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Харчові технології 
 

Характеристика ароматичних сполук і антимікробних властивостей ефірних 
олій з чотирьох спецій родини Lamiaceae 
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Вступ. Представники родини Lamiaceae широко використовуються у харчовій 

промисловості, оскільки характеризуються високим вмістом ароматичних сполук.  
Матеріали і методи. Оцінено хімічний склад та антибактеріальну активність 

ефірних олій чебрецю (Thymus vulgaris L.), розмарину (Rosmarinus officinalis L.), м'яти 
(Mentha spicata L.) та базиліку (Ocimum basilicum L.). 

Результати і обговорення.  Процентний вміст летких компонентів, отриманих 
методом ГХ-МС-аналізу ефірної олії чебрецю, містить тимол (37,90%) і γ-терпінен 
(19,44%). Визначено вміст евкаліптолу (19,89%) і камфори (16,86%) в ефірній олії 
розмарину та карвону (50,23%) і лимонену (13,90%) в ефірній олії м'яти. Відмінності 
в кількісному та якісному складі ефірних олій та їх ароматичних компонентів, якщо 
порівняти з попередніми дослідженнями, ймовірно, пояснюються різними 
екологічними та генетичними факторами, різними хіміотипами та статусом живлення 
рослин, а також іншими факторами, які можуть впливати на їхній склад. З’ясовано, що 
найбільш чутливим бактеріальним штамом є Escherichia coli. Ефірні олії м'яти і 
розмарину мають найбільш виражену антибактеріальну активність щодо Escherichia 
coli (із зонами інгібування 32 мм і 30 мм). 

Висновок. Отримані результати можуть слугувати підґрунтям для поглибленого 
вивчення хімічного складу та антимікробних властивостей різних членів родини 
Lamiaceae з огляду на їх широке застосування в харчовій технології. 

Ключові слова: ефірна олія,  Lamiaceae, чабрець, розмарин, м’ята, базилік. 
 
 

Кріопротекторна здатність крохмальної патоки у складі морозива ароматичного 
та плодово-ягідного  
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Вступ.  Мета наукового дослідження ‒ вивчити вплив крохмальної патоки різного 
вуглеводного складу та її композиційних сумішей на формування фізико-хімічних 
показників морозива на основі цукрових сиропів. 

Матеріали і методи. Як замінник цукру для морозива використовували 
крохмальний сироп з різними функціональними і технологічними властивостями – 
патока карамельна з низьким вмістом оцукрювання (ПК) і глюкозо-фруктозний сироп 
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(ГФС) з вмістом сухої речовини не менше 78%. Кріоскопічну температуру визначали 
за допомогою термометра Бекмана, вміст вимороженої води розраховували відповідно 
до одержаних значень кріоскопічної температури, мікроструктуру досліджували за 
допомогою світлового мікроскопу з охолоджуючою камерою за збільшення х400 та 
х600. 

Результати і обговорення. Для повної заміни цукру у складі морозива обрано 
крохмальну патоку різного ступеня оцукрювання: глюкозно-фруктозний сироп ГФС 
(декстрозний еквівалент 98) і патоку карамельну ПК (декстрозний еквівалент 30). 
ГФС, порівняно з контрольними зразками з цукром, за рахунок високого вмісту 
моноцукрів найсуттєвіше знижує кріоскопічну температуру сумішей. Натомість ПК 
підвищує цей показник, тому для підтримання рекомендованого балансу за вмістом 
вимороженої води на кожному етапі низькотемпературного оброблення сумішей 
морозива доцільним є поєднання кріопротекторної здатності паток з різним 
декстрозним еквівалентом. Розраховані діапазони оптимальних співвідношень між 
ГФС і ПК у складі композиційних сумішей, що дають змогу одержувати вміст 
вимороженої води відповідно до контрольних зразків ‒ від 30:70 до 40:60 для морозива 
ароматичного і від 50:50 до 90:10 ‒ для морозива плодово-ягідного. Мікроструктурний 
аналіз зразків морозива підтвердив доцільність повної заміни цукру на композиції 
паток, що забезпечує формування більш гомогенної структури готового продукту, 
порівняно з контрольними зразками з цукром.  

Висновки. Кріоскопічну температуру сумішей, вміст вимороженої води та 
розміри часточок дисперсних систем морозива можна регулювати шляхом 
застосування композицій крохмальної патоки з різним декстрозним еквівалентом. 

Ключові слова: морозиво, патока, композиція, виморожування, вода.   
 

 
Біоактивність плодів алжирської фінікової пальми Phoenix dactylifera L. 
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Вступ. Дослідження проведено з метою оцінки invitro фітохімічного профілю та 
антибактеріальної активності плодів алжирських фінікових пальм, що відносяться до 
роду  Phoenixdactylifera L. 

Матеріали і методи. Фітохімічний аналіз якісних і кількісних (тотальних 
поліфенолів, флавоноїдів і антиоксидантної активності) проводили на водних і 
метанольних екстрактах семи сортів фініків з метою оцінки антибактеріальної 
активності проти штамів Staphylococcusaureus ATCC 25923 і штамів Escherichiacoli 
ATCC 25922. 

