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Выводы 
1. Объем сухих макарон по шести сортам яровой твердой пшеницы колебался от 19 до 20 мл, а варе-

ных - от 88 до 94 мл. Коэффициент развариваемое™ по объему составил 4,40-4.95, а по массе 3,68-3,88 
с потерей сухих веществ от 4,4 до 6,4 %. 

2. Пятнадцать сортов озимой твердой пшеницы характеризовались следующими макаронными свой-
ствами: объем сухих макарон изменялся от 17 до 20 мл, а вареных от 77 до 91 мл; коэффициент развари-
ваемое™ макарон варьировал по объему от 4,05 до 5.35, а по массе от 3,22 до 3,78' г при потере сухих 
веществ öl 5,6 до 7,2 %. 
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В статті ртгляпуто можливість виготовлення продукту швидкого приготування і гречки шляхом 
використання енергії IIISЧ поля. Використання даного методу мас ряд переваг: високу швидкість п/юі/е 
су обробки, теплову Снчінерційність, екологічну чистоту нагрівання. Вплив НВЧ-снсрЛї* сприяс отри-
манню якісно нового продукту швидкого приготування і гречки. 

The opportunity о/ producing ofJhst prepared buckwheat by using of energy of UHF field is considered in 
the paper. Using of this method has such advantages as high speed of processing, thermal dynamic, ecological 
purity of heating. The influence of UHF energy promotes the getting new buckwheat products of fast 
preparation. 

Ключові слова: водотеплове оброблення, надвисокочастотна (НВЧ) обробка, зерновий продукт 
швидкого приготування, якість. 

Па сучасному етапі розвитку харчової промисловості України велика увага приділяється розроблен-
ню нових продуктів функціонального призначення, які набувають великої популярності у споживачів. 
Швидко освоюється закордонний досвід, га у поєднанні з власними традиціями виникає ряд оригіналь-
них і корисних продуктів харчування. Одними із харчових продуктів, які відповідають сучасній концеп-
ції раціонального і здорового харчування, є зернові продукти швидкого приготування. 

Зернові продукти швидкого приготування виготовляють за допомогою попереднього водотеплового 
оброблення пропарювання, піджарювання, екструлуванпя та інших достатньо енергоміетких способів 

Водогеплове оброблення окрім надання властивості швидкого приготування повинно забезпечувати 
максимально можливе збереження цінних поживних речовин, ферментів і вітамінів. Тому спосіб оброб-
ки, його параметри і режими не тільки обумовлюють властивість швидкого приготування, але й забезпе-
чують отримання відповідних якісних показників, враховуючи смакові. 

Останнім часом в практиці технології водотеплового оброблення зернових продуктів не завжди від-
повідають бажаним критеріям щодо якості оброблення та рівня витрат енергії. Крім того, більшість з них 
достатньо складні і потребують додаткових підготовчих операцій, наприклад, зволожування і відволожу-
вання. 

Сьогодні науковці пропонують нові альтернативні методи теплового оброблення крупів на заміну 
водотепловій обробці. Найбільш перспективним вважається метод надвисокочастотного (НВЧ) оброб-
лення харчових продуктів. 
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Порівняно з традиційними тепловими установками, добова економія електроенергії при використан-
ні НВЧ-опромінення складає 28,6 % її загальних витрат [1J. Це можна пояснити, зокрема, високим коефі-
цієнтом корисної дії НВЧ-генеруючих пристроїв. 

Висока якість ютового продукту, значна ефективність інтенсифікації технологічних процесів, змен-
шення витрат сировини і електроенергії при термічній обробці продуктів із застосуванням НВЧ-нагріву 
вказує на перспективність використання НВЧ-енергії в харчовій промисловості, зокрема, в технології 
виробництва круп'яних продуктів. 

Мікрохвильове або надвисокочастотне (НВЧ) опромінення це електромагнітні хвилі з довжитюю 
від одного міліметра до одного метра, їх область лежить між хвилями, на яких працюють радари, і хви-
лями. на яких ведеться телевізійне віщання. Сьогодні міжнародним стандартом передбачена частота ко-
ливання мікрохвиль у НВЧ-установках - 2450 МГц. цій частоті відповідає довжина хвилі опромінення 
12,25 см [2]. 

Необхідно зазначити, що на відміну від ультрафіолетового або рентгенівського опромінення, ІІВЧ-
хвилі не відносять до іонізуючих, а це говорить про те. що ніякого радіаційного впливу на продукти хар-
чування вони не спричиняють [3]. 

