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ЗАСТОСУВАННЯ ЕКСТРУДУВАННЯ ДЛЯ 
ПОПЕРЕДНЬОЇ ОБРОБКИ СОЧЕВИЦІ 

 

В статті показана доцільність використання процесу екструдування зерна сочевиці для виготовлення з неї  супів – 
пюре, які споживають як в закладах ресторанного господарства, так і в домашніх умовах. Вивчено зміну фізичних та  ор-
ганолептичних показників зерна сочевиці при застосуванні різних методів попередньої обробки та їх вплив на  процес при-
готування страв. 

Ключові слова: екструдування, сочевиця, суп – пюре, об’ємна маса,  дисперсність. 
In the article the rotined expedience of the use of process of extruding of grain of lentil for making from it  of soups is purees, 

which consume both in establishments of restaurant economy and in home terms. The change of physical and  organoleptichnikh 
indexes of grain of lentil at application of different methods of previous treatment and their influence is studied on  the process of 
preparation of foods. 
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Вступ. Зернобобові культури (як сочевиця, го-
рох, чина тощо) відносяться до рослин, які культиву-
вувалися ще за 7000 років до н.е. та вирощуються в 
наш час у багатьох країнах. До останнього сторіччя  
зерно бобових використовували у харчуванні, що 
дозволяло розширити асортимент і перш за все задо-
вольняло велику потребу людей в рослинному білку. 
У раціоні людини після злакових культур, бобові 
посідають другу сходинку за обсягом споживання, та 
є джерелом рослинного протеїну. Високий вміст біл-
ка припадає на зерно і в середньому складає 20…40% 
на суху масу продукту [1].  

Зернобобові культури, мають цінні біологічні 
властивості (як то засвоювати азот і інші сполуки, 
особливо фосфор). Вони відіграють велику роль в 
землеробстві, так як їх корені занурюються у гли-
бинні шари ґрунту, містять багато азотистих 
з’єднань, що робить бобові кращими попередниками 
для більшості агрокультур. 

Важливим аспектом науки на сьогодні є пошук 
джерел білкових продуктів, серед яких особливе зна-
чення приділяється білкам рослинного походження. 
Серед бобових культур сочевиця  за вмістом білка 
поступається лише сої. Загальна масова частка білка 
у сої складає близько 32…40%, а у сочевиці, в залеж-
ності від сорту 23...30%. Термін «протеїни», який у 
перекладі з грецької означає «першорядний», вже 
вказує на їх провідну роль серед інших біологічно 
активних сполук. Звісно, що такі функції білків як 
структурна, каталітична, захисна, гормональна і таке 
інше, не можуть бути переоціненими. Знання власти-
востей білків, їх розповсюдження у сировині і спосо-
бів запобігання втрат у технологічній переробці є 
необхідним, якщо мати за кінцеву мету – збереження 
здоров’я людини та досягнення тривалого і активно-
го довголіття. За співвідношенням амінокислот соче-
виця наближається до добової потреби людини та 
містить всі незамінні амінокислоти з обмеженою ма-
совою часткою метіоніну [2, 3]. 

Виробництво перших обідніх страв характери-
зується застосуванням сировини різноманітного по-
ходження, можливістю складання варіативних ком-
позицій та надання продукту збалансованого хіміч-
ного складу. З цією метою часто застосовують злако-

ву та бобову сировину, що має високий вміст білків, 
вітамінів, мінеральних речовин. Така сировина, як 
сочевиця, на жаль мало застосовується в Україні, 
хоча має специфічні смакові властивості і багатий 
хімічний склад. З іншого боку травлення білків соче-
виці йде дуже повільно і перевантажує роботу шлун-
ково-кишкового тракту. Розрішити таке протиріччя 
між наявністю багатого хімічного складу та складніс-
тю його засвоєння в організмі людини – можна шля-
хом застосування різних видів попередньої обробки 
зерна сочевиці (як пророщування, екструзія).  

Екструзія - це короткочасний високотемпера-
турний процес, який застосовується в харчовій про-
мисловості з метою зміни фізико–механічних власти-
востей сировини [4].  

Метою роботи було підвищення засвоюванос-
ті страв із сочевиці, покращення їх смакових власти-
востей за рахунок помірного протікання реакцій ме-
ланоїдиноутворення та скорочення тривалості приго-
тування страв завдяки  використанню процесу екст-
рудування. 

Об’єктом дослідження було зерно сочевиці: 
звичайне, попередньо подрібнене в молотковій дро-
барці з ситом діаметром отворів 3 мм, пророщене 
сире та пророщене підсушене із застосуванням та без 
екструдування.  

Дослідження проводили на зерновому екстру-
дері марки ЕЗ–150 на кафедрі технології комбікормів 
Одеської національної академії харчових технологій. 

