


Звіт 

про наукову роботу кафедри хімії та експертизи харчової продукції за 2023 р. 

 

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

керівник Кобаса І.М., д.х.н., проф., професор кафедри хімії та експертизи харчової продукції. 

Термін виконання – 02.01.2021 р. – 31.12.2025 р. Кількість виконавців – 6. 

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

Назва етапу: Вивчення впливу отриманого асортименту добавок на функціонально-технологічні 

характеристики, якість та безпечність хлібобулочних, кондитерських, молочних та інших виробів. 
 

На даний час харчова промисловість стикається зі зростаючою конкуренцією – нові 

технології, матеріали та продукти повинні впроваджуватися у повсякденну практику, щоб 

задовольнити попит споживачів і забезпечити сталий розвиток цієї галузі. Для того щоб зберегти 

високу комерційну та маркетингову цінність харчової продукції, вона повинна володіти задовільними 

органолептичними показниками та бути безпечною. Нові технології переробки сільського 

господарства та харчових продуктів, які використовують менш дорогу та більш доступну 

нетрадиційну сировину та добавки, іноді можуть призвести до погіршення смаку, аромату, 

консистенції та інших органолептичних показників їжі. Крім того, може знадобитися внесення змін у 

технологічну схему або налаштування обладнання, оскільки присутність добавки добавки призводять 

до змін фізико-хімічних характеристик тіста. Традиційна харчова сировина стає дефіцитнішою та 

дорожчою, тому використання підсилювачів смаку, барвників, антиоксидантів, консервантів, 

поверхнево-активних речовин, емульгаторів та інших харчових добавок стає вельми актуальне. 

Досліджено деякі реологічні властивості (в’язкість і набухання) та органолептичні показники 

бісквітного тіста, що містить порошок з натурального або алкалізованого какао або керобу. Показано, 

що натуральне або алкалізоване какао та термічно оброблені зразки керобу збільшують в'язкість 

тіста, причому в обох випадках у какао цей ефект більш суттєвий, ніж у керобу, що зумовлено 

слабшим вилученням із керобу водорозчинних компонентів. У випадку використання зразків 

натурального або темного керобу в’язкість тіста зменшується зі збільшенням їх вмісту, оскільки за 

допомогою цих добавок не відбувається додаткового структурування тіста. Набухання і пористість 

тіста також залежать від природи добавки. Алкалізовані та натуральні зразки какао збільшують 

показники набухання, пористості та крихкості тіста. Подібний, але слабший ефект, зареєстровано для 

зразків термічно обробленого керобу, тоді як натуральний і темний зразки керобу знижують 

зазначені вище органолептичні показники тіста, а, відповідно, споживчі якості кондитерських 

виробів. Установлено, що порошок керобу можна використовувати в кондитерських виробах після 

різного ступеня термічної обробки або як сирий продукт для заміни какао для дотримання деяких 

дієтичних вимог, наприклад випічки без кофеїну. Проте слід враховувати, що це впливає на 

реологічні та органолептичні властивості тіста та якість готових кондитерських виробів. Подібно до 

какао, середньо термічна обробка керобу збільшує в'язкість тіста, але в меншій мірі, а натуральний і 

темний кероб – зменшує. Цей результат слід ураховувати для правильного налаштування обладнання 

та машин для транспортування та зберігання тіста. Усі зміни в’язкості тіста зумовлені додатковим 

зміцненням/послабленням внутрішньої структури тіста внаслідок її стабілізації/дестабілізації 

компонентами добавок, виділених із відповідного борошна, доданого до рецептури. 

Сформовано якість хліба пшеничного з додаванням різної масової частки добавки 

«Клітковина гречана», як цінного вторинного сировинного ресурсу для створення нової продукції 

оздоровчого призначення. Для таких показників хліба як вологість і пористість спостерігається 

закономірність: чим більший вміст добавки, тим менші значення показника, але всі відповідають 

нормативним вимогам. Уміст добавки (мас. %) не впливає на зміну з часом пористості та вологості 

запропонованих зразків хліба пшеничного. Добавка «Клітковина гречана» у межах 1–5 мас. % від 

борошна не впливає на значення кислотності зразків. 

Розроблено рецептурний склад заварних пряників із застосуванням композитних борошняних 

сумішей та добавки нутового борошна з метою отримання збагаченого цінними інгредієнтами 

харчового продукту. Порівняльний аналіз органолептичних, структурно-механічних та фізико-

хімічних показників якості класичних пряників та пряників з додаванням нутового борошна показав, 

що найбільш оптимальні показники якості пряників спостерігаються у зразках із внесенням нутового 

борошна, що дорівнює 20 (мас. %). 

Розроблено технологію виробництва низькокалорійних майонезних соусів із заміною яєчною 

сировини на аквафабу бобову (рідка фракція консервованої білої квасолі "Верес"). Оптимізовано 



склад соусу, проведено визначення вмісту білка в аквафабі, Проведено дослідження седиментаційної 

та термічної стабільностей, досліджено віскозиметричні характеристики емульсій, розподіл частинок 

за розмірами. Проведено моніторинг зміни в часі (45 діб)  реологічних властивостей та розміру 

частинок, оскільки ці параметри прямо пов'язані із стабільністю емульсій. 

Розроблено рецептуру сорбету на основі овочевої сировини, смако-ароматична компонента 

яких максимально представлена натуральними інгредієнтами, без синтетичних компонентів і 

шкідливих харчових добавок, що дозволить розширити асортимент продуктів оздоровчого 

призначення. 

Синтезовано фосфоровмісні сполуки лужноземельних металів та визначено їхній 

фазовий склад за допомогою рентгенофазового аналізу. Методом лазерної дифракції 

визначено розподіл розмірів частинок зразків, підданих термічній обробці за різних 

температур. Встановлено, що середній розмір частинок знаходиться в межах від 5,48±1,28 до 

126,71±3,68 мкм. Показано, що процеси агрегації та фрагментації частинок залежать від 

якісного та кількісного фазового складу синтезованих сполук і температури модифікування. 

Вивчено залежність антимікробної активності досліджуваних фосфоровмісних сполук по 

відношенні до еталонних мікробних штамів: грам-позитивного S. aureus АТСС 25923, грам-

негативного E. coli АТСС 25922 та дріжджоподібних грибів C. albicans ATCC 885-653 від 

розміру їх частинок. Установлено, що ефект антимікробної активності збільшується зі 

зменшенням розміру частинок композитів. Показано, що всі досліджувані зразки викликають 

уповільнення розмноження мікробів порівняно з контрольними зразками. Установлена 

можливість використання створених композитів як антибактеріального наповнювача 

пакувальних матеріалів для харчової продукції. 
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