Результати і обговорення. Фітохімічний скринінг водних і метанольних 
екстрактів показав наявність декількох сімейств хімічних сполук, таких як 
катехіновітаніни, сапоніни і терпеноїди в семи варіантах фініків. Скринінг цих 
екстрактів виявляє незначні якісні відмінності з перевагою сапонінів у водному 
екстракті, у той час як терпеноїди наявні у великій кількості в метанольному екстракті. 
Кількісна характеристика екстрактів показала достовірно високі рівні (Р<0,05) в 
метанольному екстракті з: 85,8±0,8 до 275±0,07 мг еквіваленту галової кислоти /100 г, 
36,9±0,3 до 70,1±0,9 мг еквіваленту кверцитину/100 г і 18,5±0,9 до 58,5±0,5% 66,1±0,2 
до 189±0,09 мг еквіваленту галової кислоти/100g, 29,1±0,5 до 50,8±0,6 мг еквіваленту 
кверцитину/100 г до 14,7±0,4 до 41±0,1% у водних екстрактах для загальних 
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поліфенолів, флавоноїдів і знижувальної потужності відповідно. При дослідженні 
сприйнятливості видів бактерій до різних екстрактів плодів Phoenix dactylifera L. 
методом дифузії агарових свердловин визначено максимальний діаметр зони 
інгібування – 43,0±1,0 і 26,3±1,5 мм для метанольного екстракту сорту Tamesritпроти 
S. aureus і Штаму E. coli відповідно. Мінімальні інгібуючі концентрації становили від 
0,08 г/мл для метанольного екстракту сорту H'miraпроти E. coli до менш ніж 0,04 г/мл 
для метанольних екстрактів сортів Tamesrit, Akerbouch і Bent Kbalaпроти S. aureus. 

Висновок. Враховуючи вміст поліфенолів, флавоноїдів і антиоксидантну 
активність екстрактів фініків, можна зробити висновок, що цей продукт може бути 
відмінним джерелом антиоксидантів і біоконсерватів. 

Ключові слова: фінік, антибактеріальний, антиоксидант, Алжир. 
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Вступ. Досліджено вплив функціональних компонентів (топінамбур, лушпиння 

какао і пшениці-однозернянки) на колір, антиоксидантні та функціональні властивості 
бісквітних коржів. 

Матеріали і методи. Антиоксидантну активність бісквітних коржів оцінювали 
методами ABTS, CUPRAC, FRAP і DPPH. Аналіз проб також включав вимірювання 
властивостей кольору в системі кольоровості CIEL*a*b* з використанням 
колориметра. 

Результати і обговорення. Найменша антиоксидантна активність спостерігалася 
в 100-відсотковому пшеничному борошні (контроль), оціненому чотирма методами. 
Однак антиоксидантна активність не виявлена методом DPPH. Антиоксидантна 
активність борошна з какао-лушпинням порошку та печива з лушпинням какао 
досліджена чотирма методами для різних механізмів антиоксидантної дії. 
Антиоксидантна активність функціональних компонентів - порошок какао-лушпиння 
та цільнозернового борошна пшениці-однозернянки, що визначається CUPRAC-
аналізом, склала 203,75±0,55 mM TE/g DM; 117,94±0,24 mM TE/g DM, а згідно з ABTS-
аналізом – 107,5 ±0,68 mM TE/g DM; 520,85±5,71 mM TE/g DM відповідно.  

Бісквіт з 50% цільнозернового борошна пшениці-однозернянки може 
розглядатися як функціональний продукт з більш ефективними антиоксидантними 
властивостями. Яскравість (58,50 ± 7,43), значення показників кольору a* (9,90 ± 1,93) 
і b* (26,31 ± 0,85)  для контролю скоринки істотно не відрізнялися від показників 
бісквіту з цільнозернового борошна з пшениці-однозернянки (L* = 60,48 ± 6,27; a* = 
9,42 ± 1,69; b * = 25,68 ± 1,44), тому що каротиноїди і лютеїн дають гарне наближення 
до кольору, якого надає бісквіту цільнозернове борошно із пшениці-однозернянки. 
Колір середини м’якуша на контрольному зразку був подібний до кольору бісквіту з 
цільнозернового борошна пшениці-однозернянки. Згідно з результатами, бісквіт із 
топінамбуром (∆E = 6,62) та какао-лушпинням (∆E = 23,53) має загальну різницю 
кольорів, яка помітна для людського ока. 
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Висновки. Бісквіт з цільнозерновим борошном з пшениці-однозернянки має  
ефективні антиоксидантні властивості. Колір контрольних зразків був подібний до 
кольору бісквіту із цільнозернового борошна пшениці однозернянки. 

Ключові слова: бісквіт, антиоксидант, топінамбур, какао, пшениця-
однозернянка. 

