
Нутриціологія, дієтологія, проблеми харчування 

 

 

Харчова наука і технологія 2  4(25)*2013
 

 
  

СОДЕРЖАНИЕ
Нутрициология, диетология, проблемы питания

Журлова Е.Д., Капрельянц Л.В. Фитокомпоненты зернового сырья: строение, свойства, применение
Тележенко Л.Н., Кашкан М.А. Разработка технологии приготовления поликомпонентных крупяных запеканок для завтрака 
Черно Н.К., Станкевич Г.Н., Шапкина К.И. Разработка технологии бета-глюкана клеточных стенок дрожжей Saccharomyces cerevisiae 
Беленькая И.Р., Буланша Н.А. Особенности технологии ферментированных соков на основе топинамбура 
Могилянская Н.А. Растительные масла – компонент функциональных молочных продуктов специального назначения 
Холодова А.Ю. Механизм обеспечения защиты прав потребителей 
Несторова Д., Емилиан З., Караславова Э., Колева Т. Значение физического воспитания и спорта для здорового образа жизни и физической  
работоспособности студентов (бип-тест) 

3
7 
11 
14 
17 
20 
 
24

Биопроцессы, биотехнология пищевых продуктов, БАДы
Безусов А.Т., Кузнецова К.Д. Исследование стабилизации пигментногокомплексалистовыховощей
Черно Н.К., Озолина С.А., Никитина А.В. Фракционирование полисахаридов вешенки обыкновенной Pleurotus ostreatus 
Хомич Г.А. Изменение содержания биологически активних веществ рябины черноплодной при производстве соков 
Никитчина Т.И., Афанасьева Т.Н. Использование растительных пектинметилестераз для производства фруктовых желеобразных полуфабрикатов 
Баль-Прилипко Л.В. Биотехнологические аспекты производства мясных продуктов 
Даниленко С.Г., Панасюк И.В., Недоризанюк Л.П. Микрофлора мясных рассолов 
Варанкина А.А. Биологическое действие бета-каротина: положительные и отрицательные аспекты 
Никипелова А.Н., Кисилевская А.Ю., Николенко С.И., Солодова Л.Б., Гуща С.Г. Научное обоснование сохранения биологической активности минеральной 
природной лечебно-столовой воды «Свалява» (сильногазированной), фасованной в ПЭТ- и стекло-бутылки с использованием технологии стабилизации аскорбино-
вой кислотой, при ее хранении 

27
30 
35 
38 
41 
43 
46 
 
 
49

Химия пищевых продуктов и материалов. Новые виды сырья
Верхивкер Я.Г., Ефремов В.В., Мирошніченко О.М. Современное состояние, перспективы развития рынка соусов и связанные с этим требования к использова-
нию специй 
Бурдо А.К. Исследование процесса кристаллизации в технологии блочного вымораживания воды из пищевых растворов 
Дубова Г.Е. перспективы использования растительных гомогенатов в качестве ароматизаторов 
Саламатина С.Е. Низкокалорийные соусы для заведений ресторанного хозяйства 
Гончар В.В., Росляков Ю.Ф., М.И. Дождалева, Р.А. Ханферян Медико-биологическая оценка сбивных сахаристых кондитерских изделий, полученных с исполь-
зованием концентрированного сока топинамбура 
Калиновская Т.В., Оболкина В.И., Кияница С.Г. Исследование содержания пектиновых веществ полуфабрикатов из виноградных выжимок и определения их
сорбционных свойств 
Луговская О.А. Исследование влияния размеров частиц и технологии изготовленияэмульсийнакачество напитков

56
 
59 
62 
65 
 
67 
 
69 
74

Технология и безопасность продуктов питания
Тележенко Л.Н., Атанасова В.В. Обоснование технологических подходовкомплекснойпереработкичечевицы
Осипова Л.А. Усовершенствование технологии переработки вторичных продуктов виноделия 
Безусов А.Т., Афанасьева Т.М., Терзи С.В., Марянов М.Л. Диффузионный способ производства ягодных напитков 
Гулиев Ш.Р. Модернизация технологии обработки игристых вин на заключительной стадии их производства 
Бочарова О.В. Генезис регулирования безопасности пищевых продуктов в Украине 
Бондарь С.Н., Чабанова О.Б., Чабанова А.А. Инновационные методы очистки сточных вод предприятий пищевой промышленности 
Гладкий Ф.Ф., Калина В.С., Луценко М.В. Определение рациональных параметров проведения рафинации жирного кориандрового масла 
Кучерявенко И.М., Вершинина О.Л. Ржаная закваска с применением муки из семян тыквы 
Царик Н.П. Культивируемые грибы в грибоводстве и медицине. Одинизочерков ситуации вУкраине

