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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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з пророщеної пшениці після пепсинолізу кількість гідролізованого білка складає 44±0,5 %, 
після трипсинолізу 48±0,5 % від усієї масової частки білка пластівців; у пшеничних пластів-
цях «Паросток» після пепсинолізу 31±0,5 %, після трипсинолізу 45±0,5 %; у пшеничних пла-
стівцях «Еко-Скарб» після пепсинолізу 23±0,5 %, після трипсинолізу 35±0,5 %; у пшеничних 
пластівцях «Бадьорість» після пепсинолізу 26±0,5 %, після трипсинолізу 40±0,5 %. 
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Рис. 1 — Перетравлювання білків пшеничних пластівців під час 
пепсинолізу та трипсинолізу: 

1 — пшеничні пластівці, виготовлені за традиційною технологією; 

2 — пшеничні пластівці, виготовлені з пророщеного зерна; 

3 — пшеничні пластівці «Паросток»; 4 — пшеничні пластівці «Еко-Скарб»; 

5 — пшеничні пластівці «Бадьорість» 

Отже, білки пластівців підвищеної біологічної цінності «Паросток», «Еко-Скарб» та 
«Бадьорість» перетравлюються краще ніж пластівці, виготовлені за традиційною технологі-
єю та мають більшу кількість білка ніж пластівці із пророщеної пшениці. Не зважаючи на те, 
що пластівці з пророщеної пшениці, які виготовлені за різними технологіями містять меншу 
масову частку білка, процес перетравлювання відбувається краще на відміну від пластівців, 
виготовлених за традиційною технологією, де вміст білка більший. 
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ОСОБЕННОСТИ ХРАНЕНИЯ И ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 
СВЕЖЕУБРАННОГО ЗЕРНА ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ КОМБИКОРМОВ 

 
Борта А. В., канд. техн. наук, доцент 

Одесская национальная академия пищевых технологий 
 

Зерно — это особый объект хранения, который, не смотря на частные различия зерна 
в колосе, имеет целый комплекс общих свойств и особенностей. 
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Особенностью свежеубранной зерновой массы, является значительная неоднород-
ность отдельных зерен по влажности и степени зрелости, что делает зерновую массу нестой-
кой при хранении, в силу ее повышенной физиологической (в том числе и микробиологиче-
ской) активности. Свежеубранное зерно обладает низкими семенными и технологическими 
достоинствами. 

Такие особенности свежеубранного зерна объясняются тем, что сложные биохимиче-
ские процессы формирования его химического состава, начатые на ранних фазах созревания, 
не заканчиваются с наступлением полной технической спелости. Они продолжаются после 
уборки урожая в течение некоторого периода, называемого периодом послеуборочного доз-
ревания, до достижения зерном состояния полной физиологической зрелости, при котором 
по семенным и технологическим достоинствам зерно имеет наивысшие показатели [1]. 

Как положительный факт необходимо отметить, что процесс послеуборочного дозре-
вания характеризуется реакциями синтеза белков из аминокислот, крахмала из сахаров, жи-
ров из глицерина и жирных кислот. В итоге этих сложных биохимических процессов наряду 
с положительным изменением химического состава зерна, его семенных и технологических 
свойств резко снижаются интенсивность дыхания и активность ферментов, уменьшаются ки-
слотное число жира и титруемая кислотность зерна. 

Как отмечают в научных исследованиях многие авторы, в отличие от синтетических 
процессов, характерных для стадии созревания, процессы биосинтеза при послеуборочном 
дозревании протекают чрезвычайно медленно. Выделяющаяся при этом (в незначительных 
количествах) биологически синтезированная вода (энергия связи которой с тканями зерна 
отличается от энергии связи воды, поступившей в зерно при замачивании) частично испаря-
ется, а частично остается в тканях зерна, участвуя в физико-химических превращениях [2]. 

Необходимые и важные условия для нормального протекания процесса послеубороч-
ного дозревания зерна: 

— влажность зерна должна быть ниже критической; — в противном случае процессы 
гидролиза преобладают над процессами синтеза и качество зерна не улучшается, а наоборот, 
ухудшается; 

— температура зерна должна быть не менее 15 °C — при пониженных температурах 
процесс послеуборочного дозревания приостанавливается. 

При этих условиях хранения процесс послеуборочного дозревания зерна основных 
злаковых культур завершается в течение 1,5...2 месяца. Длительность процесса дозревания в 
значительной мере зависит также от исходной (на начало хранения) степени физиологиче-
ской зрелости, определяемой погодными условиями выращивания и созревания зерна и его 
сортовыми особенностями по срокам созревания (скороспелые, позднеспелые и т. д.). 

Ускорению периода послеуборочного дозревания способствует активное вентилиро-
вание зерна сухим подогретым воздухом. Сушка в зависимости от используемых режимов 
способна не только ускорить, но и завершить процесс послеуборочного дозревания. 

Одним из наиболее опасных явлений, возникающих при хранении свежеубранного 
зерна, справедливо считают самосогревание зерновой массы, так как оно угрожает резким 
снижением (а иногда потерей) продовольственных и семенных достоинств зерна, но не кор-
мовых достоинств. 

Поэтому чрезвычайно важно при размещении поступающих партий принять все необ-
ходимые меры, предотвращающие самосогревание зерновой массы во время ее хранения. 
Учитывая физиологические особенности свежеубранного зерна, поступающего на предпри-
ятия в период заготовок, целесообразно при его приеме организовать: 

— очистку и проветривание поступающих партий, в том числе и тех, в которых ана-
лиз средних образцов указывает на сухое состояние и среднюю степень чистоты; 

— сушку можно рассматривать как ускоренный процесс послеуборочного дозревания; 
— перемещая зерно ночью, можно значительно снизить его температуру, что способ-

ствует процессу послеуборочного дозревания свежеубранного зерна; 
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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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