 
 

Якісні показники зернових пластівців функціонального призначення 
 

Світлана Бажай-Жежерун, Галина Сімахіна,  
Людмила Береза-Кіндзерська, Наталка Науменко 
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Вступ. Обґрунтовано використання цільного біологічно активованого зерна 

злакових культур з метою створення функціональних харчових продуктів. 
Матеріали і методи. Досліджено рецептури зернових сумішей пластівців, готові 

продукти на їх основі. Вміст білка визначали Біуретовим методом, вміст крохмалю – 
поляриметричним методом. Вміст жиру визначали методом вичерпного екстрагування 
хімічно чистим гексаном. Вміст вітаміну Е, речовини з Р-вітамінною активністю 
визначати колориметрично. Вміст вітаміну С визначали титриметричним методом. 
Мікробіологічні показники досліджуваних зразків визначали висіванням їх 
поверхнево на агаризовані поживні середовища. 

Результати і обговорення. Визначено вплив температурного режиму й 
тривалості холодного кондиціонування зерна на його біологічну цінність. Зі зміною 
температурного режиму до 12–18 ºС і тривалістю кондиціювання 24–30 год вміст у 
зерні всіх водорозчинних вітамінів збільшується у 2–2,5 раза, кількість токоферолу 
зростає у 5–7 разів, кількість речовин з Р-вітамінною активністю збільшується у 2,5 
раза.  

Досліджено залежність основних фізико-технологічних показників зернових 
пластівців та органолептичних властивостей дослідних зразків готових продуктів від 
їх компонентного складу. Збільшення масової частки вівса до 50% зумовлює 
підвищення в’язкості каші внаслідок збільшення вмісту геміцелюлози, знижується 
розсипчастість. Підвищення масової частки зерна пшениці до 3% зумовлює більш 
жорстку структуру каші, що пояснюється вищою щільність оболонкових частин зерна 
пшениці, порівняно з іншими  складовими.  

Ступінь забезпечення добової потреби дорослого населення в макронутрієнтах за 
рахунок споживання 100 г пластівців складає: білки – 18–22%, жири – 5–7 %, 
вуглеводи – 13–16%, харчові волокна – 13,5%. Враховуючи добову потребу дорослого 
населення у вітамінах, 100 г пластівців задовольняє потребу у вітаміні Е на 67–76 %, у 
вітаміні Р – на 17,4 %.  

Загальна кількість колонієутворювальних одиниць мезофільних аеробних і 
факультативно-анаеробних мікроорганізмів у свіжих зразках сумішей пластівців і 
після їх зберігання не перевищує 2·103 на г продукту, плісняві гриби та патогенні 
мікроорганізми відсутні. 

Висновки. Біологічно активоване зерно злакових культур пшениці, голозерного 
вівса й тритикале є джерелом цінних нутрієнтів для створення сумішей пластівців 
функціонального призначення.  

Ключові слова: активування, пшениця, тритикале, овес, пластівці.  
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Вплив високого тиску та додавання ізоляту соєвого білка на 
вологоутримувальну здатність і текстуру свинячого фаршу  

 
Валерій Сукманов1, Ма Ханджун2, Янпінг Лі1,2 
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2 – Хенанський інститут науки і технологій, Сіньсянь, Республіка Китай 

 
Вступ. Обробка високим тиском і додавання ізоляту соєвого білка до 

свинячого фаршу може покращити його якість, вологоутримувальну здатність, 
текстуру та збільшити вихід готового продукту. 

Матеріали і методи. Зразки фаршу містили: С1 – 2400 г м'яса свинини, 80 г 
тушкової свинини, 70 г води з льодом, 10 г NaCl; зразок С2 додатково містив10 г ізоляту 
соєвого білка (2%); зразок С3 – 20г соєвого білкового ізоляту (4%). Сирий фарш 
пакували під вакуумом і обробляли тиском 200 МПа протягом 10 хв при 10 ± 2 °С. 
Вимірювання релаксації ЯМР низького поля проводили згідно з ЯМР-зондом 
імпульсного ЯМР-аналізатора Niumag. 

Результати і обговорення. Якщо порівняти зі зразком C1, показник виходу 
продукту зі зразків C1 і C2 значно збільшився. Емульгуюча дія 11S-глобулінів 
покращилася при тиску 200 МПа, що збільшило водоутримувальну здатність ізоляту 
соєвого білка. При цьому показники твердості, пружності, когезії і розжовуваності 
зразків С2 та С3 значно збільшилися, за винятком показника пружності в зразку С3. 
Якщо порівняти зі зразком C3, показники твердості, пружності, когезії і 
розжовуваності у зразку С2 значно збільшилися. Обробка продукту тиском понад 200 
МПа спричиняє  денатурацію і/або агрегацію білка, що обмежує його функціональні 
властивості. Використання ЯМР у слабкому полі дало змогу  визначити три 
характерних граничних співвідношення виробів, приготованих з свинячого фаршу. 
Вироби, виготовлені з свинячого фаршу з вмістом різної кількості ізоляту соєвого 
білка, мали щільну консистенцію через зміни білка, який швидко релаксує, і протонів 
води, які релаксують повільно. Емульгуюча дія 11S-глобулінів значно покращилася при 
тиску 200 МПа завдяки змінам розчинності білка, гідрофобності поверхні, вмісту 
вільної сульфгідрильної групи і вторинної структури.  