Оброблення продуктів НВЧ-енергіею дозволяє створити високоефективні технологічні процеси ш-
вдяки перевагам, що поєднуються в одному методі. До переваг цього методу можна віднести високу 
швидкість, об'ємність нагрівання, що дозволяє забезпечити рівномірне або задане нагрівання, високу 
конценірацію енергії в одиниці об'єму, теплову безінсрційпісіь, тобто можливість практично миттєвою 
включення-виключепня теплової дії на продукт, що обробляється, безконтактпість, вибірковість, можли-
вість створення "м 'якого" режиму термообробки і імпульсного нагрівання, високий ККД перетворення 
енергії НВЧ в теплову енергію, екологічну чистоту нагрівання, оскільки відсутні будь-які продукти зго-
ряння тощо [4]. Даний метод дозволяє підвищити швидкість процесу обробки, покращити якість продук-
ту, зменшити втрати під час його термічного оброблення. Це підтверджується першими успішними прак-
тичними застосуваннями цього методу в промисловості і швидким ростом використання побутових 
НВЧ-печей [5]. 

Поряд із широким застосуванням НВЧ-обробки у побуті, цей технологічний прийом у круп'яній 
промисловості ще не досить поширений. Очевидно, це пов'язано з недостатнім науковим вивченням і 
обгрунтуванням процесів, які проходять у крупах під впливом НВЧ-променів і відсутністю відповідного 
технологічного обладнання. 

Основними складовими нагрівальних НВЧ-установок є робоча камера закритого типу зі стінками, 
виготовленими із матеріалів, що відбивають промені, які подаються в камеру, і генератор ПВЧ-променів. 
Практично всі харчові продукти є діелектричними матеріалами, тому при розміщенні в робочій камері 
вони поглинають НВЧ-промені, і швидко нагріваються. Продукти, що підлягають тепловому оброблен-
ню НВЧ-енергією, зберігають, як правило, високу харчову цінність. ГІри цьому помітно покращуються 
органолептичні властивості виготовленого продукту [6]. 

Гречана крупа є поживним, висококалорійним і надзвичайно цінним продуктом. Гречана крупа -
один з небагатьох видів круп, що придатні не тільки для звичайного харчування, але й для дієтичного. 
Традиційно її готують шляхом варіння протягом достатньо тривалого часу 25-30 хв., що при сучасному 
швидкому темпі життя людини є неоптимальним. 

Мета наших досліджень полягає у збереженні високої харчової цінності гречаної крупи за рахунок 
заміни її водо теплового оброблення при виробницт ві продукту швидкого пригот ування на надвисокочас-
тотну (НВЧ) обробку. 

Для вирішення поставленої мети необхідно дослідити вилив НВЧ-енергії на біохімічні властивості 
гречаної крупи, а також дослідити можливість отримання продукту швидкого приготування з гречки та в 
подальшому розробити нову технологію виробництва гречки швидког о приготування. 

Попередні наші дослідження показали перспективність даного напрямку. За рахунок використання 
оброблення гречаної крупи променями надвисокої частоти нами було отримано зірваний гречаний про-
дукт. При нагріванні НВЧ-променями крупинка нагрівається і волога, що міститься в її середні, перехо-
дить в стан пари, яка інтенсивно випаровується та розриває оболонку. В результаті крупинка розкрива-
ється, збільшуючись в об'ємі. 

Дослідження проводились у мікрохвильовій установці MARSHAL MW 7I72-GPM періодичної дії, 
яка включала магнетрон з частотою генерації 2450 МГц. Вихідна потужність магнетрона варіювалась в 
межах від 126 до 700 Вт, максимальна напруженість електричного поля - 60 В/м. 

У процесі НВЧ-оброблення гречки під впливом променів спостерігається підвищення її температури, 
в результаті відбуваються позитивні біохімічні зміни продукту. Проведені дослідження білкового ком-
плексу показали, що загальний вміст білка не змінюється, але змінюється його фракційний склад (рис. 1). 
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Рис. 1 - Фракційний склад білка гречаної крупи до і після НВЧ-обробки 

Як видно і рис. 1. на якому показано вміст фракцій білка в продукті до і після НВЧ-обробки, відбува-
ється зростання водо- та солерозчннної фракцій білка відповідно на 0.94 % та 0.7 %, а вміст спирто- та лу-
горозчннної фракції зменшується на 0.17 % та 1.47 % порівняно з їхнім вмістом у необробленій гречаній 
крупі. Вказані зміни в продукті відбуваються в результаті денатурації білків під впливом температури. 

Важливим джерелом енергії в круп'яних продуктах є крохмаль, вміст якого в гречаній крупі стано-
вить 65,3 %. Під час вивчення впливу НВЧ-енергії на вуглеводний комплекс встановлено, що в процесі 
обробки в продукті відбувається зменшення цукрів на 3,21 %, порівняно з необробленим НВЧ-
променямп зразком гречаної крупи. Такі зміни вмісту цукрів можна пояснити зв'язуванням цукрів за ра-
хунок реакційно здатної карбонільної групи ( = 0 0 ) з білковим компонентом і утворення меланоїдинів, а 
також їх терморозшепленням до утворення карамельних речовин. 

Встановлено, що в процесі ІІВЧ-оброблення відбувається зменшення вмісту крохмалю порівняно з 
контролем на 16,0 %, що пов'язано з ферментативним розщепленням крохмалю та утворення^ в оброб-
леному продукті більшої кількості декстринів і редукуючих цукрів. Вміст декстринів у зразках до та піс-
ля опромінення становив 3,54 % та 23,01 % відповідно. Накопичення декстринів у продукті харчування 
робить його легше засвоюваним для людського організму, а це говорить про покращання поживних вла-
стивостей у запропонованому нами продукт і. 

