
Одеська національна академія харчових технологій

Наукові праці, випуск 40, том 2 87

стки стічних вод – аеробний, який проводиться із застосуванням повітря і спеціальних мікроорганізмів, 
іммобілізованих на стаціонарних волокнистих носіях в аеротенках. 

Перед класичними способами очистки стічних вод така система з використанням мікроорганізмів, 
іммобілізованих на нерухомих волокнистих носіях, має такі переваги: прискорений запуск системи й

можливість тривалих зупинок; зменшення витрат повітря до 30 %; висока стабільність очистки незалеж-
но від концентрації забруднень у стічних водах; мінімум устаткування й простота його обслуговування; 
відсутність рідких відходів; стабільність у роботі при пікових навантаженнях. 

Використання інноваційної двохступеневої анаеробно-аеробної очистки стічних вод спиртових заво-
дів [2] при застосуванні сучасних метантенків дає можливість підтримувати високу концентрацію біома-
си в зоні бродіння (60…80 г/дм3), підвищити навантаження до 17…18 кг ХСК О2/м

3
метантенка й скоро-

тити тривалість очистки до (1,5…2) діб. Інтенсифікація швидкості споживання органічних і мінеральних

речовин підвищує ефективність очистки за рахунок зменшення капітальних витрат на спорудження ме-
тантенків. За основними показниками ХСК і БСК забрудненість стічних вод зменшується на 98,2 і 99,8 % 
відповідно. Подальшу доочистку стічних вод проводять ціанобактеріями у фотобіореакторах або біоста-
вках, після чого очищенні стічні води можна направляти у відкриті водоймища для розведення риби, ку-
пання тощо. 

Таким чином, інноваційна технологія очистки стічних вод та відходів підприємств харчової промис-
ловості дозволяє очищати стічні води з будь-якою концентрацією забруднювальних речовин, скоротити
тривалість очистки з 500 до 90 год., зменшити капітальні витрати на будівництво очисних споруд, одер-
жати такий необхідний для підприємств біогаз як додаткове джерело енергії та активний мул як добриво

для сільського господарства. 

Висновки

Для максимальної очистки стічних вод підприємств харчової промисловості з отриманням біогазу і

активного мулу необхідно застосовувати двоступеневу систему з використанням спеціальних мікроорга-
нізмів, іммобілізованих на стаціонарних волокнистих носіях, яка передбачає анаеробну очистку в мета-
нтенках та аеробну очистку в аеротенках. 
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Стаття присвячена дослідженням безвідходного використання зелених частин волоського горіха. 
Проведено аналіз змін фізико-хімічних показників  перикарпу в залежності від дати його збирання та
технічної стадії стиглості горіха. Визначено пряму залежність термінів заготівлі сировини від природ-
них кліматичних умов. Підтверджено, що зелений навколоплідник є цінною біологічною сировиною, яку
доцільно використовувати у харчовій промисловості для створення  функціональних продуктів. 

Summary: the article is devoted to researches of the zero-emission using of green part of walnut. The analy-
sis of changes of physical and chemical indexes of pericarp depending on the date of its picking up  and techni-
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cal stage of nut ripeness. Direct dependence of natural climatic terms is certain on the terms of purveyance of 
raw material. It is confirmed, that green navkoloplidnik is valuable biological raw material that it is expedient to 
use in food industry for creation of functional foods. 

Ключові слова: волоський горіх, біологічно активні речовини, навколоплідник, вітамін С, фенольні

сполуки. 

За останні 50 років у науці про харчування змінилося багато уявлень щодо проблеми взаємодії хар-
чування та здоров’я. У даний час їжа вже не розглядається лише як джерело енергії та харчових речовин, 
до неї зросли вимоги як до джерела здоров’я і повноцінного життя.  