Висновки. Вплив комбінації високого тиску і різного вмісту ізоляту соєвого 
білка на гелеві властивості виробів, приготованих з свинячого фаршу, має значні 
відмінності. Якщо порівняти зі зразком С1, то зразки С2 і С3 характеризувалися  більш 
високим виходом продукту, і жорсткістю, цілісністю і разжовуваністю; зразок C2 мав 
кращу водоутримувальну здатність і консистенцію. 

Ключові слова: тиск, ізолят, соя, білок, вологоутримування, текстура, ЯМР. 
 
 

Визначення терміну зберігання маринованого копченого морського окуня в 
умовах охолодження 

 
Ірфан Кескін, Байрам Костеклі, Асіє Еюбоглу, Ялчин Кая 

Синопський університет, Туреччина 
 
Вступ. Для дослідження якості за органолептичними, хімічними та 

мікробіологічними показниками і термінів зберігання були підготовлені два різних 
маринади (звичайний і копчений) з морським окунем. 
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Матеріали і методи. Риба, що постачається з аквакультурного закладу, була 
доставлена в лабораторію за умов холодного зберігання і  очищена до філе. Першу 
групу (група А: звичайна) вводили в маринований розчин (співвідношення риба: 
розчин – 1: 2, 1,68% спиртового оцту, 6,4% солі і 0,01% лимонної кислоти) протягом 5 
днів. У другій групі (група В: копчена) рибу коптили і повітря охолоджували  до 
температури навколишнього  середовища. У маринаді холодні рибні філе 
(співвідношення  риба: розчин – 1:2, 1,2% спиртового оцту, 5,5% солі та 0,01% 
лимонної кислоти) знаходилися протягом 2 днів. 

Результати і обговорення. За результатами  хімічних аналізів було визначено 
значення  TBA  – 0,26±0,01 mgMDA/kg у сировині. У кінці дослідження ця величина 
склала  4,38±0,05 mgMDA/kg у групі А (5-й місяць) і 3,05±0,02 mgMDA/kg у групі B 
(7-й місяць). За результатами мікробіологічних аналізів кількість МАФАМ становила 
2,00±0,04 CFU/g у сировині, але загальна кількість бактерій і дріжджових грибів була 
меншою 10 CFU/g протягом періоду зберігання. У процесі дослідженні бактерії 
коліформи (БГКП) не виявлені. аналізу П’ять досвідчених експертів оцінили 
органолептичні показники продукції (колір, запах, текстуру, смак). Обидві групи 
отримали високі оцінки на початку, але група А отримала низькі оцінки в 5-у місяці 
зберігання, а група В мала низькі бали на 7-у місяці і втратила якість. 

Висновок. У результаті маринад копченого морського окуня був оцінений вище, 
ніж звичайний, до того ж, термін зберігання маринаду  копченого морського окуня був 
довшим, ніж звичайного. 

Ключові слова: морський окунь, копчення, якість, маринування. 
 

Використання клиноптилоліту, активного вугілля та гірського кришталю в 
технології підготовки води для підвищення біологічної цінності хлібного квасу 

 
Ольга Дулька1, Віталій Прибильський1, Світлана Олійник1,  

Анатолій Куц1, Оксана Вітряк2 

1 – Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 
2 – Київський національний торговельно-економічний університет, Київ, Україна 

 
Вступ. Визначено вплив підготовленої за допомогою клиноптилоліту, гірського 

кришталю та активного вугілля водопровідної питної води на вітамінний склад сусла 
і квасу. 

Матеріали і методи. Аналізували квас, який отримували шляхом ферментації 
квасного сусла на житній основі дріжджами Saccharomyces cerevisiae МП-10. Сухі 
речовини визначали ареометричним методом, вміст вітамінів за здатністю тест-
культур рости за наявності певних вітамінів. Тіамін та рибофлавін визначали 
флуорометричним методом.  

Результати і обговорення. У підготовленій воді вміст загального заліза становив 
0,01 мг/дм3, загальна жорсткість – 1,1 ммоль/дм3, перманганатна окиснюваність – 0,5 
мг О2/дм3. Характер бродіння був схожим для обох зразків. При цьому загальна 
тривалість бродіння дослідного зразка була на 13% меншою, що пояснюється 
зниженням кількості вітамінів у вихідному суслі. Мінеральний склад води суттєво 
впливав на вміст вітамінів у вихідному та збродженому суслі і квасі, зокрема кількість 
тіаміну і рибофлавіну у дослідних зразках збільшувався в середньому у 2,5 раза, вміст 
фолієвої кислоти у 5 разів, що можна пояснити утворенням в контрольному зразку 
нерозчинних у воді комплексів з двовалентними металами. При використанні 
модельних розчинів із показником загальної жорсткості 5 ммоль/дм3 вміст тіаміну в 
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збродженому суслі знизився в 6,7 раза, якщо  порівняти із суслом на демінералізованій 
воді. Для забезпечення високого вмісту вітамінів у квасі, зокрема тіаміну, рибофлавіну 
та фолієвої кислоти технологічна вода повинна мати загальну жорсткість не більше 1 
ммоль/дм3 і не містити іонів заліза.  

