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СЕКЦІЯ 1 

 
АКТУАЛЬНІ ПРОБЛЕМИ РОЗВИТКУ, ТЕХНОЛОГІЧНИЙ АУДИТ 
ТА ЕКОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ХАРЧОВОЇ, ЗЕРНОПЕРЕРОБНОЇ, 
КОМБІКОРМОВОЇ, ХЛІБОПЕКАРСЬКОЇ І КОНДИТЕРСЬКОЇ 

ПРОМИСЛОВОСТІ. 
ПРОГНОЗУВАННЯ РОЗВИТКУ ТЕХНОЛОГІЙ ВИРОБНИЦТВА 

ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 
З МЕТОЮ ОДЕРЖАННЯ ЯКІСНОЇ БЕЗПЕЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ 
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— загрузку складов для хранения свежеубранного зерна необходимо производить по-
этапно. 

При самосогревании происходит уменьшение в зерне нерастворимых (трудноперева-
риваемых) фракций сахаридов. Использование ячменя свиньям после 16 недель хранения 
приводило к снижению вязкости содержимого тонкой кишки с 23 % (в начале хранения) до 
4,2 % (в конце хранения). Самое быстрое уменьшение вязкости отмечено по истечении 6 не-
дель хранения зерна. 

В связи с тем, что в процессе созревания зерна относительное содержание альбуминов 
и глобулинов снижается, а количество проламинов и глютелинов увеличивается, в суммар-
ном белке зерна наблюдаются соответствующие изменения концентрации аминокислот. По-
скольку при созревании в зерновках увеличивается доля запасных белков с низким содержа-
нием лизина, триптофана и метионина, то и в общем суммарном белке зерна также усилива-
ется дефицит этих незаменимых аминокислот. Поэтому биологическая ценность суммарного 
белка в процессе созревания зерна снижается. 

К антипитательным факторам свежеубранного зерна относятся: повышенный уровень 
растворимых некрахмалистых полисахаридов, способных связывать воду в организме и вме-
сте с ней важные питательные вещества, не до конца сформированная клейковина; кроме то-
го, в свежем зерне присутствуют высокоактивные липолитические ферменты, окисляющие 
жиры. Следовательно, необходимо исключать свежеубранное зерно из состава комбикормов 
или вводить его постепенно, увеличивая норму ввода с возрастом животных и птицы в про-
цессе периода послеуборочного дозревания.  

Кроме того, рационально применять различные ферменты для устранения антипита-
тельных факторов свежеубранного зерна в составе комбикормов, отдавая приоритет много-
функциональным мультиэнзимным композициям. 
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СУЧАСНІ СИСТЕМИ ЕКОЛОГІЧНОЇ БЕЗПЕКИ ПРИСТРОЇВ ДЛЯ 
ПРИЙМАННЯ ЗЕРНА З АВТОТРАНСПОРТУ 

 
Гапонюк О. І., д-р техн. наук, професор, Гончарук Г. А., канд. техн. наук, доцент 

Одеська національна академія харчових технологій 
 

Аспіраційні установки є невід'ємною частиною сучасного елеватора, так як усі 
технологічні процеси сучасного елеватора супроводжуються утворенням пилу. Наявність 
великої кількості пилу призводить до підвищеного зношування робочих органів 
устаткування, пожежо- і вибухонебезпечних ситуацій, погіршення санітарного стану 
робочих місць. Саме це і є джерелом забруднення довкілля. 

Тому розробка комплексних систем знепилення при реконструкції аспіраційних 
установок елеваторів здійснюється шляхом послідовного вирішення завдань: 

— знепилення зернових потоків, забезпечення додаткового укриття завальних ям, 
стрічкових конвеєрів, вагів, поворотних кіл, коробок, що скидають; 

— зниження пилоутворюючої здатності джерел пиловиділення засобами 
дроселювання, байпасування, скидання надлишкового тиску, аспірації укриття транспортно-
технологічних ліній. 

Знепилення зернових потоків здійснюється в три підходи: 
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— на етапі прийому зерна з автомобільного транспорту з метою відокремлення вели-
ких домішок і пилу; 
— на етапі очищення зерна від пилу сепараторами; 
— на етапі подачі зерна в силосні ємності. 
Використання схеми послідовного знепилювання зернових потоків на елеваторах до-

зволило встановити ефективність виділення пилу зерна пшениці G=80...110 т/год, вологістю 
від 10 до 20 % кожного з етапів; знепилююча камера до 30 %, сепаратор БЦС—100 до 45 %; 
аспіраційні камери насипних лотків надсилосних конвеєрів до 20 %. 

Істотний вплив на продуктивність аспіраційної установки при розвантаженні автотра-
нспорту надає швидкість заповнення завальної ями зерном. При розрахунках обсягу пилопо-
вітряного потоку, що витісняється, необхідно враховувати динаміку розвантаження зерново-
зів. Так, за регламентом перші п'ять тон зерна вивантажуються за 10 с при цьому Qвип складе 
2,556 · 103 м3/год. 

Все сказане свідчить про необхідність герметизації завальних ям спеціальними пок-
риттями, у яких площа нещільності не перевищує 0,3 м2. 

