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М’ясні хлібці відноситься до оригінальних видів мʼясних продуктів, що запікаються, і є продуктом виготовленим на основі м’ясної сировини або м’ясорослинного фаршу, та сформований у вигляді буханки хліба. Саме тому він і носить таку незвичайну назву. Їх асортимент постійно оновлюється і розширюється. М’ясні і м’ясорослинні хлібці не мають оболонок. Фарш запікається в чотирикутних металевих формах, завертається в папір або пергамент.

Широкий асортимент хлібців передбачає різноманітні добавки в рецептурі, що дозволяють покупцеві придбати продукцію на будь-який смак. М’ясні і м’ясорослинні хлібці також цінуються за гармонійне поєднання форми, смаку, аромату і кольору ‒ іншими словами, за високі органолептичні властивості. Враховуючи всі ці характеристики, готовий виріб є повноцінним і затребуваним у споживачів.

Запропоновано нову рецептуру м’ясорослинних хлібців із додаванням рослинних інґредієнтів. Розроблена технологія була використана для виробництва експериментальних виробів, заснованих на гармонійному співвідношенні основних харчових компонентів, що забезпечує підвищену засвоюваність, кращу біологічну цінність і покращену консистенцію. Яловичина жилована 1 сорту і куряче м’ясо використані як м’ясні компоненти. Як рослинні інґредієнти використовували льняне борошно, кедрові горіхи, кунжутну олію і моркву.

Вибрано оптимальну рецептуру, засновану на гармонійному співвідношенні основних харчових компонентів, яка забезпечує якнайкращу перетравлюваність і засвоюваність. За даною рецептурою отримали функціональний продукт, збалансований за хімічним складом. Він має в складі тваринні білки, достатню кількість жирів і вуглеводів, вітамінів, а також біологічно значущі елементи. Недоцільне додавання великої кількості додаткових інґредієнтів ‒ це погіршує смакові якості кінцевого продукту. Також продукт може вийти жирним і втратити функціональну спрямованість при зайвому додаванні ліпідного компоненту.

Як контрольний зразок був вибраний м’ясний хлібець «Словʼянський». Як і з експериментальним паштетом, до фаршу вносилося 5%, 10%, 15%, 20%, 25% води і спостерігався її вплив на властивості готового виробу і фаршу. Контрольним зразком (К) вибрали м’ясний хлібець «Столичний». У рецептурі не застосовувалися фосфатні або цитратні добавки, оскільки вони змінюють функціонально-технологічні показники фаршевої системи.
Органолептична оцінка зразків показала, що найбільш традиційною консистенцією володів м’ясорослинний хлібець, у фарш якого додавалося 15% води. У міру збільшення вологи, що додається до складу збільшилася розсипчастість, проте консистенція готового виробу залишалися соковитою, що корелює із вмістом води.

Виріб з додаванням 15% води за органолептичними показниками володіє кращою консистенцією і соковитістю. Продукти з додаванням 20% і 25% води були більш розсипчастими за консистенцією. Додавання води понад 25% недоцільно, оскільки знижуються органолептичні властивості продукту.

Зразок із додаванням 15% води показав найкращий результат ВЗЗ (92,2%). Виріб з високою ВЗЗ був проведений, завдяки підвищеному вмісту білка і харчових волокон в м’ясорослинному хлібці. ВЗЗ фаршевої системи після додавання 20% води починає знижуватися із-за неможливості утримування білками дуже великої кількості вологи.

Кожен зразок показав високу ВУЗ в готовому виробі, і у фарші. Зразок із додаванням 25% води показав найбільш низький результат, де вологоутримувальна здатність фаршу складала 81,8% і ВУЗ готового продукту ‒ 78,5%. Не доцільно додавати понад 25% води, оскільки при цьому вологоутримувальна здатність зменшується.

Зразки з додаванням 15% і 20% вод показали якнайкращий результат ЖУЗ в 65% і 65,5% відповідно.

Поверхня продукту гладка, рівна, чиста, не має сторонніх включень. Продукт пружної консистенції, на розрізі ‒ цілісні горіхи і шматочки шпику, запах і смак помірно виражений, без гіркоти і сторонніх присмаків.

Внесення лляного борошна і кедрових горіхів дозволило підвищити масову частку білка і вуглеводів, знизити масову частку жиру і калорійність, порівняно з мʼясним хлібцем, що не містить рослинних компонентів. Масова частка білка складає не менше 16,3%, жиру ‒ 17,3%, вуглеводів ‒ 3,34%. Калорійність 100 г готового м’ясного хлібця складає 235 ккал.

Внесення лляного борошна і кедрових горіхів призвело до зростання вмісту вітамінів групи В, а також А, Е і РР, що дозволило збагатити продукт цими вітамінами на понад 15% від добової норми. Це дозволяє віднести його до функціональних продуктів харчування. У готовому продукті мікробіологічні показники відповідають нормам, патогенні мікроорганізми і токсичні речовини не виявлені.
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Для визначення стану сировини і продукції, їх дійсного складу широко застосовується метод гістологічного аналізу. Мікроструктурні дослідження дозволяють судити як про структуру продукту в цілому, так і про зміни, що відбуваються в окремих ділянках і компонентах досліджуваних обʼєтів. При цьому на основі тих або інших різних тканинних і клітинних структур можливо не тільки встановити сам факт їх присутності в продукті, але і визначити їх кількість. Метод гістологічного аналізу широко застосовується в біології і медицині. Проте в даному випадку, дослідженню піддається мʼясний продукт після термічної і інших видів технологічної дії.

Обʼєктами дослідження були сировина: яловичина жилована в.с. і баранина жилована І с., та пророщені зерна кукурудзи, як рослинна добавка; готові продукти: зразки напівкопчених ковбас із 1%, 1,5% і 2,5% рослинної добавки. Як контрольний зразок готовий продукт без рослинної добавки.

З метою визначення впливу стартових культур на мʼязові і сполучні тканини готових мʼясних продуктів проведено гістологічні дослідження. При мікроструктурному дослідженні встановлено, що маса контрольного зразка мʼясного продукту сформована крупними фрагментами мʼязової, сполучної і жирової тканини 0,8-1,5 мкм. У досліджуваних зразках ковбасних виробів мʼязові волокна прямі, набряклі, щільно прилягають одне до одного, часто фрагментовані. Між подрібненими структурними елементами вмістимого розподіляється дрібнозерниста білкова маса, що утворилася в результаті механічної дії на мʼязову тканину в процесі подрібнення мʼясної сировини. У дрібнозернистій білковій масі виявляються частинки спецій, жирові краплі розміром (12-80) мкм, рівномірно розподілені по масі зразка. Поверхневий коагуляційний шар щільно прилягає до оболонки. Мʼязові волокна зберегли свою цілісність, щільно прилягають одине до одного, набряклі, границі між ними виділити важко. Структура продукту гомогенна, відзначається дезінтеграція, порушення впорядкованого розташування міофібрил. Ядра волокон гомогенні. Деструктивні зміни виявляються у вигляді окремих мікротріщин.

У дослідних зразках між подрібненими компонентами зразка присутня дрібнозерниста білкова маса, що включає в свій склад фрагменти кукурудзяного борошна, частинок прянощів, рослинних компонентів. Компонування зразка щільне, присутність крупних щілин або порожнин не виявлено, структурні компоненти мʼяса тісно звʼязані між собою. Дрібнозерниста білкова маса пронизана мікрокапілярами округлої форми розміром 250-350 мкм.

Фрагменти мʼязевої тканини, що зберегли свої мікроструктурні особливості, характеризувалися набряклими мʼязевими волокнами, границі між ними слабо помітні. Деструктивні зміни носять множинний характер, ступінь деструкції волокон вищий порівняно до контролю.

Аналізуючи отримані дані, необхідно відзначити, що направлене використання стартових культур дозволяє прискорити деструктивні зміни основних структурних елементів мʼяса, а отже, і його вторинне структуроутворення. Ковбаси, вироблені з використанням стартових культур відрізняються більшою мірою набухання і деструкції мʼязових волокон. Деструктивні зміни охоплюють значну частину волокон і виявляються у вигляді множинних розпадів міофібрилярної субстанції до дрібнозернистої білкової маси.

Інтенсивне утворення дрібнозернистої білкової маси сприяє формуванню компактної монолітної маси із шматочків мʼяса, після термічної обробки формує щільний просторовий каркас.

Таким чином, мікроструктурні дослідження показують, викоритання стартових культур при виробництві напівкопчених ковбас із додаванням пророщених зерен кукурудзи деструктивно впливає на значну частину волокон, які виявляються у вигляді множинних розпадів міофібрилярної субстанції до дрібнозернистої білкової маси. Дані деструктивні зміни забезпечують ефективну розмʼякшуючу дію за рахунок синтезу ліполітичних і протеолітичних ферментів.
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Перед мʼясопереробною галуззю стоїть завдання пошуку ресурсів незамінних компонентів їжі шляхом використання різних видів сировини, їх комбінування, котрі дозволяють випускати високоякісні продукти з підвищеною харчовою і біологічною цінністю. Збагачення мʼясних продуктів рослинними компонентами сприяє поліпшенню харчової і біологічної цінності продукту, а вміст в них антиоксидантів сприяє збільшенню їх термінів безпечного зберігання і укріплює в цілому здоровʼя людини. Використання у якості рослинної добавки пророщеної кукурудзи є широко поширеною і доступною сировиною в Україні.

Обʼєктами дослідження були сировина: яловичина жилована в.с. і баранина жилована І с., та пророщені зерна кукурудзи, як рослинна добавка; готові продукти: зразки напівкопчених ковбас із 1%, 1,5% і 2,5% рослинної добавки. Як контрольний зразок готовий продукт без рослинної добавки.

З технологічної точки зору, волога впливає на соковитість, ніжність, смак і інші властивості, що визначають якість готового продукту. Утримання води мʼясом має велике значення для отримання високого виходу готового продукту, а також соковитості і хорошої консистенції напівкопчених ковбас, сосисок, окостів і інших мʼясних продуктів.

Вологоз’язувальна і вологоутримувальна здатності є одними з найбільш важливих властивостей мʼяса, і мають безпосередній вплив на структуру, смакові і товарні якості мʼясних продуктів, втрати при їх виробництві. Вологоз’язувальна і вологоутримувальна здатність мʼяса залежить від таких чинників, як активна кислотність (рН мʼяса), буферна ємкість, вміст іонів, колоїдний стан білків ‒ розчинність саркоплазматичних і міофібрилярних білків тощо. А для підвищення цих властивостей мʼясних систем застосовували хлорид натрію, фосфати, цитрати тощо. Таким чином, регулювання цих показників дозволить поліпшити якість готових продуктів і збільшити їх вихід.

Для визначення раціональної кількості інгредієнтів мʼясних продуктів досліджували: вміст вологи, ВЗЗ, ВУЗ, ЖУЗ і втрати маси при термічній обробці. Встановлено, що значення контрольного і дослідних зразків істотно відрізняються. Це повʼязано із набуханням рослинної добавки у складі мʼясного продукту, тобто із здатністю пророщеної кукурудзи звʼязувати і утримувати вологу, а також поглинанням вологи. Значення контрольного зразка було вищим порівняно до дослідного. Чим вища доза рослинної добавки в мʼясному продукті, тим нижчий вміст вологи і вологозвʼязувальна здатність, проте рівень вологоутримувальної і жироутримувальної здатності підвищувалися за рахунок утримування пророщеною кукурудзою води і жиру.

Внесення пророщеної кукурудзи призводить до зниження жорсткості і підвищення ніжності реструктурованих мʼясних продуктів.

Збагачення пророщеною кукурудзою призводить до зниження втрати маси при термічній обробці за рахунок набухання, тобто утримуванням вологи у складі мʼясного продукту. Якщо у контрольного зразка даний показник складає 23,3%, то у дослідних зразків втрати маси знижуються з 17,8% до 17,5%, що приводить до збільшення виходу продукту.

За органолептичними характеристикам готових мʼясних продуктів в дослідних зразках, збагачених з 1,5% і 2,5% рослинною сировиною спостерігалося наявність стороннього присмаку і запаху, властивого зернам культурам, та нерівномірному розподілу складників в середині батона.

Збагачення мʼясного продукту 1% пророщеної кукурудзи сприяла більшому утриманню вологи в процесі термічної обробки, тобто зменшенню втрати бульйону, а отже, і збільшенню виходу готового продукту. За сенсорними показниками отримали мʼясний продукт із приємним смаком і ароматом, соковитою і хорошою консистенцією.

На підставі отриманих даних для проведення подальших досліджень був відібраний дослідний зразок, збагачений 1% пророщеної кукурудзи, значення якого близькі до контрольного.

Таким чином, для розробки реструктурованих мʼясних продуктів було обгрунтовано вибір кількості стартових культур 5 одиниць активності, що сприяє дозріванню мʼясної сировини із додаванням 1% пророщеної кукурудзи. Це сприяє формуванню пластичності і ніжності мʼясного продукту, а також збагаченню його поживними речовинами.

УДК 637.5
ЕВОЛЮЦІЯ КОПЧЕНИХ ПРОДУКТІВ У СУЧАСНОМУ ХАРЧУВАННІ: 
ВІД ТРАДИЦІЙНОЇ ДО ВУЛИЧНОЇ ГАСТРОНОМІЇ
Микола Лісовий, студент 4-го курсу (бакалавр) ФХТБ 

Науковий керівник - Ірина Сімонова, к. т н., доцент

ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького, м. Львів, Україна 

Останнім часом відзначається тенденція до зростання популярності копчених продуктів, зокрема виробів зі свинини. Це один із продуктів, що піддають  копченню, оскільки вони користуються великим  попитом серед українців. Особлива увага приділяється екологічній сировині  та виробництву продукти харчування, що відповідають за показниками якості та  безпеки. Така тенденція свідчить про поступове переходження традиційних методів приготування до більш сучасних форм гастрономічного досвіду.

Копчення з однієї сторони можна розглядати як один із методів доведення продуктів до готовності, а з іншої сторони як філософію. Це визначається захопленням до процесу копчення, наявності терпіння, що визначає процес як своєрідний танець диму та ароматів, приготування їжі не терпить поспіху. Також це увага до деталей (сировини, використаних маринадів, вибору температурних режимів та тривалості періоду копчення), адже кожен нюанс впливає на результат – зміни органолептичних показників готової продукції. 

Розрізняють копчення гаряче, холодне, з обробкою продуктів  рідинами для коптіння. Останнім часом зростає все більше зацікавлення споживачів до вуличної їжі (Food streat), а сучасні технології у виробництві продуктів харчування дозволяють здійснювати приготування їжі на вулиці.  

Серед різних видів коптилень (на дровах, на вугіллі, електричні, газові, преносні ) на вулицях міста Львову, біля великих торговельних центів розміщують переносні - офсетні коптильні типу гриль. Продукти, що в них готують спокушають ароматом перехожих викликаючи попит на дані види продукції. Асортимент може бути різноманітним, проте найбільш актуальними є вироби зі свинини.

В переносній-офсетній коптильні типу грильгаряче повітря піднімається вгору дуже швидко. Закриття димоходу на отворі є одним із способів обмеження повітряного потоку та утримування температури у коптильні. Вона складається з топки, водяної кишені, варильної камери, решітки для приготування продукції і вентиляції для надходження повітря і його виходу. 
Особливістю будови є наявність коптильної топки, що відокремлена від варильної камери. Це дозволяє гарячому повітрю і диму, які утворюються в топці, циркулювати в варильній камері і готувати м'ясо непрямим способом. Вона має або простий отвір між топкою і варильною камерою, або вентиляційний отвір, що дозволяє більш точно контролювати потік повітря для кращого досягнення заданої температури.
В переносній-офсетній коптильні типу грильгаряче повітря піднімається вгору дуже швидко. Закриття димоходу на отворі є одним із способів обмеження повітряного потоку та утримування температури у коптильні. 
З позитивних сторін використання даних коптилень є те, що дим, що утворюється, розподіляється у верхніх шарах камери і рівномірного проникає в продукт, контроль температур при цьому може регулювати працівник підняттям варильної камери. 

Оскільки для копчення використовують дрова фруктових і листяних дерев, продукти набувають приємного аромату і кольору.  Простий дизайн і мінімум функцій роблять їх ідеальними для ентузіастів процесу копчення.

Серед недоліків використання таких коптилень можна відзначити великі розміри, розпалювання багаття в ручну, за рахунок чого збільшується час приготування продукції. Тонкий матеріал, з якого виробляють обладнання мало утримує тепла, за рахунок чого постійно потрібно здійснювати контроль за температурою копчення.

Отже у світлі зростаючого інтересу до копчених продуктів, особливо виробів зі свинини, варто відзначити їхню значущість в сучасному харчуванні. Такий попит є наслідком поєднання естетичних та смакових якостей, а також філософії самого процесу копчення. Підходячи до цього процесу з ретельністю та терпінням, майстри копчення створюють продукти, які задовольняють вибагливих споживачів.

Усе більше зацікавлених споживачів привертає вулична їжа, де копчені страви займають значне місце. 

Незважаючи на певні недоліки, які властиві деяким типам коптилень, їх переваги, такі як приємний аромат та смак продуктів, роблять їх популярними серед ентузіастів кулінарного мистецтва. З цими факторами на увазі, можна спрогнозувати подальше зростання інтересу до копчених продуктів та розвиток сучасних технологій їхнього виготовлення.

УДК 664.1
ДОСЛІДЖЕННЯ ЯКОСТІ ЗЕФІРУ, ЩО РЕАЛІЗУЄТЬСЯ В ГІПЕРМАРКЕТІ «АШАН»

Тетяна Осірак студентка 2-го курсу (магістр) ФХТБ.

Науковий керівник - Галина Коваль, к.вет.н., доцент 

ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького м. Львів, Україна

Зефір з'явився ще за часів стародавнього Єгипту, де він був десертом на основі меду. Необхідну форму йому надавали за допомогою додавання в медову масу соку алтея аптечного. У ті часи зефіром дозволялося ласувати тільки знаті і фараонам. Ніхто інший не мав права навіть скуштувати цього десерту, бо це вважалося злочином. Бідним дітям з нижчих верств єгипетського суспільства того часу не залишалося нічого іншого, як задовольнятися медом та інжиром.

Англійський варіант слова зефір - «marshmallow» походить саме від англійської назви рослини алтея аптечного «marsh mallow». Сік цієї рослини був незамінним у процедурі виготовлення ласощів до середини 19 століття. Тільки у сучасних рецептах місце алтея зайняв желатин.

У складі зефіру є пектин - унікальний компонент рослинного походження, який виводить солі важких металів, токсини, має противиразковий ефект, підвищує опірність організму до негативного впливу екологічно несприятливих чинників навколишнього середовища, знижує рівень холестерину в крові.

Корисні властивості зефіру проявляються завдяки вмісту білка і глюкози, що входять до його складу. Білок служить будівельним матеріалом для м'язів, глюкоза зміцнює імунітет, покращує мозкову діяльність. У зефірі міститься багато заліза, фосфору і інших корисних речовин, які зміцнюють стан волосся, нігтів і судин.
Метою нашого дослідження є вивчення вимог ДСТУ до зефіру.

Для перевірки якості зефіру нами було вибрано три зразки зефіру різних торгових марок, які реалізуються в гіпермаркеті «Ашан»:

Зразок №1 Зефір Пломбір ТМ «Жако»

Зразок№2 Зефір ТМ «Лісова казка»

Зразок№3 Зефір ТМ «Кожен  день»
За маркувальними показниками зефір усіх трьох ТМ відповідав вимогам ДСТУ 4188:2003.

Відповідно до вимог стандарту зефір ТМ «Жакко» та «Лісова ягода» за всіма органолептичними показниками відповідає вимогам. У зефірі ТМ «Кожен день» наявна липка поверхня, відчутний сторонній запах, смак лимонної кислоти, консистенція драглиста, структура нерівномірна, що не відповідає вимогам стандарту.

УДК 637.51
ХАРЧУЄМОСЯ У РИТМІ: ВПЛИВ СУЧАСНОГО ЖИТТЯ НА НАШІ ХАРЧОВІ ЗВИЧКИ
Назарій Цюпка, студент 1-го курсу (магістр) ФХТБ
Науковий керівник - Ірина Сімонова, к.т.н., доцент

ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького м. Львів, Україна

Сучасне суспільство знаходиться у нестримному ритмі життя, який суттєво впливає на наші харчові звички. Для задоволення фізіологічних потреб люди під час споживання віддають перевагу швидкості, зручності, її різноманітності та високим смаковим якостям. У зв'язку з цим на ринку з'явилися напівфабрикати, серед яких особливе місце займають м'ясні продукти. Проте, зі зростанням темпу життя, у багатьох виникає проблема з недостатнім часом на приготування їжі. Саме тому, для задоволення потреб організму у поживних речовинах, на ринку з'явилася категорія товарів відома як снекова продукція.

Снеки, або закуски, є натуральними, поживними сухими продуктами, готовими до споживання. Особливістю сушених продуктів є їхня висока харчова та біологічна цінність, а також можливість зберігання без особливих умов, що дозволяє значно зменшити їхню масу і забезпечити тривалу стійкість до мікробного псування.

Найбільшрозповсюдженою м'ясною сировиною для виготовлення сушеного м'яса є яловичина, свинина, курятина, індичка, а також м'ясо з низьким вмістом жирової тканини. М'ясо кроликів і качок може стати ерспективною сировиною у виробництві снекової продукції, оскільки є цінним джерелом поживних речовин.

Технологічний процес виробництва сушеного м'яса складається з таких етапів: підготовки сировини до виробництва, основної стадії отримання сушеного м'яса.  Одним із важливих етапів технологічного процесу виробництва сушеного м'яса є його теплова обробка, яка забезпечує кулінарну готовність і мікробіологічну безпечність продукту. Крім того, вибір оптимальних параметрів сушіння дозволяє забезпечити високу якість кінцевого продукту за харчовою цінністю. Технологічний процес включає в себе етапи підготовки сировини і основного виготовлення сушеного м'яса.

Особливістю використання м'яса кроликів і качок у виробництві снеків є можливість інтенсифікації технологічного процесу, що дозволяє уникнути використання габаритного устаткування і зменшити технологічні операції та засоби зберігання м'ясної сировини, що має велике значення в сучасних умовах розвитку харчової промисловості.
УДК 339.138
ВИКОРИСТАННЯ М’ЯСА ЯЛОВИЧИНИ У ТЕХНОЛОГІЇ М’ЯСНИХ КОНСЕРВІВ ДЛЯ ДИТЯЧОГО ХАРЧУВАННЯ
Уляна Войтик, Мирон Машталер, студенти 1-го курсу (магістр) ФХТБ
Науковий керівник - Ірина Сімонова, к.т.н., доцент

ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького м. Львів, Україна

В сучасних умовах м’ясні консерви є незамінним продуктом харчування, а консервна промисловість – одна з найбільш важливих галузей промисловості, спрямована на розширення асортименту та здатна забезпечити продовольством протягом тривалого часу. Для виготовлення консервів високої якості необхідно використовувати м’ясну сировину багату не тільки за поживними властивостями, а й якісну і безпечну за мікробіологічними показниками.

В останні роки особлива увага приділяється виробництву консервів для дитячого харчування, які за харчовою цінністю, складом, ступенем подрібнення та показники безпеки відповідають потребам організму певної вікової групи.

Найбільш затребуваною групою продуктів дитячого харчування є м'ясні консерви, які мають високу харчова цінність за рахунок поєднання білків і жирів твариного і рослинного походження.

При розробці продуктів для дитячого харчування враховується такий критерій, як вміст білка в готовому продукті, його співвідношення з жиром, наявність вітамінів і мінералів, необхідних для нормального розвиту організму. 

Для виробництва консервів за основну м’ясну сировину вибрано м’ясо яловичини. Користь м'яса яловичини визначає хорошу засвоюваність його поживних речовин організмом дитини. 

Для виробництва консервів використовували охолоджену м'ясну сировину. Охолоджену тушу яловичини відправляли на розділення, де їх обвалювали та жилували, відокремили шийну частину. Паралельно, проведено підготовку допоміжної сировини та прянощів. Потім було притирання м'яса і допоміжної сировини. При виробництві цього виду консервів, масою 100 г відварюють до напівготовності, шию, нарізають кубиками 6-8 мм. Очищені овочі нарізали шматочками розміром 4-5 мм і бланшували при t = 98° C. М'ясо і овочі змішують і додають подрібнену зелень петрушки. Банки стерилізували при t = 115-120°C. Усі компоненти рецептури змішали і помістили в банку. Консерви стерилізували при t = 115-120°C. Під час стерилізації банки були накрити стерильними кришками. Кришки не закривалися щільно, щоб вільно проходили повітря і пари. Банки закладено в автоклав для стерилізації за температури 120°С за такою формулою:

20-65-20 хв

Де 20 – час, що потрібний для прогрівання дослідних зразків для стерилізаї

65 –час перебування в автоклаві

20 – період, що потрібний для охолодження 

Потім, банки закупорювали, консерви охолоджували при t = 40°C. Зберігання м'ясних консервів проводили при t = 0-25° C.