77
80 
85 
88 
91 
94 
98 
101
104

Процессы, оборудование, автоматизация,управление и экономика
Жихарева Н.В. Математическая модель процессов хранения плодоовощнойпродукции
Бондарь С.Н., Чабанова О.Б., Чабанова А.А. Исследование процесса регенерации мембран в технологиях переработки растительных отходов 
Федоров В.Г., Кепка А.И., Скарбовийчук А.Н. Особенности охлаждения сыра во время созревания 
Дончевская Р.С., Сидоренко А.В., Романенко А.В. Пути повышения конкурентоспособности рыбной продукции 
Бондаренко В.Л., Дьяченко Т.В. К выбору типа теплообменного аппарата, используемого в установках обогащения и очистки неоногелиевой смеси 
Несторова Д., Колева Т. Значение физического воспитания в медицине с использованием тест "SF-36" для мониторинга здорового состояния студентов 
Поберезкин А.А., Аль-Дандал Раед, Хлиева О.Я., Кузнецов И.О. Влияние противотурбулентных присадок на параметры работы магистральных трубопроводов 
Коновалов Д.В., Радченко Н.И., Бойко А.В., Пекун В.В. Судовая газотурбинная установка с термопрессорным повышением давления в контуре перерасширения 
Селиванов А.П., Титлов А.С. Разработка абсорбционных холодильных аппаратов, работающих в широком диапазоне температур окружающей среды 
Бузовский В.П., Кологривов М.М. Результаты теоретического исследования влияния тепломассообмена на гидродинамическую картину в эжекционном аппарате 
Бошкова И.Л., Георгиеш Е.В., Колесниченко Н.А. Математические модели теплопереноса в движущемся плотном слое при микроволново-конвективном и  микровол-
новом нагребе 
Безусов А.Т., Маноли Т.А., Памбук С.А. Влияние тепловой обработки при умеренных температурах на органолептические показатели кулинарных изделий из морепро-
дуктов 
Михайленко В.Г., Князева А.И., Любавина А.А. Электрохимические методы обработки воды: преимущества и перспективы

107
112 
114 
116 
119 
123 
126 
129 
132 
137 
 
143 
 
149 
153

C O N T E N T S
Nutriciology, dietetics, problems of nutrition

Zhurlova E.D., Kaprelyants L.V. Phytochemicals grain raw materials: structure, properties, application
Telezhenko L.M., Kashkano M.A. Development of technology for preparation of multicomponent cereal for breakfast casseroles 
Cherno N.K., Stankevich G.N., Shapkina K.I. Development of the technology of beta-glucan of cell walls of yeast Saccharomyces cerevisiae 
Bilenka I.R., Bulansha N.A. Technology features fermented juice from artichoke 
Mohylanska N.O. Vegetable oils – a component of functional dairy products special purpose 
Kholodova O.J. Arrangements of the protection of consumer rights 
Nestorova D., Emilian Z., Karaslavova E., Koleva T, Physical education and sport as a promotion to a healthy lifestyle monitoring of students’ physical efficiency (beep-test) 

3
7 
11 
14 
17 
20 
24 

Biological processes, biotechnology of food products, BAA
Bezusov A.T., Kuznetsova K.D. Research stabilize pigment complex leafy vegetables
Cherno N.K., Ozolina S.A., Nikitina A.V. Fractionating of polysaccharidess of mushroom usual Pleurotus ostreatus 
Khomich G.А. Change of content biologically active substances of the aronia.at the production of juices 
Nikitchina T.I., Afanasyevа T.N. Use pectinase enzymes plant for fruit gelatinous semis 
Bal-Prylypko L.V. Biotechnological aspects of production of meat products 
Danylenko S.G., Panasiuk І.V., Nedorizanyuk L.P. Nedorizanyuk microflora of meat brines 
Varankina O.O. Biological effects of beta-carotene: positive and negative aspects 
Nikipelova O.M., Kysylevska A.J., Nicolenko S.I., Solodova L.B., Hushcha S.G. Scientific rationale for maintaining the biological activity of natural mineral therapeutic and
table waters "Svaljava" (of highly), packed in PET and glass bottles with technology stabilizing ascorbic acid in her possession

27
30 
35 
38 
41 
43 
46 
 
49

Chemistry of food products and materials. New raw materials
Verhivker J.G., Efremov V.V., Мирошніченко О.М.  Current status, prospects of development of the sauces and related requirements for use of spices 
Burdo A.K. Investigation of the crystallization process technology block water from freezing food solutions 
Dubovа G.E. Prospects for the use of plant homogenates as flavorings 
Salamatinа S.Е. Low-calorie sauces for restaurants institutions 
Gonchar V.V., Roslyakov Y.F., Dozhdaleva M.I., Hanferyan R.A. The biomedical comments of the sacchariferous pastry wares got with the use of the concentrated juice of 
topinambour 
Kalinowski T.V., Obolkina V.I., Kyianytsia S.G. The study of pectin semi grape marc and determination of their sorption properties 
Lugovskaya O.A. Investigation of the influence of particle size and technology of emulsion on quality drinks

56
59 
62 
65 
 
67 
69 
74

Technology and safety of food products
Telezhenko L.M., Atanasova V.V. Justification technological approaches for complex processing of lentils
Osipova L.A. Improving the technology of processing of secondary products of winemaking 
Bezusov A.T., Afanasyev T.N., Terzi S.V., Maryanov M.L. Diffusion method of producing berry drinks 
Guliyev Sh.R. Modernization of processing technology of sparkling wines in the final stages of their production 
Bocharova O.V. The Development of the Regulation of Food-stuff Safety in Ukraine 
Bondar S.N., Chabanova O.B., Chabanova A.A. Innovative methods of wastewater treatment for the food industry 
Gladkiy F.F., Kalina V.S., Lutsenko M.V. Definition of rational parameters of conduct refining fatty oils Coriander 
Kucheriavenko I.M., Vershinin О.L. Rye ferment with the use of flour from seed of pumpkin 
Tsarik N.P. Cultivated mushrooms in mushroom cultivation and medicine. One of the sketches of the situation in Ukraine