Проведені нами дослідження з вибору режимів оброблення гречки показали, що при деяких режимах 
можливо отримати зірваний продукт зі значно меншим часом його приготування до вживання людиною, 
ніж аналогічні продукти, які в поточний час випускаються підприємствами. Так, проведеними дослі-
дженнями щодо визначення тривалості варіння (розварюваності) встановлено, що опромінення гречаної 
крупи в НВЧ-установці дає можливість отримати продукт, який мас менший час приготування до вжи-
вання людиною не лише за крупу гречану, але й за гречку "Експрес", вироблену підприємством ЗАТ 
"Луганськмлин", для дослідного зразка гречки обробленої НВЧ-променями тривалість варіння становить 
7 хв., для гречаної крупи - 20 хв., для гречки "Експрес" - 16 хв. [7]. 

Поряд з цим зірваний гречаний продукт має гарні органолептичні показники - це і приємний запах, 
властивий гречці, і зовні схожий на "Pop corn", ядриця збільшується в об'ємі в 1,5-2 рази. 

Висновки 
1. Проведені нами дослідження показали, шо використання НВЧ-енергії при обробленні гречаної 

крупи призводить до перетворення високомолекулярних сполук продукту у прості біополімери, та спри-
яє отриманню нового продукту швидкого приготування, який характеризується високою харчовою цінні-
стю. 

2. Встановлено, шо під час опромінення гречаної крупи в НВЧ-установці зменшується час її подаль-
шого приготування до вживання людиною. 

3. Отриманий зірваний гречаний продукт являє собою добре або мало розкриті зерна гречки, ядриця 
збільшується в об'ємі у 1 , 5 - 2 рази. 

4. Доцільним є удосконалення режимів НВЧ-обробки з метою максимального "розкриття" гречки та 
розробка нової технології обробки НВЧ-енергією гречаної крупи при виробництві гречаних продуктів 
швидкого приготування. 
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В даній статті вивчено вплив пневмотранспортних та аспірації/них відносів на якість пшеничного 
борошна, виготовленого по млинах малої прод\кти<;ш>ст,і та проведено она ції техно югічної схеми міні 
млинів. 

In this article was studied the influencing of air and aspiration flour on the quality of wheat flour what was 
made on the mills of small productivity and made analysis of technological chart of small mills. 

Ключові слова: аспіраційні відноси. показники якості борошна, міні млин, вихід борошна, режими 
подрібнення. 

На ринку України існує широкий асортимент пшеничного сортового борошна, яке виготовляється як 
борошномельними заводами високої продуктивності, так і міні млинами. При цьому максимально відно-
сні ціни на борошно вищого сорту, в залежності від регіону, коливається від 1500 до 1650, першого сорту 
- від 1300 до 1500 грн/т, другого с о р т у - від 1100 до 1250 грн/т [1]. Технологічні схеми очищення, підго-
товки і розмелу зерна на мінімлинах суттєво відрізняються від схем, що існують на млинах високої про-
дуктивності. Тому таке становище впливає на якість виготовленого ними борошна. Стандартне борошно 
за показниками ДСТУ має різні хлібопекарські властивості, при цьому змінюється водопоглипальна зда-
тність тіста і, як наслідок, якість і вихід хліба. Борошномельні заводи переробляють зерно 3,4,5 класів і їх 
суміші із різних регіонів України. Кількість і якість білка залежать від типу і сорту пшениці, кліматич-
них, ґрунтових і агротехнічних умов вирощування. 

Відомі наукові досліди, метою яких є розробка технології виробництва борошна із значним скоро-
ченням технологічного процесу за рахунок використання нового подрібнюючого обладнання [2]. 

Основною особливістю міні млинів також є застосування "коротких" схем помелу зерна, що склада-
ються і X, 6 і навіть 4 систем. До млинів малої потужності відноситься і міні млии „Харківчанка" різної 
продуктивності: 5, 10, 15, 20, ЗО, 45, 53, 60, 150 г/добу [3|. 

На Україні міні млини виробляє також Мої илів-Подільський машинобудівний завод, продукція яко-
го використовується для помелу пшениці не лише в нашій державі, а й на теренах СНД. Завод виробляє 
наступні типи міні млинів: Р6-АВМ-4 (продуктивність по зерну - 4,0 т/добу, вихід борошна 65 %, в тому 
числі - вищого сорту 40 %, першого сорту - 25 %, питомі витрати електроенергії становлять 96 кВт/т 
зерна); Р6 - АВМ- 7 (продуктивність по зерну - 7,0 т/добу, вихід борошна 72 %, в тому числі - вищого 
сорту 48-50 %, першого сорту - 22-24 %, питомі витрати електроенергії становлять 93 кВт/т зерна), Р6 -
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