У сучасних екологічних умовах раціон людини обов’язково повинен містити біологічно активні при-
родні речовини, що підвищують стійкість організму до несприятливих факторів. Особливої актуальності

набуває розробка і впровадження у виробництво продуктів для профілактичного та лікувально-
профілактичного харчування, що мають високу харчову і біологічну цінність, збагачених природними

біологічно активними речовинами, у тому числі й вітамінами.  
Продукти підвищеної біологічної цінності отримують шляхом комбінування, тобто внесення біоло-

гічно активних добавок (БАД) у продукти харчування масового споживання, наприклад кисломолочні

продукти, кондитерські вироби, безалкогольні та слабоалкогольні напої. Традиційно в якості таких доба-
вок використовують соки, екстракти, витяжки з плодово-ягідної сировини і лікарських трав. Внесенням

БАД можна регулювати хімічний і мінеральний склад харчових продуктів, тобто отримувати харчові

продукти профілактичного та лікувально-профілактичного призначення. При цьому немаловажну роль

відіграє можливість використання як сировини плодів, ягід і лікарських рослин, які ростуть і культиву-
ються в безпосередній близькості від переробних підприємств. Використання місцевої рослинної сиро-
вини дозволить вирішити ряд проблем харчової промисловості: розширити сировинну базу і асортимент

продукції, підвищити біологічну цінність продуктів харчування, налагодити безвідходну переробку си-
ровини, знизити витрати на перевезення сировини і собівартість продукції [2].  

Волоський (грецький) горіх не безпідставно відносять до багаторічних рослин універсального вико-
ристання. Практично всі частини дерева містять значну кількість біологічно активних речовин (БАР), а
плоди (ядра горіхів) – ще й білок та повноцінні жири. За калорійністю волоський горіх у 7 разів перева-
жає м’ясо.  

Листя, зелені плоди та перикарп (навколоплідник) відрізняються рекордною, порівняно з іншими ро-
слинами, концентрацією вітаміну С, Р-активних поліфенолів і йоду. Проте широко використовують у

народній медицині та фармакології листя і зелені плоди, у харчовій промисловості – зелені плоди для

виробництва варення, настоянок, а навколоплідник стиглих горіхів, як правило, вважаються відходами

через відсутність обґрунтованості його технологічної характеристики [3]. 
Із літературних джерел відомо, що навколоплідник волоського горіха є цінною лікарською сирови-

ною, що містить: 
― органічні кислоти: яблучна, лимонна;  
― вітаміни: С, В1, Р та каротин;  
― фенолкарбонові кислоти: галова; 
― дубильні речовини (14…35) %: похідні пірокатехіну і пірогалолу; 
― кумарини: елагова кислота; 
― хінони: юглон, α-гідроюглон, β-гідроюглон, 5-глюкозид гідроюглону [1]. 
Метою досліджень було визначення оптимального терміну збирання перикарпу волоського горіха у

період максимального накопичення БАР для переробки на екстракти. 
Для проведення досліджень використовувався перикарп волоського горіха, що росте у Полтавській

області, у вигляді: зеленого цілого плоду; на стадії розтріскування шкірки; відділений від сформованого

та зрілого плоду. 
Збирання перикарпу почали при перших ознаках дозрівання горіхів – незначного розтріскування йо-

го поверхні та продовжували до опадання горіхів з дерева без перикарпу. Терміни збирання тривали з  
13 вересня по 3 жовтня. Досліджування сировини проводили кожні чотири дні і припинили у зв’язку зі

зміною погодних умов. Після опадів (дощу) відбулося масове розтріскування перикарпу, відділення його

від плоду і осипання на землю, що призвело до масового його гниття. 
Дослідження проводили на базі лабораторії кафедри технології та організації харчових виробництв

[4]. У дослідних зразках визначали основні  фізико-хімічні показники за загальноприйнятими стандарти-
зованими методиками. Результати досліджень наведені в таблиці. 
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Таблиця –Фізико-хімічні показники перикарпу волоського горіха

Дата

збирання

Сухі

розчинні

речовини, % 

Титрована

кислотність, 
% 

Пектинові

речовини, % 
Цукри, 

% 

Поліфенольні

речовини, 
мг/100г

Вітамін С, 
мг/100г

13.09.10 5 0,2 0,4 1,75 4500 249,2 
17.09.10 6 0,3 - 1,23 4275 242,5 
21.09.10 6 0,5 0,5 0,85 4200 204,2 
25.09.10 9 0,4 - 0,82 4114 197,1 
29.09.10 9 0,4 0,8 0,37 3073 112,6 
3.10.10 9,6 0,4 - 0,247 2649 91,52 