Під час проведення органолептичної оцінки якості м’ясних консервів були оцінені показники зовнішнього вигляду, консистенції, запаху, аромату, смаку. За показником «зовнішній вигляд» у всі дослідних зразках виявлено суміш шматочків подрібненого м’яса, світло-коричневого кольору, наявність цвітної капусти, білуватого відтінку, часточки гарбуза, світло-помаранчевого відтінку, бульон – жовтуватого відтінку залиті бульйоном, «запах»  так само у всіх мав виражений запах м’яса і овочів, без посторонніх запахів, а «консистенція» характеризувалася як шматочки м’яса м’які, ніжні, шматочки цвітної капусти розварені, шматочки гарбуза м’які і зберігають форму. За показником «смак» було відчутно кількість сировинних компонентів. У зразку №1, де була більша кількість цвітної капусти і гарбуза смак слабосолений, відчутний післясмак цвітної капусти і гарбуза, що завуальовувало смак м’яса. Найкращими за цим показником можна назвати зразки №2 і №3, де м’ясної сировини було більше. Оскільки консерви для харчування дітей віком 4-6 років, консерви м’ясовмісні, м’ясорослинні, крупноподрібнені. У рецептурному співвідношенні переважає м’ясна сировина, розмір шматочків в середньому не більше 3,0 мм, що відповідає вимогам стандарту.
Дослідження, присвячені виготовленню м’ясних консервів, підтверджують важливість цієї галузі у харчовій промисловості, особливо в контексті забезпечення якісним і безпечним продуктом протягом тривалого часу. Зокрема, на основі органолептичних оцінок встановлено, що консерви, виготовлені за рецептурою з використанням м'яса яловичини та оптимальним співвідношенням м’ясної сировини та допоміжних компонентів, мають високу якість і відповідають вимогам сучасних стандартів.

За результатами органолептичної оцінки, проведеної у рамках дослідження, консерви мають приємний зовнішній вигляд, консистенцію. Запах та смак відповідають вимогам якості та безпеки для споживачів, зокрема для дітей віком 4-6 років. Важливо відзначити, що під час виготовлення консервів дотримуються усі необхідні технологічні процеси, включаючи стерилізацію та зберігання, що забезпечує їх тривалий термін придатності та безпеку для споживання.

Таким чином, результати дослідження підтверджують актуальність виробництва м’ясних консервів у сучасних умовах, особливо з огляду на попит на якісні та безпечні продукти, включаючи консерви для дитячого харчування. Виробництво консервів, відповідно до встановлених стандартів та рецептур, є важливим чинником у забезпеченні здорового харчування та задоволення потреб споживачів.
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Виробництво маринованих м'ясних напівфабрикатів завойовує все більше коло споживачів, оскільки вони відрізняються не тільки за органолептичними показниками, але і мають подовжений термін зберігання. 

Одним із недоліків маринованих напівфабрикатів є використання у рецептурах маринадів харчових добавок спрямованих на покращення технологічних, органолептичних показників, а також збільшення термінів придатності. До переліку основних складових  маринадів для напівфабрикатів входить  оцтова кислота, харчові барвники, добавки, що впливають на зміну смаку та аромату, різні згущувачі, переважна більшість з яких є сентитичними. Використання натуральної рослинної сировини у різних галузях харчової промисловості набуває все більшої популярності серед споживачів. Це дозволяє зберегти не тільки основні характеристики м'ясних напівфабрикатів, але і збагатити їх хімічний склад. Тому удосконалення технології маринадів на основі натуральної рослинної сировини, зокрема горобини червоноплідної є актуальним.

Ягоди горобини червоної (Sorbus aucuparia) використовують в харчовій промисловості, особливо як доповнення до чаїв або десертів.

Також ягоди горобини застосовують в медицині, бо мають вітамінну, протизапальну, протицингову, потогінну, кровоспинну, проносну, сечогінну дії, знижують кров'яний тиск.
Здавна знають і використовують чудові поживні і лікувальні властивості плодів горобини. За вмістом вітамінів - один з найцінніших полівітамінних засобів. Містять велику кількість вітаміну C, вітаміну P, каротину і органічних кислот - яблучну, лимонну, винну кислоти, завдяки чому володіють цінними антисептичними властивостями. Також в ягодах горобини містяться дубильні речовини, глюкоза, фруктоза, сахароза, ефірні олії.

Для маринування напівфабрикатів з м'яса птиці (курячі крильця, куряче філе, курячі гомілки) приготовано маринад на основі горобини червоної. Висушені ягоди замовлено у ТМ «Лісова Корзина», подрібненої у порошок, Маринад складаєвся із 100 г порошку висушеноїгоробини червоної, який змішують з водою (280 г)  з метою покращення органолептичних властивостей маринаду, додають до неї сіль – 0,5 кг , цукру – 0,25, а також додають подрібнену цибулю сушену, перець чорний мелений, паприку солодку, пряно-ароматичну сировину - розмарин сушений, базилік сушений.
За результатами органолептичного дослідження встановлено, що зовнішній вигляд контрольного зразка був дещо блідим не зважаючи на використання прянощів і компонентів. Запах властивий виробу, проте менш відчутний запах прянощів. На смак м'ясо дещо не досолене. За даними показниками цей зразок отримав по 4 бали. Якщо порівнювати дослідний зразок крил курячих з контролем, можна сказати, що він має привабливий зовнішній вигляд темно-коричневого кольору. Наявність прянощів відчутна добре, проте зразок отримав оцінку 4 за рахунок більш відчутного запаху пряно-ароматичних рослин. За показником смак дослідні зразки набрали 5 балів, за показником «зовнішній вигляд» - 4 бали, оскільки надто темне забарвлення напівфабрикату після термічної обробки не викликало позитивних емоцій під час проведення дегустації. За показником  «Консистенція» усі дослідні зразки набрали максимальну кількість балів – 5.  

Отже,  мариновані м'ясні напівфабрикати стають все більш популярними серед споживачів завдяки їхнім органолептичним показникам та тривалим термінам зберігання.  Однак, існує недолік у використанні харчових добавок у рецептурах маринадів, які спрямовані на покращення технологічних та органолептичних властивостей, а також на збільшення термінів придатності.  Використання натуральної рослинної сировини, зокрема горобини червоної, у рецептурах маринадів є актуальним та може покращити хімічний склад м'ясних напівфабрикатів. Ягоди горобини мають значний поживний та лікувальний потенціал, включаючи велику кількість вітамінів, дубильні речовини та інші корисні складові. В результаті органолептичного дослідження було встановлено, що мариновані м'ясні напівфабрикати з горобиною червоною мають привабливий зовнішній вигляд та смак, що може позитивно вплинути на їх споживання серед споживачів.
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Харчування сучасної людини - найважливіший чинник від якого залежить здоров’я та працездатність населення держави. Створення функціональних харчових продуктів є актуальним питанням, однак насамперед треба зважити на їхню безпечність для споживачів.

Сучасний бізнес відкриває безмежні можливості для творчого самовираження підприємців та їхнього фінансового розвитку. Одним із цікавих напрямків, який останнім часом набуває високої популярності  є крафтярство. Крафтовий бізнес – це невелике підприємство з виробництва та продажу унікальних товарів переважно ручної роботи. Крафтову продукцію виробляють дрібними партіями з натуральних інгредієнтів за автентичними або авторськими технологіями. 

Якщо започатковуєш власну справу  - роби добре, роби якісно, роби з повагою до споживача, а якщо думаєш схитрити – краще  не берися. Такого принципу дотримуються переважно не директори великих заводів, а засновники малих крафтових виробництв. Спілкуючись з різними людьми з різними уподобаннями та смаками,  можна помітити, що серед улюблених в більшості не товари з  « масмаркету», а дещо цінніше: є в одних улюблена сироварня, інші надають перевагу м’ясним виробам від фермера, хтось використовує мило лише ручної роботи, дехто ласує печиво з невеличкої пекарні а справжні гурмани смакують пивом із невеличкої броварні. Тому, що  у цих продуктах є те чого не знайдеш у фабричних, масових.

Для початку постараємось пояснити, що таке «крафт» бо далеко не всі розуміють значення цього слова. Насправді в Україні ви ніде не знайдете офіційного визначення, що таке «крафт». Цим словом можна назвати практично будь-що. Але більш чітко можна описати, що таке крафтове виробництво.  Тут одразу слід зауважити, що в  контексті обсягу «крафтове виробництво» немає обмежень щодо кількості.  Крафтове виробництво – ( від англійського «craft» - ремесло, вміння) – це продукція, яка виготовлена не на заводі, а в невеликому цеху, маленькими партіями часто вручну. Крафтовий  продукт - це відповідальність перед споживачем, клієнтом, про повагу та прагнення направити загальну культуру споживання до показника найвищої якості, унікальності та значимості.

До основних переваг крафтових продуктів належать:

· виробництво дрібними партіями. У всьому світі  попит споживачів зсувається в бік крафтової продукції , яка несе в собі  відбиток особистості людей, що брали участь у її створенні;

· першокласна якість. Для створення крафтоої продукції не  застосовується жодні шкідливі речовини і технології. А завдяки невеликим масштабам виробництва фермерам набагато легше забезпечувати високу якість своєї продукції;

· свіжість. Короткі логістичні ланцюжки між приватними виробниками та магазинами дають можливість гарантувати свіжість продуктів.

Оскільки зазвичай виготовленням крафтової  їжі займаються на маленьких виробництвах або в домашніх умовах, придбати таку продукцію можна, як правило в сімейних магазинчиках і кафе або прямо на фермі, інтернет-платформах чи  в місцевих закладах харчування.

Серед найбільш розвинених напрямків діяльності аграрних підприємств, що використовують крафтові технології можна виділити:

· козині фермерства продають натуральне козяче молоко і молочні продукти;

· кролячі ферми можуть похвалитися екологічно чистим кролячим м’ясом та виробами з нього;

· сирні фермерства пропонують смачні сири, такі як «качотта», «скаморца» і «моцарелла»;

· міні заводи солінь, закаток і варення готові запропонувати масу різноманітних смаколиків, а деякі умільці готують їх з нестандартних інгредієнтів, наприклад варять варення з шишок;

· домашні хлібопекарні випікають хліб і булочки з авторськими рецептами;

· домашні м’ясокомбінати пишаються сирокопченою ковбасою власного виробництва та сільськими ковбасками з натуральної яловичини і свинини;

· виробництво натуральної рижієвої олії поки ще не можна назвати масовим, проте продукт стрімко набирає популярність серед шанувальників здорової їжі;

· алкогольні напої ( популярними стають невеликі крафтові пивоварні;  виноробні та інші унікальні напої місцевого виробництва);

· виробництво меду та медових продуктів (крафтова компанія «Медові брати»);

· равликові, страусові, оленячі ферми, ферми з виробництва креветок – ось невеликий перелік функціонуючих крафтових виробників в різних регіонах України.

Звичайно, що природні етнічно-культурні особливості території обумовлюють певну спеціалізацію та конкретизацію крафтовиків. Так сироварні найбільш зосереджені на Західній Україні ( Закарпатська та Івано-Франківська області), де продукт виробляють із козячого молока. В центральних, південних регіонах зосереджується консервування ягід, овочів та фруктів, а також сушарки для виготовлення екочіпсів. Крафтове виробництво гарно розвинуте в Одеській області, на що вказує факт, що в регіоні вирощується близько 60% винограду України, при цьому 30%  випадків виноробства є приватним. Все це свідчить , що основним стратегічним принципом територіального розміщення крафтової діяльності є близькість до сировини.

Як свідчить аналіз економіки та ринку харчових продуктів багатьох країн світу, саме продукція малих підприємств формує понад 50 % ВВП Європейських країн. Для порівняння -  в Україні цей показник становить 7 %.

Таким чином можна стверджувати, що крафтова діяльність – це  особливий вид підприємницької діяльності, в якій в процесі виробництва і реалізації продукції малих підприємств та сімейних господарств спостерігається початковий  функціональний розділ праці, засоби виробництва і сировина перебувають у власності або на праві оренди, продукція виробляється в малому обсязі, переважно на індивідуальне замовлення або для місцевого споживання, пріоритетом виступає якість продукції, а цінова винагорода та прибуток є результатом всієї діяльності.

Отже, крафтове виробництво є перспективною інноваційною діяльністю, бо воно має не лише економічний, а й соціальний ефект. Гнучкість та мобільність крафтового виробництва продуктів харчування розширює та диференціює споживчий ринок, зберігає та розвиває національні, культурні та виробничі традиції, примножує сімейні цінності та формує родинно-трудові зв’язки, забезпечуючи формування у підростаючого покоління навичок агровиробництва.

УДК 663.05:664.
ВИДИ ТА  ХАРАКТЕРИСТИКА  МАРИНАДІВ У ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА МʼЯСНИХ ПРОДУКТІВ

Сергій Кінаш, студент 1-го курсу (магістр) ФХТБ
Науковий керівник - Галина Пришляк, асистент
ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького м. Львів, Україна
Забезпечення населення країни якісними та безпечними продуктами набуває особливої актуальності в сьогоденних екологічних реаліях. Актуальним напрямом розвитку технології є збагачення м’ясної  сировини корисними компонентами, що володіють високою біологічною цінністю.

Нинішній споживач м’ясопродуктів вимагає різноманіття нового асортименту м’ясної  продукції, що пояснюється тим, що в пріоритеті не тільки швидкість приготування їжі, доступність та тривалість її зберігання, а й корисність та наявність антиоксидантних властивостей харчових продуктів.

У високо конкурентній галузі, якою є переробка м’яса, першочергове значення має виробництво продуктів, які виділяються смаком, ніжністю та якістю. Одним з найефективніших  і перевірених часом методів досягнення -  є маринування. 

Маринади - є секретною зброєю, за допомогою якої виробники можуть покращити смакові властивості м’ясних продуктів та збільшити на них попит у споживачів. Обробка м’яса маринадами  дає змогу покращити смак та якість м’ясних виробів.

У приготуванні будь-якого з видів  мʼяса найважливішим є правильний маринад. Адже, від того, як підготувати м'ясо до запікання залежатиме не лише його смак і запах, але і м’якість і соковитість. Доведено що попередньо не замариноване м'ясо буде набагато гіршим за всіма показниками, ніж правильно підготоване.

Маринування -  це процес замочування м’яса в суміші рідин, кислот, олій, трав, спецій, приправ та прянощів перед приготуванням його  або його обробкою. 

Тут варто додати кілька визначень, адже всі дослідження крутяться навколо складних назв. Отож існують такі собі гетероциклічні ароматичні аміни ( ГАА)- речовини, які навіть у  вкрай низьких концентраціях можуть здійснювати мутагенну та карциногенну (токсичну) дію на організм людини. Ці ГАА містяться в м’ясі, однак можуть суттєво зменшитися  під дією маринадів. 

Дослідження показали, що часник, цибуля та лимонний сік в олійних маринадах знижують кількість ГАА приблизно на 70 %. Вчені визначили оптимальні кількості цибулі, часнику та лимонного соку, які досягли максимального значення кількості амінів: їх розрахували, як 31,2 %, 28,6 %, 14.6 % кількості маринаду.

Практично всі маринади для м’яса також можуть інактивувати патогенні мікроорганізми. Найбільш важливим параметром тут виступав рН- кислотно-лужна характеристика. Доведено, що у дуже кислотному та лужному середовищі більшість мікроорганізмів не виживають.  Наприклад ківі, мандарин, оливкова олія – досить лужні що робить їх хорошими інгредієнтами для маринадів.

Під час приготування м’яса можуть утворитись канцерогенні та мутагенні хімічні речовини, гетероциклічні аміни (ГЦА). Вчені також оцінили здатність рослинних екстрактів, спецій та ефірних олій інактивувати кишкову паличку і пригнічувати утворення ГЦА. Результати показали, що додавання оливкової олії або яблучної шкірки у пропорції 5 % від страви зменшило, як ГЦА, так і популяції кишкової палички нижче межі виявлення. Подібним чином спрацювала олія лемонграсу, але в і ще меншій пропорції - 1 %.

Рослинна олія є настільки ж важливим елементом маринаду, як і кислота. Саме олія утворює на поверхні плівку, яка збереже м'ясо соковитим. Крім того олія допомагає краще зібрати спеції розкривши аромат. Для маринаду можна використовувати практично будь-яку олію. Але варто пам’ятати, що головним критерієм є смак, який не повинен перебити смак самого м’яса.

Базовим компонентом маринаду є безумовно кислота, проте смак страви формують спеції та приправи. Приправ повинно бути не більше 4-х, а якщо їх правильно підібрати та поєднати, тонкий смаковий відтінок гарантований.

Всі ми звикли до кожного маринаду додавати сіль, тому що м’ясу вона не зашкодить. Проте саме сіль може бути таким компонентом, який зіпсує страву. Сіль - є природнім консервантом, проте вона також є сорбентом, який поглинає з м’яса вологу, тому в такому маринаді м'ясо вийде занадто сухим. Такий же ефект має занадто кислий маринад. Щоб цього уникнути, солити м'ясо краще після приготування, або безпосередньо перед подачею. 

Кефір, соєвий соус, лимонний сік, оцет та інші компоненти додаються для того, щоб розм’якшити волокна м’яса.

Одним з креативних способів, який набуває популярності в різновидах технологій  маринування м’яса – є використання маринадів  з додаванням меду. Меду притаманна велика кількість різноманітних ферментів. Будучи біологічними каталізаторами, ферменти направляють і регулюють обмін речовин в організмі. А також мед завдяки своїм основним складовим компонентам володіє високою енергетичною цінністю. Ще одною з позитивних характеристик меду, завдяки вмісту органічних кислот - є здатність захищати продукт від більшості бактерій,  цвілі,  дріжджів та інших патогенних мікроорганізмів. Адже використання продукту бджільництва в складі маринаду надає м’ясу нових технологічних та смакових властивостей.

Період маринування визначається видом м’яса і його жорсткістю та навколишньою температурою. М'ясо повинно маринуватися мінімум  1-2 год, але часто його залишають в маринаді на 8-10 год. Тривале маринування дає змогу отримати м'ясо з підвищеною вологозвʼязуючою  та вологоутримуючою здатністю й поліпшеною консистенцією та соковитістю.  Винятком з цього  є лише курятина, яка занурюється у маринад лише перед приготуванням.

Вибір відповідного продукту для маринаду- залежить від виду і якості м’яса, і допускає індивідувальні уподобання смаків і творчий підхід кожної людини.

Завдяки впровадження у технологію виробництва м’ясних продуктів різних видів маринадів,  якісні м’ясні продукти з високою біологічною цінністю, будуть досить конкурентоспроможними, що є невід’ємною складовою на шляху розвитку і процвітання будь-якого підприємства у сфері харчової промисловості та громадського харчування. Тож врешті маринування м’яса в будь-якому разі справа корисна ще й смачна. 

УДК 637.5
Фізико-хімічні показники ФЕРМЕНТОВАНИХ ковбас з додаванням екстрактів рослин

Кирило Клюйко, студент 1-го курсу (бакалавр) факультет мистецтва та дизайну
Наукові керівники: Костянтин Дерев’янко, Дерев’янко Наталія, к. с.-г. н., доцент

Хортицька національна академія м. Запоріжжя, Україна

Інтенсифікація технологічних процесів є особливістю сучасного ковбасного виробництва, це відбувається через дорожнечу енергоресурсів.

Об’єктом досліджень була технологія ферментованих ковбас з додаванням екстрактів рослин (ехінацеї, глоду та календули).

Предмети досліджень – фармацевтичні екстракти рослин (ехінацеї, глоду та календули), ферментовані ковбаси під час виробництва та зберігання.

Метою роботи є удосконалення технології ферментованих ковбас за використання екстрактів рослин для пришвидшення процесу сушки готового продукту та вивчення фізико-хімічних показників ковбас.
Було розроблено рецептуру та виготовлено 4 варіанти ферментованих ковбас: 1 – контроль без внесення екстрактів і 3 – з додавання рослинних екстрактів ехінацеї, глоду та календули в рівних пропорціях до фаршемаси. Екстракти були виготовлені фармацевтичним шляхом.

Для того, щоб перевірити ефективність запропонованої технології виробництва ферментованих ковбас із застосуванням екстрактів лікарських рослин здійснювали порівняння зразків готового продукту за основними якісними показниками. Визначення фізико-хімічного складу надало можливість отримати уявлення про якість продукту, що залежать від кількісного співвідношення вологи, білка, жиру і свідчить про стабільність властивостей продукту під час зберігання.

Масова частка білку у всіх зразках була у межах норми та становила 19,25%. Масова частка жиру також не змінювалась у всіх досліджуваних зразках та становила 42,3%. А от масова частка вологи була найбільшою у контрольного зразку та становила 29,32% найнижчим був вміст вологи у зразку з екстрактом ехінацеї та становив 28,46 % і також у зразка з внесенням екстракту глоду 28,20% відповідно. Тобто, модна зробити висновок,  що внесення екстрактів ехінацеї та глоду сприяють зменшенню вмісту вологи та пришвидшують процес сушки готового продукту.

УДК 664:637
СПІРУЛІНА – ФУНКЦІОНАЛЬНИЙ ІНГРЕДІЄНТ ДЛЯ РОЗРОБКИ М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ У ХАРЧУВАННІ ВІЙСЬКОВОСЛУЖБОВЦІВ
Анастасія Трофімук, студентка 4-го курсу (бакалавр) географічний факультет 

Науковий керівник - Ольга Маслійчук, к.т.н., доцент, 

ЛНУ імені Івана Франка, м. Львів, Україна

Висока поживна цінність та функціональні властивості спіруліни роблять її перспективним інгредієнтом для харчової промисловості та розробки нових продуктів харчування зокрема і для військовослужбовців.

Інформаційні дані та впровадження спіруліни, як  функціонального інгредієнту для розробки м’ясного дегідратованого продукту в харчуванні військовослужбовців. 

Встановлено, що спіруліна містить – 65 г білка,  15 г вуглеводів, 5 г  жиру, 15 г вітаміни та мінерали. Білок складається з 18 амінокислот в тому числі з 8 незамінних для організму людини. Є чудовою альтернативою тваринним білкам. Містить мінерали, включаючи залізо, кальцій, хром, мідь, магній, марганець, калій, натрій, цинк та фосфор. У той же час незамінні жирні кислоти (ліноленова кислота), а також пігменти, такі як хлорофіл А і фікобіліпротеїни (С-фікоціанін, аллофікоціанін) та Р-каротин. Рекомендована доза для дорослої людини становить 3-10 г на добу.

Вживання спіруліни дуже корисне для здоров’я тому, що зміцнює імунну систему, збільшуючи в організмі утворення цитокінів - білкових молекул, які борються з вірусами та інфекціями; зменшує ріст пухлин і протидіє вільним радикалам, зменшуючи пероксидне окиснення ліпідів; нормалізує артеріальний тиск; зменшує ризик захворювань серцево-судинної системи; відновлює здорову мікрофлору кишечника; знижує рівень цукру у крові; сприяє покращенню ліпідного обміну; знижує апетит; виводить з організму токсини та солі важких металів; допомагає відновленню після фізичних навантажень.

Спіруліну можна використовувати для збагачення таких продуктів харчування, як: хлібобулочні вироби, макаронні вироби, злаки, мюслі, йогурти, сири, соки, мед, напої.

Пропонуємо ввести в раціон харчування військовослужбовців курячі джерки мариновані у крем-меді із спіруліною та спеціях. Курячі джерки доповнять набір продуктів у бойових діях військовослужбовців із вираженими оздоровчими властивостями як додаткове джерело біологічно активних речовин. 

Спіруліна є цінним інгредієнтом для харчової промисловості завдяки своїй високій поживній цінності та функціональним властивостям. Розробка нового дегідратованого м’ясного продукту із крем-медом зі спіруліною – це збагачення продуктів харчування у раціоні військовослужбовців білками, вітамінами, мінералами та антиоксидантами, а також для покращення функціональних властивостей. 

УДК 637.524:664
ЯКІСТЬ ТА БЕЗПЕКА ЕЛІТНИХ ВИДІВ КОВБАС
Наталія Демчук, студентка 4-го курсу (бакалавр) ФХТБ
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ЛНУВМБ імені С. З. Ґжицького, м. Львів, Україна 

М’ясна галузь – це одна з найважливіших та найбільших галузей у структурі харчової промисловості та продовольчої безпеки України. Забезпечення раціону харчування якісною та доступною продукцією тваринного походження, зокрема м’ясом, на сьогодні є пріоритетним завданням державної політики. Основне завдання галузі – комплексна переробка худоби та птиці.

Виробництво елітних видів ковбас – це динамічно розвиваюча галузь харчової промисловості, яка задовольняє потреби споживачів у високоякісних та вишуканих продуктах. Цей сегмент ринку характеризується високою конкуренцією, де успіх залежить від інновацій, досконалості технології та чіткого розуміння потреб цільової аудиторії.

На сучасному етапі розвитку харчової промисловості постає проблема виробництва якісних та безпечних для життя і здоров’я людей харчових продуктів. Це найголовніше завдання виробників усіх країн, що дбають про здорову націю та належний рівень життя громадян. В Україні все актуальніше постає питання якості та безпеки вітчизняної продукції, оскільки аналіз споживчого ринку свідчить про велику кількість неякісних та фальсифікованих м’ясопродуктів.

Сьогодні спостерігається стійкий тренд на зростання попиту на елітні ковбасні вироби. Але чи якісні вони? Чим вони корисні та чим можуть зашкодити ?

Найголовнішим фактором при виготовленні якісних елітних ковбас є вибір м’ясної сировини. Для виробництва елітних ковбас використовується м'ясо вищої якості, яке отримують від здорових тварин, вирощених в екологічно чистих умовах. Виробникам такої продукції важливо встановити контроль за походженням м'яса та його якістю для забезпечення безпеки та смакових властивостей продукту. Багато виробників елітних ковбас впровадили систему HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), яка дозволяє їм гарантувати безпеку продукції на всіх етапах виробництва. Іншими не менш важливими факторами є дотримання суворих виробничих стандартів. Сюди входять дотримання санітарних норм та використання безпечних технологій виробництва, також важливою складовою технології є використання натуральних спецій та прянощів, які надають ковбасам унікальний смак та аромат. Елітні ковбаси регулярно проходять лабораторні дослідження, щоб переконатися, що вони відповідають всім вимогам безпеки.