В процесі екструдування біополімерів виділя-
ють два етапи: механіко–хімічна деструкція та 
об’ємне розширення продукту. На виході із екстру-
дера, за рахунок різкого перепаду тиску (всередині 
камери та атмосферного) продукт набуває пористої 
структури. В зв’язку з даною послідовністю в екст-
рудері здійснюють наступні операції [5]: 

 транспортування  матеріалу, що обробляєть-
ся до  зони пресування; 

 нагрівання матеріалу до необхідної темпе-
ратури за рахунок перемішування та внутрішнього 
перетворення механічної енергії в теплову; 

 пластифікація матеріалу; 
 гомогенізація; 
 продавлювання гомогенізованої маси крізь  
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отвір формуючої головки. 
В результаті описаної послідовності дій на 

продукт, який піддається обробці, в ньому проходить 
денатурація білка, інактивація токсичних та антипо-
живних речовин, декстринізація крохмалю, стерилі-
зація продукту та створення його пористої структури 
[6]. 

В результаті механодеструкції сировини знач-
но змінюються властивості біополімерів та об’ємна 
маса напівфабрикату. Певним чином цей показник 
матиме вплив на процеси розчинення та підведення 
тепла до макромолекул сочевиці. Досліджували зміну 
об’ємної маси зерна сочевиці після застосування  
різних видів обробки. Результати наведені в табл. 1. 

Встановлено, що процес екструдування суттє-
во впливає на об’ємну масу як сухої так і пророщеної 
сочевиці. В усіх досліджуваних зразках зерна цей 
показник після застосування екструдування зменшу-
ється майже в три рази. У процесі пророщування зе-
рна за рахунок гідратації біополімерів щільність на-
півфабрикату зростає, однак після підсушування та 
екструдування об’ємна маса знову ж таки зменшу-
ється утричі. 

Така обробка сприятиме тому, що після насту-
пного диспергування, необхідного у приготуванні 
пюреподібних страв, консистенція продукту набуде 
більш тонкого подрібнення. Отриманий таким чином 
суп–пюре буде мати більш однорідну масу, стійку до 
розшарування.  

Для визначення розмірів частинок використо-
вували метод седиментаційного аналізу 7. Для цьо-
го отримували суспензію подрібненого об’єкту і вно-
сили у воду при температурі 25С і слідкували за 
зміною маси осаду у часі. Середній радіус частинок 
визначали з використанням торсійних ваг (ВТ–500) 
до сталого значення із наступним застосуванням ма-
тематичної обробки. Результати досліджень наведено 
у табл. 2. Показано, що в залежності від виду попере-
дньої обробки та тривалості диспергування радіус 
частинок підготовленого зерна сочевиці може набу-
вати різних значень. Значний вплив на розмір части-
нок має вологість зерна, що обробляється. Очевидно, 
це можна пояснити більш міцними зв’язками моле-
кул води з біополімерами та отриманням полімоле-
кулярних комплексів. Середній радіус частинок екст-
рудованого зерна сочевиці  порівняно з неекструдо-
ваним менше у 1,4…1,9 рази, що суттєво покращить 
органолептичне сприйняття консистенції готових 

Таблиця 1 
Об’ємна маса зерна сочевиці після різних видів 

 попередньої обробки, (n=3, p≥0,95) 

Вид зерна Об’ємна маса зерна 
сочевиці, кг/дм3 

Зерно (контроль) 0,786 

Зерно екструдоване 0,239 

Зерно подрібнене, 
 екструдоване 

0,236 

Пророщене зерно (вологе) 0,920 

Пророщене  зерно, 
 підсушене, екструдоване 

0,320 

Таблиця 2 
Середній радіус частинок сочевиці (n=3, p≥0,95) 

Вид 
попередньої  

обробки 
сочевиці 

Середній радіус частинок 
зерна сочевиці, мкм 

Час диспергування, хв. 

1 2 3 

Зерно (контроль) 62 54 45 

Зерно екструдоване 40 36 32 

Зерно подрібнене,  
екструдоване 

40 35 33 

Пророщене зерно 
 (вологе) 

74 70 66 

Пророщене зерно, під-
сушене, екструдоване 

44 38 34 

супів-пюре. 
Споживання перших обідніх страв має велике 

значення для всіх верств населення, що обумовлене 
їх впливом на загальний процес травлення. Екстрак-
тивні речовини, які містяться в супах, активізують 
діяльність травних залоз, пробуджують апетит та 
сприяють кращому засвоєнню їжі. У зв’язку з цим 
зростає тенденція споживання перших обідніх страв. 
Для певної категорії населення особливе значення 
приділяється наявності у раціоні пюреподібних страв 
зі збалансованим хімічним складом та високими ор-
ганолептичними показниками [8]. В першу чергу такі 
страви  повинні  мати  плинну,  рівномірну,  тонкопо-
дрібнену структуру, яка при зберіганні не піддається 
розшаруванню. Органолептичні показники супу–
пюре, приготованого з зерна, підготовленого за різ-
ними технологічними підходами наведені в табл.3. 