Висновки. Використання підготовленої води забезпечує збільшення вмісту 
вітамінів у квасі та отримання продукту із прийнятним для фізіологічних потреб 
організму людини співвідношенням. 

Ключові слова: вода, водопідготовка, сусло, квас, вітамін. 
 
 

Процеси і обладнання 
 

Визначення параметрів систем рекуперації теплових потенціалів потоків 
газопарових сумішей 

 

Олександр Шевченко, Анатолій Соколенко, Олег Степанець, Сергій Бут 
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 
Вступ. Стаття стосується визначення співвідношень енергетичних потенціалів у 

масових потоках газових і парогазових систем, їх змін у термодинамічних 
перетвореннях і можливостей регенерації. 

Матеріали і методи. Теоретичне феноменологічне дослідження на основі законів 
термодинаміки, матеріальних і енергетичних балансів та закономірностей синтезу 
систем із рекуперацією теплової енергії. 

Результати і обговорення. Спалювання вхідних газових потоків, що 
використовуються як першоджерела хімічних енергетичних потенціалів з 
перетворенням у теплову енергію, супроводжуються втратами на рівні теплоти 
конденсації утвореної парової фази. Парогазові суміші генеруються в процесах 
сушіння, аерації зернових масивів за пророщування, в системах аеробних процесів 
бродіння, за аерації промислових стоків тощо. 

Перебіг таких процесів відбувається за термодинамічних параметрів, які не 
відповідають аналогічним характеристикам навколишнього середовища, що 
супроводжується енергетичними втратами на рівнях різниці їхніх ентальпій. З цієї 
точки зору важливою складовою таких газопарових сумішей є парова фракція води, 
оскільки вона несе в собі тепловий потенціал пароутворення. 

У статті визначено співвідношення параметрів матеріальних і теплових потоків, 
з’ясовано, що енергетичний потенціал конденсації парової фази в продуктах горіння 
газів близький до 10% їхньої теплотворної здатності. 

Виконано оцінку перспектив застосування теплових труб у системах рекуперації 
теплових потоків за рахунок створення замкнутих енергетичних контурів. Показано 
можливість поєднання ними теплообмінних поверхонь охолодження і нагрівання 
тепловими трубами, за якого досягаються однакові показники температури 
випаровування і конденсації проміжних теплових агентів, наведено термодинамічні 
параметри останніх з точки зору можливості їх застосування в створюваних системах. 

Висновки. Теплові труби в запропонованих системах дають змогу досягати 
однакових показників температур випаровування та конденсації теплових агентів, а 
наявність як перетворювачів тисків компресорів і детандерів перетворює системи в 
локальні теплові насоси. 

Ключові слова: рекуперація, тепловий потенціал, тепловий насос. 
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Моделювання режимів погіршення тепловіддачі під час концентрування 
розчинів у промислових плівкових випарних апаратах  

 
Валентин Петренко, Ярослав Засядько, Микола Прядко 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 
 
Вступ. Погіршення тепловіддачі під час концентрування густих цукрових 

розчинів у плівкових випарних апаратах відбувається без утворення ривулет ті 
порушення цілісності плівки.  

Maтеріали і методи. Фізичне моделювання теплогідродинамічних 
характеристик кільцевих низхідних парорідинних потоків висококонцентрованих 
цукрових розчинів виконано в трубі довжиною 9 м діаметром 30 мм, поділеної на 20 
ділянок для дискретного вимірювання теплового потоку, концентрації розчину й 
температури стінки труби.  

Результати і обговорення. Mатематичне моделювання концентраційного й 
температурного полів у стікаючій плівці густого цукрового розчину під час 
випаровування на основі рівнянь конвективної дифузії та теплопровідності з 
параболічним профілем швидкості в плівці показує, що відповідність 
експериментальним даним щодо темпу падіння теплового потоку вздовж 
випаровувального каналу має місце лише за умови врахування періодичного 
перемішування плівки великими хвилями (напливами). Режим погіршення 
тепловіддачі надається як взаємодія циклічних процесів наростання концентрації на 
міжфазній поверхні з відповідним зростанням температурної депресії під час 
міжхвильової паузи, та періодичним вирівнюванням концентрації з порушенням 
упорядкованої структури плівки під час проходження великої хвилі (напливу). 
Аналітичні вирази для розрахунку процесів зростання міжфазної концентрації та 
падіння теплового потоку надаються в межах хвильового циклу, а відтворення 
розвитку кризового падіння теплового потоку вздовж усього каналу здійснюється 
дискретно з кроком, що відповідає довжині великих хвиль.   

Експериментально не виявлено кризової стрибкоподібної зміни  теплового 
потоку по довжині труби, а лише пришвидшення темпу падіння, починаючи з 
концентрації від 75% і вище. Числа Прандтля змінювалась в межах 35–250 по довжині 
труби в процесі падіння теплового потоку. Рекомендовані співвідношення для 
розрахунку коефіцієнта тепловіддачі дійсні у діапазоні 3–15 кВт/м2   та 0,05–0,3 кг/м с 
масової щільності зрошення.  Найбільше відхилення розрахованих даних від 
отриманих експериментально складає на більше 15%. 