Якщо говорити про споживання таких ковбас, то це не просто смачний продукт, це джерело білка, вітамінів та мінералів. Ось деякі з їхніх корисних властивостей:

1. Джерело білка: ковбаса є багатим джерелом білка, який необхідний для росту та відновлення тканин, а також для підтримки імунної системи.

2. Вітаміни та мінерали: елітні сорти ковбас можуть містити вітаміни групи B, вітамін D, залізо, цинк та інші мікроелементи, які необхідні для нормального функціонування організму.

3. Натуральність та відсутність штучних добавок: багато елітних сортів ковбас виготовляються без використання штучних консервантів, ароматизаторів та барвників. Це може бути привабливим для тих, хто стежить за своїм харчуванням та уникає штучних добавок.

4. Антиоксиданти: деякі елітні сорти ковбас, виготовлені з м'яса дичини, можуть містити антиоксиданти, які допомагають захистити організм від шкідливої дії вільних радикалів.

5. Позитивний вплив на травлення: деякі елітні сорти ковбас, такі як салямі, містять пробіотики, які можуть допомогти поліпшити травлення та зміцнити імунну систему.

Однак важливо зазначити, що корисні властивості елітних сортів ковбас можуть варіюватися залежно від їхнього складу та способу приготування.

Незважаючи на те, що елітні види ковбас можуть мати деякі корисні властивості, вони також можуть бути шкідливими для здоров'я, якщо вживати їх в надмірних кількостях або неправильно. Одним із потенційних ризиків є високий вміст насичених жирів. Деякі елітні види ковбас, такі як салямі, містять багато насичених жирів. Надмірне вживання насичених жирів може призвести до підвищення рівня холестерину в крові, що, в свою чергу, збільшує ризик розвитку серцево-судинних захворювань. Другим потенційним ризиком є обробка. Елітні види ковбас, як правило, піддаються різним видам обробки, таким як копчення, сушіння та ферментація. Ці процеси можуть призвести до утворення канцерогенних речовин, таких як поліциклічні ароматичні вуглеводні (ПАВ). Якщо виробництво елітних ковбас не дотримує суворих стандартів санітарії та гігієни, існує ризик контамінації продукту бактеріями або іншими шкідливими мікроорганізмами, такими як Salmonella, Listeria та Escherichia coli.

Елітні сорти ковбас є смачним і корисним продуктом, якщо вживати їх в помірних кількостях та в рамках збалансованої дієти, багатої на овочі, фрукти та цільнозернові продукти. Важливо знати про їхні потенційні ризики та вживати заходів для їх мінімізації.
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Дослідження м’ясних консервів: оцінка ЯКОсті,

ризиків та сучасних тенденцій РОЗВИТКУ
Богданна Коба, студентка 4-го курсу (бакалавр) ФХТБ

Науковий керівник - Ірина Басараб , к.с.-г.н. доцент

ЛНУВМБ імені С. З. Ґжицького, м. Львів, Україна
Забезпечення населення їжею із тривалим терміном зберігання – важливе завдання м'ясної промисловості. Одним із рішень є стерилізовані консерви, які поєднують зручність використання із збереженням корисності м'яса.
Але виробництво безпечних консервів – складний процес із суворими вимогами до сировини, виробництва та технологій. Існуючі методи контролю якості консервів потребують значних ресурсів.
Тому актуальним є пошук нових та покращення діючих методів оцінки якості консервної продукції. Ця робота спрямована на розробку таких методик, що дозволять пришвидшити дослідження, підвищити їх точність та достовірність. Це, у свою чергу, сприятиме випуску безпечних та смачних м'ясних консервів.
М'ясні консерви мають низку переваг, що робить їх привабливим варіантом для сучасного життя. Вони зручні, оскільки не потребують попередньої обробки, мають тривалий термін зберігання, компактні та гарантовано безпечні завдяки державному контролю якості. Більше того, вони зберігають частину поживних речовин зі свіжого м'яса.
Однак, існують і недоліки, які слід враховувати. Деякі консерви містять багато натрію та жиру, що негативно впливає на здоров'я. Також процес консервування призводить до втрати певних вітамінів та мінералів. Виробництво консервів може негативно впливати на довкілля, а в рідкісних випадках можливе зараження небезпечними бактеріями через порушення технології.
Споживачі все більше прагнуть до зручного та доступного харчування, що стимулює виробництво м'ясних консервів.
Індустрія активно реагує на ці запити. Виробники знижують вміст натрію та жиру, роблячи консерви більш корисними. Вони також розширюють асортимент, використовуючи нетрадиційні види м'яса, субпродукти та збагачуючи консерви вітамінами та мінералами.

Сучасні технології дозволяють зберігати поживну цінність м'яса, а зручні упаковки та перехід на органічні інгредієнти роблять консерви ще більш привабливими для споживачів. 

Таким чином, виробництво м'ясних консервів рухається у бік створення безпечних, здорових та смачних продуктів, які відповідають вимогам санітарно-гігієнічних норм та задовольняють потреби населення.
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Популярними виробами із м’ясного фаршу є січені напівфабрикати Січені напівфабрикати виробляються переважно в замороженому вигляді.  Популярними продуктами  із м’ясного фаршу вважають  фрикадельки, пельмені, вареники,  равіолі. Для українського споживача січені напівфабрикати стали важливим сегментом щоденного раціону. Мінімізація   часу та простота приготування, тривалий термін зберігання це важливі чинники які обґрунтовують популярність посічених м’ясних напівфабрикатів. 
Однією з проблем заморожених напівфабрикатів є зберігання та термін придатності. Під дією низьких температур, хоча і продукт залишається придатним для споживання, може спостерігатися погіршення якості. Зокрема, текстура продукту після розморожування може бути не такою, як очікувалося, що негативно позначиться на його смакових якостях. Під час заморожування води у продуктах утворюються кристали льоду, які пошкоджують клітинну структуру. В результаті втрачається соковитість і змінюється текстура. Також важливу роль відіграє упакування. Неправильне упакування чи невірні умови зберігання можуть призвести до механічних пошкоджень продукту, що може знизити його якість.

Деякі заморожені напівфабрикати мають нерівномірний розмір інгредієнтів, що може призвести до нерівномірного готування або незадовільного вигляду готової страви. Також, обмежений асортимент деяких виробників може ускладнювати вибір для споживачів.
Екологічні аспекти виробництва та використання упаковки для заморожених напівфабрикатів також є важливими. Надмірне використання пластику та інших матеріалів призводить до забруднення навколишнього середовища і погіршує екологічну ситуацію.
Питання заморожених напівфабрикатів вимагає ретельного розгляду та швидкого реагування з боку виробників і споживачів. Вирішення цих проблем вимагає цілісного підходу, включаючи вдосконалення технології виробництва, розробку більш екологічно чистої упаковки та підвищення якості контролю за продукцією.
Заморожені напівфабрикати є зручним та широко поширеним вибором для багатьох споживачів, проте вони вносять ряд проблем, які важливо враховувати. Втрата харчової цінності, зміни в текстурі та смаку після розморожування, утворення кристалів льоду та ризики безпеки можуть впливати на якість та безпеку таких продуктів. Незважаючи на ці проблеми, правильне зберігання та використання заморожених напівфабрикатів може зменшити їхній вплив і забезпечити зручну та більш тривалу збереженість продуктів. Сучасні тенденції технологій січених напівфабрикатів спрямовані на скорочення втрат після теплової обробки, покращення функціональних властивостей сировини та готових продуктів, підвищення харчової цінності та подовження терміну зберігання. Виробництво комбінованих м’ясопродуктів на основі м’яса та білкових препаратів, одержаних із різної сировини повинні поєднувати функціонально-технологічні властивості, покращувати органолептичні показники готових продуктів, знижувати собівартість. 

УДК 664:637

КОПЧЕННЯ ПТИЦІ

Микола Лісовий, студент 4-го курсу (бакалавр) ФХТБ
Науковий керівник - Уляна Драчук, к.т.н., доцент

ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького м. Львів, Україна

Процес копчення - це один із видів термічної обробки м’ясних, рибних, сирних продуктів та виробів з м’яса птиці, за допомогою якого готові страви набувають специфічного аромату диму і консервуються природним чином.
 Копчення птиці - це важливий аспект у технології обробки м'яса, який впливає на його смак, аромат і тривалість зберігання і має велике значення як для кулінарії, так і для харчової промисловості. Копчення дійсно не лише підвищує смакові якості продукту, але й збільшує його термін зберігання, як наслідок забезпечує безпечне споживання їжі. Саме у давні часи процес копчення почав використовуватись як метод збереження м'яса на довгий термін. Згодом даний процес перетворився на справжнє мистецтво, він зберігав традиції, але і впроваджував нові технології. Сучасні методи копчення дозволяють досягти ще вищих стандартів якості та безпеки продукту, що робить копчення популярним методом обробки м’яса як серед споживачів, так і серед виробників.

Різноманітні традиційні методи копчення птиці у різних країнах відображають багатство кулінарної спадщини та розмаїття смаків і традицій кожного народу. Традиційні методи копчення птиці у різних культурах мають давню історію. Різні народи використовували і різні техніки та інгредієнти для копчення птиці. У скандинавських країнах, таких як Норвегія, Швеція та Фінляндія, популярним методом копчення є використання спеціальних димових камер або барбекю з натуральним диму від деревини берези або ялини. 
У традиційній китайській кухні, при копченні птиці, часто використовуються різні спеції і трави. Прикладом такої страви є пекінська качка, яка коптиться з використанням чайних, бамбукових листків та інших ароматних інгредієнтів. Качка по-пекінськи – це старовинна традиційна страва китайської кухні, історія якої налічує не одне століття. Дослідники ввжають, що її батьківщиною є китайська провінція Шандун. 

Сучасні методи копчення включають в себе використання інноваційних технологій та нових інгредієнтів для досягнення певних смакових характеристик у копчених продуктах. У деяких сучасних методах використовують спеціальні типи деревини або інших органічних матеріалів, які мають особливі аромат. Наприклад, можна використовувати вишневі або апельсинові гілки для специфічного смаку та аромату. Сучасні коптильні оснащені системами автоматичного контролю температури та вологості. Це дозволяє забезпечити однакову якість всіх вироблених продуктів та уникнути пересушування м’яса. Також у сучасних методах копчення використовують електронні контролери та датчики, що дозволяють автоматизувати процес та забезпечити стабільні умови для приготування продукції. Це дозволяє отримати більшу точність та контроль у процесі копчення, що в свою чергу призводить до покращення якості копчених продуктів і задоволення потреб споживачів.

Оптимізація процесу копчення може стати гарним інструментом для забезпечення тривалості зберігання копченої птиці. Варіантів оптимізації може бути досить багато. Наприклад, використання дубових дров може забезпечити більш тривалий залишковий аромат та підвищення тривалості зберігання. Дотримуватися оптимальних температурних умов під час процесу копчення – це також надважливий аспект, яким не варто нехтувати. Перетримка птиці або занадто висока температура можуть призвести до погіршення смакових якостей продукту та до зменшення тривалості його зберігання. Додавання природних консервантів до маринадів може допомогти підвищити тривалість зберігання продукту, запобігаючи розвитку бактерій. Використання вакуумного пакування дозволяє зменшити кількість доступу кисню, що сприяє збереженню свіжості та аромату продукту, а також підвищує тривалість його зберігання. Дослідження та впровадження нових рецептур маринадів, як зазначалось вище,  може підвищити тривалість зберігання продукту. 
У сучасному середовищі, зміни в споживчих уподобаннях та у попиті на харчові продукти є важливими проблемами, які власне і впливають на ринок харчових продуктів. Про деякі з найбільш помітних змін я розповім. Сучасні споживачі все більше віддають перевагу натуральним та органічним продуктам, які виготовляються без застосування штучних ароматизаторів, барвників та консервантів. Копчена птиця, яка виготовляється з використанням натуральних інгредієнтів та природних методів, може мати великий попит серед таких споживачів. 

Правильне зберігання і транспортування копчених продуктів є ключовими аспектами для забезпечення безпеки, якості та тривалості зберігання їжі. Як наслідок, зберігання і транспортування копчених продуктів вимагає особливих умов для гарантування безпеки. Копчену птицю необхідно зберігати при контрольованих температурних умовах, щоб перешкодити розмноженню бактерій. Зазвичай зберігання відбувається при температурі від 0°C до +4°C. Також для зберігання і транспортування копченої птиці використовуються спеціальні пакувальні матеріали, які забезпечують захист від зовнішнього впливу та допомагають зберегти аромат і виражений смак продукту, часто це вакуумне пакування. Не варто забувати, що важливо контролювати вологість навколишнього середовища під час зберігання, оскільки висока вологість може сприяти псуванню продукту. Під час транспортування копчених продуктів необхідно дотримуватись правил гігієни харчових продуктів. Продукти мають бути доставлені у місце призначення відповідно до встановлених температурних умов та оптимальній вологості. Кожна упаковка копчених продуктів має бути чітко позначена ідентифікаційними маркерами, з вказаною датою виробництва, терміном придатності, складом продукту та іншими даними. Не варто забувати і те, що під час зберігання і транспортування необхідно здійснювати регулярний контроль якості продукту, щоб була можливість вчасно виявити будь-які відхилення від норми та уникнути проблем з якістю продукції.
З підвищенням усвідомленості про здоровий спосіб життя, споживачі стають уважнішими до складу та якості продуктів, які вони споживають. Споживачі все частіше шукають готові страви для зручності та швидкості споживання. Копчена птиця є популярним вибором для таких споживачів, оскільки вона може бути легко використана у різних стравах, включаючи салати, сендвічі та пасту. У даному випадку копчена птиця виграє у своїх конкурентів. Тренди у харчовій культурі, такі як популяризація азіатської кухні або зростання популярності грильованої їжі, можуть вплинути на споживчі уподобання щодо копченої птиці. Наприклад, копчені курячі крильця можуть бути популярними стравами на вечірках або барбекю. Не варто також забувати, що існує підвищення попиту внаслідок рекламних кампаній та маркетингових заходів. Ефективна рекламна кампанія може значно збільшити попит на копчену птицю, демонструючи переваги споживання даного продукту.

Інноваційні підходи до маркетингу копченої пташиної продукції дійсно варто враховувати у процесі популяризації даних товарів, адже зараз цифрові медіа є потужними інструментами для просування продуктів. Компанії можуть створювати привабливий контент про свою смачну продукцію, демонструючи переваги даної продукції та навіть авторські рецепти, це буде привертати увагу аудиторії. Можна співпрацювати з впливовими блогерами та інфлюенсерами, які мають велику аудиторію. Участь у фуд-фестивалях та ярмарках також може допомогти компаніям залучити увагу споживачів та продемонструвати їм свої продукти в реальному часі. Важливо мати привабливий стенд, де будуть представлені зразки продукції для дегустації, а також рекламні матеріали з детальною інформацією про товар.

Копчення птиці – це не просто приготування їжі, це справжнє мистецтво, яке потребує майстерності, знання нюансів та щирої любові до кулінарії. Кожен етап цього процесу, від вибору якісної птиці до контролю температури та часу приготування, оповитий важливими деталями, які роблять копчену птицю справжнім шедевром.
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Однією з проблем сьогодення є фанатичне захоплення різними дієтами: вегетеріанська, веганська, безлактозна тощо. Внаслідок цього люди страждають нестачею різних мікро- та макронутрієнтів, серед яких є і білок.
Білок - це не лише джерело амінокислот, з якого побудовані всі клітини нашого організму, зокрема і молекули ДНК. Насамперед, білок є складною органічною молекулою, необхідною для будови клітини. Білки беруть участь у відтворенні клітин, утворенні ферментів, виробленні антитіл і гормонів, підтримують настрій і когнітивну функцію. У середньому білок забезпечує 17% харчової енергії та є другою за поширеністю сполукою в організмі після води. Дані Національного дослідження дієти та харчування (NDNS) показують, що найбільший внесок у споживання білка належить м’ясу та м’ясним продуктам (34%), зерновим та злаковим продуктам (24%), молоку і молочним продуктам (13%), курятині, індичатині (і стравам з них) - 16% білка.

Провівши дослідження, ми можемо встановити який білок є ціннішим: тваринний чи рослинний? Що відбудеться, якщо виключити білок з раціону?
Яку роль білок відіграє в раціоні людини? З джерела походження білку для

раціону, робимо висновок про відносні переваги білків рослинного та тваринного походження, оскільки вони є ключовими як для науки про харчування, так і для екологічної стійкості.

Якщо розглядати харчові продукти окремо, білки тваринного походження мають вищу біологічну цінність, ніж білки рослинного походження. Білки тваринного походження містять повний спектр незамінних амінокислот, необхідних для дієти дорослої людини, тому їх називають «повноцінними» білками. В 60-х і 70-х роках минулого століття відбулася популяризація вегетаріанства і було актуально обговорювати ідею поєднання певних продуктів, що додатково містять амінокислоти (наприклад, злаки та бобові). Звідси і виникла думка, що рослинні нутрієнти сприймалися як дуже обмежувальні, а люди що дотримуються їх, страждають на нестачу білку, анемію та хронічну втому. Насправді ж, рослинна їжа містить усі незамінні амінокислоти. Просто деякі з них містяться в обмеженій кількості.

У 2018 році вийшов документальний фільм «The Game Changers», у якому розповідається про видатних спортсменів, які стверджують, що рослинна їжа може підвищити їх продуктивність і забезпечити конкурентну перевагу без тваринного білка. Всього було опитано 13 професійних і напівпрофесійних спортсменів. Завдяки цим інтерв’ю, науковці мали на меті зібрати інформацію про поточну дієту, харчові звички учасників та їх переконання, що лежать в основі їхнього вибору їжі, їхні знання та джерела інформації, фактори, історію харчування, погляди на дієти та раціони інших спортсменів, а також роль їхніх харчових звичок у спорті.

В результаті експерименту, було визначено, що більшість спортсменів харчуються змішано. Тобто, в основі їхнього раціону лежать продукти тваринного та рослинного походження. Адже, тваринний білок є основним джерелом енергії для нарощування м’язів та містить в собі жири, які являються важливими для репродуктивної системи людини. Натомість, рослинний білок надає спортсменам більший час ситості та є менш калорійним, що є важливим фактором для низькокалорійних дієт.

Засвоюваність і біодоступність рослинних білків також нижче, ніж білків тваринного походження, все через високий вміст харчових волокон і рослинних біосполук (так званих фітохімічних речовин). Також існує певний консенсус щодо того, що молочний білок (зокрема, сироватка як компонент молока) має перевагу перед іншими типами дієтичного білка для стимулювання синтезу м’язового білка завдяки його швидкій засвоюваності та високому вмісту лейцину. Проте необхідні додаткові дослідження, щоб оцінити ефективність інших джерел білка, таких як м’ясні та рослинні білки.

Особи, які мають додаткове фізичне навантаження і споживають виключно продукти рослинного походження зазвичай додають до раціону протеїн або ізолят протеїну, щоб компенсувати нестачу білку в раціоні.

Національний санітарний фонд (NSF) - це одна із організацій, яка проводить тестування дієтичних добавок, таких як білкові порошки, щоб переконатися, що їхня безпека, якість і вміст відповідають певному рівню стандартів.

Сьогодні на світовому ринку представлено п’ять видів протеїну: сироватковий, казеїновий, яєчний, яловичий, рослинний.

Для порівняння візьмемо два види м’ясного, молочного та рослинного продуктів, які найчастіше зустрічаються в раціоні людини та розглянемо їхню енергетичну цінність:

 М’ясні продукти:

• свинина відварена на 100 грам продукту містить 364 ккал та 22,6 грам білку;

• курятина варена на 100 грам продукту містить 177 ккал та 25 грам білку;

Молочні продукти:

• коров’яче молоко на 100 грам продукту містить 50-64 ккал та 3,5 грам білку;

• сир кисломолочний на 100 грам продукту містить 140-270 ккал та 12-20 грам білку;

Рослинні продукти:

• соєвих бобів на 100 грам продукту містить 381 ккал та 36,5 грам білку;

• вівсяна крупа на 100 грам продукту містить 380 ккал 12,8 грам білку;

Більшість досліджень базуються на позитивному впливі рослинної їжі на здоров’я людини. Існує думка, що раціони, багаті м’ясом приводять до збільшення ризику серцево-судинних захворювань, діабету, деяких видів раку, також можуть скоротити тривалість життя. Веганські дієти зазвичай багаті клітковиною, магнієм, фолієвою кислотою, фітохімічними речовинами та вітамінами С і Е. З іншого боку, вони менш калорійні, не містять насичених жирів, холестерину, омега-3 жирних кислот, кальцію, цинку та вітамінів B 12 і D. Веганські дієти також можуть негативно впливати на ризик розвитку раку.

Найпоширенішою проблемою серед веганів та вегетеріанців є низьке вживання вітаміну В 12 , нестача якого негативно впливає на нервову систему

та здоров’я і може слугувати розвитком таких захворювань як інсульт, хвороба Паркінсона та хвороба Альцгеймера. Наприклад, посібник «Eatwell» уряду Великобританії рекомендує споживати більше бобів, бобових і сочевиці, а також дві порції (140 г) риби на тиждень (одна з яких має бути жирною). Що стосується червоного м’яса, то якщо ви споживаєте більше 90 г червоного або обробленого м’яса на день, спробуйте скоротити його до 70 г на день для уникнення розвитку захворювань. Національна академія медицини також встановлює діапазон допустимого споживання білка ‐ від 10% до 35% від вашої щоденної калорійності.

Ми можемо зробити висновок, що будь-яка дієта має як позитивний, так і негативний вплив на організм людини, тому нам необхідно урізноманітнювати раціон, щоб залишатися здоровими!

Сучасні технології в молочній галузі 
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Формула їжі ХХІ ст. – це постійне використання в харчуванні натуральних харчових продуктів з покращеними споживчими властивостями (функціональних харчових продуктів, збагачених есенціальними харчовими речовинами та мікронутрієнтами). У зв'язку з цим актуальним завданням в молочній галузі є вдосконалення технологій виробництва та рецептури високоякісних молочних продуктів та, зокрема, кисломолочного сиру.

Нині у світовій практиці великий інтерес до переробки яєчної шкаралупи. Введення в харчові продукти яєчної шкаралупи визначається її високою терапевтичною активністю. Вона незамінна при лікуванні таких захворювань, як атеросклероз, цукровий діабет, хвороби шлунка, печінки та підшлункової залози.

Для приготування яєчного порошку використали свіжі яйця. Попередньо їх мили, потім відварювали, обсушували, очищали від шкаралупи. Шкаралупу промивали у проточній воді за температури 20-25°С, кип'ятили 5 хв., обсушували, видаляли тонку підшкаралупну плівку. Шкаралупу подрібнювали у дрібний порошок у ступці, а потім у млині для отримання дрібного порошку.

Для проведення експериментальних досліджень було сформовано 4 зразки кисломолочного сиру: контрольний зразок – без порошку яєчної шкаралупи; дослідний зразок №1 – внесення порошку яєчної шкаралупи у кількості 0,25 г; дослідний зразок №2 – 0,5 г; дослідний зразок №3 – 1 г, що відповідало 0,25; 0,5 та 1% від маси сиру.

Відповідно до поставлених завдань дослідження проводили у два етапи. На першому етапі визначали оптимальні режими виробництва кисломолочного сиру, на другому – проводили розробку рецептури кисломолочного сиру функціонального призначення.

На основі експериментальних досліджень сформулювали такі висновки:

1. Результати маркетингових досліджень та відповіді респондентів про можливість збагачення харчових продуктів, зокрема молочних продуктів, показали доцільність розробка рецептури кисломолочного сиру функціонального призначення.

2. Для кисломолочного сиру функціонального призначення доцільно використовувати сир, отриманий кислотним способом, оскільки продукт мав консистенцію та масову частку вологи, що відповідає ДСТУ 4554:2006 Сир кисломолочний. Технічні умови. Сквашування необхідно проводити при температурі 40°С, а відварювання при температурі 65°С. За цих оптимальних режимів тривалість сквашування буде мінімальною, а вихід готового продукту максимальний.

3. За такими показниками, як колір та запах, відмінностей при проведенні досліджень не виявлено. Однак було відзначено низку відмінностей за іншими показниками. Так, у зразку з додаванням 1% порошку яєчної шкаралупи спостерігали його надмірну кількість. Також консистенція зразків сиру з додаванням порошку була злегка м'яка, що пов'язано з ретельним перемішуванням продукту.

4. Внесення яєчної шкаралупи позитивно вплинуло на показник титрованої кислотності. Значення титрованої кислотності у зразках з додаванням порошку протягом терміну зберігання відповідало вимогам ДСТУ 4554:2006 Сир кисломолочний. Технічні умови. Контрольний зразок на кінець дослідження перевищував норму на 7°Т (230°Т).

5. Експериментальним шляхом встановлена оптимальна кількість внесення порошку яєчної шкаралупи у кисломолочний сир з масовою часткою жиру 5% – 0,5%.

6. Рівень рентабельності виробництва кисломолочного сиру функціонального призначення становив 62,6%.