77
80 
85 
88 
91 
94 
98 
101
104

Processes, equipment, automatization, management and economy
Zhikharevа N.V. Mathematical model of storage of fruits and vegetables 
Bondar S.M., Chabanova A.B., Chabanova A.A. Investigation of regeneration membranes in refining and recycling 
Fedorov V.G., Kepko O.I., Skarbovіychuk O.M. Feature’s cooling cheese during ripening 
Donchevska R.S., Sydorenko O.V., Romanenko O.V. Ways of increasing competitiveness of fish products 
Bondarenko V.L., Dyachenko T.V. By the choice of the type of heat exchanger used in the enrichment and purification plants neon helium mixture 
Nestorova D., Koleva Т. Physical education in aid of health education using the test "SF-36" as a monitoring of the healthy condition of students 
Poberezkyn A.A., Al-Dandal Raed, Hlyeva A.J., Kuznetsov I.O. Effect of additives on Options of antiturbulent additives work on a site of the main pipeline 
Konovalov D.V., Radchenko M.I., Boiko O.V., Pekun V.V. Ship turbine termopressor with increasing pressure in the circuit overexpansion 
Selivanov A.P., Titlov A.S. Development of absorption refrigeration equipment operating over a wide ambient temperature range 
Buzovsky V.P., Kologrivov M.M. The results of theoretical studies of the effect of heat transfer on the hydrodynamic picture in ejection apparatus 
Boshkova I.L., Georgiesh E.V., Kolsnichenko N.A. Mathematical models of heat transfer in a moving dense layer at microwave-convective and microwave heating 
Bezusov A.T., Manoli T.A., Pambuk S.A. Effect of thermal treatment at moderate temperatures on organoleptic culinary products from seafood 
Mikhaylenko V.G., Knyazev A.I., Lyubavina А.А. Electrochemical methods of water treatment: benefits and perspectives

107
112 
114 
116 
119 
123 
126 
129 
132 
137 
143 
149 
153

 

Нутриціологія, дієтологія, проблеми харчування 

 

 

Харчова наука і технологія 3  4(25)*2013
 

УДК 664.764 : 547.56 

ЖУРЛОВА Е.Д., аспирант, КАПРЕЛЬЯНЦ Л.В., д-р техн. наук, профессор 
Одесская национальная академия пищевых технологий 

ФИТОКОМПОНЕНТЫ ЗЕРНОВОГО СЫРЬЯ:  
СТРОЕНИЕ, СВОЙСТВА, ПРИМЕНЕНИЕ 

 
В обзоре описаны фитовещества зерновых фенольной 

природы, обладающие антиоксидантными свойствами. Приве-
дено их строение, описаны лечебно-профилактические свойства 
и аргументировано применение фитовеществ в качестве сырья 
для производства биологически активных добавок. 

Ключевые слова: зерновые, фитовещества, фенольные 
соединения. 

Recent survey demonstrates phenolic phytochemicals from 
cereal. It is shown their structure, therapeutic and prophylactic prop-
erties. Here is argumented, the use this phytochemicals as a row 
material for producing dietary supplements. 

Keywards: cereals, phytochemicals, phenolic compounds. 

 
Фитовещества и антиоксиданты цельного 

зерна не получили такого большого внимания как 
фитовещества фруктов и овощей. Не смотря на то, 
что потребление цельного зерна и цельнозерновых 
продуктов ассоциируется со снижением риска ряда 
хронических заболеваний, таких как сердечно-
сосудистые, диабет 2-го типа, онкологические за-
болевания. 

Последние исследования показали, что общее 
содержание фитовеществ и антиоксидантная ак-
тивность цельного зерна недооценена в литературе, 
и цельное зерно содержит больше фитовеществ, 
чем сообщалось ранее (табл. 1). 

Большинство фенольных веществ содержатся 
в связанном состоянии в зерновых, 85 % в зерне 
кукурузы, 76 % в зерне пшеницы и 75 % в овсе. 
Фитовещества зерновых являются уникальными и 
хорошо дополнят таковые из фруктов и овощей, 
когда потребляются совместно. 

Антиоксиданты сконцентрированы во внеш-
ней оболочке зёрен злаковых культур, где их соде-
ржание достигает 80 % от общего количества в зе-
рне. Это обуславливает рост объёмов производства 
для населения хлебных продуктов из цельнозерно-
вой муки или с добавлением отрубей, а также ин-
тенсивное использование нативных антиоксидан-
тов в других целях [1]. 

Получение фенольных соединений из зерно-
вых имеет ряд преимуществ. По сравнению с фрук-
тами и овощами зерновые являются сухими и по-
этому легко хранятся длительное время, а поэтому 
из них проще получать стабильные концентраты 
фитовеществ. 

Полифенолы – это группа нескольких классов 
слабокислых химических соединений, которые со-
держат несколько ароматических (бензольных) 
колец непосредственно связанных с одной или бо-
лее гидроксильной фенольной группой. Они явля-
ются вторичными метаболитами растений, образо-
ванными в результате протекания шикиматного 
пути. Согласно строению углеродного скелета по-
лифенолы разделяют на: С6 – С3 – С3 – С6 - лигна-

ны; С6 – С3 – С6 – флавоноиды (халконы, флавано-
ны, флавонолы, флаванолы, антоцианы); С6 – С2 – 
С6 – стильбены, хиноны; С6 – С3 – производные 
коричной кислоты (кофейной, феруловой, синапо-
вой, хлорогеновой), кумарины; С6 – С1 – производ-
ные бензойной кислоты (протокатеховая, галловая, 
сиреневая, ванилиновая). Структурные формулы 
основных представителей полифенолов зерна пока-
заны на рис. 1 [4,9,12]. 