Таблиця 3  
 Органолептичні показники супу – пюре з сочевиці 

Вид попередньої  
обробки сочевиці 

Смак Колір Аромат Консистенція після  
теплової обробки 

Зерно (контроль) Приємний, 
специфічний 

Темно- 
коричневий 

Аромат типовий 
для сочевиці 

Неоднорідна 

Зерно  
екструдоване 

Приємний, 
специфічний 

Коричневий Аромат смаженого 
арахісу 

Однорідна, без 
розшарувань 

Зерно подрібнене,  
екструдоване 

Приємний, 
специфічний 

Коричневий Аромат смаженого 
арахісу 

Однорідна, без 
розшарувань 

Пророщене 
зерно 

Приємний, 
оригінальний 

Світло- 
коричневий 

Аромат прянощів і 
смажених грибів 

Неоднорідна, вкраплення 
не подрібненого зерна 

Пророщене зерно, 
підсушене, екструдоване 

Приємний, 
оригінальний 

Світло- 
коричневий 

Аромат прянощів і 
смажених грибів 

Неоднорідна, вкраплення 
не подрібненого зерна 
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Таблиця 4 
Тривалість теплової обробки супу–пюре (n=3,p≥0,95) 

Вид зерна для  
приготування  

супу-пюре 

Щільність 
зернової 

маси, 
од.Ф 

Тривалість теп-
лової обробки для 
досягнення кулі-
нарної готовності 

страви, хв 

Звичайне зерно 60 ± 5 50 - 60 

Зерно екструдоване 11 ± 1 2 - 3 

Зерно подрібнене та  
екструдоване 

10 ± 2 2 - 3 

Пророщене зерно 29 ± 3 5 - 7 

Пророщене та  
екструдоване зерно 

12 ± 2 3 - 5 

 

Наведені вище суттєві відмінності у оцінці 
страв пов’язані не лише з попередньою обробкою 
сировини, яка має вплив на щільність напів-
фабрикату, а й з меншою тривалістю теплової оброб-
ки, необхідною для доведення стави до готовності. 
Тривалість процесу приготування супу–пюре з зерна, 
підготовленого за різними технологічними підходами 

має значні коливання (табл. 4), що корелює із показ-
ником щільності зернової маси. 

Застосовані методи попередньої обробки соче-
виці сприяють значному коректуванню режимів теп-
лової обробки. Доведення до готовності напівфабри-
катів зерна сочевиці скорочується у 10…25 разів, що 
безперечно дозволить значно скоротити втрати біо-
логічно цінних сполук сировини. Також застосовані 
технологічні підходи дозволяють отримати продукт 
швидкого приготування, але не збіднений на корисні 
харчові сполуки. Такий результат можна отримати 
через короткочасову високотемпературну обробку 
зерна сочевиці під тиском у екструдері, або шляхом 
пророщення зерна сочевиці, при якому масова частка 
біологічно активних сполук зростає завдяки  фотоси-
нтезу. Суп-пюре із заготовлених напівфабрикатів 
може бути придатним до споживання навіть після 
його відновлення протягом 2–3 хв гарячою водою. 

Висновки: Застосування способів попередньої 
обробки сочевиці, таких як пророщування та екстру-
дування, дозволяє значно скоротити час теплової об-
робки при виготовленні страв, надати продукту кра-
щих органолептичних властивостей, збагатити хіміч-
ний склад та суттєво зберегти енергетичні витрати. 
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ДОСЛІДЖЕННЯ ДИСПЕРСНОЇ СТРУКТУРИ  
ДОБАВКИ ЛАМІНАРІЇ 

 
В статті представлено результати дослідження дисперсної структури добавки ламінарії і страви до якої вона вносилася. 

Фракційний склад добавки, механізм утворення і руйнування  її полідисперсної структури досліджувався за допомогою седимен-
таційного методу аналізу.  

Ключеві слова: добавка ламінарії, дисперсна система, дисперсний аналіз, седиментаційний метод, фракційний склад. 
In the article the results of research of dispersible structure of addition of laminaria and food are presented to that she was brought 

in. Factious composition of addition, mechanism of education and destruction of her structure investigated by means of sedimentation 
analysis. 

Keywords: addition of laminaria, dispersible system, dispersible analysis, sedimentation method, factious composition. 
 

Проблема йодного дефіциту у населення Укра-
їни поставила перед фахівцями харчової галузі зада-
чу розробки нових функціональних продуктів харчу-
вання з біологічно-активними добавками з нетради-

ційної йодовмісної сировини. Майже ідеальною си-
ровиною для виробництва збагачених йодом добавок 
є морські водорості, а саме ламінарія. Харчова і фізі-
ологічна цінність водоростей визначається вмістом в 
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