УДК 663.67
ПОШУК НЕМОЛОЧНИХ РЕЦЕПТУРНИХ КОМПОНЕНТІВ У ТЕХНОЛОГІЇ  МОРОЗИВА ДЛЯ ВЕГЕТАРІАНЦІВ

Ольга Райхіль, студентка 1-го курсу (магістр) ФХТБ

Науковий керівник - Наталія Сливка, к.т.н., доцент

ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького м. Львів, Україна

Молоко та молочні продукти протягом тривалого часу розглядалися як клас харчових продуктів з основними сполуками для харчування людини, які є в добре збалансованому складі та легкозасвоюваній формі. Однак людям, які мають проблеми зі здоров’ям, пов’язані з високим вмістом холестерину в раціоні, непереносимістю лактози або мальабсорбцією, а також алергією на молочні білки, слід споживати альтернативні продукти. Крім того, загальна обізнаність споживачів щодо впливу вибору їжі на навколишнє середовище та здоров’я, а також зростаюча тенденція до вегетаріанства призводять до підвищення попиту на таку продукцію. Споживання білка рослинного походження постійно зростає в Європі з щорічним зростанням на 11% рослинної їжі та напоїв, альтернативних молочним продуктам. Тому розробка нових видів морозива із заміною молочних рецептурних компонентів на альтернативні рослинні викликає великий інтерес завдяки новим можливостям, які пропонує світовий ринок. 

Аналіз науково-патентної літератури показав, що на сьогодні існує близько 35 видів «рослинного молока». Найпоширенішими є рисове, мигдальне, кунжутне, соєве, кокосове, вівсяне, конопляне, горохове молоко. Їх можна використовувати у технології морозива для заміни молочних інгредієнтів.

Рисове молоко знижує рівень холестерину, контролює рівень цукру в крові, забезпечує організм енергією, зміцнює ефективність травної системи, підтримка мікрофлору здорового кишечника. Рисове молоко відрізняється досить високою калорійністю. Воно має солодкуватий присмак, тому можна сміливо використовувати менше цукру. Це дозволить збалансувати калорійність самого морозива. Якщо говорити про корисні властивості рисового молока, то воно багате вітамінами А і В12, що особливо важливо суворим вегетаріанцям.

Мигдальне молоко також багате на магній, мінерал, якого не вистачає багатьом людям у їхніх щоденних дієтах. Магній важливий для роботи м’язів, контролю рівня цукру в крові, артеріального тиску, а також для формування кісток, білка та ДНК. Воно є чудовим джерелом вітаміну Е, який є важливим для захисту клітин від пошкодження вільними радикалами. У мигдалевому молоці на 50-80% менше калорій, ніж у коров’ячому.

За поживною цінністю соєве молоко майже нічим не поступається коров’ячому молоку. У ньому міститься багато вітамінів, цінних мінералів та поживних речовин, зокрема багато калію та кальцію, а також фосфор, цинк, мідь, селен та інші елементи. В одній склянці соєвого напою міститься до 300 мг кальцію, який легко засвоюється організмом. Соєве молоко багате вітамінами групи A та D, а також фолатами. Кількість протеїну в обох продуктах також практично однакова. 

Кунжутне молоко містить велику кількість кальцію та заліза, які корисні для міцності для кісток та зубів, а також знижують ризик остеопорозу. Також багате на магній та вітаміни групи В, що благотворно впливають на нервову систему, запобігаючи розвиток депресії. Також у достатній кількості є марганець, цинк, селен. Характерною особливістю є наявність амінокислотисезамін, яка уповільнює процеси старіння. 

Вівсяне молоко чудово засвоюється організмом, забезпечує його всіма необхідними речовинами, в числі яких білок, клітковина, вітаміни групи В, залізо, кальцій, фосфор і кремній. Цей напій часто рекомендують тим, хто займається спортом, щоб наростити м’язову масу, і дітям, котрі знаходяться в активній стадії росту. Також вівсяне молоко можна радити людям з підвищеним рівнем холестерину, оскільки цей вид молока містить вітаміни групи В, які сприяють видаленню холестеринових бляшок. Окрім того, його визнають чудовим антиоксидантом. 

Варто зазначити, що в рослинному молоці міститься менше насичених жирів та кальцію, ніж у тваринному та  цілковита відсутність холестерину. 

УДК 637.146:641.887
Створення дивовижних смаків У молочних продуктах

Максим Нагорний, студент 1-го курсу (бакалавр) ФХТБ

Науковий керівник - Наталія Сливка, к.т.н., доцент

ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького м. Львів, Україна

У сучасному світі розширюються уявлення про те, що таке смак. Адже практикують виходити за рамки простих гам та поєднань, при цьому створюючи «унікальний смак і аромат». Правильно підібрані спеції здатні скласти з іншими продуктами цікаві поєднання, посиливши їх смак, доповнюючи та дозволяючи розкритися аромату. Зазвичай найсмачнішими поєднаннями є ті, які бояться з’єднати, або не можуть припустити, що вони могли б поєднуватися. Але в харчових технологіях обов’язково потрібно експерементувати. 

Приклади, як поєднується непоєднуване: мед та пармезан, чилі та шоколад, гуакамоле та гранат, груша та блакитний сир, рожева сіль та кавун, батат та арахісове масло, мед та картоплю фрі, морозиво та соєвий соус, бекон та персиковий джем, апельсин та крабові палички.

Розробка та включення нових інгредієнтів у молочні продукти додають пікантності традиційній категорії. За словами аналітиків, комбінуючи нові смакові та функціональні елементи в асортименті, переробники можуть перетворити традиційні пропозиції на більш привабливі варіанти, виділяючись на переповненому ринку.
Тому метою наших досліджень є пошук нових рецептурних інгредієнтів при виробництві молочних продуктів. Нашу увагу привернути соуси, до складу яких входить перець халапеньо.

Соус чіпотле – мексиканська приправа, являє собою копчений червоний перець халапеньо. У чіпотле природне печіння халапеньйо поєднується з димним ароматом. Чіпотле характеризується середньою пекучістю. Це дуже популярна в мексиканській кухні приправа. Її додають в соуси, супи, тушковане м’ясо і овочі, маринади. Чіпотле є одним з інгредієнтів знаменитого соусу табаско. Крім того, чіпотле часто додається в супи та другі страви з тушкованих м’яса і овочів, а також м’ясні маринади. Регулярне вживання страв, що мають в своєму складі перець чіпотле, надає організму людини протизапальну, бактерицидну, імуностимулюючу і тонізуючу дію, а також знижує нервову збудливість, підвищуючи при цьому стійкість до значних психоемоційних навантажень. 

Соус шрирача – один з найвідоміших азіатських соусів. Це оригінальний варіант гострого чилі-соусу, який використовується в кулінарії Південно-Східної Азії повсюдно. Для його приготування застосовуються не найекзотичніші інгредієнти, але при цьому сам соус має характерний гостро-солодкий смак. За своєю класичною рецептурою шрирача – це соус з подрібнених перців халапеньо (іноді їх можуть замінювати пепероні) з додаванням свіжого часнику, рисового оцту, рибного соусу, солі і цукру (найчастіше коричневого). Шрирача сприяє прискоренню метаболізму і позитивно впливає на травлення. Часник, який також вважається обов’язковим інгредієнтом, має антиоксидантні якості та протизапальну дію. Шрирача добре зігріває в холодну пору року, має антисептичні властивості і підвищує імунітет.  

На нашу думку варто спробувати поєднати ці соуси із фруктами та молочною основою. На основі літературних даних для створення унікального смаку заплановано розробити рецептури та дослідити якісні показники таких молочних продуктів як сиркові маси з манго та соусом шрірача та йогуртові напої з ананасом та соусом чіпотле.

УДК 637.
застосування кореня селери в технології сиркової маси

Данута Толочко, Роман Тис, Руслан Ткачук, студенти 1-го курсу (магістр) ФХТБ
Науковий керівник - Володимира Наговська, к.т.н., доцент 
ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького, м. Львів, Україна

Важливу роль у формуванні здорового організму, підтриманні міцного здоров’я відіграє вживання овочів, фруктів, ягід, а також продукції, виготовленої на основі рослинної сировини. Коренеплоди, в свою чергу, мають також велике харчове значення, оскільки вони багаті на вуглеводи, азотисті речовини, ефірні олії, вітамін С. їх використовують у сирому та сушеному вигляді, застосовують для приготування різних страв, в якості приправ, а також для виготовлення різних консервів.
В свою чергу, завдяки збалансованому співвідношенню основних харчових компонентів: білків, жирів, вуглеводів, мінеральних речовин, вітамінів, молочної кислоти та антибіотичних речовин кисломолочні продукти володіють дієтичними властивостями. Оскільки овочі також відіграють важливу роль у харчуванні людини, то цікавим є поєднання молочної і овочевої сировини в єдиний продукт. Тому дослідження такої продукції є досить важливим і актуальним.
Селера містить від 30 до 100 мг ефірних олій. Її хімічний склад складається з таких речовин: білків - до 1,3 %, цукрів – 6,7 %, клітковини - 1,0%, золи - 1,0%, органічних кислот - 0,1%. Рослина багата на мінеральні солі (особливо калій, фосфор та кальцій) та вітаміни.
В селері також містяться фенольні кислоти, їх загальний вміст складає 1,3 мг на 100 г сирої маси, з них 1,01 - гідрооксикоричні кислоти, 0,81 - ферулова кислота.
Завдяки вмісту біологічно активних речовин селера виводить шлаки із організму, сприяє зменшенню ваги, нормалізує діяльність серцево-судинної діяльності. Вона необхідна для нормального обміну речовин, чинить лікувальну та профілактичну дію.
Технологічний процес виробництва пасти сиркової складається з таких технологічних операцій:
· приймання та підготовка сировини,
· приготування замісу,
· теплова обробка,
· фасування,
· попереднє охолодження упакованого продукту,
· доохолодження та зберігання.
Термін зберігання свіжовиготовленої пасти – не більше 3 діб; термізованої – не більше 14 діб.
Для виробництва пасти сиркової використовують таку сировину:
· сир кисломолочний ДСТУ 4554:2006,
· селеру кореневу свіжу ДСТУ 289-91,
· сіль кухонну ДСТУ 3583-97 (ГОСТ 138530-97).
УДК 637.146.3:637.04

НАТУРАЛЬНІ НАПОВНЮВАЧІ ЯК ЗАСІБ УДОСКОНАЛЕННЯ РЕЦЕПТУРИ КЕФІРУ

Олександр Морозов, студент 4-го курсу (бакалавр) ФФТМ

Науковий керівник - Наталія Двінських, к. фарм. н., с.н.с.

Національний фармацевтичний університет, м. Харків, Україна

Кисломолочні продукти є найбільш споживаними продуктами щоденного харчування. В останні роки значно розширився асортимент цих ферментованих пробіотичними культурами продуктів. 
Перспективним напрямком харчової кисломолочної промисловості є створення функціональних продуктів, зокрема нових видів кефіру. Головною метою їхнього створення є коригування білкового, ліпідного, мінерального і вітамінного складу, а також збагачення продуктів біологічно активними речовинами задля підвищення харчової та біологічної цінності, поліпшення смакових характеристик, розширення асортименту для вікових та інших категорій.
Технологія сучасних кефірів ґрунтується на останніх досягненнях науки й техніки в молокопереробній галузі, виключає застосування будь-яких штучних добавок і консервантів і передбачає використання тільки високоякісної натуральної сировини. Модернізація наявних рецептур й операцій виготовлення кефірів вдосконаленої якості є актуальним напрямом прикладних досліджень.
Однією з тенденцій розширення асортименту кисломолочної продукції, підвищення її споживчих якостей та користі для організму є додавання натуральних фруктових наповнювачей. 
Фруктові наповнювачі бувають гомогенні, з однорідною структурою, та гетерогенні, зі шматочками фруктів і ягід різних фракцій: крупно порізані або цільні елементи.

Використання готових фруктових наповнювачів у рецептурі кисломолочних напоїв значно пришвидшує та спрощує технологічний процес виробництва, виробникам вдається зменшити кількість або зовсім відмовитися від використання штучних барвників, ароматизаторів і стабілізаторів, не знижуючи при цьому термінів придатності. Смак готової продукції стає більш різноманітним і оригінальним.

Для надання додаткових функціональних властивостей, які є вимогою сучасних уявлень про здорове харчування, наповнювачі збагачують вітамінами, мінералами, харчовими волокнами, ненасиченими жирними кислотами тощо. Фруктові наповнювачі можуть поєднуватися з овочами, травами, горіхами, злаками й іншими нефруктовими інгредієнтами.

Отже, використання натуральних наповнювачей, фруктових або комбінованого складу, для розширення спектру функціональних властивостей традиційних кисломолочних продуктів, користь яких перевірена часом та доведена науковими дослідженнями, є перспективним, сприятиме впровадженню інноваційних рішень для удосконалення відомих технологій. 

УДК 637.
ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ У ВИРОБНИЦТВІ МОРОЗИВА
Вероніка Рудко, студентка 3-го курсу (молодший бакалавр)

Науковий керівник - Галина Перун, викладач

ВСП «Львівський фаховий коледж харчових технологій та бізнесу» НУХТ 

м. Львів, Україна 

Застосування новітніх технологій у виробництві морозива, широкі можливості для поліпшення якості продукції та її корисності для споживача. 

Новітні технології стають інструментом: для покращення смаку, консистенції та властивостей продуктів, гарантують їх безпеку та тривалий термін зберігання, задоволення конкретних потреб клієнтів
Аспекти, пов’язані з використанням додаткових білків у молочній промисловості: диверсифікація джерел протеїну та подолання непереносимості лактози, поживний вміст, смак і текстура продуктова інновація, стійкість і алергени.
Переваги використання інновацій у молочному виробництві, вплив на якість продукції, ефективність виробництва та задоволення потреб цільової аудиторії: покращення якості продукції, підвищення ефективності виробництва, відповідність вимогам ринку, розширення асортименту продукції, підвищення безпеки продукції, розширення асортименту продукції, збільшення конкурентоспроможності.
Основні типи біологічно активних добавок (БАД): нутрицевтики, парафармацевтики, пробіотики.

Біологічно-активні добавки (БАД) використовують сполуки натурального походження або синтезовані речовини. Збагачення харчових продуктів БАД називають фортифікацією. Рослинні добавки, функціональні добавки, збагачені продукти, натуральні підсолоджувачі, нові джерела протеїну.
Морозиво з пророщеним зерном жита. Використовуються прості повторювальні помели. Велика кількість мінеральних речовинн, що відіграють важливу роль в обмінних процесах організму людини.
Морозиво з гарбуза та ревеню - високий вміст клітковини та пектинових речовин. 

Морозиво для веганів. У зв’язку з особливостями харчування веганів для виробництва морозива  використовується рослинне молоко.

Морозиво з екстрактом гібіскусу має високі споживчі характеристики та тривалий час зберігає структуру під час танення.

Морозиво з топінамбуром. Знижує концентрацію глюкози в крові, що важливо для хворих на цукровий діабет та порушення обміну речовин.

Продукція із натуральної сировини, застосування натуральної із поліфункціональної рослинної сировини, спроможної стабілізувати структуру морозива.

Види морозива, які не містять молочних компонентів: «Сонечко», «Колосок», «Квіткове», «Яблучко», «Мюслі».
УДК 637.3
ВИГОТОВЛЕННЯ КРАФТОВИХ СИРІВ
Анастасія Дубинська, студентка 1-го курсу (магістр) ФХТБ

Науковий керівник - Ольга Михайлицька, к.т.н., доцент

ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького, м. Львів, Україна 
Колись Антуан де Сент-Екзюпері написав, що трансформація молока в сир – це стрибок молока у вічність. Сьогодні «сирний» бізнес зацікавлює багатьох виробників, оскільки серед молочних виробництв він має найменше ризиків та найбільше переваг.
Виникнення сиру пов’язують із розвитком людства і зокрема технологічного прогресу. Розвиток скотарства та виникнення ферм стали рушійною силою в еволюції сироваріння. Перші згадки про мистецтво сироваріння датуються XI–VI ст. до н.е. Необхідність збереження великих залишків молока викликала потребу в пошуку відповідних рішень. Розгортання сироваріння відбувалося на фоні впровадження заводських методів виробництва різних видів сирів, які стали невід'ємною частиною іміджу країн, де їх розробили. У 70-х рр. XX ст. майстри крафтового сироваріння почали відроджувати цю галузь, при цьому використовуючи козине та овече молоко для виготовлення сирів. З часом сироваріння пройшло еволюцію, в результаті якої з’явилося багато нових різноманітних технологій сирів.
Сучасні українці відчувають потребу в розширенні асортименту продуктів харчування, які мають високу харчову та біологічну цінність. Стали досить популярними серед споживачів крафтові продукти, які виготовлені невеликими партіями, вручну, на власному виробництві, за оригінальними індивідуальними рецептурами.

Крафт – це виробництво невеликої кількості продукту на малих потужностях. Крафтовими є продукти власного виробництва за авторськими технологіями та з унікальними властивостями, на які швидко зростає попит споживачів.

В Україні останніми роками набирає популярності виробництво сирів на крафтових сироварнях. Широкий асортимент цієї продукції формується за рахунок різних технологій, вишуканого смаку, введення оригінальних добавок.

Основними напрямками для вирішення проблем сьогодення в сироварінні є вдосконалення техніки і технології виробництва, створення безперервних процесів виробництва сирів, використання біологічних факторів для збільшення виробництва готової продукції та поліпшення якості продукції, впровадження інноваційних технологій для переробки молока і сироватки. Галузь крафтового сиру набуває динамічного розвитку, що дозволяє сформувати в споживачів гамму шляхетних смаків. Промислові сири можуть потенційно втратити певну частку споживачів, а це у свою чергу змусить виробників значно покращити якість продукту, щоб витримати конкуренцію та об’єми продажу.
Для виробництва унікальних крафтових сирів використовують якісне молоко. Підприємства, що виготовляють крафтовий сир спочатку відштовхуються не від сировини, яка є на даний момент, а від смаку, який хочуть отримати.

Зараз нами проводяться дослідження з розробки технології сиру з манго та апельсинами на основі сметанкового сиру. Аромат цитрусових та манго у поєднанні з приємним вершковим ароматом надають новоствореному сиру властивостей, здатних позитивно впливати на відчуття задоволення від споживання, а отже, на хороший психічний стан споживачів, що є досить актуальним під час війського стану. Такий сир також володіє яскравим кислувато-солодким смаком, досить добре нарізається та не кришиться.

Також варто зазначити, що впровадження виробництва крафтових сирів, розширення їх асортименту та пошук нових шляхів виготовлення унікальних сирів є найкращим варіантом для імпортозаміщення.

УДК 330.3
АНАЛІЗ СТАНОВЛЕННЯ ТА РОЗВИТКУ ХАРЧОВОЇ ПРОМИСЛОВОСТІ КАРПАТСЬКОГО РЕГІОНУ

Марко-Доменіко Ріілло, студент 2-го курсу (бакалавр) ФХТБ

Степан Конський, студент 1-го курсу (магістр) ФХТБ

Науковий керівник - Ольга Михайлицька, к.т.н., доцент

ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького, м. Львів, Україна

Сучасна харчова промисловість посідає провідне місце серед інших галузей. Тому є актуальним аналіз становлення та розвитку господарства Карпатського регіону, оскільки цей регіон межує з країнами ЄС і через нього проходить низка важливих магістралей. Розвиток харчової промисловості в регіоні розпочався у другій половині ХІХ ст. з появою парових гуралень. Основними промисловими центрами регіону були Львів, Івано-Франківськ, Чернівці, Мукачево та Ужгород.
Структура промисловості Львова відповідала місцевим потребам. Знаними були кондитерські фабрики, спиртово-дріжджовий, пивоварний і завод Бачевського. В кінці XIX ст. у Львові створено акціонерне товариство пивоварів, яке мало фабрики мінеральних вод, штучного льоду та солодової кави. За польської влади великою була фабрика «Світоч». До 1946 р. у Львові працювали макаронні фабрики, жир-, м’ясо- та млинокомбінати, рибокоптильний і маслозавод. Реконструйована велика бойня, збудовано хлібопекарні. У радянський період розвиток харчової промисловості розширювався. З 1990 р. розпочалося будівництво нових підприємств. Харчова промисловість в Івано-Франківській обл. виникла у ХІХ ст. В кінці XIX ст. розвивались і створювались харчові підприємства, зокрема лікеро-горілчаного об’єднання. Розвивались маслосироробна, молочна, м’ясна, хлібопекарна, пивоварна та консервна галузі. В 1938 р. почала працювати кондитерська фабрика «Локарно». Значну роль у Галичині відігравали контрактові ярмарки у Львові. В 30-40-х рр. XX ст. на Заході України щорічно діяло тисячі базарів і торгів. Розвивалась стаціонарна форма торгівлі. У XIX ст. великі ярмарки на Буковині відбувались у Чернівцях. Важливими ринками збуту зерна стали Чернівці, Вижниця, Садгора. Особливо розвинулась економіка в 1866 р. з побудовою залізниці, створенням пивоварні, парового млину та гуральні. На поч. ХХ ст. на Буковині пожвавились цукрова, борошномельна та спиртова галузі. Значно розвинулась економіка в післявоєнні роки. Споруджено маслозавод, промкомбінат. За радянських часів відбувся розвиток Лужанського спиртозаводу. Мінералогічні ресурси Буковини включали близько 60 родовищ мінеральних вод. Промислово розливались столові та лікувальні води, як і на Франківщині. У XXІ ст. на Буковині набула розвитку молочна, маслосироробна, олійно-жирова, м’ясопереробна, хлібобулочна, цукрова, дріжджова, спиртова, лікеро-горілчана, безалкогольна галузі (ПП «Колос», ВАТ «Роси Буковини»). У XIX ст. традиційною галуззю Закарпатської обл. було виноробство. До приходу радянської влади виноробство було поставлено на індустріальну основу, займалось експортом. За роки радянської влади виникли великі виноробні підприємства. У XX ст. вирощували кормові культури трав, виноград, льон, жито, овес, ранні овочі, фрукти, тютюн, розводили кури, вiвцi, свині, корови та бджоли карпатської породи. Крім традиційних підприємств, у області є кілька плодоконсервних заводів, тютюнове виробництво. 

Аналіз розвитку регіону свідчить, що останніми роками скорочується виробництво тваринницької продукції. Проблема тваринництва актуальна в контексті забезпечення продуктами харчування не тільки місцевого населення, але й значного контингенту ВПО. Забезпечення розвитку харчової промисловості є одним з головних завдань державної політики, оскільки ця промисловість відноситься до стратегічно важливих. Харчові підприємства формують продовольчу безпеку країни. Україна має сприятливий природний, геополітичний і ресурсний потенціал для розвитку харчової промисловості. Провідними видами діяльності промисловості Карпатського регіону є м’ясна, молочна, олійно-жирова, цукрова, плодо-овочевоконсервна, кондитерська, спиртова, виноробна та соляна.
УДК 637.247:637.344

ТЕХНОЛОГІЯ ВЕРШКОВОГО масла з трояндовим наповнювачем

Діана Октисюк, студентка 4-го курсу (бакалавр) ФХТБ

Науковий керівник - Орися Цісарик, д. с.-г.н., професор

ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького, м. Львів, Україна

Вершкове масло є одним із найпопулярніших та широко використовуваних продуктів у світі. Його значенні як об'єкту дослідження полягає у багатогранному використанні – в кулінарії, медицині, косметології та інших галузях життя людини. Крім того, вершкове масло має довгу історію, що додає цікавості до вивчення цього продукту.

Вершкове масло – продукт з високою концентрацією молочного жиру, який характеризується високою харчовою та біологічною цінністю. Сировиною для виробництва масла є вершки, одержані з коров'ячого молока.
Вершкове масло  – масло, вироблене з вершків та/або продуктів переробки молока, яке має специфічний притаманний йому смак, запах та пластичну консистенцію за температури (12±2) °C, з вмістом молочного жиру не меншим ніж 61,5 %, що становить однорідну емульсію типу «вода в жирі».
В Україні асортимент вершкового масла з наповнювачами доволі вузький, тому метою нашої роботи було розширити його, використовуючи як наповнювач варення з пелюсток троянди, що додає маслу нових, приємних смаків та запахів.

Експериментальні дослідження були проведені в умовах лабораторії кафедри технології молока та молочних продуктів Львівського національного університету ветеринарної медицини та біотехнологій імені С.З. Ґжицького.

Мета роботи – створити вершкове масло із додаванням трояндового наповнювача.
Завдання роботи полягали у:

· проведенні пошукового дослідження щодо дози внесення трояндового наповнювача;
· розробленні рецептури;

· дослідженні органолептичних і фізико-хімічних властивостей готового продукту;
· розробленні технологічної схеми виробництва вершкового масла з трояндовим наповнювачем. 
Проводились дослідження вершкового масла з використанням різної кількості трояндового наповнювача. Вершкове масло вироблялося способом збивання вершків.

Молоко підігрівали до температури сепарування (40-45ºС ) і сепарували., отримали вершки з м.ч.ж. 33%. Одержані вершки пастеризували (95°С), Охолодили і подали на фізичне визрівання (6°С, 8 год.). Після фізичного визрівання обережно підігріли (10°С). Збили вершки до утворення масляного зерна. Після цього сформували пласт масла, усуваючи зайву вологу.
Виготовили 5 зразків масла: контрольний та 4 дослідних із 5, 10, 15 та 20% трояндового наповнювача. Наповнювач вносили в масло і ретельно змішували за допомогою блендера. 

За результатами дегустаційного аналізу, найкращими органолептичними властивостями характеризувався зразок із 15 % трояндового наповнювача, він отримав 98 балів із 100, тоді як інші зразки отримали 95 балів. Дослідження продовжуються.
Вершкове масло з трояндовим наповнювачем доповнить асортимент молочних продуктів в Україні, задовільнивши потреби споживачів з різними смаками.