Таблица 1 
Содержание фитовеществ  
в цельнозерновых злаках [3] 

Фитовещества Пшеница 
Яч-
мень 

Рис Рожь Овёс

Метионин, г/100г 0,17-0,24 0,03-
0,08 

0,18-
0,21 

0,18 0,18

Цистин, г/100г 0,19-0,40 0,06-
0,2 

0,11-
0,16 

0,18 0,18

Селен, г/100г 0,0003-3 0,002-
0,030 

0,000
2-1,37 

0,0001
4 

<0,1
0-3,3

Фолат, г/100г 0,01-0,09 0,5-0,8 0,016 0,55-
0,80 

0,05-
0,06

Холин, г/100г 27-195 6,9-11 - - 2,0-
2,6 

Токоферо-
лы+Токотриенолы, 
г/100г 

2,3-8,0 4,7-6,8 0,4-
0,9 

0,4-0,7 0,05-
4,8 

Каротиноиды, г/100г 0,04-0,63 0,015-
0,105 

0,014-
0,077 

- 0,031

Полифенолы, мг/100г 70-1459 50-196 54-
313 

125-
255 

9-34

Фенольные кислоты 
(общие), мкг/100г 

200-900 100-
550 

- 200-
1080 

350-
874

Фенольные кислоты 
(свободные), мкг/100г 

5-39 5-23 - 10-35 50-
110

Феруловая кислота, 
мг/100г 

16-213 110-
120 

30 3,9-5,0 2,1-
2,4 

Флавоноиды, мг/100г 30-43 12-18 - 6,7-7,5 5,6-
8,2 

Алкилрезорцинолы, 
мкг/100г 

200-750 0-150 - 570-
3220 

- 

Авенантрамиды, 
мг/100г 

- - - - 4,9-
27,5

Бетаин, мг/100г 22-291 40-76 0,5 - 11,3-
100

Полистеролы, мг/100г 57-98 90-115 - - - 
 

Растения синтезируют более тысячи извест-
ных фитовеществ в качестве защитных компонен-
тов и согласно исследованиям учёных разных стран 
мира эти фитокомпоненты способны препятство-
вать развитию различных заболеваний в человече-
ском организме (табл. 2) [2].  
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Рис. 1. Химическая структура классов фенольных соединений зерновых культур 

 
Таблица 2

Основные фитокомпоненты цельного зерна, факторы, влияющие на их биодоступность и предлагаемые  
механизмы для поддержания здоровья [3]

Фитове-
щества 

Основные 
источники 
среди  

зерновых 

Пища и пищевые 
факторы, влия-
ющие на биодос-

тупность 

Другие факто-
ры, увеличи-
вающие био-
доступность 

Потенциальный механизм воздействия 

Фенольные вещества 

Свобод-
ные 

Овёс 
Молоко - 

Повышают общие антиоксидантные свойства плазмы 
для непосредственного смягчения окислительного 
стресса 

Гемовое железо - 
Направленно изменяют передачу внутриклеточных 
сигналов 

Связан-
ные 

Пшеница, 
ячмень, овёс, 
рожь 

Структура зерна 

Биообработка 
зерна 

Повышают общие антиоксидантные свойства плазмы 
для непосредственного смягчения окислительного 
стресса 

Ферментация в 
толстой кишке 

Направленно изменяют передачу внутриклеточных 
сигналов 

Флавоно-
иды 

Пшеница, 
ячмень 

Структура зерна - 

Повышают уровень мочевой кислоты в плазме, которая 
обладает восстанавливающей активностью и активнос-
тью захвата свободных радикалов 
Усиливает систему захвата глутатионовых радикалов 

Селен 
Пшеница, 
ячмень, овёс, 
рожь 

Доступность не 
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Известно, что фенольные кислоты связаны 
сложноэфирными связями с арабиноксиланами, а 
так же этерифицированы в лигнин. Такое структу-
рирование антиоксидантов препятствует их биоло-
гическому усвоению в организме человека. Поэто-
му для извлечения связанных антиоксидантов из 
клеточной стенки применяют кислотный, щелоч-
ной или ферментативный гидролиз. В процессе 
гидролиза от молекулы полимера отщепляются 
фенольные кислоты (ванилиновая, феруловая, п-
кумаровая кислоты), обладающие высокой антиок-

сидантной активностью (рис. 2). Известна способ-
ность многих полифенолов действовать в качестве 
агентов, стимулирующих работу мозга и сердца, 
предотвращающих или тормозящих образование 
раковых опухолей, укрепляющих кровеносные со-
суды, а также применение их в качестве биологи-
чески активных добавок в лечебном и диетическом 
питании [5,6-10]. 
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Рис. 2. Получение фенольных антиоксидантов путём 
гидролитической обработки растительного сырья 

 
Окислительный стресс вызывается различны-

ми видами активного кислорода такими как: анион, 
атомарный кислород, пероксид водорода, анион 
пероксинитрита, пероксильный радикал и высокоа-
ктивный гидроксильный радикал. Путь формиро-
вания этих радикалов и их влияние на развитие 
хронических заболеваний, таких как сердечнососу-
дистые заболевания, рак, дегенеративные заболе-
вания показан на рис. 3 [7]. 

Радикал супероксид-аниона образуется в пер-
вую очередь во время окислительного фосфорили-
рования в митохондриях, а так же через ряд ферме-
нтативных процессов в клетке, катализируемых 
ксантиноксидазой и NADH-оксидазой. Этот ради-
кал быстро дисмутирует до пероксида водорода 
(Н2О2) под действием супероксиддисмутазы или 
он может взаимодействовать с оксидом азота 
(NO٠), образующегося при разрушении аргинина 
до цитруллина, до образования радикала перокси-
нитрита (ОNОO-). Обычно Н2О2 расщепляется 
каталазой и глутатионпероксидазой до воды. Но в 
некоторых случаях она превращается в высокоак-
тивный электрофил, гидроксил свободного радика-
ла (ОН٠), с помощью реакции Фентона, которая 
катализируется переходными металлами, такими 
как медь и железо. HO٠ радикал незамедлительно 
реагирует с ДНК, липидами клеточных мембран и 
углеводами. Реакция этого радикала с полинена-
сыщенными жирными кислотами инициирует пе-
рекисное окисление липидов в качестве саморасп-
ространяющеся цепной реакции. Наличие переход-
ных металлов, таких как железо, катализирует раз-
ложение пероксидов липидов в перекисные и алки-
льные радикалы, которые могут отщеплять H+ из 
молекул липидов, что приводит к дальнейшему 
липидному распаду [6, 7]. 

