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Таблица 2 
Физические характеристики исследуемых вод 

Тип води 
Вміст  

солей, мг/л 
рН ОВП, мВ 

вода з водогону 325 7,1 +258 

електроактивована  
(католіт) 

210 10,1 -120 

мінеральна (Боржомі 
розведена) 

988 7,2 +110 

 

Характер поглощения воды зерном пшеницы 
укладывается в классическую картину, описанную 
многими авторами, изучающими кинетику сорбции 
воды при прорастании зерна. Применение различ-
ных видов воды позволяет ускорить этот процесс: 
электроактивированная вода (католит) более акти-
вно проявляет проникающую способность в начале 
эксперимента, минеральная вода ( минерализация 
980 мг/л) способствует более активному поглоще-
нию влаги зерном, по сравнению с водопроводной 
водой количество поглощенной влаги было больше 
на 3,5 %.  

 

Таблица 3  
Количество поглощенной воды зерном пшеницы (% 

от массы сухого зерна) 
Тип воды Количество поглощенной воды  

(% от массы сухого зерна) 

25 минут 
от начала 
экспери-

мента 

8 часов от 
начала 

экспери-
мента 

24 часа от 
начала 

экспери-
мента 

вода водопровод-
ная 

9,85 30,20 38,53 

электроактивиро-
ванная (католит) 

11,45 31,45 40,70 

мінеральна (Бор-
жомі розведена) 

11,25 31,60 42,05 

 

 
Вывод: биологическая активность воды опре-

делена не только ее химическим составом, но и 
структурной самоорганизацией системы примеси-
вода, и может быть обусловлена природой приме-
сей и наличием физических внешних воздействий.   
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ЗАСТОСУВАННЯ ПАПЕРОВОЇ ХРОМАТОГРАФІЇ ДЛЯ АНАЛІЗУ 

ПРОДУКТІВ ФЕРМЕНТНОГО ГІДРОЛІЗУ ФРУКТОЗАНІВ 
 

Для аналізу ферментного гідролізу полі- та оліґоцукридів доці-
льним є застосування хроматоґрафії на папері як методу, що найбільш 
повно відображує картину процесу, який перебігає у ферментованому 
середовищі. На відміну від поляроґрафічного визначення вмісту фру-
ктози, хроматоґрафічно можна визначити одночасно фруктозу та 
ґлюкозу. Аналіз базується на хроматоґрафічному відокремленні ком-
понентів середовища, що містить фруктани бульб топінамбуру, про-
явленні хроматоґрам, елююванні плям та фотометричному визначенні 
вимитої з плями забарвленої речовини на спектрофотометрі. 

Ключові слова: хроматоґрафія на папері, фруктани бульб топі-
намбуру, ферментний гідроліз, фруктоза, ґлюкоза, фотометричний 
аналіз. 

To analyze the enzymatic hydrolysis of poly- and oligo-sugars ap-
propriate use of paper chromatography as a method that most closely re-
flects the picture of the process that occurs in the fermented medium-high. 
Unlike polarographic determination of fructose can be determined chro-
matographically both fructose and glucose. The analysis is based on chro-
matographic separation medium components containing fructanes of arti-
choke tubers, developing chromatogram, eluting spots and photometric 
determination washed with coloured spots substance by spectrophotometer. 

Keywords: paper chromatography, fructanes of Jerusalem artichoke 
tubers, fermentative hydrolysis, fructose, glucose, photometric analysis. 

 

Субкультури дріжджів одержані після обробки 
нітрозоґуанідином деяких стандартних штамів здатні 
проявляти підвищену продуктивність фруктанлітичних 
ферментів [1]. Для аналізу обробленого ферментами 
дріжджів середовища, що містило фруктани бульб 
топінамбуру, застосовували хроматоґрафію на папері. 
На відміну від поляроґрафічного визначення вмісту 
фруктози, хроматоґрафічно можна визначити як фрук-
тозу так і ґлюкозу з одночасним визначенням усього 
спектру нижчих інулідів – ґлюкозилфруктанів-
оліґомерів. Зазвичай, при паперовій хроматоґрафії мо-
жна розділити лише 5 – 8 перших оліґомерів, які йдуть 
за цукрозою, решта утворює суцільний «хвіст». Проте, 
у будь-якому разі, хроматоґрама на папері дає картину 
як співвідношення фруктози та ґлюкози у продуктах 
ферментолізу, так і ступінь гідролізу фруктозанів. 