УДК 637

Використання антиоксидантів у технології молочних продуктів
Юрій Гусаковський, студент 4-го курсу (бакалавр) ФХТБ 

Георгій Жуков, студент 2-го курсу (бакалавр) ФХТБ

Науковий керівник - Любов Мусій, к.т.н., доцент 
ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького, м. Львів, Україна

Пошук оптимальних антиоксидантів сьогодні є актуальним завданням для молочної промисловості.

У молочно-жировій промисловості традиційно в якості антиокислювачів застосовують бензойну, сорбінову й оцтову кислоти та їх солі. Сорбінова кислота окремо і в комбінації з її солями спільно з тепловою обробкою надає сильну бактерицидну дію на дріжджі і цвілі. Бензойна кислота і її солі особливо активно перешкоджають розвитку бактерій групи кишкової палички. Дія бензойної кислоти і її солей в більшій мірі, в порівнянні з сорбінової, обумовлено значенням рН середовища. При цьому консерванти доцільно вносити на початковому етапі виробництва продукту і дотримуватися необхідних концентрації (в залежності від умов зберігання, ступеня бактеріального обсіменіння і фізико-хімічних показників продукту). Ігнорування даних рекомендацій може призвести до втрати активності впливу консервантів на мікроорганізми, що викликають псування продукту. Бензойна кислота і її солі пригнічують дію каталази і пероксидази, що сприяє накопиченню перекису водню в бактеріальної клітці, при цьому блокується дія коферментів. Сорбінова кислота і її солі проявляють фунгістатичні і бактеріостатичні дії, при збільшенні концентрації – фунгіцидні. 
Тому консерванти, які застосовуються в харчові промисловості, повинні відповідати наступним основним вимогам: 
1) пригнічувати розвиток мікроорганізмів в малих концентраціях, але при цьому не шкодити здоров'ю людини; 
2) не повинні змінювати в негативну сторону споживчі характеристики товару за рахунок відсутності взаємодії з компонентами продукту; 
3) не вступати в реакцію з поверхнею технологічного обладнання та пакувального матеріалу; 
4) мати невеликий період повного виведення з організму і легко віддалятися з продукту.
Пошуками безпечніших речовин (антиоксидантів), що руйнують вуглеводневі зв'язку, почали займатися ще в 20 роках минулого століття хіміки-органіки Дюфресс і Мур.

До жиророзчинних антиокислювачів відносять вітаміни А і Е, коензим Q (Убіхінон), каротиноїди. До водорозчинних – вітаміни групи В, вітаміни С і Р, мікроелементи, церулоплазмін.

Останнім часом виробники все частіше намагаються використовувати різні рослинні компоненти, що володіють антиоксидантними властивостями і дозволяють підвищити безпеку молочних продуктів. Наприклад, існує спосіб вилучення з вичавок гарбуза біологічно активної добавки з антиоксидантними властивостями.

Відомий спосіб консервації молока і молочних продуктів шляхом введення в молочні продукти (молочні напої, кефір, сметана, сирна маса, масло, молочний маргарин, крему і т.д.) екологічно чистого консерванту бетуліну у вигляді жирової емульсії на основі молочного і / або рослинного жиру, з подальшою гомогенізацією. Існують розробки, що дозволяють використовувати в технології масла вершкового для збільшення термінів зберігання ягоди різних рослин, які здатні не тільки збільшити термін зберігання, а й збагатити продукт корисними речовинами. Так, наприклад, розроблена технологія виробництва масла вершкового «Обліпихове» з використанням в якості антиокислювача спиртового екстракту ягід обліпихи. 
Таким чином, в умовах, що склалися на світовому і вітчизняному ринку, доцільно збільшувати терміни зберігання молочних продуктів шляхом введення до їх складу речовин, що уповільнюють процеси окислювального псування і розширювати наявний асортимент за рахунок використання ефективних антиоксидантів і їх комплексів.

УДК 637
ДОЦІЛЬНІСТЬ ЗАСТОСУВАННЯ СУНИЦЬ У ВИГОТОВЛЕННІ

МАСЛА З НАПОВНЮВАЧАМИ

Данута Толочко, Роман Тис, Руслан Ткачук, студенти 1-го курсу (магістр) ФХТБ
Науковий керівник - Володимира Наговська, к.т.н., доцент 
ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького, м. Львів, Україна

Відомо, що споживання молока і молочних продуктів є дуже важливим для нормального функціонування людського організму. Встановлено, що регулярне споживання молочних продуктів знижує ризики захворювань серцево-судинного системи, шлунково-кишкового тракту і сприяє виведенню шкідливих речовин з організму.

На даний час в Україні є наявним широкий асортимент молочної продукції як традиційного характеру, так і з різноманітними інгредієнтами рослинного походження. При цьому особливу увагу приділяють вершковому масу, яке є улюбленим продуктом як дорослих, так і дітей. Вершкове масло володіє високою харчовою і біологічною цінністю, бо в ньому міститься комплекс вітамінів, мінеральних речовин, незамінних амінокислот і поліненасичених жирних кислот (ПНЖК). Крім того, молочний жир легко засвоюється людським організмом і тому масло обов’язково включають у раціон хворих людей. 
Останнім часом, крім чистого вершкового масла, почали виготовляти масло з різноманітними наповнювачами і масляні пасти. Таки чином корегується склад, харчова і біологічна характеристика продукту. Особливої уваги заслуговують добавки рослинного характеру, які понижують вміст жиру в продуктах, але не погіршують його властивість і споживчу цінність.

При розробленні нової технології таких комбінованих продуктів особливу увагу слід звернути на те, щоб новостворений продукт був максимально наближеним до традиційного масла за своїми органолептичними та фізико-хімічними характеристиками.

Аналізуючи наукову і технічну літературу, ми вирішили запропонувати виготовити новий вид масла з наповнювачами, а саме із лісовою суницею, яка є традиційною рослиною в наших широтах.

Суниця лісова (Fragaria vesca L.) – це багаторічна трав’яниста рослина, яка належить до родини розових. Вона є родичкою усім відомої садової суниці. Зазвичай росте у лісі. Суниця лісова активно використовують для лікування народними засобами різноманітних захворювань. Вона має багатий вітамінний склад, тому допомагає покращити імунітет і укріплює організм. У якості сировини для натуральних препаратів використовуються сушені плоди суниці, листя і корені.
Суниця лісова, як і інші її родичі, має коротке кореневище з повзучими пагонами-вусами та прямостоячим стеблом. Листя трійчасті, зеленого або темно-зеленого кольору. На відносно довгих квітконосах знаходяться невеликі квіти білого кольору з 5 пелюстками. Період цвітіння припадає на кінець весни та початок літа. З червня ягода плодоносить. Суниці невеликого розміру, червоного кольору з яскраво вираженим суничним ароматом.
Суниця багата на марганець, залізо, цинк, мідь, тому вона така корисна при анемії. У ній міститься велика кількість калію, органічних кислот і пектинових речовин, вітаміни групи В, Р, Е, РР, С, фолієва і пантотенова кислоти.
Лісову суницю деякі травники вважають мало не універсальним засобом від усіх хвороб.

Лікувальними властивостями володіє вся рослина, тобто ягоди, листя, стебла і коріння. Суниця є прекрасним додатковим засобом при лікуванні захворювань і входить до багатьох трав’яних зборів.
Суниця вважається природним антиоксидантом. Регулярне її вживання допомагає уповільнювати процеси старіння.

Вона має чудову загальнозміцнювальну дію, тому здавна її рекомендують вживати при авітамінозах, недокрів’ї, підвищеному тиску, атеросклерозі.

Ця ягода має м’яку сечогінну та жовчогінну дію, нормалізує функціонування печінки, допомагає виводити з організму шкідливий холестерин. Народна медицина активно використовує суницю в лікуванні різних вірусних захворювань, кишкових інфекцій, при бронхіальній астмі та цукровому діабеті.
Відвар з коріння і листя приймають у разі шкірних висипів, запалення бронхіальних шляхів (як пом’якшувальний засіб).

Свіжі плоди і відвар сушених ягід чинять сприятливу дію на травлення, втамовують спра​гу, збуджують апетит, усувають запальні та виразкові процеси в шлунково-кишковому тракті, жовчо- та сечовивідних шляхах.

Листя суниці вживають у випадках атеросклерозу, захворювань нирок, сечового міхура і селезінки, при бронхіальній астмі, гемороїдальних і маткових кровотечах, каменях і піску в нирках. Їх використовують як сечогінний засіб, при порушеннях сольового обміну, для зниження артеріального тиску.

Настій з листя допомагає при колітах, гастритах, бронхіальній астмі, жовчнокам’яній хворобі, сприяє поліпшенню сну, нормалізує перистальтику кишківника. Крім того, настій розширює кровоносні судини, підвищує загальний тонус організму. Листя суниці входить до складу вітамінних чаїв, які мають загальнозміцнювальну, кровотворну і протисклеротичну дію, покращують обмін речовин.

У косметичній практиці використовують живильні маски з суничних ягід, а сік використовують для позбавлення від веснянок і лишаїв.

УДК 637.247:637.344
ТЕХНОЛОГІЯ СИРУ НЕВШАТЕЛЬ ІЗ ДОДАВАННЯМ МИГДАЛЮ

Марко Гуменецький, студент 1-го курсу (магістр) ФХТБ 
Науковий керівник - Орися Цісарик, д. с.-г.н., професор

ЛНУВМБ імені С. З.Гжицького, м. Львів, Україна

М'який сир, як категорія сирів, зазвичай має ніжну текстуру і часто має м'який, кремовий або навіть рідкий центр. Цей тип сиру чудово підходить для різних страв і закусок, сніданків та вечерь. Він може бути використаний для приготування сандвічів, салатів, піци, сирних соусів, а також може подаватися як окрема страва з хлібом або фруктами. 
Сир Невшатель, є чудовим представником швейцарських сирів. Цей м'який сир виготовляють з коров'ячого молока. Він має білосніжну текстуру та ніжний, вершковий смак. Сир Невшатель традиційно формується у формі серця. 

Мета роботи – створити м’який сир із додаванням подрібненого мигдалю.

Завдання роботи полягало у:

· розробленні рецептури сиру «Neufchâtel»;
· виготовленні двох зразків сиру – з визріванням два тижні та два місяці;
· дослідженні органолептичних і фізико-хімічних властивостей готового продукту;
· розробленні технологічної схеми виробництва м’якого сиру з мигдалем.
Молоко підігріли до 30°С, після чого до нього були внесений заквашувальний препарат RSF-742 (Chr. Hansen), до складу якого входить Lac. lactis, Lac. cremoris, Str. thermophilus, Lb. helveticus та Penicillum candidum. Через 20 хвилин, перемішуючи, до суміші були додані кальцій хлорид, сичужний фермент CHY-MAX (Chr. Hansen). Після цього суміш було залишено на 5 годин для процесу ферментації. Отриманий сир було підвішено на марлеву тканину, після чого піддано дії пресу протягом 10 годин. У процесі виготовлення сиру до нього також були додані смажений мигдаль, попередньо подрібнений. 
Ми використали смажений мигдаль, готовий для споживання. Мигдаль попередньо готували, подрібнюючи його у фарфоровій ступці до часточок розміром 3-5 мм. Мигдаль змішували із сиром у кількості 7% до маси готового продукту. 
Визрівання здійснювали за температури14°С та відносній вологості 95%.
Зразок 1 м'якого сиру після двох тижнів визрівання мав білу плісняву на поверхні, запах кисломолочний, консистенцію кремоподібну. Смак ніжний, легкий, з мя’якою кислинкою, а також легкою гірчинкою від плісняви. Відчуваються часточки мигдалю. Оцінений у 83 бали. Масова частка жиру становить 47% в сухій речовині, масова частка вологи 60%, титрована кислотність 140°Т, активна кислотність 5,1 од. рН. 

Зразок 2 після двох місяців визрівання, характеризувався більш інтенсивною пліснявою, запах насичений і глибший, консистенція більш жорстка і крихка. Смак насичений і молочний, з більш вираженою гірчинкою. Відчуваються часточки мигдалю. Оцінений у 85 балів. Масова частка жиру становить 50% в сухій речовині, масова частка вологи 56%, титрована кислотність 150°Т, активна кислотність 4,9 од. рН.
У промислових умовах можна виготовляти сир із терміном визрівання два тижні, а також для досягнення більш вираженого смаку і аромату з визріванням терміном два місяці.
М’який сир з мигдалем доповнить асортимент молочних продуктів в Україні, задовільнивши потреби споживачів з різними смаками.

УДК 637.2
доцільність будівництва цехів виробництва незбираної молочної продукції

Володимир Бакай, Василина Собко, студенти 2-го курсу (бакалавр) ФХТБ

Науковий керівник - Оксана Білик, к.т.н., доцент 

ЛНУВМБ імені с.з. Ґжицького м. Львів, Україна
Молочна промисловість – основна галузь народного господарства, що забезпечує населення країни продуктами харчування першої необхідності.

Для забезпечення раціонального збалансованого харчування у раціон повинні входити у необхідній кількості і потрібному співвідношенні всі основні харчові речовини: білки, незамінні амінокислоти, жири, вуглеводи, мінеральні речовини, вітаміни. Особливо цінними для дітей є білки та інші складові молока і молочних продуктів. Це пов’язано перш за все ступенем засвоєння молочного білка і жиру та їх біологічною цінністю. Засвоєння білка в організмі людини становить 95%. Висока біологічна цінність білків молока обумовлена складом, збалансованістю незамінних амінокислот, їх добрим перетравленням та засвоєнням в живому організмі. 

Незбирана молочна продукція – це цінне джерело кальцію, вітамінів і важливих мікроелементів, тому ці продукти мають входити до щоденного меню. Це може бути лише одна склянка молока або кефіру, який покращує процес травлення, має протизапальну дію і позитивно впливає на мікрофлору у кишківнику. Головна користь молочної продукції в тому, що цей продукт – чудовий постачальник кальцію і фосфору, без яких неможливо зберегти міцними кістки і зуби. Крім того, кальцій і фосфор беруть участь у побудові клітин головного мозку і сприяють злагодженій роботі нервової системи.

Кисломолочні продукти в дієтичному відношенні цінніші за молоко. Дієтичні та лікувальні властивості цих продуктів пояснюються сприятливою дією на організм людини, мікроорганізмів і речовин, що утворюються внаслідок біохімічних процесів, які протікають при сквашуванні молока. Регулярне вживання в їжу кисломолочних продуктів зміцнює нервову систему, тому що в них нагромаджуються необхідні для людини вітаміни, які синтезуються молочнокислими бактеріями. Лікувальні властивості кисломолочних продуктів ґрунтуються на бактерицидності молочнокислих бактерій і дріжджів щодо збудників деяких шлунково-кишкових захворювань, туберкульозу та інших хвороб. 
На сьогоднішній день в Україні впроваджуються новітні технології, спрямовані на удосконалення і оновлення рецептури кисломолочних продуктів, підвищення їх дієтичних і лікувальних властивостей, розроблення продуктів з новими функціональними властивостями.
Сметана – один з найбільш популярних і розповсюджених кисломолочних продуктів. Її широко використовують для безпосереднього вживання в їжу, та в приготуванні різноманітних кулінарних витворів. Асортимент сметани, згідно діючої нормативно - технічної документації, досить різноманітний. Сметану за традиційною технологією отримують заквашуванням вершків на чистих бактеріальних культурах з наступним дозріванням.

Кефір – це продукт змішаного молочнокислого та спиртового бродіння, який виробляють сквашуванням молока кефірними грибками, симбіотичною кефірною закваскою або заквашувальним препаратом. Характерною ознакою кефіру є вміст дріжджів не менше 103 КУО в 1 грамі продукту.

Йогурт вважають одним з найкращих кисломолочних продуктів. Він позитивно діє на збудження шлунково-кишкового тракту, підтримання кислотності в організмі. Споживання йогуртів забезпечує організм значною кількістю вітамінів, ферментів, антибіотиків і антибіотичних речовин.

Проектом передбачено виготовляти такі кисломолочні продукти, як кефір, сметану, йогурт. Всі ці кисломолочні продукти володіють високими біологічною та харчовою цінностями на організм людини і тому необхідно розширювати їх асортимент та впроваджувати у виробництво.

УДК 663.67
РОЗРОБКА РЕЦЕПТУРИ МОРОЗИВА ПІДВИЩЕНОЇ БІОЛОГІЧНОЇ ЦІННОСТІ
Анна-Марія Оленчин, студентка 1-го курсу (магістр) ФХТБ

Науковий керівник - Оксана Білик, к.т.н, доцент

ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького м. Львів, Україна

Науковою основою сучасної стратегії виробництва харчових продуктів є пошук нових ресурсів з незамінними компонентами продуктів; використання нетрадиційної сировини; створення нових прогресивних технологій, що дозволяють підвищити харчову і біологічну цінність продуктів, здатних надати їм потрібні властивості, і тим самим розширити асортимент продукції.

Основну роль в харчуванні людей відіграють молочні продукти, до яких належить морозиво, розглядаючи його як повноцінний продукт харчування, а не тільки як делікатес. До нових видів відносять морозиво та заморожені десерти з різними функціональними добавками, збагачені білками різного походження, з натуральними підсолоджувачами та замінниками цукру, збагачені пробіотиками та пребіотиками, низькокалорійні, безмолочні (веганські), на основі фруктових та овочевих сумішей, безлактозні та ін. 

Попри те, що частка морозива зі збагаченим складом збільшується, вона все ще не є значною, а в асортименті переважають види невисокої біологічної цінності. Саме тому проблемою сьогодення є пошук перспективних джерел нетрадиційної сировини, розробка способів її переробки та використання у виробництві морозива, а також вивчення біологічної цінності нових продуктів і специфіки їх впливу на організм людини.

Для збагачення харчових продуктів у харчовій промисловості широко використовується перспективна плодово-ягідна культура обліпихи. Обсяги збору плодів обліпихи щорічно зростають. Обліпиха є джерелом біологічно активних речовин і високо вітамінізованої сировини, в її плодах міститься високий рівень вітамінів (С, Е), каротиноїдів і мінеральних речовин.

Метою роботи – розробити рецептуру морозива підвищеної біологічної цінності та з добрими органолептичними властивостями з використанням плодів обліпихи.

Завдання роботи полягало у обґрунтуванні використання плодів обліпихи у виробництві нового морозива з функціональними харчовими інгредієнтами та підбір дози пюре обліпихи для виробництва морозива.

Пюре обліпихи це однорідна структура жовто-оранжевого кольору з дрібними включеннями у вигляді прожилок, з кисло-солодким смаком і приємним запахом обліпихи.
За літературними даними рекомендований діапазон внесення пюре обліпихи в рецептуру морозива складає від 3 до 45 %. За результатами експериментальних досліджень органолептичних показників встановлено оптимальну дозу внесення пюре обліпихи в кількості 25 %. Розроблена рецептура морозива буде обрана для подальшого використання при розробці технології морозива з пюре обліпихи.

Морозиво з пюре обліпихи доповнить асортимент молочних продуктів в Україні, задовільнивши потреби споживачів з різними смаками. 
УДК 637.3
ВИКОРИСТАННЯ КВІТКОВОГО ПИЛКУ В ТЕХНОЛОГІЇ СИРКОВИХ ВИРОБІВ
Артур Гризак, Олексій Козак, студенти 1-го курсу (магістр) ФХТБ

Науковий керівник - Оксана Білик, к.т.н, доцент

ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького м. Львів, Україна

На сьогоднішній день функціональне харчування впевнено набирає популярності в країнах, де держава турбується про здоров’я своїх мешканців. Це пов’язано з тим, що вживання функціональних продуктів може допомогти вирішити багато проблем: значно знизити рівень захворюваності населення завдяки своїй профілактичній дії; прискорити одужання при тяжких захворюваннях за рахунок збалансованого складу; забезпечити здорове харчування людей при недостатній кількості або якості традиційних продуктів; збагатити звичний раціон всіх верств населення вітамінами, мінералами та іншими поживними речовинами; підвищити розумову та фізичну витривалість працівників; допомогти населенню у протистоянні стресам та можливим психологічним розладам. Вже зараз можна сказати, що функціональне харчування є невід’ємним компонентом здорового способу життя, і щодня зростає кількість його прихильників.

Кисломолочні продукти – це високотехнологічна та зручна продукція для створення нових видів функціонального харчування. Продукти, збагачені вітамінами, мікроелементами, корисними бактеріями, можна використовувати для профілактики серцево-судинних, шлунково-кишкових захворювань, остеопорозу, раку та інших захворювань, а також інтоксикацій різної етіології.
Необхідність покращення споживчих властивостей, підвищення конкурентоспроможності, забезпечення стабільних якісних показників продуктів вимагає раціоналізації складу та коригування традиційних технологій сиркових виробів. Виробництво багатокомпонентних молочно-білкових продуктів десертного призначення здійснюється з використанням нетрадиційної сировини рослинного походження та різноманітних харчових добавок.
Ефективним способом удосконалення технології сиркових виробів є оптимізація рецептурного складу за рахунок додавання квіткового пилку. 

Пилок є найбагатшим джерелом вітамінів А, Е, D, РР, К; містить мінеральні речовини; він багатий фенольними сполуками, що володіють протизапальною, капілярозміцнюючою, протипухлинною дією, в цілому пилок містить більше 50 біологічно активних речовин, які позитивно впливають на організм людини, і 240 речовин, необхідних для нормального перебігу біохімічних процесів.
Пробіотики – живі мікроорганізми, які можуть позитивно впливати на здоров’я людини, нормалізувати склад і функції мікрофлори шлунково-кишкового тракту, найчастіше це біфідобактерії, які здатні проявляти антагонізм проти патогенних й умовно-патогенних мікроорганізмів.
Підбір максимально комбінованих рослинних (квітковий пилок, сухофрукти і фрукти) і молочних компонентів (кисломолочний сир, збагачений біфідобактеріями) дозволить отримати біологічно повноцінні, безпечні харчові продукти з функціональними властивостями, отримати продукт з високою харчовою та біологічною цінністю, який відповідає вимогам раціонального харчування, є екологічно чистими і економічно доцільними. Окрім цього, запропонована технологія дозволить розширити асортимент сиркових виробів на споживчому ринку України та інших країн. 

УДК 606:637.3:637.055
ПІДБІР МОЛОЧНОКИСЛИХ БАКТЕРІЙ, ІЗОЛЬОВАНИХ З ПРИРОДНИХ ЕКОНІШ, ДЛЯ ВИГОТОВЛЕННЯ СИРУ
Валерія Боршош, Дмитро Дида, студенти 4-го курсу (бакалавр) ФХТБ

Наукові керівники: Ірина Сливка, к.с.-г.н., доцент, Іван Лучка, к.с.-г.н.
ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького м. Львів, Україна
Незважаючи на світову тенденцію залучення мікробіальних культур, виділених із природних еконіш, до заквашувальних препаратів, які використовуються у молочній промисловості, в Україні, на жаль, вони не знаходять належного застосування. До винятків належать дослідження мікрофлори традиційної карпатської бринзи (Slyvka et al., 2018; 2022) та використання штамів молочнокислих бактерій, виділених з неї для формування заквашувальних препаратів для сиру (Slyvka et al., 2017) і масла (Tsisaryk et al., 2018).
Нами було сформовано композицію бактеріальних культур для виробництва сиру із залученням традиційних штамів молочнокислих бактерій та штаму E. faecium SB12, виділеного із традиційної карпатської бринзи, і встановлено оптимальне співвідношення між ними 70 : 30 відповідно.

Виготовлено чотири зразки сиру: контрольний із застосуванням заквашувального препарату RSF, до складу якого входять культури Lac. lactis ssp. сremoris, Lac. lactis ssp. lactis, Str.s thermophilus, Lactob. helveticus, та три дослідні зразки із застосуванням штамів E. faecium SB12 у різних співвідношеннях. 
На основі класичної закваски та штаму E. faecium SB12 створили один контрольний та три дослідних зразків сиру , К - контроль (100%) – RSF; №1 (90:10 %) – RSF + E. faecium SB12; зразок №2 (80:20 %) – RSF + E. faecium SB12; зразок №3 (70:30 %) – RSF + E. faecium SB12.

Згідно з технологією для виготовлення контрольного зразка сиру у лабораторних умовах було використано 3,5 л коров’ячого молока, для його згортання – бактеріальний препарат RSF (0,12 г); ферментний препарат CHY-MАХ (0,035 г); кальцію хлориду (0,35 г у вигляді 40 % водного розчину), а для дослідних зразків – таку саму кількість молока та для зсідання молока аналогічні інгредієнти у вказаних кількостях, але здійснено часткову заміну основної закваски на штами E. faecium SB12 у кількості 10, 20 та 30 %.


Відзначено, що найшвидше процес сквашування молочної суміші відбувався у контрольному зразку, де кислотність через 3 год ферментації становила в межах 128°Т, у дослідному зразку №1 - 120°Т, у зразку №2 - 114°Т та у зразку №3 - 100°Т.  

Щодо фізико-хімічних показників, то проведено визначення вмісту вологи та встановлено, що вологість у дослідному зразку становила 69,4%; у дослідному зразку №1 – 69,7%; у зразку №2 – 68,7%; у зразку №3 – 69,2%.  