 
Рис. 3. Механизм смягчения антиоксидантами воздействия окислительного стресса, вызванного активными 

формами кислорода. АН – антиоксидант, А – окисленный антиоксидант 
 

Антиоксиданты фенольной природы зерновых 
защищают от окислительного повреждения биоме-
мбран путём торможения цепного распространения 
пероксильных радикалов на липидных молекулах 
(рис. 3, (3)) и / или предотвращения доступа окис-

лителей в бислой, тем самым, ограничивая распро-
странение окисления липидов в гидрофобной обла-
сти мембраны (рис. 3, (6)). Перекисное окисление 
липидов, инициированное активными формами 
кислорода, участвует в образовании неврологичес-
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Рис. 1. Химическая структура классов фенольных соединений зерновых культур 
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Рис. 2. Получение фенольных антиоксидантов путём 
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ких расстройств, дегенеративных и сердечнососу-
дистых заболеваний и процессах старения. Помимо 
разрушения мембран, перекисное окисление липи-
дов может привести к образованию альдегидных 
продуктов, которые ковалентно связываются с бел-
ками в результате реакции с тиоловых групп и, 
следовательно, изменяют их функции. Альдегид-
ные соединения могут также диффундировать в 
ядро клетки и образовывать аддукты с ДНК, следо-
вательно, активировать мутагенные процессы, свя-
занные с канцерогенезом [7,12]. 

Согласно исследованиям зарубежных ученых 
фенольные антиоксиданты проявляют защитный 
эффект против окислительного влияния меди на 
ДНК в тимусе телёнка. Аналогично экстракты из 
ячменя свободных и связанных фенольных веществ 
ингибируют разрыв цепи молекул ДНК. В ячмене 
содержаться различные фенольных антиоксиданты: 
производные бензойной и коричной кислот, флава-
нолы, флавоны, флаваноны, халконы, проантоциа-
ниды, хиноны и аминофенольные соединения, при-
сутствующие в свободной и связанной формах. В 
то же время ячмень содержит связанную феруло-
вую и п-кумаровую кислоту в значительно мень-
ших количествах, чем другие зерновые - 50 мг/кг и 
3 мг/кг соответственно. Антоцианы так же содер-
жаться в зерне ячменя 4 мкг/г, кукурузы 93 – 965 
мкг/г, чёрного риса 2283 мкг/г, сорго до 944 мкг/г, 
пшеницы от 13 до 153 мкг/г [6,7,13].  

Хлорогеновая кислота защищает ДНК от ин-
дуцированного окислительного повреждения гипе-
роксидом арахидоновой кислоты. Защитный эф-
фект также  может возникать за счёт акцепторной 
активности к свободным радикалам (рис. 3 (2)) и 
хелированию переходных металлов (рис. 3 (1)). 
Фенольные кислоты содержаться в зернах ячменя 
от 450 до 1346 мкг/г, кукурузы 601 мкг/г, овса 472 
мкг/г, риса 197 – 376 мкг/г, ржи 1362 – 1366 мкг/г, 
сорго 385 – 746 мкг/г, пшеницы 1342 мкг/г и отру-
бях овса 651 мкг/г, ржи 4190 мкг/г, пшеницы до 
4527 мкг/г [6,7]. 

Эффективность п-кумаровой кислоты наибо-
лее активно проявляется в отношении рака желуд-
ка. Транс-4-гидроксикоричная кислота путем свя-
зывания свободного железа, резко снижает количе-
ство железа, участвующего в окислительных реак-
циях. Так в кишечнике может содержаться большое 
количество потенциально активных ионов железа 
(особенно в случае преобладания мясных продук-
тов в питании населения), наличие фенольных сое-
динений действует как подавляющий агент, и сни-
жает активность ионов железа, таким образом, вли-
яя на скорость канцерогенеза. Обнаружено, что 
действие оксида магния на рост опухолей у крыс 
подавляется, если их кормили пищей с повышен-
ным содержанием фенольных соединений. Вклю-
чение повышенного количества полифенолов в 
корм, не оказало существенного неблагоприятного 
воздействия на животных даже после 6 месяцев 

непрерывного кормления. Результаты исследова-
ний зарубежных учёных также показывают, что 
фенольные соединения могут подавлять ионы ак-
тивного железа, вступающего в реакции с кровя-
ными клетками. В некоторых гемоглобинопатиях 
таких как серповидноклеточная анемия, избыточ-
ная активация перекисного окисление клеточных 
мембран активным железом приводит к ускорению 
разрушения эритроцитов и глубокому нарушению 
их структуры и функций. Антиоксиданты способны 
тормозить процесс разрушения эритроцитов благо-
даря связыванию железа. Антиокислительное дейс-
твие полифенолов было признано в различных экс-
периментальных моделях инфаркта, воспаления 
легких и язвы желудка. Защитная роль фенольных 
соединений против перекисного окисления липи-
дов в толстой кишке, связанного с высоким уров-
нем активного железа, была доказана путём экспе-
риментальных исследований на крысах, мышах и 
свиньях [8, 10, 13].  