Ми застосовували хроматоґрафічні системи роз-
чинників: бутанол – оцтова кислота – вода (БОВ) [2, с. 
278] (5 : 1 : 1, 5 : 3 : 3, 5 : 2 : 1). Одержані дані свідчать, 
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що зі збільшенням вмісту полярної частини у хромато-
ґрафічній системі (оцтова кислота, вода) Rf усіх ком-
понентів зростає, проте й збільшується „розмивання” 
плям, тому оптимальним співвідношенням слід вважа-
ти співвідношення БОВ – 5 : 2 : 1. 

Хроматографічне дослідження проводили насту-
пним чином: на стартову лінію паперової смуги мікро-
піпеткою наносили по 20 мкл розчинів мітчиків (стан-
дартні розчини фруктози та ґлюкози з масовими част-
ками по 5 % та по 20 мкл неферментованого середо-
вища (контролю) та ферментованих 
зразків. Нанесені на стартову лінію цят-
ки підсушували. Далі кінець хроматоґ-
рами вміщували у кювету з системою 
розчинників (рухомою фазою) та вста-
новлювали кювету у хроматоґрафічній 
камері, яку накривали, щоб запобігти 
випаровуванню розчинника та прово-
дили хроматоґрафію доки фронт систе-
ми розчинників не досягав до кінця 
хроматоґрафічної смуги на 1 – 2 см. 
Далі хроматоґраму висушували у пото-
ці повітря. 

У якості проявника використову-
валась суміш: анілін – дифеніламін – 
ортофосфатна кислота (5 : 4 : 1) у спир-
товому чи ацетоновому розчині [2, с. 
269, 727]. Хроматоґрафічну смугу обприскували чи 
змочували тампоном з розчином згаданого складу, ви-
сушували у потоці повітря, а потім вміщали у сушильну 
шафу на 15 хв при температурі 100 

о
С. При цьому пля-

ми глюкози мали синьо-фіолетовий колір, а плями фру-
ктози та фруктозанів – бордово-бузковий. Використан-
ня паперової хроматоґрафії дозволяє отримати повну 
картину гідролізу, порівняно з поляроґрафічним визна-
ченням фруктози. Для кількісного визначення моноцу-
кридів плями на проявленій хроматоґрамі вирізалися, 
вміщувалися на у пробірки з притертими корками, ви-
мивалися розчином концентрованої оцтової кислоти 
(по 5 мл).  

Спектри забарвлених сполук стандартних мітчи-
ків знімалися на спектрофотометрі СФ-46 у порівнянні 
з розчином фону хроматоґрами. Внаслідок цього було 
виявлено два максимуми у видимій області: при λ = 
515 нм та λ = 635 нм, як для ґлюкози так і для фрукто-
зи. Співвідношення оптичних густин цих максимумів 
було різним, що пояснює відмінність кольорів. 

Таблиця 1  
Інтенсивності (D) поглинань забарвлених продуктів про-
явлення фруктози та ґлюкози, вимитих із паперової хро-

матоґрами 

Довжина хвилі, нм Сполука фруктози Сполука ґлюкози 

515 0,070 0,560 

635 0,030 0,187 
 

 
Одержані результати свідчать, що забарвлений 

продукт конденсації зі сполуками проявника ґлюкози у 
кілька разів інтенсивніше поглинає, ніж аналоґічний 
продукт фруктози, тому однакові за величиною плями 
свідчать про значне переважання вмісту фруктози.  