Згідно органолептичної оцінки, дослідні зразки характеризувались значними відмінностями, зокрема у смакових властивостях. В загальному відзначено, що додавання мікробіальної культури E. faecium SB 12 значно сприяє підвищенню смакових властивостей сиру. 
Найкращими органолептичними властивостями відзначалися зразки № 2 і № 3 із додаванням штаму E. faecium SB 18 у кількості 20 і 30 %. За  бальною шкалою вищезгадані зразки отримали найвищу кількість балів – 46 та 48, із можливих 50. Сир характеризувався м’якою консистенцією та вираженим вершковим смаком та запахом.
Встановлено залежність кислотності сиру під час зберігання від дози та складу бактеріального препарату. Щодо змін титрованої кислотності під час зберігання, то відзначено, характерну динаміку її зміни. На 7 добу зберігання, титрована кислотність у контрольному зразку становила 148°Т, у зразку №1 - 146°Т, у зразку №2 - 140°Т та у зразку №3 - 134°Т.  
Досліджено, що кислотність дослідних зразків сиру, що містять у своєму складі додаткову мікробіальну культуру E. faecium SB 12 у співвідношеннях 80:20 (зразок 2) та 70:30 (зразок 3), мають тенденцію до повільнішого наростання кислотності, що забезпечує оптимальний перебіг ферментативного процесу під час сквашування та в процесі зберігання. Провівши дослідження біотехнологічних процесів, що відбуваються під час виробництва сиру із різним складом молочнокислих бактерій, визначено,  що використання традиційної закваски RSF разом із штамом E. faecium SB 12 у співвідношенні 70:30, забезпечує відмінні споживні властивості продукту.
УДК 606:637.3:637
ТЕОРЕТИЧНЕ ОБҐРУНТУВАННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ЙОГУРТУ ІЗ ВИКОРИСТАННЯМ ШТАМІВ ENTEROCOCCUS FAECIUM, ЯК ДОДАТКОВОЇ КУЛЬТУРИ З ПРОБІОТИЧНИМИ ВЛАСТИВОСТЯМИ
Олексій Мухамеджанов, студент 2-го курсу (бакалавр) ФХТБ

Науковий керівник - Ірина Сливка, к.с.-г.н., доцент 

ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького м. Львів, Україна

Сучаснi тенденції у харчовій промисловості визначають постійну потребу в інноваціях та вдосконаленні технологій виробництва, спрямованих на покращення якості та корисності продуктів. Одним із ключових напрямків в цьому контексті є розроблення нових методів виробництва йогуртів, що відповідають сучасним вимогам споживачів щодо смаку, структури та корисних властивостей.

Цільове спрямування наукової роботи полягає у розробці технології виробництва йогурту з використанням штамів Enterococcus faecium як додаткової культури. Впровадження цих штамів може відкрити нові можливості для поліпшення якості йогуртів та розширення їхнього асортименту, зокрема за рахунок підвищення біологічної цінності продукту.

Особливу увагу у науковій роботі приділено вивченню властивостей йогурту під час зберігання, що дозволить визначити стабільність продукту та його збереження корисних властивостей протягом тривалого періоду часу.

Ця наукова робота є актуальною та перспективною у контексті пошуку нових шляхів оптимізації виробництва функціональних харчових продуктів. Результати досліджень, які отримані під час експериментальних досліджень, можуть мати значний вплив на розвиток харчової промисловості та задоволення потреб споживачів у якісних та корисних продуктах. 

У роботі розглянуті основні аспекти, пов'язані з розробленням технології виробництва йогурту з використанням штамів Enterococcus faecium. Детально проаналізовано процес виробництва, оптимізацію складу компонентів, вплив додаткової культури на фізико-хімічні та органолептичні властивості продукту.

Після цього проведені експериментальні дослідження, спрямовані на вивчення збереження якості йогурту під час зберігання при різних температурах та умовах.

Завершальний розділ наукової роботи присвячений аналізу отриманих результатів, висновкам та рекомендаціям щодо можливостей впровадження розробленої технології в промислове виробництво. Також надана оцінка потенційних переваг цієї технології у порівнянні з традиційними методами виробництва йогуртів.

Дана наукова робота має на меті сприяти розвитку наукових досліджень у галузі харчової технології та внести вагомий внесок у розвиток сучасних підходів до виробництва функціональних харчових продуктів.

У подальшому процесі дослідження планується активна взаємодія зі спеціалістами з різноманітних галузей, таких як мікробіологія, харчова наука та технологія, щоб отримати комплексне виявлення про наявні можливості та обмеження впровадження розробленої технології. Крім того, заплановано проведення спеціальних тестів на групах споживачів з роздільною оцінкою смакових якостей та сприйняття нового продукту на ринку. 

Результати цих досліджень завершують роботу з попитом на новий вид йогурту та розробляють стратегію маркетингу для його просування. Можливо відзначити, що успішне впровадження розробленої технології виробництва йогурту може мати значний вплив на конкурентоспроможність підприємства в умовах сучасного ринкового середовища та сприяти задоволенню потреб споживачів у високоякісних та корисних харчових продуктів.

РОЗРОБЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ЙОГУРТУ ІЗ ВИКОРИСТАННЯМ ШТАМІВ ENTEROCOCCUS FAECIUM, ЯК ДОДАТКОВОЇ КУЛЬТУРИ ТА ВИВЧЕННЯ ЙОГО ВЛАСТИВОСТЕЙ ПІД ЧАС ЗБЕРІГАННЯ

Олексій Мухамеджанов , студента 2-го курсу (скорочена програма) ФХТБ

Сливка І.М., к.т.н., доцент кафедри технології молока і молочних продуктів

ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького, м. Львів, Україна

Сучаснi тенденції у харчовій промисловості визначають постійну потребу в інноваціях та вдосконаленні технологій виробництва, спрямованих на покращення якості та корисності продуктів. Одним із ключових напрямків в цьому контексті є розроблення нових методів виробництва йогуртів, що відповідають сучасним вимогам споживачів щодо смаку, структури та корисних властивостей.

Цільове спрямування даного дипломного проекту полягає у розробці технології виробництва йогурту з використанням штамів Enterococcus faecium як додаткової культури. Впровадження цих штамів може відкрити нові можливості для поліпшення якості йогуртів та розширення їхнього асортименту, зокрема за рахунок підвищення біологічної цінності продукту.

Особливу увагу буде приділено вивченню властивостей йогурту під час зберігання, що дозволить визначити стабільність продукту та його збереження корисних властивостей протягом тривалого періоду часу.

Цей дипломний проект є актуальним та перспективним у контексті пошуку нових шляхів оптимізації виробництва функціональних харчових продуктів. Результати досліджень, які будуть отримані в ході даного проекту, можуть мати значний вплив на розвиток харчової промисловості та задоволення потреб споживачів у якісних та корисних продуктах. 

У подальшому розділі дипломного проекту будуть розглянуті основні аспекти, пов'язані з розробленням технології виробництва йогурту з використанням штамів Enterococcus faecium. Планується детально проаналізувати процес виробництва, оптимізацію складу компонентів, вплив додаткової культури на фізико-хімічні та органолептичні властивості продукту.

Після цього будуть проведені експериментальні дослідження, спрямовані на вивчення збереження якості йогурту під час зберігання при різних температурах та умовах.

Завершальні розділи проекту будуть присвячені аналізу отриманих результатів, висновкам та рекомендаціям щодо можливостей впровадження розробленої технології в промислове виробництво. Також буде надана оцінка потенційних переваг цієї технології у порівнянні з традиційними методами виробництва йогуртів.

Дана робота має на меті сприяти розвитку наукових досліджень у галузі харчової технології та внести вагомий внесок у розвиток сучасних підходів до виробництва функціональних харчових продуктів.

У подальшому процесі дослідження планується активна взаємодія зі спеціалістами з різноманітних галузей, таких як мікробіологія, харчова наука та технологія, щоб отримати комплексне виявлення про наявні можливості та обмеження впровадження розробленої технології. Крім того, планується проведення спеціальних тестів на групах споживачів з роздільною оцінкою смакових якостей та сприйняття нового продукту на ринку. 

Результати цих досліджень завершують роботу з попитом на новий вид йогурту та розробляють стратегію маркетингу для його просування. Можливо відзначити, що успішне впровадження розробленої технології виробництва йогурту може мати значний вплив на конкурентоспроможність підприємства в умовах сучасного ринкового середовища та сприяти задоволенню потреб споживачів у високоякісних та корисних харчових продуктів.

SB 18 у співвідношенні 80:20, забезпечує відмінні споживні властивості продукту.
Розробки в галузі природничих
і технічних наук

УДК: 620.3
Моделювання та оптимізаціЯ експериментально виготовленої структури перовськітної сонячної комірки
Наталія Кузик, аспірантка 1-го курсу ІТРЕ, НУЛП

Науковий керівник - Павло Стахіра, д.т.н., професор

НУЛП м. Львів, Україна
Використання органічних фотоелектричних технології є одним із пріоритетних напрямів розвитку зеленої енергетики. Відносно висока ефективність перовськітних сонячних комірок (PSCs), як для органічних сонячних фотоелементів, робить їх привабливими для дослідження, з метою подальшого застосування. Перовськітні сонячні комірки можна формувати на гнучких підкладках застосовуючи низько вартісну технологію виробництва. 

Характерними параметрами фоточутливих перовськітів, що робить їх перспективними для вивчення матеріалами, є такі властивості, як високий коефіцієнт оптичного поглинання (~105см−1), низька енергія зв'язку екситона (~20 меВ), та відносно велика довжина вільного пробігу носія заряду (∼1 мкм), а також можливості функціонування при низьких температурах.

У даній роботі з метою оптимізації світлочутливих характеристик PSCs проводиться експериментальне тестування та математичне моделювання світлових характеристик структури Au/Spiro-MeOTAD/CH3NH3PbI3/PEDOT:PSS/ITO та оптимізація даної аналітичної моделі для подальшої розробки фотогенеруючого приладу покращеної архітектури. Оптимізація структури сонячної комірки на основі перовськіту відбувається шляхом додавання електрон транспортного шару (ETL).

Експериментально виготовлено перовськітну сонячну комірку зі структурою Au/Spiro-MeOTAD/CH3NH3PbI3/PEDOT:PSS/ITO та створено аналітичну модель цієї структури. Результати моделювання пройшли експериментальну верифікацію. Проведено порівняння вольт амперних характеристик експериментальної та змодельованої перовскітних комірок у темновому та світловому режимах. Визначено та співставлено значення факторів заповнення визначених еспериментально та в процесі моделювання експерименталього зразка, відповідно 16,52% та 18,90%.
Для моделювання параметрів перовськітної сонячної комірки було використане середовище Comsol Multiphysics. На основі такої моделі була запропонована та розроблена аналітична модель з додатковим ETL шаром. Присутність шару ETL в ефективному PSCs важлива для забезпечення збору електронів та їх транспортування від поглинача до відповідних електродів. Однак використання шару ETL в PSCs збільшує опір рекомбінації електрон-дірка за рахунок невеликого збільшення послідовного опору (Rs). Збалансоване вибирання та оптимізація шарів у перовськітних сонячних елементах є важливим для досягнення оптимальної ефективності, і це включає в себе врахування опору рекомбінації та послідовного опору для максимізації ефективності пристрою. 

Для структури Au/BCP/Spiro-MeOTAD/CH3NH3PbI3/PEDOT:PSS /ITO оптимізованої додатковим електрон транспортним шаром. були математично обчислені основні параметри, такі як значення густини струму короткого замикання 10,17 мА/см2 , напруга холостого ходу 1,2 В , та максимальне значення потужності даної структури, що рівне 3,21 Вт. За всіма вище поданими параметрами було обчислено значення фактора заповнення, яке рівне 25,00%.Як бачимо оптимізація фоточутливого пристрою завдяки додаванню електронно-транспортного шару привела до суттєвого покращення ефективності сонячної батареї.

УДК 664
ЩО ПОТРІБНО ЗНАТИ ПРО БЕЗДРІЖДЖОВИЙ ХЛІБ
Марта Бака, Орислава Федунів студентки 1-го курсу (бакалавр) ФХТБ
Науковий керівник - Галина Пришляк, асистент

ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького м. Львів, Україна 
«Ми те, що ми їмо». Цьому вислову багато років, але він до цих пір не втратив своєї актуальності, і не втратить ніколи для тих, хто розуміє, що здоров’я – цінність, для якої немає одиниць виміру і немає альтернативи. На щастя, останнім часом все більше людей починають усвідомлювати те, що тільки вони відповідають за своє здоров’я і за своє життя. Усвідомленість і відповідальний підхід до свого здоров’я, природно призводить і до потреби в здорових, повноцінних продуктах харчування. Особливо багато питань виникає з приводу самого звичайного, простого і повсякденного продукту – хліба. І це зрозуміло, адже цей продукт присутній в нашому раціоні щодня, доповнює майже кожен прийом їжі, а іноді і замінює його, а значить і впливає на наш організм.

Здоров’я – найбільша цінність, йому немає альтернативи, але альтернатива звичайному дріжджовому хлібу є! І це бездріжджовий хліб.  В останні роки він набув заслуженої популярності не лише серед спортсменів та прихильників правильного харчування, а й серед звичайних любителів випічки. Основна відмінність бездріжджового хліба від традиційного полягає в тому, що для його приготування не використовуються дріжджі. Замість цього використовуються різні типи кислотних бактерій, таких як лактобактерії, що забезпечують природній процес бродіння тіста. Цей процес може зайняти до 24 годин, але на відміну від традиційного хліба, результатом є більш хрустка скоринка та м'яка, щільна структура хліба, тому, бездріжджовий хліб має більш насичений смак та багато переваг:

1. Відчуття легкості і комфорту цілий день. Бездріжджовий хліб не порушує тонкий баланс кишкової мікрофлори, а значить такі неприємності, як здуття і відчуття тяжкості в шлунку не будуть супроводжувати Ваш день.

2. Містить більше корисних речовин. У процесі приготування хліба на дріжджах частину цукрів та інших речовин «споживають» мікроорганізми. Відповідно, у бездріжджовому хлібі всі поживні речовини зберігаються.
3. Продукт багатий на йод. Він позитивно впливає на стан щитовидної залози, зміцнює імунну та нервову систему, перешкоджає виникненню серцевих патологій.
4. Краще засвоюється організмом, покращує травлення, активізує роботу м’язів травного тракту. М’якуш бездріжджового хліба більш щільний і грубий. Він «змушує» працювати кишечник, налагоджує процес травлення.

5. Хліб на живих дріжджах – ідеальний продукт для підтримки здорового обміну речовин. У такого хліба не високий глікемічний індекс, що позитивно впливає на обмін речовин, що особливо актуально для тих, хто стежить за своєю вагою.

6. Корисний при грудному вигодовуванні. Все що жінка з`їдає, потрапляє в молоко і саме дріжджі можуть викликати коліки у малюка, а бездріжджовий хліб це чудова альтернатива.

7. Здорове харчування має бути смачним! Бездріжджова випічка – це ще і неймовірно смачно! Причому такий хліб довго не черствіє, а навіть перетворившись в сухарики, стане смачним і корисним доповненням до салату з свіжих овочів або супів-пюре.

А ще у заквасці для приготування хліба, що являє собою симбіоз бактерій і дріжджових грибків, присутні:

· Вітаміни РР, Е, Н, провітамін D;

· холін, піридоксин, цінний тіамін, пантотенова і фолієва кислота;

· незамінні жирні кислоти;

· мікроелементи – кальцій, магній, селен, цинк, залізо.

Тож, бездріжджовий хліб має значну користь! І це не лише альтернатива традиційному хлібу, але й корисна і дуже смачна їжа для здорового харчування. У своєму складі продукт має багатий мінеральний комплекс: фосфор, який необхідний для синтезу білків і вуглеводів;  калій, що стимулює роботу мозку;  магній, що допомагає знизити стрес; вітаміни групи В, які стимулюють розумову активність і поліпшують обмін речовин; вітамін РР, який допомагає стимулювати гормональний фон і бере участь в утворенні гормонів кортизолу, інсуліну, тестостерону та інших. Варто відзначити і низьку калорійність бездріжджового хліба на 100 грамів і зміст інших корисних складових: 175 ккал, 5,7 г білків, 5 г жирів.  Отож, безперечна користь від бездріжджового хліба робить його незамінним продуктом в нашому щоденному харчуванні та основою хорошого самопочуття, тілесного і душевного комфорту. 

УДК: 66.08
ВИКОРИСТАННЯ ЗАКОНОМІРНОСТЕЙ РОЗЧИНЕННЯ ГРАНУЛЬОВАНОГО ТЕТРАБОРАТУ НАТРІЮ ДЛЯ ПОКРАЩЕННЯ ВЛАСТИВОСТЕЙ МІНЕРАЛЬНИХ ДОБРИВ
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В Україні та інших країнах все ширше використовують мікродобрива для збільшення врожайності у сільському господарстві. Ці добрива містять утримуючі мікроелементи з природних джерел, деякі промислові відходи, технічні солі та сполуки, які виготовляють спеціально для цієї мети. Також використовуються комплексні сполуки, фріти, та інші види мікродобрив. Їх застосовують як передпосівне внесення в ґрунт, часто у складі основних добрив, так і для підживлення рослин, а також для обробки насіння.

Борні мікродобрива є дуже поширеними. Одним з найбільш розповсюджених є бура Na2B4O7 · 10H2O вищих та першого сортів, яка містить не менше 99,6% основної речовини у технічному варіанті і 97% у продукті для сільського господарства. 

Метою роботи було визначити закономірності розчинення гранульованого тетраборату натрія (бури) у воді.   

Була складена експериментальна установка, що складалася з реакційної ємності, нагрівального елементу, засобів вимірювання та контролю, трьохлопатевої мішалки з асинхронним двигуном, компьютерно-інтегрованої системи регулювання температури та частоти обертання мішалки.  Кінетику зміни концентрації  спресованих кульок тетраборату натрія визначали за зміною маси за різних температур та частоти обертання трьохлопатевої мішалки. Було визначено зміну коефіцієнта масовіддачі за різних температур та частоти обертання мішалки. Опис закономірностей виконувався за допомогою безрозмірних критеріїв Шервуда від Рейнольдса та Шмідта. Також був врахований геометричний симплекс. Отримана залежність має такий вигляд:
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Проведено верифікацію експериментально отриманих даних з теоретичними. Визначене середньоквадратичне відхилення експериментальних даних від теоретичних склало 5%, що є достатнім для практичного застосування залежності та впровадження у промисловості. Застосування отриманих даних дозволить вплинути на економічність процесу та покращить точність дозування тетраборату натрію підчас його розчинення у воді. Також використання саме спресованого матеріалу дозволяє спростити процес зберігання, транспортування сировини. 
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Проведено експериментальні дослідження впливу температури та швидкості обертання механічної мішалки на процес розчинення пресованих кульок борної кислоти та порівняно отримані результати з змодельованим процесом в програмних засобах Ansys та Comsol. Результати показали незначну відмінність (до 5%) експериментально отриманої залежності від теоретичної, що було підтверджено за рахунок моделювання процесу в обох згаданих програмних засобах. Визначено ряд особливостей застосування налаштувань потоків рідини у реакторі, а також відзначено ефективність застосування даних програмних засобів для моделювання процесу.  
Ansys: - надає широкий спектр інженерних симуляцій, - має зручний у використанні, з акцентом на ефективність інженерного робочого процесу, інтерфейс, - є сильнішим у структурному, рідинному та електромагнітному моделюванні, - сітка розширена інструментами з адаптивними можливостями, - має велику бібліотеку матеріальних моделей, - добре інтегрується з іншими продуктами, - має високу вартість повних функцій, - має широку цільову галузь. 

Comsol - спеціалізується на мультифізичному моделюванні, - має інтерактивний та зрозумілий інтерфейс, - розвʼязує складні задачі моделювання, - має сітку з легким керуванням, - широкий спектр моделей матеріалів, - ідеально інтегрується з MATLAB та іншими САПР, - має невисоку ціну, - широкий сегмент застосування в інженерії.  

Деякі поширені критичні зауваження на адресу Ansys включають його високу ціну та складний інтерфейс, що може відлякувати невеликі організації або окремих користувачів. Обмеження Comsol полягають насамперед у вужчому спектрі застосування. Він не такий універсальний, як Ansys, але чудово справляється зі своєю спеціалізацією.

Процес моделювання у Ansys та Comsol, для потоку рідини у мішалці, хоча і був різним за своїм підходом, але надав результати, що дозволяють математично підтвердити отримані результати. Відмінність результатів моделювання склала не істотну різницю. Що ж до самого процесу побудови процесу у середовищі, відзначається більш простіший інтерфейс та простота застосування програмного засобу Comsol. 
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Зазвичай важливість функції бору в житті рослин висвітлюють досить однобоко. Усі знають, що саме бор відіграє важливу роль у вуглеводному обміні та сприяє заплідненню квіток рослин, але чомусь дуже часто забувають, що бор ще й регулює синтез стимуляторів та інгібіторів росту рослин.

Цей мікроелемент сприяє ефективнішому викорис​танню кальцію та посилює утворення бульбочок на ко​ренях бобових. Також часто ігнорують те, що бор потрібен рослинам протягом усього періоду вегетації, адже саме він регулює синтез і транспорт вуглеводів, ростових речовин та аскорбінової кислоти від листя до органів плодоношення й коріння. Завдяки йому росли​ни раніше зацвітають і дають насіння, до того ж насіннєва продуктивність різко підвищується. А ще бор зміцнює рослини ( рівень ураження хворобами від​чутно зниується. Жоден із процесів обміну речовин не відбувається без участі цього життєво значимого для рослин мікроелемента.

Що стосується дозування, важливо дотримуватися рекомендованих вказівок, щоб уникнути потенційних негативних наслідків для здоров’я рослин. Як правило, концентрація 0,5-2% розчину борної кислоти вважається придатною для більшості культур. Ретельно відкалібрувавши метод і дозування борної кислоти, фермери можуть ефективно використовувати її потужні переваги у своїй сільськогосподарській практиці.
Ефективним способом, з економічної точки зору, є використання гранульованих порошкових мікроелементів. Використовуючи даний метод вирішуються питання зберігання, точного дозування та ефективного розчинення мікроелементів під час використання у промисловості. 

Метою дослідження було визначити закономірності розчинення гранульованої борної кислоти у воді. Визначити вплив температури та частоти обертання мішалки на процес розчинення.

Була зібрана експериментальна установка, що складалась з реактора перемішування, механічної мішалки з асинхронним двигуном, нагрівального елемента, комп’ютерно-інтегрованої системи регулювання, засобів вимірювання та контролю. Кінетику процесу розчинення визначали за зміною маси кульок гранульованої борної кислоти в реакторі. Змінюючи режими в реакторі, а саме температуру та частоту обертання мішалки, було отримано залежності зміни середнього коефіцієнта масовіддачі від часу. Що дало змогу порівняти теоретично можливі дані з експериментальними.

Представивши закономірності розчинення гранул борної кислоти у безрозмірних критеріях Шервуда від Рейнольдса та Шмідта було отримано похибку до 10% розбіжності між теоретичними та експериментальними значеннями. Сама ж залежність має наступний вигляд: 
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За результатами дослідження, зі збільшенням обертів мішалки у два рази значення коефіцієнта масовіддачі зростає у 1,63 рази, за збільшення температури в 1,10 рази (з 293 до 323К), коефіцієнт масовіддачі збільшується у 2,29 рази.

 З практичної точки зору дані залежності дають змогу використати отримані результати для впровадження у промисловість, а саме для виготовлення високоефективних добрив з  відповідною концентрацією борної кислоти та зменшення енергозатрат на даний процес.
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електричні властивості композитів поліанілін– Ti2AlC
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Провідні полімери – один з найбільш цікавих класів низькорозмірних 1D матеріалів. Існування спряжених π-електронних зв'язків забезпечує їхні напівпровідникові властивості. У 2000 році Хігер, МакДіармід і Ширакава отримали Нобелівську премію з хімії “за відкриття та розробку електропровідних полімерів”. Унікальні електричні, хімічні та фізичні властивості та прості методи синтезу зумовили широке дослідження електропровідних полімерів для використання в суперконденсаторах, сонячних елементах, батареях, електрохромних пристроях і сенсорах. Використання провідних полімерів як чутливого матеріалу у виробництві сенсорів має численні переваги, такі як висока чутливість, короткий час відгуку, робота при кімнатній температурі. Ці матеріали є універсальними, тому що їхні властивості можна легко модифікувати з допомогою функціоналізації поверхні та/або легування. Поєднання провідних полімерів з іншими компонентами, завдяки синергічним ефектам може покращити деякі характеристики, такі як висока електропровідність і велика площа поверхні. Поліанілін (ПАн) є одним з найбільш вивчених електропровідних полімерів.
MAX phase –велика родина матеріалів, що активно досліджуються завдяки шаруватій структурі та унікальному поєднанню металевих і керамічних властивостей, таких як висока тепло- та електропровідність, механічна міцність, стійкість до високих температур і окислення. Крім того, інтерес до фаз MAX значно зріс, оскільки вони є попередниками для MXenes.
У цій роботі ми дослідили вплив вмісту наповнювача MAX phase, а саме – Ti2AlC, на електричні властивості композитів на основі поліаніліну. Для отримання зразків композитів ПАн–Ti2AlC використовували методику полімеризаційного наповнення, в основі якої – окисна полімеризація мономеру, що ґрунтується на реакції аміноарену із окисником амоній пероксидисульфатом в кислому середовищі при еквімолярному співвідношенні мономер:окисник. Для синтезу використовували 0,1 М розчини аніліну і (NH4)2S2O8 в 0,5 М розчині толуенсульфокислоти. Отриманий осад відфільтровували, промивали дистильованою водою та сушили в умовах динамічного вакууму за температурі 60 °С упродовж доби. Синтез композитів здійснювали за описаною процедурою за наявності у реакційному середовищі наповнювача – Ti2AlC, вміст якого становив 0.5, 1, 3, 5, 10, 20 та 30 %.