Свободные флаванолы (катехины, галлокате-
хины) так же как полимеры флаванолов (проанто-
цианидины), присутствуют в зерновых в свобод-
ных формах. Олигомеры проантоцианидинов, 
включая процианидин ВЗ и СЗ и продельфинидин 
ВЗ и СЗ присутствуют в ячмене. Катехины, посред-
ством нескольких механизмов улучшают сосудис-
тую функцию. Они действуют как антигипертензи-
вные агенты, регулирующие сосудистый тонус, 
благодаря способности связывать свободные ради-
калы подавляют про-оксидантные ферменты и 
ускоряют синтез антиоксидантных ферментов. 
Снижают всасывание жиров в кишечнике за счёт 
блокирования основных ферментов, участвующих 
в биосинтезе липидов, тем самым улучшая липид-
ный профиль крови. Согласно своим противовос-
палительным свойствам, они подавляют воспали-
тельные процессы, которые могут привести к ате-
росклеротическим повреждениям стенок сосудов. 
Галлокатехины так же могут выступать как агенты 
с антипролиферирующими свойствами, они пре-
пятствуют росту пролиферации гладкомышечных 
клеток, воздействуя на факторы роста клеток сосу-
дов, обуславливающих развитие атеросклероза. 
Употребление катехинов могут назначать в качест-
ве профилактики слипания тромбоцитов крови [2, 
10-12]. 

Сорго является уникальной зерновой культу-
рой по содержанию олигомерных полифенолов 
(проантоцианидины и конденсированные таннины 
до 7,88 мг/г) [2, 6]. 

Содержание алкилрезорценола в зерне пше-
ницы доходит до 759 мкг/г, ржи до 1008 мкг/г, яч-
меня до 8 мкг/г, а в отрубях пшеницы и ржи до 
3225 и 4108 мкг/г соответственно. А зерно овса 
содержит до 132 мкг/г авенантрамидов [6]. 

Инозитол-гексафосфат (ИФ-6) или фитат со-
держится в пшенице, кукурузе, сое, ячмене, овсе, 
рисе в таком количестве (% от сухого вещества): 
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пшеница – 1,1, отруби – 4,8, кукуруза – 0,9, соя – 
1,4, ячмень – 1,0, овёс – 0,8, рис – 2,2. Исследова-
ния влияния ИФ-6 на рак лёгких и фибросаркому 
мышей показали значительное снижение раковых 
клеток лёгких при введении внутрибрюшинных 
инъекций ИФ-6 (80 мг/кг). При кормлении мышей 
пораженных фибросаркомой кормом с повышен-
ным содержанием ИФ-6 наблюдалось значительное 
уменьшение опухоли [13]. 

Современные исследователи публикуют все 
больше данных о положительном действии флаво-

ноидов на различные биологические пути развития 
онкопроцессов (активация канцерогенеза, клеточ-
ной сигнализации, регуляции клеточного цикла, 
ангиогенеза, окислительного стресса, воспаления). 
К сожалению, количество эпидемиологических 
исследований невелико и, большая часть, предста-
влена эффективностью снижения риска онкологи-
ческих заболеваний при употреблении пищи бога-
той полифенолами. 

СПИСОК ЛИТЕРАТУРЫ 
1. Kaprelyants, L.V. Bioactive compounds and dietary fibers in new developed cereal products [Текст] / Kaprelyants L.V., Voloshenko O.S., Zhurlova 
E.D. // Зернові продукти і комбікорми. – 2012. - №3. – С. 17-21. 
2. Капрельянц, Л.В. Биологически активные фитовещества зерновых [Текст] / Капрельянц Л.В. // Зернові продукти і комбікорми. – 2010. - №2. – 
С. 13-15. 
3. Damien P Belobrajdic. The potential role of phytochemichals in wholegrain cereals for the prevention of type-2 diabetes [Текст] / Damien P 
Belobrajdic, Anthony R Bird // Nutrition Journal. – 2013. – vol. 12. – P. 1-12. 
4. Dykes, L. Phenolic compounds in cereal grains and their health benefits [Текст]  / Dykes L., Rooney L.W. // Cereal Food World. – 2007. – P. 105-
111. 
5. Anvar U. Extraction and purification of ferulic acid from flax shives, wheat and corn bran by alkaline hydrolysis and pressurised solvents [Текст]  / 
Anvar U. Buranov, G. Mazza // Food Chemistry. – 2009. – vol. 115. – P. 1542-1548. 
6. Keith R Martin Polyphenols as dietary supplements: a double-edged sword [Текст] / Keith R Martin, Christy L Appel // Nutrition and Dietary Sup-
plements. – 2010. - №2. – P. 1-12. 
7. J. S. Shelembe Phenolic compounds in aqueous extracts of marama bean [Tylosema esculentum (Burchell) A. Schreiber] seed coat, sorghum (Sorghum bicolor 
L. Moench) bran and their bioactive properties [Текст] // Submitted in partial fulfilment of the requirements for the degree PhD Food Science. – 2012. – P. 162. 
8. Adam A., Crespy V., Levrat-Verny M., Leenhardt F., Leuillet M., Demigne C., and Remesy C. The bioavailability of ferulic acid is governed pri-
marily by the food matrix rather than its metabolism in intestine and liver in rats [Текст] / Adam A. // J. Nutr. – 2002. – vol. 132, № 7. – P. 1962-1968. 
9.  Catherine A. Rice-Evans, Nicholas J. Miller, and Goerge Paganga Structure-antioxidant activity relationships of flavonoids and phenolic acids / 
Catherine A. Rice-Evans // Free Radical Biology & Medicine. – 1996. – vol. 20, № 7. – P. 933-956. 
10. Liangly Yu Wheat antioxidants [Текст] / Canada: Wiley, John & Sons, Inc., 2008. – P. 276. 
11. Phytochemicals – a global perspective of their role in nutrition and health [Текст] / Venketeshwer Rao // Croatia: In Tech. – 2012. – P. 538. 
12. Flavonoids. Chemistry, Biochemistry and Applications [Текст] / Andersen Q.M., Markham K.R. // USA: Taylor & Francis Group. – 2006. – P. 
1197. 
13. Nyanke van der Bij Bioactive compounds in grain [Текст] / Nyanke van der Bij, Judith de Lange // Report of the graduate assignment for the study 
Nutrition and Dietetic at the HanzeHogeschool Groningen by order of the department of Medical Biomics at the University Medical Center Groningen 
(UMCG). – 2008. – P. 97. 