Висновок. Модель періодичного руйнування поверхневого прошарку плівки з 
надвисокою концентрацією великими хвилями адекватно відображає процеси 
погіршення тепловіддачі до густих плівок. 

Ключові слова: плівка, випаровування, теплообмін, концентрування.  
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Моделювання гідродинамічних умов при обробленні рідких систем 
знакозмінними імпульсами тиску 

 

Ірина Дубовкіна1, Борис Давиденко1, Вероніка Ріхтер3 
1 –  Інститут технічної теплофізики Національної академії наук України,  

Київ, Україна 
2 –  Технічний університет Відня, Відень, Австрія 

 
Вступ. Метою цієї наукової статті є дослідження впливу застосування 

знакозмінних імпульсів тиску під час оброблення рідких систем шляхом проведення 
чисельного моделювання.  

Матеріали і методи. Використовувались методи тривимірного об’ємного 
параметричного імітаційного моделювання та візуалізації, математичне моделювання 
умов, які виникають в робочій частині роторно-пульсаційних апаратів під час 
оброблення рідких систем. Експериментальні дослідження одержаних і контрольних 
рідких зразків проводились з використанням потенціометричного лабораторного 
вимірювального обладнання. 

Результати і обговорення. Встановлено, що величини локальних значень тисків 
у зоні проходження робочих органів роторно-пульсаційного апарата водними 
розчинами становлять: біля зовнішньої поверхні внутрішнього ротора – від -50 до +300 
кПа; біля зовнішньої поверхні статора – від -150 до 100 кПа; біля внутрішньої поверхні 
статора – від +40 до -120 кПа; біля внутрішньої поверхні зовнішнього ротора – від + 
100 до -100кПа. При останніх значеннях визначається зона, в якій може за певних умов 
реалізовуватись кавітація та адіабатичне закипання. Під час оброблення води та 
водних розчинів, а також процесу змішування водних розчинів в умовах 
гідродинамічних осциляцій, а саме: знакозмінних імпульсів тиску, величини зміни 
тиску характеризуються: ΔР = 350 kPa біля зовнішньої поверхні внутрішнього ротора; 
ΔР = 250 kPa біля зовнішньої поверхні статора; ΔР = 160 kPa біля внутрішньої поверхні 
статора; ΔР = 200 kPa біля внутрішньої поверхні зовнішнього ротора.  

При проведенні чисельного експерименту враховувались конструктивні та 
геометричні параметри роторно-пульсаційних апаратів. Найбільшого значення 
величина швидкості зсуву потоку набуває при кільцевих коаксіальних зазорах у 100 
мкм. За результатами розрахунку було встановлено, що найбільші напруження зсуву 
виникають у РПА з кільцевими коаксіальними зазорами 100мкм.  

Були обраховані поля тисків, що виникають при роздільному введенні 
компонентів до робочої зони РПА, які надають можливість впливати на зміну фізико-
хімічних параметрів рідких систем.  

Висновки. Визначені величини зміни тиску в робочій камері роторно-
пульсаційного апарата при проходженні системи «ротор-статор-ротор». Використання 
цих величин дає змогу одержувати рідини з необхідними заданими фізико-хімічними 
параметрами та керувати цим процесом. 

Ключові слова: вода, тиск, гідродинамічний, імпульс, знакозмінний. 
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Моделювання процесу замішування дріжджового тіста кулачковими робочими 
елементами 

 
Віталій Рачок1, Володимир Теличкун1, Євгеній Штефан1,  

Юлія Теличкун1, Станка Дамянова2 
1 – Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

2 - Русенський університет «Ангел Канчев», філія Разград, Болгарія 
 

Вступ. Сформульовано математичну модель та проведено імітаційне 
моделювання процесу замішування дріжджового тіста кулачковими робочими 
елементами.  

Матеріали і методи. На етапі формування задачі задаються умови контактної 
взаємодії матеріалу з робочими елементами та камерою замішування, а також 
значення структурно-механічних характеристик тіста. Під час моделювання процесу 
замішування змінювали кут розташування кулачкового елемента від 90° до 585°.  

Результати і обговорення. Розроблена схема математичного моделювання 
процесу замішування дріжджового тіста в тістомісильній машині безперервної дії. На 
основі результатів імітаційного моделювання процесу замішування кулачковими 
робочими елементами отримано розподілення напруження зсуву та дисипації 
дріжджового тіста в робочій камері. Зі збільшенням кута розташування (від 90° до 
360°) кулачкового елемента на валу відбувається підвищення напруження зсуву. 
Найбільші показники напруження зсуву відбуваються в зоні зачеплення кулачкових 
робочих елементів та в зоні контакту кулачків зі стінками корпусу, числові значення 
сягають 7000-8000 Па. По решті камери замішування напруження зсуву сягає 1000-
3000 Па. Розподілення дисипації показує, що в частинах робочої камери відбувається 
утворення тепла в області течії. Зі збільшенням кута розташування (від 180° до 585°) 
кулачкового елемента відбувається поступове підвищення температури. На ділянці 
замішування в зоні 12 пари кулачків температура дріжджового тіста збільшується 
майже на 5°С. Враховуючи, що перед початком моделювання початкова температура 
сягала t=30°С, а після завершення процесу замішування не перевищувала 35°С, 
параметри тістоготування дотримані. Найбільше виділення тепла відбувається на 
ділянці зачеплення кулачкових робочих елементів.  