При вимірюванні питомого опору полімерних композитів з різним вмістом Ti2AlC в інтервалі температур 293–373 К встановлено, що за підвищення температури спостерігається зменшення питомого об’ємного опору полімеру (ρ), і, відповідно, підвищення питомої об’ємної провідності, що типово для напівпровідників. Представлення експоненціальної залежності в координатах рівняння Ареніуса ln ρ/ρo – 1/T дало змогу визначити енергію активації провідності Ea. Виявлено, що значення Ea зменшується зі збільшенням вмісту Ti2AlC у полімерному композиті.
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Вікторія Груба, студентка 2-го курсу (бакалавр) ФХТБ 

Науковий керівник - Юрій Білонога, д.т.н., професор
ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького, м. Львів, Україна
У зв'язку з високими цінами на викопні види енергоносіїв, а також екологічними проблемами, широкої популярності набула альтернативна енергетика, зокрема використання різноманітних сонячних геліосистем.

 В таких системах широко застосовуються водні розчини гліколів, оскільки ключовим моментом  в таких випадках є не замерзання робочої рідини за мінусових температур, тобто можливість безперебійної їх роботи в зимовий період. Ці, та інші фактори накладають певні обмеження та особливості на експлуатацію подібних геліосистем, основними з яких є наступні:

· використання теплоносіїв, які є стійкими до мінусових, зимових температур, зокрема водних розчинів гліколів;

· експлуатація геліосистем з природною циркуляцією, а отже з малою швидкістю подачі теплоносія, де переважають ламінарний (Л) або перехідний (П) режими руху;

· відносно високі значення коефіцієнтів динамічної в'язкості теплоносіїв;

· можливість використання нанофлюїдних теплоносіїв для підвищення коефіцієнтів теплопередачі.

Ці чинники створюють передумови для потреб нетрадиційного, не класичного теплового та гідравлічного розрахунку і вибору таких геліосистем, а  отже використання специфічних підходів та закономірностей. Водночас в сучасних теплообмінних технологіях часто трапляються системи, в яких згадані поверхневі сили суттєво впливають на коефіцієнт теплопередачі. Це є, для прикладу, в разі використання рідинних теплоносіїв з нанонаповювачами або поверхнево-активними речовинами, чи в мікроканалах, де діють потужні капілярні сили. 

Згідно з дослідженнями різних авторів, ключову роль в теплопередачі через потік рідкого теплоносія відіграє ламінарний примежовий шар (ЛПШ), шо виникає за турбулентного руху теплоносія в каналі чи трубопроводі. 
Для досліджень обрали 45% водний розчин пропіленгліколю в діапазоні температур (0–80)°C. 45% водний розчин пропіленгліколю широко використовується в різноманітних геліосистемах, бо замерзає нижче -300С. При цьому для нормованого кожухотрубного теплообмінника прийнято лінійну швидкість теплоносія V = 0,927 м/с. Внутрішній діаметр труб нормалізованого теплообмінника становив D = 0,021 м.

45% водний розчин пропіленгліколю в діапазоні температур (-30 -0)°C 45% зі швидкістю V = 0,927 м/с рухається в Л режимі, в інтервалі температур (20–50)°С – в П, а в діапазоні (60–80)°С – в Т режимі.

В діапазоні температур (-30 - 0)0С потік є ламінарним і Л режим розповсюджується на весь його «живий переріз». В діапазоні температур (0 - 40)0С потік рухається за П режиму, а саме за температури 100С середня товщина ЛПШ в теплоносії становить біля 6 мм., а приблизно 2/3 «живого радіуса» потоку займає Л, а 1/3 П частини. За температури +20 0С середня товщина ЛПШ в теплоносії становить біля 4 мм. і займає менше половини  «живого радіуса». Далі за підвищення температури теплоносія від 50 до 800С середня товщина ЛПШ поступово зменшується приблизно від 3 до 1,5 мм.

Висновок. Для вибраного модельного теплоносія (45% водного розчину пропіленгліколю) в діапазоні температур (-30 – +80) 0С зроблено розподіл «живого перерізу» потоку на зону ЛПШ і турбулізовану частину, що дало змогу не тільки розраховувати коефіцієнти теплопередачі за новою методикою, але й встановити межі коректного використання класичних формул.
УДК 664:162.036/037

ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ КРОХМАЛЬНОЇ ПАТОКИ

У РЕСТОРАННИХ ТЕХНОЛОГІЯХ
Софія Їжак, студент 1-го курсу (бакалавр) ГРХТ-11

Науковий керівник - Світлана Майкова, к.т.н., доцент

ЛНУ імені Івана Франка, м. Львів, Україна

Патока (декстринмальтоза, мальтодекстрин) – натуральний підсолоджувач, продукт переробки крохмалевмісної сировини. Густа, тягуча, дуже в'язка, безбарвна, з ледь жовтуватим відтінком солодка речовина – продукт неповного оцукрювання крохмалю. Отримується з крохмалю шляхом гідролізу ферментними препаратами, утворюється як побічний продукт при виробництві цукру та крохмалю.

Залежно від тривалості процесу гідролізу одержують крохмальну патоку із різним вмістом цукрів і різного призначення: 30-34 % карамельну низькозацукровану, 34-44 % карамельну, 44-50 % глюкозну високозацукровану, також, виготовляють мальтозну і рафінадну патоку, які використовують для приготування хліба.

Патока містить безліч корисних мікроелементів, у тому числі фосфор, магній, натрій, залізо, кальцій, а також вітаміни В, олігосахариди, глюкозу, мальтозу та невелику кількість корисних жирів. Використання крохмальної патоки дозволяє зменшити витрати на цукор у виробництві продукту.

Також варто зазначити, що крохмальна патока може поліпшити текстуру та структуру продукту, а також забезпечити стабільність солодкості протягом тривалого часу зберігання. У харчовій промисловості крохмальна патока широко використовується як підсолоджувач, загущувач, стабілізатор, антикристалізатор, консервант та наповнювач. Вона додається до продуктів для поліпшення текстури, кремості, стабільності та смакових властивостей.

Зазвичай патоку крохмальну карамельну слід застосовувати в тих випадках, коли потрібно контролювати процес кристалізації цукру при виробництві льодяників, надати виробу відповідну консистенцію, форму, клейкість, додатковий блиск, служити в якості сполучного речовини, стабілізатори піни. 

Патока мальтозна є універсальним і незамінним покращувачем всіх сортів хліба і розширеного асортименту виробів, що випікаються з пшеничного борошна. Застосовується для виготовлення десертів, пряників, печива, кремів, глазурі, лукума і деяких видів цукерок, морозива і мармеладу. Також,  патока використовується для виробництва горілки для її пом'якшення та надання характерного смаку. Додавання такої патоки у деякі продукти понижує їх температуру замерзання, калорійність, покращує  якість, смак та аромат, збільшує термін їх зберігання. Як консервант та цукрозамінник вона використовується у виробництві згущеного молока і морозива, а з метою покращення процесу бродіння у виробництві безалкогольних напоїв, пива та вина. 

У ресторанних технологіях її можна використовувати у багатьох аспектах: може використовуватись для стабілізації соусів, супів та інших рідинних страв, у ролі підсолоджувача, при приготуванні глазурі для тортів чи соусів для м'ясних страв, також, крохмальна патока може бути використана для надання густини та блиску, є важливою у барній справі, адже використовується для створення сиропів або підсолоджувачів для коктейлів, при додаванні до м'яса, вона покращує смакові та зовнішні властивості, роблячи його більш соковитим та смачним,  може використовуватися як заміна крохмалю або борошна для панірування м'яса перед смаженням, допоможе створити хрустку скоринку на поверхні м'яса, може бути використана для створення глазурі або покриття м'яса перед запіканням, що додає пікантної солодкості, глянцевого вигляду та хрусткості. Однак важливо враховувати правильну дозу, оскільки занадто велика кількість може зробити м'ясо надто слизьким або жорстким.

Отже, крохмальна патока є важливим інгредієнтом в харчових та ресторанних технологіях, що забезпечує низку характеристик та значно впливає на смак, зовнішній вигляд, та структуру певної продукції.

удк 663.9; 664-405

Розроблення рецептур безлактозних десертів
Марія Малтабар, студентка 2-го курсу (бакалавр) Навчально-науковий інститут денної освіти

Науковий керівник - Олександра Горобець, к.т.н , доцент

Полтавський університет економіки і торгівлі, м Полтава, Україна

Кількість людей, що страждають на непереносимість лактози зростає щороку. Поняття непереносимість лактози передбачає нездатність ферментативних систем кішківника перетравлювати лактозу. Вроджене або придбане зниження активності ферменту лактаза, що розщеплює молочний цукор, може бути як активним, так і прихованим. Дана харчова особливість спонукає до розроблення спеціальних раціонів та страв.
Підбираючи харчування для таких людей, слід пам'ятати, що дієта полягає не лише в елімінації (вилученні) з їжі складника, який є або може бути потенційно шкідливим, але й у заміщенні його іншим, рівноцінним за вмістом білків, вітамінів, мікроелементів. Вилучення без заміщення — це груба помилка, яка призводить не лише до збіднення харчового раціону, але й, передусім, позбавляє людину багатьох речовин, важливих для росту і розвитку.
Адекватно побудоване харчування сприяє оптимальності метаболічного стану організму та підвищенню рівня захисної реакції стосовно несприятливого впливу на нього різних чинників. Особливого значення набуває харчування під час розвитку у людини харчової алегрії або непереносимості.

Особливо гостро це питання стає в дитячому харчування, так як кількість дітей, що мають харчову алергію вдвічі більша ніж дорослих.

Актуальним питанням сьогодення є розроблення рецептур солодких страв та десертів для дітей, що мають неперносимість лактози, адже ці продукти є основним компонентом більшості солодких страв.

На сьогодні промисловість випускає як спеціальне безлактозне молоко так і цілу низку рослинних видів молока, таких як вівсяне, гречане, кокосове, мигдальне, рисове, тощо.

Рослинні аналоги безлактозного молока мають різний хімічний склад та харчову цінність. 
На основі проведених лабораторних відпрацювань з розробки нової лінійки безлактозних десертів встановили, що для  безлактозної пана-коти ідеальним варіантом є використання мигдального або кокосового молока, так як даний вид молока має ліпідну фракцію, та дозволяє отримати десерт з відповідними органолептичними показниками. Аналогічні заміни доцільні при при виробництві бланманже та вершкового суфле. При виробництві заварного крему оптимальним є використання вівсяного або рисового молока в поєднанні з кокосовим або какао-маслом.

Солодощі без лактози мають безмежну лінійку виробів за зовнішнім виглядом. Основною відмінною рисою є те, що вони не містять у своєму складі молочні продукти. Їх замінюють іншими інгредієнтами. Це ніяк не впливає на смак, адже кухар знає, як зберегти початкові смакові властивості та зовнішній вигляд.

Для приготування капкейків, замість вершкового масла, використовували безлактозні вершки або яблучне пюре. В результаті такої заміни вироби не відрізнялись від конторольних за основними показниками якості. 

Отже, на сьогодні є ціла низка десертів для дієтичного харчування людей, що страждають на непереносимість лактози або яєчного білку. 

УДК 541.541.41+544.146.5
КОМПОЗИТИ ПОЛІАКРИЛОВОЇ КИСЛОТИ ТА ПОЛІАНІЛІНУ
Анастасія Ющук, студентка 4-го курсу (бакалавр) хімічний факультет
Науковий керівник - Володимир Дутка, професор
ЛНУ імені Івана Франка м. Львів, Україна
Для аналізу вмісту різних газів, а саме: H2S, NH3, SO2 та інших, які можуть утворюватися при зберіганні харчових продуктів, широко застосовуються різноманітні хемосенсори, які одержують на платформах електропровідного полімеру – поліаніліну (ПАНІ) та плівкоутворювача – поліакрилової кислоти (ПАК). Такі полімер-полімерні композити (ППК), крім визначення газоподібних речовин, можна успішно використовувати для визначення біологічно активних молекул та як агенти захисту від корозії різноманітних металів та сплавів.

ППК отримували механо-хімічним методом, змішуючи електропровідних компонент ПАНІ з розрахованою кількістю ПАК. Поліанілін одержували за реакцією аніліну з пероксидисульфатом амонію у середовищі хлоридної кислоти. Отриманий ПАНІ промивали та висушували. Полімеризацію акрилової кислоти проводили методом радикальної полімеризації в органічному розчиннику. Отриману ПАК виділяли та висушували. Молекулярну масу ПАК визначали віскозиметрично. Композити ПАНІ та ПАК отримували механо-хімічно, змішуючи розраховані кількості складових ППК.
Збільшення електропровідного полімеру ПАНІ у композиті призводить до росту питомої електропровідності. Вивчення залежності електропровідності від температури дозволило обчислити енергію активації переносу заряду. Досліджено термомеханічні властивості вихідних полімерів та композитів на їх основі. Термодеструкція ПАНІ, ПАК та ППК має складний характер і перебігає у декілька стадій.

 Фізико-механічні властивості ПАНІ, ПАК та ППК вказують на міжмолекулярну взаємодію у композиті.

Проведені квантово-хімічні розрахунки для ПАНІ, ПАК та ППК вказують , що між макромолекулами утворюються міжмолекулярні водневі зв’язки. Розраховано термодинамічні параметри вихідних полімерів та композитів на їхній основі. Розрахунки дозволили визначити наявність водневих зв’язків та їхню енергію. Наявність міжмолекулярних зв’язків впливає на фізико-хімічні властивості ППК. 

УДК 541.541.41+544.146.5
ОДЕРЖАННЯ КОМПОЗИТІВ ПОЛІАНІЛІН - ПОЛІМЕТИЛМЕТАКРИЛАТ ТА ДОСЛІДЖЕННЯ ЇХ ВЛАСТИВОСТЕЙ
Варвара Чалун, студентка 4-го курсу (бакалавр) хімічний факультет
Науковий керівник - Володимир Дутка, професор 

ЛНУ імені Івана Франка м. Львів, Україна

Полімер-полімерні композити (ППК) на основі електропровідного полімеру -поліаніліну (ПАНІ) та плівкоутворюючого компоненту - поліметилметакрилату (ПММА) можна з успіхом використовувати для конструкції різних електропровідних пристроїв. На основі таких ППК можна створювати хемосенсори, за допомогою яких можна визначити різні гази у складських приміщеннях, де зберігаються продукти харчування. Важливими характеристиками таких платформ для біосенсорів є фізико-хімічні характеристики, як от: електропровідність, термостабільність.
У нашій роботі нами отримано механо-хімічним методом ППК з різним вмістом ПАНІ. Поліанілін отримували за реакцією окиснення аніліну пероксидисульфата натрію у соляній кислоті. Після промивання ПАНІ висушували у вакуумі. ПММА одержували радикальною полімеризацією метилметакрилату у присутності ініціатора пероксиду бензоїлу при 60°C. Для отримання таких композитів змінювались відомі кількості ПАНІ та ПММА. Суміш добре перемішувалась за наявності органічного розчинника. Після того ППК висушували та подрібнювали, і вивчали фізико-хімічні параметри.
Дослідження електропровідності вказує, що зі збільшенням вмісту ПАНІ у композиті зростає питома електропровідність ППК. Вивчення залежності електропровідності від температури дозволило визначити енергії перенесення заряду для одержаних ППК.

Вивчення термомеханічних властивостей чистих ПАНІ та ПММА і ППК показало, що характер кривих - різний. Це вказує на міжмолекулярну взаємодію різних складових композиту. 

Дериватографічні дослідження свідчать про складний характер процесів розкладу ППК.

Для виявлення міжмолекулярної взаємодії були проведені квантово-хімічні розрахунки для 8 ланок ПАНІ та 10 ланок ПММА. Розрахунки проводили напівемпіричним методом PM-7. Квантово-хімічні розрахунки показали, що макромолекули ПАНІ та ПММА можуть мати безліч конформацій. При утворенні композиту між макромолекулами різних типів формуються водневі зв’язки. Знайдена середня енергія водневого зв’язку. Утворення зв’язків між макромолекулами буде вказувати на фізико-хімічні властивості ППК.
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У сучасному суспільстві, зокрема і в Україні, протягом кількох років був поширений тренд на створення міні-пекарень, які покликані урізноманітнити звичний асортимент хлібної продукції певного регіону, шляхом виготовлення унікальних та крафтових виробів, котрі не виробляють великі підприємства. Через війну, що триває в країні, ця ніша виробництва стикнулась із багатьма проблемами, що робить існування таких пекарень у нашому сьогоденні важким викликом.

Вагомою проблемою є часті повітряні тривоги, та ризик ураження ворогом із повітря у будь-якій точці території України. Під час повітряної тривоги неможливо забезпечити функціонування пекарні належним чином, адже і працівники і відвідувачі тоді будуть піддаватись ризику, в той час, як повинні знаходитись у безпечному місці. Так як повітряні атаки ворога інтенсивні та регулярні, цей фактор серйозно впливає на графік роботи таких маленьких бізнесів і їх прибутковість. Продукція міні-пекарень має дуже короткий термін реалізації і такі перерви в роботі спричиняють значну шкоду та втрати.

Війна та проблеми, які вона спричиняє на цілій території України, стала причиною масового виїзду українців за кордон, відповідно і цільова аудиторія міні-пекарень значно скоротилась. Також це сталось внаслідок складної економічної ситуації, яку відчувають на собі усі громадяни нашої держави, адже за останній рік, як стверджує статистика різних незалежних джерел, значно зріс відсоток безробіття серед населення, та відсоток інфляції, в той час, як зарплати залишились сталими, або навіть зменшились через труднощі, які переживають роботодавці. Все це значним чином негативно вплинуло на купівельну спроможність українців, які вимушено навчились економити навіть на таких предметах першої необхідності, як хліб, а ціни міні-пекарень ніколи не зможуть конкурувати із цінами великих хлібних заводів, адже собівартість виробів міні-пекарень завжди значно вища, в порівнянні з масовим хлібним виробництвом.

Основною сировиною виробництва хлібобулочних виробів є борошно. Аграрії України продовжують свою діяльність, незважаючи на такі згубні фактори, викликані війною, як здорожчання пального, замінування значних територій, що робить їх непридатними для фермерства; серйозний брак робочої сили під час сезонних робіт у зв’язку із частковою мобілізацією кваліфікованих працівників. Все це призводить до підняття ціни на борошно, що знову ж таки, значним чином згубно впливає на рентабельність міні-пекарень. Сильним ударом для таких маленьких виробництв, як міні-пекарні стала енергетична криза зими 2023 року, і для підтримання виробничих потужностей власники змушені були шукати альтернативні джерела живлення, що теж спровокувало значні витрати та негативно вплинуло на рентабельність цих підприємств.

Малий бізнес в умовах війни стикається все з новими і новими викликами, які диктує ситуація. Війна стала причиною збитковості багатьох маленьких підприємств, зокрема і пекарень, адже проблем значно більше, ніж їх рішень. Бути власником міні-пекарні у наш час- це щодня вирішувати питання, до яких мало хто міг би бути готовим, для яких немає перевірених роками алгоритмів правильних дій. Варто згадати складність планування стратегій розвитку, адже є так багато факторів ризику, які абсолютно непередбачувані, і їх ніяк не уникнути, бо це війна і повноцінні бойові дії, тож економіка не стабільна і переживає кризові часи.

Для того, щоб втриматись та не стати збитковими у час війни міні-пекарням доводиться максимально адаптовуватись під ситуацію в країні, швидко вирішувати нестандартні проблеми часто нестандартними рішеннями, шукати все нові та нові способи пристосуватись до функціонування виробництва в умовах відсутності стабільності. Тож усі міні-пекарні, які продовжують працювати і надалі заслуговують поваги, адже це дуже непросто, проте потрібно для підтримки державної економіки та розширення асортименту продукції даного регіону.
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ТНТУ імені І. Пулюя м. Тернопіль, Україна
У різних галузях промисловості важливе значення мають процеси розділення сумішей на компоненти. Зазвичай для цього використовують традиційні методи: екстракція, адсорбція, перегонка, ректифікація та інші. Однак найбільш універсальним методом є осмос – розділення за допомогою напівпроникних мембран (мембранні методи). У хімічній і нафтохімічній галузях такі методи використовують для розділення азеотропних сумішей, очищення і концентрації розчинів. У біотехнології і медичній сфері – для виділення та очищення біологічно активних речовин, вакцин, ферментів. У харчовій промисловості – для концентрування фруктових соків, молока, отримання високоякісного цукру. 
Мембранні процеси також широко використовують при обробці води і водних розчинів. Так, для отримання питної води застосовують зворотний осмос – це ефективний метод очищення води, де високий тиск примушує воду пройти через спеціальну мембрану, яка видаляє забруднення (бактерії, віруси, солі та інші). Зворотний осмос здатний видаляти частинки розміром менш як 0,001 мікрон, що забезпечує видалення навіть забруднень іонного розміру (іони жорсткості, важких металів, нітрати, сульфати тощо). 

Зворотний осмос використовують і у виробництві соків. Концентровані соки отримують із незброджених соків, частково видаляючи органічну вологу, переважно через випарювання (іноді - виморожуванням і зворотнім осмосом), а також уловлюючи ароматичні речовини та повертаючи їх у готовий продукт. Метод концентрування за допомогою зворотного осмосу сприяє покращенню якості готового продукту за рахунок низької температури процесу.
Застосовують зворотний осмос і в молочній промисловості, де розповсюджені установки мембранної фільтрації для обробки молочної сироватки. Це розділення рідини на молекулярному та іонному рівнях за допомогою мембран. Застосування цього методу дозволяє ефективно вирішити такі завдання: концентрування молока і сироватки, розділення молока і сироватки на фракції, очистка сольового розчину, виділення білкових компонентів, стандартизація білка. Зворотний осмос, де частинки мають розмір менше 0,0005 мкм, використовується для передконцентрування молока та сироватки перед їх згущенням у вакуум-випарній установці. Цей процес зменшує витрати енергії, скорочує час роботи, підвищує ефективність вакуум-випарної установки, знижує витрати на транспортування молока та сироватки у випадку необхідності.
Зворотний осмос використовується у процесі виробництва цукру для очищення соку, отриманого з цукрової тростини або цукрових буряків. Цей метод дозволяє видалити зайві розчинені речовини, такі як солі та інші домішки, підвищуючи якість соку. Зменшення концентрації допомагає уникнути утворення непотрібних відкладень та покращити якість та чистоту цукру, який буде отриманий під час подальшого виробництва. Цей процес є ефективним засобом оптимізації виробничих процесів у цукровій промисловості. Осмос має широке застосування і у таких галузях харчової промисловості, як: виробництво фармацевтичних продуктів, харчових добавок, солі, алкоголю та ін., а також при зберіганні продуктів, особливо при сушінні плодів та овочів.
Отже, застосування осмосу у харчовій промисловості є важливим аспектом для досягнення високої якості та ефективності виробництва. Технології зворотного осмосу є ключовими у видаленні забруднень і покращенні характеристик харчових продуктів. Це дозволяє забезпечити високий ступінь очищення, зберігати корисні властивості та смакові якості. Тому використання осмосу у харчовій промисловості є необхідним для вдосконалення виробництва, що відповідає сучасним вимогам якості та безпеки харчових продуктів.
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Одним з найбільш перспективних в області розвитку альтернативних джерел енергії є питання вивчення потенціалу біоенергетики. тобто отримання енергії з органічних матеріалів. Головна перевага цього виду альтернативних джерел енергії – це велика різноманітність сировини і об'єктів йогопрактичного застосування. Адже рослинний світ планетинадзвичайно різноманітний і як паливо можна використовувати багато видів рослин. Крім того, існує можливість створення екологічно чистих видів пального. Розробка і виробництво біопалива також допоможе розв'язати проблему сміття, яке може приносити енергію, будучи сировиною.

Найбільш поширені види сировини для виробництва твердого біопалива наступні: 1. Деревина - відходи лісозаготівлі, відходи лісопилок і деревообробки, деревина з енергетичних плантацій; 2. Відходи сільськогосподарського виробництва - лушпиння соняшнику, лушпиння гречки, проса, солома, очерет, підстилка домашніх тварин і птахів; 3. Торф; 4. Тверді побутові відходи; 5. Осад стічних вод.
Структура споживання твердої біомаси наступна: дрова для населення – 39% загального обсягу, деревна тріска на енергоустановках потужністю >1 МВт – 32%, деревна тріска та інш тверді біопаливана установках малої потужності – 20%, гранули з біомаси – 9%.