Отримано редакцією 11.2013 р. 

 
УДК 641.56:641.13 

ТЕЛЕЖЕНКО Л.М., д-р техн. наук, професор, КАШКАНО М.А., аспірант 
Одеська національна академія харчових технологій 

РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ПРИГОТУВАННЯ ПОЛІКОМПОНЕНТНИХ 
КРУП’ЯНИХ ЗАПІКАНОК ДЛЯ СНІДАНКУ 

 
Розроблено рецептури кулінарних виробів з каш, які на 

відміну від існуючих аналогів мають збалансований склад та 
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The recipes of food products from cereals, which unlike cur-
rent analogues have a balanced composition and improved 
properties, are developed. The sequence and duration of process 
operations are substantiated. The technologies of preparing 
polycomponent cereal casseroles are given. The comprehensive 
quality assessment of quality of food products recommended for 
breakfast justifies the implementation of the proposed technology in 
production.  

Keywords: cereal casseroles, breakfast, insulin secretion, 
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Існує вислів про те, що неправильне харчу-
вання починається з самого ранку. Зрозуміло, що 
мова йде про сніданок. З середини XX століття в 
науковій літературі почали з’являтися дослідження, 
які підтверджували важливе значення сніданку для 
здоров’я. Подальші досліди та спостереження, про-
ведені за кордоном, розкривали нові аспекти щодо 
впливу сніданку на метаболічні процеси організму 
та психологічний стан людини [1-3]. Наприклад, 
було доведено, що споживання сніданку пов’язане 
з покращенням пам’яті та настрою [4]. Такі ефекти 
були встановлені шляхом епідеміологічних дослі-
джень стосовно засвоєння різних продуктів, в тому 
числі зернових сніданків, високопротеїнових напо-
їв та ін. Так, на основі існуючих досліджень в Спо-
лучених Штатах в законодавчо затверджені норми 
харчування для населення країни, що розробляють-
ся Міністерством охорони здоров’я і соціального 
забезпечення та Міністерством сільського госпо-
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ких расстройств, дегенеративных и сердечнососу-
дистых заболеваний и процессах старения. Помимо 
разрушения мембран, перекисное окисление липи-
дов может привести к образованию альдегидных 
продуктов, которые ковалентно связываются с бел-
ками в результате реакции с тиоловых групп и, 
следовательно, изменяют их функции. Альдегид-
ные соединения могут также диффундировать в 
ядро клетки и образовывать аддукты с ДНК, следо-
вательно, активировать мутагенные процессы, свя-
занные с канцерогенезом [7,12]. 

Согласно исследованиям зарубежных ученых 
фенольные антиоксиданты проявляют защитный 
эффект против окислительного влияния меди на 
ДНК в тимусе телёнка. Аналогично экстракты из 
ячменя свободных и связанных фенольных веществ 
ингибируют разрыв цепи молекул ДНК. В ячмене 
содержаться различные фенольных антиоксиданты: 
производные бензойной и коричной кислот, флава-
нолы, флавоны, флаваноны, халконы, проантоциа-
ниды, хиноны и аминофенольные соединения, при-
сутствующие в свободной и связанной формах. В 
то же время ячмень содержит связанную феруло-
вую и п-кумаровую кислоту в значительно мень-
ших количествах, чем другие зерновые - 50 мг/кг и 
3 мг/кг соответственно. Антоцианы так же содер-
жаться в зерне ячменя 4 мкг/г, кукурузы 93 – 965 
мкг/г, чёрного риса 2283 мкг/г, сорго до 944 мкг/г, 
пшеницы от 13 до 153 мкг/г [6,7,13].  

Хлорогеновая кислота защищает ДНК от ин-
дуцированного окислительного повреждения гипе-
роксидом арахидоновой кислоты. Защитный эф-
фект также  может возникать за счёт акцепторной 
активности к свободным радикалам (рис. 3 (2)) и 
хелированию переходных металлов (рис. 3 (1)). 
Фенольные кислоты содержаться в зернах ячменя 
от 450 до 1346 мкг/г, кукурузы 601 мкг/г, овса 472 
мкг/г, риса 197 – 376 мкг/г, ржи 1362 – 1366 мкг/г, 
сорго 385 – 746 мкг/г, пшеницы 1342 мкг/г и отру-
бях овса 651 мкг/г, ржи 4190 мкг/г, пшеницы до 
4527 мкг/г [6,7]. 

Эффективность п-кумаровой кислоты наибо-
лее активно проявляется в отношении рака желуд-
ка. Транс-4-гидроксикоричная кислота путем свя-
зывания свободного железа, резко снижает количе-
ство железа, участвующего в окислительных реак-
циях. Так в кишечнике может содержаться большое 
количество потенциально активных ионов железа 
(особенно в случае преобладания мясных продук-
тов в питании населения), наличие фенольных сое-
динений действует как подавляющий агент, и сни-
жает активность ионов железа, таким образом, вли-
яя на скорость канцерогенеза. Обнаружено, что 
действие оксида магния на рост опухолей у крыс 
подавляется, если их кормили пищей с повышен-
ным содержанием фенольных соединений. Вклю-
чение повышенного количества полифенолов в 
корм, не оказало существенного неблагоприятного 
воздействия на животных даже после 6 месяцев 

непрерывного кормления. Результаты исследова-
ний зарубежных учёных также показывают, что 
фенольные соединения могут подавлять ионы ак-
тивного железа, вступающего в реакции с кровя-
ными клетками. В некоторых гемоглобинопатиях 
таких как серповидноклеточная анемия, избыточ-
ная активация перекисного окисление клеточных 
мембран активным железом приводит к ускорению 
разрушения эритроцитов и глубокому нарушению 
их структуры и функций. Антиоксиданты способны 
тормозить процесс разрушения эритроцитов благо-
даря связыванию железа. Антиокислительное дейс-
твие полифенолов было признано в различных экс-
периментальных моделях инфаркта, воспаления 
легких и язвы желудка. Защитная роль фенольных 
соединений против перекисного окисления липи-
дов в толстой кишке, связанного с высоким уров-
нем активного железа, была доказана путём экспе-
риментальных исследований на крысах, мышах и 
свиньях [8, 10, 13].  

