
 



Додаток 1 

Звіт про наукову роботу кафедри хімічного аналізу, експертизи та безпеки харчової продукції 

за 2021 р. 

1. Кафедральна тема: Оцінка якості та безпечності інноваційних харчових продуктів. Науковий 

керівник Кобаса І.М., д.х.н., проф., завідувач кафедри хімічного аналізу, експертизи та безпеки 

харчової продукції. Термін виконання – 02.01.2021 р. – 31.12.2025 р. Кількість виконавців – 7. 

2. Наукові результати отримані при виконанні теми у звітному році (до 2 стор.). 

Назва етапу: Дослідження хімічного складу та функціонально-технологічних властивостей добавок з 

рослинної сировини (овочів і фруктів) у технологіях хлібобулочних, кондитерських, молочних та 

інших виробів. 

Досліджено вплив хімічного складу добавок рослинного походження (какао та керобів) на 

реологічні властивості тіста на основі пшеничного борошна вищого ґатунку. Проведено 

порівняльний аналіз якісного складу добавок какао та керобів різного ступеня термічної обробки, 

досліджено механізм їх впливу на фізико-хімічні характеристики напівфабрикатів, проведено аналіз 

реологічних характеристик та стійкість до впливу факторів зовнішнього середовища. Показано, що 

введення у склад борошна какао призводить до поступового збільшення в’язкості тіста, що зумовлено 

інтенсифікацією процесів структуроутворення в дисперсних системах. Введення у склад борошна 

керобів супроводжується незначним зростанням в’язкості та зменшенням в’язкості при використанні 

керобу світлого та темного. Вплив добавок на в’язкість зразків тіста зумовлений екстракцією з них 

високомолекулярних речовин у водному середовищі. Максимальна кількість речовин екстрагується з 

какао-порошку, в меншій мірі з керобу медіум, значно меншій мірі з керобу світлого та темного. 

Характер отриманих залежностей дозволяє зробити припущення про однакову природу речовин, що 

екстрагуються з какао та керобу. Встановлено, що головним структуроутворюючим агентом у тісті є 

какао та кероби. Зразки тіста, які містять какао та кероб медіум з часом не розшаровуються, в той час 

як контрольний зразок та зразки з вмістом керобу світлого та темного через 24 год руйнуються. За 

впливом на фізико-хімічні властивості тіста найбільш близьким аналогом до какао є кероб медіум, 

що дозволяє рекомендувати саме його при заміні какао в рецептурі кондитерських виробів.  

Досліджено фізико-хімічні характеристики пісочного тіста з вмістом порошку агрусу. Проведені 

дослідження з визначення впливу умов введення до складу пісочного тіста порошку агрусу на його 

фізико-хімічні властивості та органолептичні характеристики кінцевих виробів. На підставі 

отриманих результатів дослідження доведена можливість використання порошку агрусу в 

кондитерському і хлібопекарському виробництві з метою досягнення покращених характеристик 

кінцевої продукції, нових виробів із заданими властивостями. Встановлено, що у температурному 

інтервалі 20–60 °С питомі об’єми осадів дисперсних систем, створених на основі пісочного тіста, 

зменшуються зі збільшенням у них вмісту порошку агрусу. Це свідчить про меншу здатність 

частинок добавки приймати участь у процесах утворення структури в дисперсній системі. Вплив 

порошку агрусу на фізико-хімічні властивості зразків тіста зумовлений розподілом його частинок між 

частиками інших складових. Відбувається інтенсивна екстракція речовин з частинок порошку агрусу 

у водному середовищу, що підтверджується спектрами поглинання. Показано, що введення до 

рецептури складу пісочного тіста порошку агрусу супроводжується поступовим зменшення його 

в’язкості, а також зменшенням їх здатності до відновлення структури. Внесення даної добавки не 

впливає на органолептичні показники кінцевих виробів у концентрації до 3 % мас. Це дозволяє 

рекомендувати порошок агрусу з метою підвищення вмісту у виробах вітамінів та харчових волокон. 