Результати математичного моделювання підтверджені фізичними 
експериментами на дослідній тістомісильній машині безперервної дії, похибка в 
межах 5%.   

Висновки. Запропонована схема моделювання дає змогу досліджувати процес 
замішування дріжджового тіста за різних технологічних параметрів. Отримані 
результати забезпечують  вихідні дані для вибору раціональних параметрів процесу 
замішування дріжджового тіста кулачковими робочими елементами. 

Ключові слова: моделювання, замішування, тісто, кулачки, імітація. 
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Економіка і управління 
 
Вплив витрат на страхування на конкурентоспроможність підприємств 

харчової промисловості в контексті безпеки продовольчого ринку  
 

Лада Шірінян, Михайло Арич  
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 
Вступ. Метою статті є аналіз витрат на страхування та дослідження загальних 

тенденцій, особливостей і впливу витрат на страхування на конкурентоспроможність 
підприємств харчової промисловості в контексті безпеки продовольчого ринку. 

Матеріали і методи. Теоретичним обґрунтуванням статті був науковий 
літературний огляд проблем витрат на страхування, безпеки на продовольчому ринку 
та конкурентоспроможності. Використано методи порівняння, статистичний аналіз 
даних, систематизація, узагальнення та порівняння показників частки ринку і ємності, 
рентабельності, ефективності, витрат на страхування, а також метод кореляційно-
регресійного аналізу та його показники. 

Результати і обговорення. Досліджувані підприємства харчової промисловості 
не порушують норми чинного антимонопольного законодавства України. Найбільші 
значення всіх трьох видів рентабельності були характерні для ПАТ «Карлсберг 
Україна». Визначено темпи зміни витрат на страхування для вибраного переліку 
підприємств харчової промисловості. Результати показують широкий інтервал зміни 
цих показників за 2014-2015 роки: від -99,6 % (ПАТ «Дiм марочних коньякiв «Таврiя») 
до 881,4 % (ПАТ «Пологівський олійноекстракційний завод»). У результаті 
дослідження встановлено, що найбільша частка витрат зафіксована у 2016 році для 
ПАТ «Пологівський олійноекстракційний завод» – на рівні 2,173%. Отже, витрати на 
страхування несуттєво змінюють витрати і, відповідно, помірно впливають на 
формування прибутку підприємств харчової промисловості. 

Науковий аналіз свідчить про пряму пропорційну залежність між ROE і 
витратами на страхування для ПАТ «Карлсберг Україна», обернену пропорційність 
між ROS і витратами на страхування для ПАТ «Оболонь» і ПрАТ «Київська 
кондитерська фабрика «Рошен». 

Кореляційно-регресійний аналіз показників рентабельності та витрат на 
страхування для підприємств харчової промисловості показує, що тільки три 
коефіцієнти детермінації r2 відповідають значенням регресійної моделі задовільної 
якості: r2=0,717 (ROE, ПАТ «Карлсберг Україна»); r2=0,838 (ROS, ПАТ «Оболонь»); 
r2=0,664 (ROS, ПрАТ «Київська кондитерська фабрика «Рошен»). Менші значення 
(проміжок r2 в інтервалі 0,1–0,5) коефіцієнта детермінації зафіксовані у дев’яті 
випадках: в межах від мінімального значення r2=0,103 для показника ROS для ПАТ 
«Пологівський олійноекстракційний завод» до максимального r2=0,496 для показника 
ROE для ПАТ «Київхліб». 

Висновки. Гіпотеза про існування залежності між конкурентоспроможністю 
ПХП та частиною грошей, що виділяється ПХП на страхування може мати 
підтвердження лише для ПХП з високою ефективністю ведення бізнесу. 

Ключові слова: страхування, витрати, харчова промисловість, 
конкурентоспроможність. 
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Взаємозв’язок якісного і кількісного рівнів доступності та достатності 
харчування при визначенні рівня продовольчої безпеки 

 
Наталія Солом’янюк 1, Ірина Федулова 2, Олена Драган 1 

1 ‒ Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 
2 ‒ Київський національний торговельно-економічний університет, Київ, Україна 

 
Вступ. Для якісного і повноцінного аналізу продовольчої безпеки необхідний 

набір показників, які забезпечують якісний і кількісний підхід для оцінювання 
продовольчої доступності та достатності.  