Свободные флаванолы (катехины, галлокате-
хины) так же как полимеры флаванолов (проанто-
цианидины), присутствуют в зерновых в свобод-
ных формах. Олигомеры проантоцианидинов, 
включая процианидин ВЗ и СЗ и продельфинидин 
ВЗ и СЗ присутствуют в ячмене. Катехины, посред-
ством нескольких механизмов улучшают сосудис-
тую функцию. Они действуют как антигипертензи-
вные агенты, регулирующие сосудистый тонус, 
благодаря способности связывать свободные ради-
калы подавляют про-оксидантные ферменты и 
ускоряют синтез антиоксидантных ферментов. 
Снижают всасывание жиров в кишечнике за счёт 
блокирования основных ферментов, участвующих 
в биосинтезе липидов, тем самым улучшая липид-
ный профиль крови. Согласно своим противовос-
палительным свойствам, они подавляют воспали-
тельные процессы, которые могут привести к ате-
росклеротическим повреждениям стенок сосудов. 
Галлокатехины так же могут выступать как агенты 
с антипролиферирующими свойствами, они пре-
пятствуют росту пролиферации гладкомышечных 
клеток, воздействуя на факторы роста клеток сосу-
дов, обуславливающих развитие атеросклероза. 
Употребление катехинов могут назначать в качест-
ве профилактики слипания тромбоцитов крови [2, 
10-12]. 

Сорго является уникальной зерновой культу-
рой по содержанию олигомерных полифенолов 
(проантоцианидины и конденсированные таннины 
до 7,88 мг/г) [2, 6]. 

Содержание алкилрезорценола в зерне пше-
ницы доходит до 759 мкг/г, ржи до 1008 мкг/г, яч-
меня до 8 мкг/г, а в отрубях пшеницы и ржи до 
3225 и 4108 мкг/г соответственно. А зерно овса 
содержит до 132 мкг/г авенантрамидов [6]. 

Инозитол-гексафосфат (ИФ-6) или фитат со-
держится в пшенице, кукурузе, сое, ячмене, овсе, 
рисе в таком количестве (% от сухого вещества): 
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пшеница – 1,1, отруби – 4,8, кукуруза – 0,9, соя – 
1,4, ячмень – 1,0, овёс – 0,8, рис – 2,2. Исследова-
ния влияния ИФ-6 на рак лёгких и фибросаркому 
мышей показали значительное снижение раковых 
клеток лёгких при введении внутрибрюшинных 
инъекций ИФ-6 (80 мг/кг). При кормлении мышей 
пораженных фибросаркомой кормом с повышен-
ным содержанием ИФ-6 наблюдалось значительное 
уменьшение опухоли [13]. 

Современные исследователи публикуют все 
больше данных о положительном действии флаво-

ноидов на различные биологические пути развития 
онкопроцессов (активация канцерогенеза, клеточ-
ной сигнализации, регуляции клеточного цикла, 
ангиогенеза, окислительного стресса, воспаления). 
К сожалению, количество эпидемиологических 
исследований невелико и, большая часть, предста-
влена эффективностью снижения риска онкологи-
ческих заболеваний при употреблении пищи бога-
той полифенолами. 
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комплексна оцінка якості кулінарних виробів, рекомендованих 
на сніданок, підтверджує доцільність впровадження запропоно-
ваних технологій у виробництво.  

Ключові слова: круп’яні запіканки, сніданок, секреція 
інсуліну, вуглеводний голод, збалансований склад продукту, 
функція бажаності Харрінгтона, комплексна оцінка якості.  

The recipes of food products from cereals, which unlike cur-
rent analogues have a balanced composition and improved 
properties, are developed. The sequence and duration of process 
operations are substantiated. The technologies of preparing 
polycomponent cereal casseroles are given. The comprehensive 
quality assessment of quality of food products recommended for 
breakfast justifies the implementation of the proposed technology in 
production.  

Keywords: cereal casseroles, breakfast, insulin secretion, 
carbohydrate starvation, balanced product composition, Harrington 
desirability function, comprehensive quality assessment.  

Існує вислів про те, що неправильне харчу-
вання починається з самого ранку. Зрозуміло, що 
мова йде про сніданок. З середини XX століття в 
науковій літературі почали з’являтися дослідження, 
які підтверджували важливе значення сніданку для 
здоров’я. Подальші досліди та спостереження, про-
ведені за кордоном, розкривали нові аспекти щодо 
впливу сніданку на метаболічні процеси організму 
та психологічний стан людини [1-3]. Наприклад, 
було доведено, що споживання сніданку пов’язане 
з покращенням пам’яті та настрою [4]. Такі ефекти 
були встановлені шляхом епідеміологічних дослі-
джень стосовно засвоєння різних продуктів, в тому 
числі зернових сніданків, високопротеїнових напо-
їв та ін. Так, на основі існуючих досліджень в Спо-
лучених Штатах в законодавчо затверджені норми 
харчування для населення країни, що розробляють-
ся Міністерством охорони здоров’я і соціального 
забезпечення та Міністерством сільського госпо-
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