Відношення довжин шляху проходження речови-
ни до фронту розчинника визначається як Rf. Найбіль-
шим цей показник спостерігається у фруктози (в залеж-
ності від використаної системи від 0,6 до 0,8), далі йде 
ґлюкоза, яка має Rf в інтервалі 0,58 – 0,75, потім цукро-
за з показниками Rf = 0,55 – 0,7, а після цукрози йде ряд 
ґлюкозилфруктанів, Rf яких відрізняється одного від 
іншого у межах 0,015 – 0,02. На хроматоґрамі спостері-
гаються відокремленими 5 – 8 перших гомолоґів цього 
ряду оліґоцукридів, решта утворюють суцільний 

„хвіст” аж до стартової лінії. У залежності від тривалос-
ті ферментації та використаної субкультури дріжджів 
вміст фруктози у ферментованому середовищі зміню-
ється, але, щонайменше, у три рази перевищує вміст 
ґлюкози. Як правило вміст фруктози корелює з кількіс-
тю негідролізованих ґлюкозилфруктанів. Тільки в де-
яких випадках під дією Candida kefyr Y-922 (субкуль-
тура 24) спостерігалась значна метаболізація фруктози.  

Для найбільш активних продуцентів – субкуль-
тур 186 (Candida kefyr, Y-257), 20 (Candida kefyr, Y-
922), 60, 604, 605 (Kluyveromyces marxianus, Y-2012) та 
70, 703, 708 (Debaryomyces disporus, Y-1034) фруктан-
літичних ферментів було проведено ферментацію се-
редовища протягом доби. Середовище містило близько 
10 % цукрів. Отримані результати визначення вмісту 
продуктів гідролізу подано у табл. 2. 

Як видно з таблиці субкультури другої ґене-

рації Kluyveromyces marxianus, Y-2012 та 

Debaryomyces disporus, Y-1034 проявляли власти-

вості більш активних виробників фруктанлітичних 

ферментів, ніж субкультури першої ґенерації. Вар-

то відзначити, що для субкультур Kluyveromyces 

marxianus вміст фруктози у ферментованому сере-

довищі дещо більший. Крім того можна згадати, 

що вихідний штам Debaryomyces disporus, Y-1034 

взагалі майже не виробляв фруктанлітичних фер-

ментів [1]. 

Таким чином, проведені дослідження свід-

чать, що використання паперової хроматоґрафії для 

аналізу ферментованих клітинами субкультур дрі-

жджів середовищ, що містять екстракт із бульб 

топінамбуру є доцільним, тому що дозволяє визна-

чати як співвідношення ґлюкози та фруктози у гід-

ролізаті, так і ступінь гідролізу оліґоцукридів. 

 

Таблиця 2  

Вміст глюкози та фруктози у ферментованих середовищах 

Культура 
Зразок,  

субкульт. 

Ґлюкоза Фруктоза Сґлюк., 

% 

Сфрукт., 

% D515 D635 D515 D635 

– 
Стандарт 0,560 0,187 0,070 0,030 5,0 5,0 

Контроль 0,067 0,026 0,035 0,020 0,6 2,5 

Candida  

kefyr 

186* 0,092 0,037 0,055 0,026 1,62 7,86 

20* 0,044 0,018 0,046 0,021 0,78 6,58 

Kluyveromyces 

marxianus 

60 0,111 0,042 0,069 0,031 0,99 4,93 

604* 0,054 0,015 0,059 0,033 0,96 8,42 

605* 0,032 0,020 0,056 0,035 0,58 8,0 

Debaryomyces 

disporus 

70* 0,027 0,015 0,042 0,027 0,48 6,0 

703 0,166 0,052 0,109 0,045 1,48 7,79 

708 0,207 0,093 0,111 0,050 1,85 7,93 

 

* – розведено удвічі 
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ОБҐРУНТУВАННЯ ВИКОРИСТАННЯ НЕТРАДИЦІЙНОЇ  

СИРОВИНИ ДЛЯ ВИГОТОВЛЕННЯ СИРОВ’ЯЛЕНОГО  

СУЦІЛЬНОМ’ЯЗОВОГО ПРОДУКТУ 
 

Досліджено фізико-хімічні, мікробіологічні та органолептичні 

характеристики сиров’яленого суцільном’язового продукту з м’яса 
птиці, виготовленого із різних анатомічних частин тушок курчат-

бройлерів. Встановлено, що даний вид продукту доцільно 

виготовляти з філе.  
Ключові слова: м'ясо птиці, біле м'ясо, червоне м'ясо, 

суцільном'язові сиров'ялені продукти, активність води, активна 

кислотність, мікробіологічні показники. 
Physical, chemical, microbiological and sensorial parameters 

of a poultry whole muscle dried product manufactured of various 

anatomical parts of broiler chickens’ carcasses were studied. Fillets 
are determined to be the appropriate raw material for manufacturing 

product of the type.  