Матеріали і методи. Об’єктом досліджень є аналіз продовольчої безпеки та 
індикатори продовольчої доступності і достатності, за допомогою яких він 
здійснюється. В процесі дослідження використовувались методи статистичного 
аналізу в частині побудови трендів питомої ваги витрат на продукти харчування в 
сукупних витратах домогосподарств за 2000-2017 роки із визначенням його 
аналітичного рівняння й вартості одиниці енергії добового раціону харчування і 
споживчих цін в Україні.  

Результати і обговорення. Для оцінки фізичної доступності використовуються 
норми верхньої межи раціонального або оптимального харчування, норми 
мінімального продовольчого споживання, калорійність харчового раціону людини, 
відсоток забезпечення калорійності добового раціону за рахунок споживання 
продуктів тваринного походження. Для оцінки економічної доступності: рівень цін на 
продукти харчування, питома вага витрат на продукти харчування в сукупних витратах 
домогосподарств, коефіцієнти диференціації харчування за соціальними групами. 
Вони не відображають повною мірою стан продовольчої доступності. Для оцінки 
продовольчої доступності пропонується використовувати показники купівельної 
спроможності 1 ккал, який визначається як відношення кількості ккал енергії добового 
раціону харчування середньостатистичного українця до питомої ваги витрат на 
харчування в загальному обсязі сукупних витрат домогосподарств, і вартість одиниці 
енергії добового раціону харчування із порівнянням з індексом споживчих цін. Так, 
проведені розрахунки показали, що в Україні у 2000 році на 1% витрат на харчування 
в бюджеті сукупних витрат домогосподарств припадало 41 ккал, у 2017 році – 52,5, що 
складає 28% від рівня 2000 року. Отже, доступність харчування у 2017 році 
покращилася порівняно із 2000 роком. Також досліджувались темпи зростання 
вартості 1 тис. ккал, які у 2000–2014 і у 2017 роках випереджали темпи зростання 
споживчих цін. Це є свідченням того, що в ці періоди продовольчу доступність формує 
не  ціна, , а рівень доходів, особливо в частині витрат на харчування.  

Висновки. Комплексне використання цих показників дасть змогу більш повно 
оцінити рівень продовольчої доступності населення і розробити заходи вчасного 
запобігання виявлених загроз. 

Ключові слова: продовольство, безпека, доступність, достатність.  
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Комплексний аналіз ефективності харчової продукції з використанням 
наночастинок харчової добавки на основі оксидів дво- та тривалентного заліза 

“Магнетофуд” 
 

Ірина Цихановська1, Вікторія Євлаш2, Олена Круглова2, Тетяна Євлаш2 

1 – Українська інженерно-педагогічна академія, Харків, Україна 
2 –  Харківський державний університет харчування та торгівлі, Харків, 

Україна 
 
Вступ. Впровадження нанотехнологій у виробництво харчової продукції є одним 

із чинників забезпечення стійких конкурентних переваг підприємств харчової галузі. 
Представлено комплексний аналіз оцінки ефективності нової харчової продукції з 
використанням наноночастинок харчової добавки на основі оксидів дво- та 
тривалентного заліза «Магнетофуд». 

Матеріали і методи. Харчова продукція, вироблена з використанням 
наночастинок оксидів дво- та тривалентного заліза «Магнетофуд» (Fe3O4), 
досліджувалася з використанням стандартних і загальноприйнятих методів 
експериментальних досліджень (органолептичних показників за 5-бальною шкалою; 
волого- та жироутримувальної здатності за допомогою жироміра та рефрактометра; 
виходу готового продукту за різницею мас), експертного аналізу.  

Результати і обговорення. Проведені дослідження свідчать, що впровадження 
науково обґрунтованої харчової продукції з наночастинками дасть змогу виробляти 
конкурентоспроможну продукцію. Харчова добавка «Магнетофуд» має значний 
функціонально-технологічний потенціал (сорбційні, антиоксидантні, 
бактеріостатичні, емульгуючі, стабілізуючі, піно- і драглеутворюючі, водо- і 
жирозв’язуючі, водо- та жироутримувальні властивості), що обумовлює внесення 
наночастинок добавки до рецептур хлібобулочних, борошняних кондитерських, 
м’ясних, пастильно-мармеладних виробів та сиркових і збитих десертів. Це сприяє 
ресурсозбереженню під час виробництва харчової продукції, формуванню високих 
споживчих властивостей, підвищенню виходу й економічної ефективності її 
виробництва. Харчова продукція, виготовлена з використанням харчової нанодобавки 
«Магнетофуд», має високі органолептичні, функціонально-технологічні властивості, 
подовжений термін зберігання. За результатами порівняльного аналізу якісних і 
цінових характеристик харчової продукції з наночастинками «Магнетофуд» зроблено 
висновок про більшу цінність нових продуктів для споживачів В2С порівняно з 
продуктами-аналогами. 

Висновки. Доведено високий рівень наукової, науково-технічної, соціальної та 
економічної ефективності продуктів харчування з додаванням харчової добавки на 
основі оксидів дво- та тривалентного заліза «Магнетофуд».  

Ключові слова: інновація, наночастинки, магнетофуд, якість. 
 

 
 
 
 

 
 

 