Створення комплексних систем знепилю-
вання ліній прийому зерна з автомобільного 
транспорту виконується в наступній послідов-
ності: проводиться аналіз місць розташування та 
параметрів джерел виділення пилу, визначають-
ся аеродинамічні зв'язки ділянок лінії (між зава-
льною ямою і башмаком норії, між головкою і 
насипним лотком), встановлюється клас лінії за 
ознакою співвідношення ежекційних властивос-
тей ділянок (збільшуються, зменшуються, змі-
шаних ежекційних властивостей), здійснюється 
вибір засобів апаратного впливу на джерела ви-
ділень пилу (пристрої дроселювання, скидання 
тиску і т.д.) за показником матеріало-, енергови-
трат встановлюється оптимальний вид аспіра-
ційного впливу на пилоповітряні потоки транс-
портно-технологічних ліній (інтегральний або 
диференційний), за показником енерговитрат 
проводиться вибір схеми компоновки аспірацій-
ної установки. 

При порівнянні ежекційних властивос-
тей, а також аеродинамічних зв'язків ділянок, 
подачі зерна з завальної ями на конвеєр її виван-
таження, завантаження норії, переміщення зерна 
з головки в башмак, подачі зерна на насипний 
лоток дозволяє віднести лінії прийому зерна до 
класу транспортно-технологічних ліній із ежек-
ційними властивостями, що збільшуються, діля-
нок. Для зазначеного типу ліній оптимальною 
схемою впливу на джерела виділення пилу є ін-

тегральний відбір пилоповітряних потоків на вихідній ділянці лінії. 
Поєднання функції знепилювання ліній прийому зерна і зернового потоку, що пода-

ється в елеватор, здійснюється шляхом влаштування в місці оптимального впливу на пило-
повітряні потоки лінії аеросепаруючої камери (рис. 1), всередині якої встановлено днище ви-
конане у вигляді набору пластин шириною 40 мм, які розташовані під кутом α=40°, відстань 
між пластинами становить 10 мм. Така конструкція дозволяє запобігти просипанню зерна 
через днище, позбутися забивання жалюзійних решіток пилоподібними частинками пилопо-

 
Рис. 1 — Схема знепилення лінії  

приймання зерна 

 
Рис. 2 — Схема знепилення ділянок 

прийому зерна з автотранспорту 
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вітряних потоків, поєднати функції аспірації, аеросепарування і в 2 рази зменшити матеріа-
ло- і енергоємність систем знепилювання ліній прийому. 

Використання положень раціонального впливу на пилоповітряні потоки укриттів тра-
нспортно—технологічних ліній дозволяє прийняти схему впливу на джерела пилоутворення 
(башмак, насипний лоток) через умовні канали укриттів норійних труб і самопливу заванта-
ження насипного лотка ЛД. Схема тиску потоків наведена на рис. 1. 

На рис. 2 наведена схема пристрою подавлення пилу, яка забезпечує зниження інтен-
сивності виділення і утворення пилу запобіганням контакту продуктових і пилоповітряних 
потоків, а також знепилювання пилоповітряних потоків щільним зерновим шаром. 

Таким чином, аеродинамічні та конструктивні параметри нових систем пилоподав-
лення (знепилення) дозволяють при зниженні витрат на аспірацію забезпечити гранично до-
пустиму концентрацію пилу в робочих приміщеннях нижче нормативно встановленої, а та-
кож знизити концентрацію пилу у викидах аспіраційних систем, що зменшує негативний 
вплив на навколишнє середовище. 
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ВПЛИВ РОСЛИННИХ КРІОДОБАВОК НА АНТИОКСИДАНТНУ 
ЄМНІСТЬ МАРМЕЛАДУ ТА МАРШМЕЛОУ 

 
Шматченко Н. В., аспірант, Артамонова М. В., канд. техн. наук, доцент, 

Губський С. М., канд. хім. наук, доцент, Пілюгіна І. С., ст. викладач 
Харківський державний університет харчування та торгівлі 

 
У харчовій промисловості одним із пріоритетних напрямків є забезпечення якості та 

поживності продуктів, а саме, створення функціонального продукту, вживання якого забез-
печує організм людини вітамінами, допомагає боротися зі стресами, зміцнює імунітет. З цієї 
точки зору, на особливу увагу заслуговують контроль вмісту і дослідження властивостей ан-
тиоксидантів, тобто речовин, які проявляють відновні властивості і здатні зв'язувати вільні 
радикали, тим самим покращуючи властивості продукту. Зокрема це фенольні сполуки, віта-
міни, деякі карбонові кислоти і амінокислоти. 

Тому для підвищення антиоксидантних властивостей мармеладно-пастильних виробів 
доцільним є використання рослинних кріодобавок, які являються концентратом біологічно 
активних речовин, містять значну кількість низько- та високомолекулярних фенольних спо-
лук, харчових волокон, вітамінів, глікозидів, органічних кислот, макро- та мікроелементів і 
мають антиоксидантні, імуномоделюючі властивості, а також високу забарвлюючу здатність, 
гарні смакові та ароматичні характеристики. Рослинні добавки отримані за кріотехнологіями, 
розробленими вченими ХДУХТ, інституту кріогенних біотехнологій «Кріокон» та 
ПП «НВП Кріас Плюс» (Україна) [1, 2]. 

Кількісним параметром антиоксидантних властивостей є інтегральна антиоксидантна 
ємність (АОЄ), що визначає здатність речовин бути інгібіторами процесів окиснення харчо-
вих складових, таких як ліпіди тощо. Різноманітні методики визначення АОЄ засновані на 
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