Ph.D. hab.

Narodowy Uniwersytet Technologii Zywnosci, Kijéow, Ukraina
Wasyl SZEWCZYK, Ph.D.

., Mikrochirurgia oczy Wasyla Szewczyka”, Czernihow, Ukraina

Wstep. Branza hotelarska w warunkach globalizacji gospodarki 1 §wiatowej produkcji rozwija
si¢ w kierunku ujawniania r6znorodnosci tradycji gastronomicznej lokalnej obstugi hotelarskiej i
restauracyjnej. Lokalne zachowanie tradycji goscinnos$ci i poszerzanie asortymentu produktow
zywnos$ciowych, wytwarzanych sposobem rzemies§lniczym lub w zakladach gastronomicznych
publicznych czy restauracyjnych, jest obecnie aktualne.

Aktualno$¢ tematu polega na wprowadzaniu do branzy hotelarsko-gastronomicznej
smacznych, zdrowych, odpowiednich do tradycji, pory roku, miejsca i czasu produkcji oraz
funkcjonalnych 1 zdrowotnych produktow Zzywno$ciowych, ktére nie tylko przynosza organizmowi
korzysci fizjologiczne, ale prowadza rowniez prace o$wiatowe i kulturalno — wychowawcze
przyblizajace tradycje lokalnych mieszkancow.

Materialy i metody. Dokonano analizy lokalnej kuchni pod katem wytwarzania produktow
zywnos$ciowych zawierajacych lipidy w oparciu o lokalne produkty rolne. Wyrdzniono lokalne
potrawy zawierajace lipidy oraz oceniono czas i smak ich przygotowania oraz podania.

Wiyniki i dyskusja. Ukrainska kuchnia etniczna obfituje w kulinarne arcydzieta z dostgpnych
produktow rolnych: burakéw, marchwi, cebuli, ziemniakéw, zieleniny. Na kazda por¢ roku i
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