Згідно з даними таблиці видно, що у перикарпі волоського горіха зберігається значна кількість біо-
логічно цінних компонентів: цукрів, пектинових речовин, органічних кислот, вітаміну С, фенольних ре-
човин. У процесі аналізу термінів збирання сировини виявлено різкий спад вмісту цукрів (у 4,7 рази), що

свідчить про активні обмінні процеси у цій сировині, навіть відділеній від плоду та материнської росли-
ни. Збільшення вмісту сухих розчинних речовин відбувається виключно за рахунок випаровування води

з перикарпу, яке розпочинається з моменту відшаровування його від здерев’янілої поверхні плоду. Відді-
лена сировина просто засихає, особливо, коли відділяється від горіха.  

На рис. 1 і 2 наочно видно зміни концентрації вітаміну С та поліфенолів у перикарпі в залежності від

дати збирання і стану перикарпу. 
  

На рис. 1 бачимо, що вміст вітаміну С у перикарпі знижується за мірою достигання горіха і, особли-
во, після відділення його від плоду (майже у 2,2 рази). Але треба зауважити, що остаточна кількість віта-
міну С така, що перевершує її наявність у більшості плодів та ягід, у тому числі цитрусових  
(40…60 мг/100 г) [4]. 

Дані рис. 2 свідчать про значний вміст поліфенолів у перикарпі, який зберігається і після опадання

горіхів. Розпад поліфенольних речовин відбувається повільніше у порівнянні з аскорбіновою кислотою

(у 1,5 рази). 
Процес деградації фенольних сполук та аскорбінової кислоти призводить до збільшення вмісту пек-

тинових речовин, для утворення яких необхідна наявність галактуронової кислоти, що накопичується

саме у процесі розпаду вітаміну С та поліфенолів.
Таким чином, дослідженнями підтверджено, що перикарп стиглих волоських горіхів має цінний хі-

мічний склад. За вмістом біологічно активних речовин він перевершує більшість фруктової сировини. 
Найбільший вміст БАР у перикарпі наявний у стані, коли він ще не відділений від материнської основи. 
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Рис.1 -  Концентрація вітаміну С у перикарпі волоського горіха в

залежності від дати збирання
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Доведено, що терміни заготівлі перикарпу залежать від природних кліматичних умов. Чим тривалі-
ше зберігається тепла погода з незначними опадами, тим довша тривалість періоду збирання перикарпу. 
У зв’язку з тим, що горіхи дозрівають неодночасно, збирання може проводитися у декілька етапів, або
слід вичікувати, поки навколоплідник розтріскається у більшості горіхів.  

Можемо зробити висновок, що перикарп доцільно переробляти на екстракти з метою подальшого

використання його для створення продуктів, які задовольнять потреби організму людини у багатьох ре-
човинах, необхідних для процесів активної їх життєдіяльності.  
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УДК 644.8.037.5:544.77 

НАУЧНЫЕ ОСНОВЫФОРМИРОВАНИЯ КАЧЕСТВА  
ПОЛИДИСПЕРСНЫХ ПИЩЕВЫХ СИСТЕМ

ПРИ ЗАМОРАЖИВАНИИ

Черевко А.И., д-р техн. наук, профессор, Одарченко А.Н., канд. техн. наук, доцент
Харьковский государственный университет питания и торговли, г. Харьков

Рассмотрено дополнение научных основ формирования качества полидисперсных пищевых систем

при  замораживании. Имея теоретическое представление и практические разработки, появляется воз-
можность составить своеобразный товароведный паспорт для ассортимента замороженной продук-
ции и отдельных её видов. 

0

500

1000

1500

2000

2500

3000

3500

4000

4500

5000
П
о
л
іф
ен
о
л
ь
н
і
р
еч
о
в
и
н
и
, м
г/
1
00

 г

Рис. 2 - Концентрація поліфенольних речовин у перикарпі волоського
горіху в залежності від дати збирання
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