Keywords: poultry, white meat, red meat, dried poultry 
whole muscle products, water activity, active acidity, 

microbiological parameters. 

 

М'ясо та м'ясні продукти мають велике зна-

чення у харчуванні людини – це основне джерело 

повноцінних тваринних білків, вітамінів та мінера-

льних речовин, зокрема заліза, цинку, фосфору, 

вітаміну В12 і фолієвої кислоти. Багато речовин, що 

входять до складу м’яса, або зовсім відсутні у ін-

ших продуктах, або мають незначну біодоступ-

ність. Нині сучасне сільське господарство, зокрема 

тваринництво, зазнає суттєвих труднощів розвитку. 

Тому у м’ясопереробній галузі виникають значні 

проблеми з надходженням традиційної тваринної 

сировини. Вивчення зарубіжного і вітчизняного 

досвіду дає можливість зробити висновок, що усу-

нути дефіцит тваринного білку у харчуванні, мож-

ливо за рахунок галузі птахівництва, яка дає високу 

продуктивність за короткий час. 

Найбільшого розповсюдження, масовості та 

комерційної цінності на світовому та українському 

ринку отримало виробництво саме курчат-

бройлерів. На жаль, на даний час, індиківництво та 

інші галузі птахівництва перебувають на стадії від-

новлення. Частка м’яса курчат-бройлерів переви-

щує 85 % від загального виробництва м’яса птиці 

та займає 76 % від загального об’єму м’яса тради-

ційної сировини (свинина, телятина, яловичина) 

згідно даних на 2011 рік [1,2]. 

На даний час за рахунок м’яса птиці, ринко-

вий асортименту м’ясопродуктів значно розшире-

но. Із м'яса птиці виготовляють: напівфабрикати, 

ковбаси варені, напівкопчені, шинкові вироби, кон-

серви. Останнім часом почали виготовляти ще й 

сирокопчені продукти. Але в мя'сопереробній галу-

зі відсутні такі делікатеси як сиров'ялені вироби з 

м'яса птиці. Це пояснюється складністю їх вигото-

влення та особливостями даної сировини. 

 Відомо, що для виробництва суціль-

ном’язових сиров’ялених делікатесів використову-

ють високоякісну сировину та найцінніші частини 

туші тварин: філейну, шийну, стегнову або взагалі 

цілий окіст. Для м’яса птиці – це філе та ніжка, у 

яких переважно зосереджена м’язова тканина.  

Метою роботи було дослідження та вибір си-

ровини, а саме, анатомічних частин тушок птиці 

для виготовлення суцільном’язових сиров’ялених 

делікатесів.  

Дослідження проводили на модельних зразках 

визрівшого безкісткового білого та червоного 

м’яса, відділеного від тушок курчат-бройлерів. 

Орієнтуючись на стандартні етапи технологічного 

процесу виготовлення суцільном’язових си-

ров’ялених продуктів із традиційних видів м’яса, 

сировину піддавали: солінню, промиванню, підсу-

шуванню, обробці спеціями, сушінню. Особлива 

увага приділялася необхідності збереження харак-

терних органолептичних, хіміко-технологічних, 

мікробіологічних та фізичних показників готової 

продукції.  

Робота виконувалася у лабораторії переробки 

птиці та у відділі біотехнології Інституту продово-

льчих ресурсів НААН. Одержані зразки продукту 

аналізували за фізико-хімічними та мікробіологіч-

ними показниками, згідно стандартних методик 

викладених у ГОСТ, ДСТУ ISO: масову частку во-

логи – за ДСТУ ISO 1442:2005; активну кислотність 

(рН) – потенціометрично [3]; показник активність 

води (аw) – вимірюванням портативним швидкіс-

ним приладом моделі AquaLab Cерії 3ТЕ (США) за 

ДСТУ ІSО 21807:2007; молочну кислоту – за ко-

льоровою реакцію з вератролом [4]; зусилля зрізу – 

на універсальній тест-машині «SANS» серії 