Проведено порівняльний аналіз реологічних характеристик дисперсних систем на основі манної 

крупи та крупи кіноа. Показано, що у більшій мірі відбувається набухання крупи кіноа, що зумовлено 

значним вмістом дрібнодисперсних частинок та меншим вмістом води у вихідних зразках. Крім того, 

крупа кіноа у більшому ступені піддається гідролізу. Підвищення температури призводить до 

зростання початкового об’єму частинок дисперсної фази, яке в подальшому сприяє прискореному 

руйнуванню структури дисперсних систем на основі круп. При руйнуванні визначальну роль 

відіграють процеси, зумовлені життєдіяльністю мікроорганізмів. Показано, що при концентрації 

манної крупи більше ніж 16 % мас, крупи кіноа 13 % мас, починається різке зростання в’язкості. З 

урахуванням різниці у набуханні об’ємна частка дисперсної фази для обох систем знаходиться у 

діапазоні від 0,31 до 0,33. Установлено, що для запобігання небажаного зростання в’язкості, заміну 

манної крупи на крупу кіноа необхідно проводити у співвідношенні 1 до 0,8. Дисперсні системи на 

основі манної крупи мають більшу здатність до відновлення після руйнування. Це зумовлює 

необхідність додаткового введення харчового стабілізатора до суміші під час заміни манної крупи на 

крупу кіноа. 
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Додаток 3  
 

Опис найбільш ефективної розробки  

Назва розробки: Використання нових антибактеріальних пакувальних матеріалів для потреб 

харчової та переробної промисловості. 

Автори: Кобаса І.М., завідувач кафедри хімічного аналізу, експертизи та безпеки харчової 

продукції, д.х.н., проф. 

Тематика розробки: Розробка та впровадження технологій для виробництва, збереження і 

переробки високоякісної рослинної продукції. 

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, де планується реалізувати 

результати розробки: харчова промисловість, переробна промисловість, медицина, сільське 

господарство, торгівельні мережі, що займаються продажею та розповсюдженням харчової 

продукції, заклади громадського харчування. 

Основні характеристики, суть розробки: Забезпечення антибактеріального захисту 

об’єктів життєдіяльності людини у зв’язку з екологічною ситуацією, що склалася у світі на 

даний час є актуальною проблемою, яку потрібно негайно вирішувати. Розробка спрямована 

на впровадження у виробництво екологічно безпечних, економічно доцільних, 

високоефективних, бактерицидних композиційних матеріалів різного призначення для 

потреб харчової та переробної промисловості, що дозволить подовжити термін зберігання, 

поліпшить умови транспортування та конкурентоздатність харчової продукції. 

Порівняння із світовими аналогами: за екологічною безпечністю, собівартістю, 

антибактеріальною активністю розроблені бактерицидні матеріали на 40 % перевищують 

традиційні (створені на основі наночастинок Аргентуму) та не мають аналогів у світі. 

Економічна привабливість розробки для просування на ринок, впровадження та 

реалізації, показники, вартість: Вирішує проблеми: створення бактерицидних 

композиційних матеріалів, що володіють антибактеріальною активністю по відношенню до 

грам-позитивних (Staphylococcus aureus) та грам-негативних (Escherichia coli)  патогенних 

мікроорганізмів і можуть бути використані для одержання антибактеріального упакування 

для зберігання сировини і харчової продукції. 

Стан готовності розробок: Підлаштування розробки під вимоги замовника, проведення 

експериментальних досліджень щодо впровадження бактерицидних матеріалів у 

виробництво, доопрацювання розробки до промислового рівня, визначення якості та 

безпечності створених пакувальних матеріалів, проведення їх хімічної та гігієнічної 

експертизи, установлення умов експлуатації, зберігання та транспортування сировини та 

готової харчової продукції. 

Патенто-, конкурентоспроможні результати: - 

Результати впровадження: 2-3 рядки 

Адреса: 58002, м. Чернівці, вул. Коцюбинського 2, Чернівецький національний університет 

імені Юрія Федьковича 

Телефон:  (0372) 584720        Факс:  (0372) 584708               E-mail: nd-office@chnu.edu.ua 
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