В Україні частка біоенергетики у загальній структурі споживання енергії дуже низька порівняно із ЄС. Якщо у ЄС біоенергетика займає 18-20% ринку, то у нас цей показник на рівні – 5%. Проте потенційно «зелена» електроенергія може задовольнити усі потреби населення. Згідно зі звітом агентства IRENA (2015 р.), Україна має потенціал для десятикратного збільшення використання відновних джерел енергії. З них 73% припадає на теплову енергію, 20% – на виробництво електроенергії і 7% – на транспорт. Майже 80% обсягу енергії забезпечуватиме біомаса, включаючи обігрів будівель і промислових підприємств (зокрема, централізоване теплопостачання), виробництво електроенергії та палива. Ріст сектору біоенергетики України протягом 2010-2021 рр. оцінюється в середньому, у 45% в рік по показнику виробництва біопалив і 35% в рік по загальному постачанню первинної енергії з них.
Вирощування біомаси може вплинути на біорізноманіття, запаси вуглецю, грунт і якість повітря. Вирощування також може мати соціальний вплив на такі сфери, як питання прав на землю, умови праці та потенційну конкуренцію з використанням біомаси місцевими громадами країн, що розвиваються. А також на думку фахівців, землі, на яких росте ця сировина, швидко виснажуються і втрачають первинні високі характеристики, що, зрозуміло, не може не турбувати і вимагає вироблення методів нейтралізації цього недоліку.
Ринок біомаси в Європі та Україні: дешевша енергія для споживачів та зменшення вуглецевих викидів. Серед  основних механізмів  стимулювання розвитку біоенергетики в країнах ЄС – ринкові ціни та додаткові податки на викопні палива, стимулюючі «зелені» тарифи та «зелені» сертифікати на електроенергію з відновлюваних джерел енергії(ВДЕ), державна підтримка, субсидії на обладнання, високі державні цілі та діюча  державна політика з розвитку ВДЕ. Частка біомаси в електроенергетиці Європейського союзу сьогодні складає 6%, в опаленні – 16%. Незважаючи на  поточний рівень розвитку  біоенергетики в Україні,країна має великий  потенціал  для зростання у цій сфері, особливо з урахуванням засобів стимулювання, які успішнозастосовуються в Європейському Союзі. Важливо також розглядати екологічні та соціальні аспекти розвитку біоенергетики, щоб  максимізувати її позитивний вплив та мінімізувати негативи і наслідки. Вирощування біомаси та використання біоенергії можуть сприяти зменшенню вуглецевих викидів і забезпеченню стійкого енергетичного розвитку, якщо цей процес буде супроводжуватися належними заходами контролю та регулювання.

УДК621.382.315

РОЗРОБКА ГНУЧКИХ ЕЛЕМЕНТІВ ОПТИЧНИХ СЕНСОРІВ ДЛЯ

МОНІТОРИНГУ СВІЖОСТІ ПРОДУКТІВ ТВАРИННИЦТВА
Анна Савчак, студентка 4-го курсу (бакалавр) ФХТБ

Наукові керівники: Марія Чохань, к.т.н., доцент

Мар’яна Дзерин, асистентка 

ЛНУВМБ імені С.З.Ґжицького, м. Львів, Україна
Швидкодія сенсорних плівок на основі ПоАФ дещо поступається швидкодії плівок лінійних поліаміноаренів – ПАН або ПоТІ. Проте стабільне положення смуги поглинання дає змогу кількісного визначення концентрації аміаку за зміною оптичного пропускання. 

Практичне використання оптичних сенсорів та кольорових індикаторів свіжості, які би можна було розміщувати під упаковкою товару, або контролювати свіжість харчових продуктів в «польових» умовах (подорожі, експедиції тощо) вимагає розробки матеріалів з раціональним співвідношенням ціна-якість. Одержання чутливого шару спряженого поліаміноарену на поверхні скла, вкритого електропровідною плівкою оксидів індію та стануму, є добрим технічним рішенням за умови багаторазового використання такого індикатора, що легко здійснити промиванням індикатора розведеним розчином кислоти. Проте вартість такого пристрою при одноразовому використанні може складати досить великий відсоток від загальної вартості харчового продукту. Тому для масового виробництва нами запропоновано використання гнучких сенсорних плівок, нанесених на полімерну основу (типу поліетиленової стрічки). Як полімерна матриця для створення гнучкого сенсора нами запропоновано використання полівінілового спирту (ПВС), який характеризується високою прозорістю. 

Наявність композиційних полімер-полімерних структур забезпечує збереження і покращення найбільш важливих властивостей електропровідних полімерів – власної електронної провідності, електрохромності, термохромності, забезпечуючи при цьому існування стану високоеластичності в доволі широкому інтервалі температур. Структура отриманого плівкового композиту доволі рівномірна, компактна. 


Композити на основі полівінілового спирту і спряжених поліаміноаренів перспективні перш за все у плівковому стані, і можуть бути використані для формування електропровідних полімерних покрить на твердій поверхні як методом поливу готової композиції ПВС-поліаміноарен так і методом електрохімічної полімеризації аміноаренів у попередньо сформованій плівці ПВС. Композиційні сенсорні плівки спряжених поліаміноаренів з термопластичними полімерами, такими як поліетилен, поліпропілен можуть бути сформовані також методом екструзії, технологія якої добре розвинена.

При формуванні електропровідного поліаміноарену в тонкому шарі ПВС відбувається утворення композиту з високою сенсорною активністю та здатністю до газохромних переходів під дією полярних газів. При цьому час встановлення стаціонарної ділянки (швидкодія) сенсора залишається досить високою (1- 2 хв.). Водночас оптичні спектри зберігають всі основні риси, притаманні спряженим поліаміноаренам.

Показано, що оптичні властивості плівок поліаміноаренів суттєво залежать від парціального тиску аміаку, що є наслідком зміни електронної структури полімеру. Встановлений при цьому ефект зміни положення максимумів оптичного поглинання і, відповідно, кольору плівок використаний для створення візуальних експрес-індикаторів контролю свіжості харчових продуктів тваринництва, в т.ч. гнучких структур на основі композитів спряжених поліаміноаренів з еластичними полімерними матрицями, що дає можливість його використання під упаковкою товару, на вигнутій поверхні трубопроводів та для індивідуального захисту працівників. 
УДК 664.002.5 (075)

Визначення в’язкості рідини капілярним віскозиметром
Софія Мартиняк, студентка 2-го курсу (бакалавр) ФХТБ

Науковий керівник - Оксана Максисько к.т.н., доцент

ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького м. Львів, Україна

В’язкість відноситься до основних фізико-хімічних параметрів, що визначає властивості, характеризує склад та структуру харчових продуктів. В’язкість рідин, сумішей, суспензій можна визначати як за допомогою емпіричних формул, так і експериментальним шляхом. 

Методи вимірювання в’язкості підрозділяються на групи: протікання рідини через канали, рух твердого тіла в середовищі та непрямі методи визначення в’язкості. До першої групи методів відносяться такі методи як метод капілярного витікання (віскозиметрія), вібраційні та ротаційні методи. До другої групи можна віднести метод падаючої кульки, пенетрація, пластометрія, тощо. У приладах для вимірювання в’язкості (віскозиметрах) використовуються два різних принципи: за швидкістю втікання рідини з малого отвору або з капіляра та за швидкістю падіння кульки в середовищі.
 Один з найпоширеніших методів визначення в’язкості рідини − це метод капілярного віскозиметра. Цей метод ґрунтується на використанні формули Пуазейля, що дає залежність між об’ємом рідини W, що витікає з капілярної трубки довжиною l та діаметром  d:
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 – різниця тисків на кінцях капіляра, Па; 
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– час витікання рідини, с; 

l – довжина капіляра, м; d – діаметр капіляра, м; 
[image: image7.wmf]m

 – в’язкість рідини, Па(с.

З формули (1)  маємо:
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Оскількт в’язкість рідини, що витекла з капіляра визначалась під дією сили тяжіння, тоді різниця тисків рівна:
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де 
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 – густина рідини; g – прискорення вільного падіння (g = 9,8 м/с2);
l, h – відповідно довжина капіляра і розширеної частини трубки. 

Отже, робоча формула має вигляд: 
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За описаним методом нами було визначено в’язкість води та молока за температур 10 – 70 ◦С. Показано, що при збільшенні температури в’язкість рідин зменшується, а це веде до збільшення критерію Рейнольда, а значить до пришвидшення турбулізації рідини, що веде до інтенсифікації процесів тепломасообміну. 

УДК 664.144
ВИГОТОВЛЕННЯ ЦУКЕРОК НА ОСНОВІ ПРИРОДНИХ СКЛАДНИКІВ
Максим Бідний, Ольга Олексів, студенти 2-го курсу (бакалавр) ФХТБ
Науковий керівник - Ярослава Ваврисевич, к.б.н., доцент
ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького м. Львів, Україна

Один із найпопулярніших у світі кондитерських виробів – це цукерки.

Вважають батьківщиною цих солодощів Єгипет. Найбільше поширення цукерок в Україні розпочалось з 19 століття; вони були різного складу, смаку, вигляду та властивостей.

Тому метою наших спостережень було виготовлення цукерок на основі природних складників, а саме: вересовий настій, натуральний липовий мед рідкої консистенції, фініковий сироп, або як ще називають фініковий мед, агар-агар.

Виготовлення цукерок з використанням природних складників без додавання цукру актуально в наш час, на нашу думку, можливе застосування цих смаколиків у сфері споживання з обмеженням його використання.

Поєднання деяких компонентів у складі наших цукерок може слугувати різновидом солодощів до харчування. Варто наголосити, що цукерки «Вересовий світанок» та «Фінікова ніч» були виготовлені без додавання цукру.

В природі росте верес звичайний (Calluna vulgaris), з квіток якого заварюють поживний, смачний та корисний настій. У цій рослині міститься багато корисних поживних речовин – мікро- й макроелементів, дубильні речовини, органічні кислоти тощо. Настій з вересу можна споживати просто як чай. Як відомо з літератури (М.Я. Зерова та ін., 1987), вересовий чай можуть споживати при різних захворюваннях організму.

Плоди фініків містять багато корисних поживних речовин, які благотворно впливають на здоров’я людини. Їх використовують для швидкого перекусу, так як в них знаходяться природні цукри, забезпечуючи енергією організм людини. З фініків виготовляють сиропи для підсолоджування страв. Таким чином, фініковий сироп є природним підсолоджувачем.

Також цікавим продуктом є мед. В його склад входять цілющі компоненти, корисні та незамінні для здоров’я людини. Продукти з медом можуть бути як ліками, так і смаколиками.

Агар-агар – це камедь, яку добувають із червоних та бурих морських водоростей роду Gracilaria, Ahnfeltia. Це добрий загущувач природнього походження, корисніший за желатин. 
В наших спостереженнях ми використовували: вересовий настій, для підсолодження натуральний липовий мед рідкої консистенції, агар-агар щільності 1200 г/см2, фініковий сироп та для аромату цукеркам лимонний і вишневий сік, листя м’яти. Енергетичну цінність продукту ми визначали за відомими формулами.
Для приготування вересового настою використали технологію, описану в літературі (Гродзінський А.М.,1992). А саме: до 2 чайних ложок вересу звичайного (Calluna vulgaris) додали 400 мл. гарячої води та настоювали впродовж 10 годин у термосі. У нас утворився концентрований розчин вересу, який використали у виготовленні цукерок.

Для визначення найкращих смакових і органолептичних показників та оптимальної кількості концентрату вересу, меду та агар-агару у складі цукерок «Вересовий світанок», ми взяли певні співвідношення інгридієнтів: 400 мл концентрату, 1 ст. ложка та 2 ст. ложки меду та 1 г і 2 г агар-агару, і проаналізували. Отримані такі цукерки погано утримували форму і недостатньо були солодкими. Для смаку було додано лимонний сік, та задля аромату ми поєднали вересовий настій з листям м’яти.
Таким чином, для створення цукерок «Вересовий світанок» ми взяли 400 мл. готового концентрованого розчину вересу та 3 столові ложки липового меду, 2 ст. ложки лимонного соку, м’ятний лист та 8г агар-агару. Агар-агар попередньо настоювали 15 хв у розчині вересу. Отриманий розчин цукерок проварювали впродовж 15 хв. Після цього, розлили у формочки для застигання та надання цукерці форми. Найкраще були вираженні органолептичні та візуальні властивості цукерок «Вересовий світанок» при поєднанні 3 ст. ложок меду, листя м’яти, соку одного лимона, 8 г агар-агару та 400 мл концентрату вересу. 

Створені цукерки «Вересовий світанок» на основі меду мали оригінальний присмак вересу та легкі нотки меду. Загальна енергетична цінність цукерок «Вересовий світанок» становить 351,7 ккал (1471,5 кДж).

Для створення цукерок «Фінікова ніч» необхідно було зробити сироп із фініків. Для цього ми використали іранські фініки (Phoenix dactylifera) та рецепт приготування натурального сиропу з фініків за пропозицією Вікторії Ткаченко.

Для аналізу та спостережень при приготуванні цукерки «Фінікова ніч» ми взяли аналогічно пропорції інгридієнтів, які вказали при створенні цукерок «Вересовий світанок», тільки замість меду було додано фініковий сироп у пропорціях 1 та 2 столові ложки на 400 мл вересового концентрату. Для аромату додали сік вишні та для контрасту сушену ягідку журавлини в кожну цукерку. Отримані смаколики на смак були солодощі з вишневим відтінком в порівнянні з цукерками з медом та лимонно-м’ятним ароматом краще тримали форму. 

До настою вересу ми додали 4 столові ложки свіжоприготовленого фінікового сиропу, вишневий сік, сушену журавлину та агар-агару у такій самій пропорції як при створенні цукерки «Вересовий світанок». Отриманий розчин також проварювали 15 хв та розлили у приготовлені форми. 

Отримані цукерки «Фінікова ніч» найкраще з усіх спостережень тримали форму і були солодщими завдяки аромату вишневого соку.

Енергетична цінність створеної нами цукерки «Фінікова ніч» становить 688 ккал (2878,5 кДж).

Отже, на основі наших спостережень можна сказати, що цукерки «Вересовий світанок» на смак злегка солодкі, з ароматом лимону та м’яти.
Енергетична цінність смаколика «Фінікова ніч» вища від смаколика «Вересовий світанок» створеного нами, в складі якої було додано власноруч приготовлений фініковий сироп. Незважаючи на різницю, за рахунок інгредієнтів, цукерки «Фінікова ніч» поживні, оскільки містять складові, які можуть регулювати рівень холестерину, артеріального тиску, поліпшувати здоров’я серця, сприяти схудненню та ефективні при анемії, тощо.

Таким чином, цукерки «Вересовий світанок» та «Фінікова ніч», створені на основі природних цукрозамінників, можуть бути десертом у дієтичному та лікувально-профілактичному харчуванні осіб молодого та старшого віку. 
УДК 664.665.7 
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Науковий керівник - Ярослава Ваврисевич, к.б.н., доцент
ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького, м. Львів, Україна 
Кухня американського континенту дуже своєрідна. В її основі використовують продукти поширені на даний час в усьому світі. Деякі з них, наприклад батат і картопля широко використовують у сучасних європейських стравах. В бататі та картоплі знаходиться крохмаль в різних пропорціях, мікроелементи та багато інших корисних речовин. Вони мають різну калорійність (батат-86 ккал, картопля – 74 ккал на 100 г продукту). Для урізноманітнення солодких страв, приготування десертів з батату та картоплі на теперішній час надзвичайно актуальне.

Метою наших спостережень було порівняти властивості полісахаридів та цукрозамінників у виготовленні десертів.

Картопля – це чудове джерело вітаміну С: потужного антиоксиданту, який підтримує здоров’я імунної системи тощо. Подібними властивостями володіє батат. Його ще називають «солодка картопля». Батат (Ipomoea batatas) належить до родини берізкових а картопля (Solonum tuberosum) – пасльонових. Але, не зважаючи на це, обидва види відносяться до одного і того ж таксономічного порядку Пасльоноцвіті (Solanales).

Вважають, що на європейському континенті картопля – це другий хліб, а в Африці батат – урожай для бідних. 

З літератури відомо, що батат має низький глікемічний індекс (ГІ). А саме, (ГІ) вареного батату менше 63, що стосується картоплі то він становить 76. Таким чином, (ГІ) батату на 13 одиниць нижчий від картоплі. 

Батат сприяє підвищенню рівня цукру в крові повільно, що робить його хорошим варіантом для людей із цукровим діабетом, якщо споживати овоч в помірних кількостях.

Існує безліч рецептів для виготовлення смачних десертів на основі картоплі. Картопля в таких солодощах виконує роль загущувача, оскільки в ній міститься крохмаль. Як вказано в літературних джерелах, приблизний вміст крохмалю в бульбах картоплі становить до 20%. Для приготування десерту «Політ фантазії» ми використали крім картоплі, як загусника, ще агар-агар, для отримання кращого желе, а для надання смаку кориця, лимон, какао.
Спостереження та аналіз 1. Для створення десерту «Політ фантазії-1» ми взяли картопляне пюре (150 г), какао (30 г), цукровий сироп (50 мл), агар-агар для кращого загущення (3 г), корицю та лимонний сік для смаку.

Рідкий цукровий сироп готували у співвідношенні цукор:вода (1:1) при температурі, яка не перевищує 20°С. По суті, це просто розчинений цукор у воді. Ми отримали на дотик липку, не густу рідину, так як інгредієнти взяті в рівних пропорціях.
В результаті отримали продукт на смак дуже гіркий, консистенція була густою, але несформованою, колір насичений і темний, відчувався аромат кориці.

Спостереження та аналіз 2. Для створення десерту «Політ фантазії-2» ми зменшили кількість какао (7 г) та збільшили агар-агар (8 г). Всі інші інгредієнти залишили без змін. В результаті цього, отримали десерт приємний на смак, солодкий, з гірчинкою. Консистенція десерту стала густою та добре сформованою, за кольором світлий. Аромат його був багатшим, а саме, окрім кориці відчувались нотки лимону, ніжна на смак. Енергетична цінність цього продукту становить 895 ккал на 100 г.

Спостереження та аналіз 3. У десерті «Солодкий каприз-1» ми використали на противагу картопляного пюре власноруч приготовлене пюре батату (150 г) (за рекомендацією Олени Дем’янчук), та замінили цукровий сироп  на натуральний підсолоджувач – кукурудзяний сироп у кількості 10 мл за рахунок більшої його солодкості в порівнянні з цукровим сиропом. За таких умов спостерігали погане загущення десерту і не виражений смак.

Спостереження та аналіз 4. При створенні десерту «Солодкий каприз-2» ми взяли (150 г) свіжоприготовленого пюре батату, до якого додавали більшу кількість кукурудзяного сиропу (15 мл), агар-агару (10 г), какао, корицю та апельсиновий сік для кращого смаку та аромату. У цього десерту енергетична цінність – 891 ккал на 100 г продукту.

При цьому отримали приємний на смак десерт, щільної та пружної консистенції. Для кращого сформування десертів «Політ фантазії-2», та «Солодкий каприз-2» ми використали під основу литі коржі, приготовлені за старовинним класичним рецептом.

Таким чином, ніжний десерт з картопляного пюре «Політ фантазії-2» можемо порекомендувати як окремий цікавий смаколик для поціновувачів унікальних солодощів у вигляді різної подачі. 

 Десерт з батату «Солодкий каприз-2» має унікальний виражений смак та, незважаючи на достатньо високу калорійність, засвоєність їх повільна, і тому можна споживати продукт особам, які дотримуються дієтичного харчування. Десерти з цього овоча є дуже гарними, що може підвищувати зацікавленість гурманів світу та ресторанної індустрії. Такий десерт можна рекомендувати особам для схуднення, як додаток до раціону, хто страждає від підвищеного цукру в крові.
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Національна японська кухня оригінальна, особлива і своєрідна. Основу традиційних страв Японії складає рис. Тому метою нашої роботи було проаналізувати загущувальні властивості рисового борошна і клейкого рисового борошна у виготовленні десерту ˗ “Рисове тістечко” (Моті) та “Японське асорті”. Оскільки, на нашу думку, використання загущувальних властивостей різних видів рисового борошна у виготовленні харчових продуктів є актуальне та має  практичне значення. 
Рисове тістечко у 8 по 14 ст. у Японії було їжею аристократів і імператорів. Це були вишукані ласощі вищих верств населення які не споживали щодня, а тільки їх подавали до святкового столу. При чому, як вказано в літературних джерелах, без смаколика з рисового тіста не обходилися жодні чайні церемонії.
Відомо з літератури, існують різні види рисового борошна. А саме, з білого розрізняють: біле рисове, біле цільнозернове, і біле клейке рисове борошно.

Рисове борошно виготовляють з меленого середнього та довгозерного білого рису за певними технологіями (вимочування зерен рису в лузі та помелу). Клейке рисове борошно виробляють шляхом відварювання та висушування рисових зерен та подальшим подрібненням. Варто зазначити, що метод помелу може визначати властивості борошняного рисового продукту. Його можна рекомендувати як альтернативу пшеничному борошну. Цей продукт не містить глютену. Глютен (клейковина) - це суміш білків які складаються з гліадину і глютеніну. Цей компонент не рідко може викликати алергічні реакції у людей. Крім цього рисові продукти мають високу поживну цінність.
Для спостереження загущувальних властивостей ми використали рисове борошно для створення японського тістечка “Рисове тістечко” (Моті). Як вказано у класичному рецепті, використали рисове борошно у кількості 50 г. Його заварювали на сухій поверхні при температурі 60-70°C впродовж трьох хвилин, помішуючи. При цьому спостерігали загущення та утворення клейстеру, він став в'язким та дуже тягучим. Отримане тісто було пружним, з якого сформували тістечка у формі кульки, без начинки згідно з класичним японським рецептом. Створений продукт зберігали в холодильній камері (t°= 3-5 °C, t=20 хв) для збереження форми. Середня калорійність класичного смаколика “Рисове тістечко” складає близько 250 ккал (104,60 кДж) на 100 г продукту.
 

При створенні десерту “Японське асорті” було замінено рисове борошно на інший вид цього продукту - рисове клейке борошно. При цьому зберігали вище вказаний часовий та температурний режим. Для спостереження і порівняння загущувальних властивостей було використано різну кількість рисового клейкого борошна 40 г, 50 г, 60 г для створення тістечка “Японське асорті”. Для наповнення цього смаколика ми використали начинку на основі манної крупи. Манна крупа в начинці відігравала роль загущувача.
Таким чином, при використанні 40 г, 50 г рисового клейкого борошна (t°= 25°C, t= 3 хв) отримали липке, не пружне тісто, яке не зберігало форми. Для приготування начинки ми взяли такі інгредієнти: 300 мл молока, 50 г манної крупи ,125 г цукрової пудри, 100 г вершкового масла. Ми помітили слабко вираженні загущувальні властивості рисового клейкого борошна, начинки. Продукт не зберігав форми. Для того, щоб не змінювалась форма тістечка “Японське асорті”, ми знижували температуру до 3-5°C у холодильній камері впродовж тривалого часу.
При застосуванні 60 г рисового клейкого борошна (t°= 25°C, t= 3 хв) отримали пружне, нелипке тісто, яке тримало необхідну форму тістечка “Японське асорті” і не потребувало тривалого зберігання при температурі до 3-5°C. Для приготування крему ми взяли на 50 г манної крупи більше і начинка стала більш густішої консистенції. За нашими спостереженнями тістечко слід зберігати при температурі не вище 10-15°C та впродовж 5-10  год.
Енергетична цінність створеного тістечка 312 ккал (130,54 кДж) на 100 г продукту. Збільшення калорій на нашу думку у тістечку “Японське асорті” внаслідок начинки.
На основі спостережень та аналізу в порівнянні з класичним десертом” Рисове тістечко” без начинки з смаколиком “Японське асорті” з начинкою на основі манної крупи відрізняється оригінальними смаковими якостями.
Оскільки тістечко “Японське асорті “не містить глютену, його можна рекомендувати для споживачів схильних до алергії на цей компонент, і як 
один із видів дієтичного продукту. 
Отже, на нашу думку, такі солодощі без глютену можуть бути корисними при нормалізації обміну речовин, поліпшення швидкості метаболізму в організмі людини і в міру задовольнити потреби любителів тістечок. 
СУЧАСНІ ТЕХНОЛОГІЇ З ВИКОРИСТАННЯМ БІОТЕХНОЛОГІЙ
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Дріжджі здавна застосовувалися в практиці бродильних виробництв і хлібопеченні. Дріжджі мають здатність використовувати прості цукри середовища двома шляхами: ферментувати їх в умовах дефіциту кисню з утворенням етанолу та карбон (IV) оксиду, або окиснювати до карбон (IV) оксиду та води за достатньої кількості кисню в середовищі. Завдяки цим властивостям хлібопекарські дріжджі швидко розмножуються та накопичують біомасу в умовах інтенсивної аерації, що створюється в ферментерах під час їх промислового культивування, а потім при внесенні в тісто ферментують вуглеводи борошна і тіста, істотно впливаючи на об'єм готового хліба та пористість м’якуша. Виділяючи при цьому карбон (IV) оксиду та етанол, а також ряд побічних продуктів бродіння (оцтовий альдегід, бутиловий, ізобутиловий, ізоаміловий спирти, органічні кислоти), дріжджі надають специфічного смаку й аромату хлібобулочним виробам.
Метою експериментальної частини науково-дослідної роботи  є вивчення впливу рослинної добавки, виготовленої з топінамбуру, на бродильну активність хлібопекарських дріжджів та якісні показники виготовленого хліба.

В якості вихідного матеріалу використовували хліб з борошна пшеничного вищого ґатунку.  Об’єктом досліджень обрана біомаса хлібопекарських дріжджів Saccharomyces cerevisiae.
Дослідження проведено в кілька етапів. На першому етапі визначали доцільність використання соку топінамбуру для активації бродильної активності дріжджів та зміну якісних показників хлібних виробів за варіювання кількості доданого соку. На другому етапі вивчали зміну біохімічних показників дріжджів за їх активації соком топінамбуру в оптимальній кількості, встановленій за результатами першого етапу досліджень.

Для отримання соку топінамбуру сирі бульби подрібнювали до розміру частинок 1,5-2,0 мм, додавали воду у співвідношенні 1:3, нагрівали до температури 85±20С і витримували за даної температури 30 хв. до повного оцукрення інуліну та поліфруктозанів. Далі затор відпресовували та отримували сусло коричневого кольору. В охолодженому суслі концентрація сухих речовин складала 11%.
Отриманий сік розчиняли у воді і вносили у вигляді розчину при замішуванні тіста в кількості 1,5, 3,0 і 4,5% від маси борошна. Замішування проводили ручним способом. В якості дріжджової культури використовували пресовані дріжджі. 
Хліб готували прискореним способом, тісто замішували одразу з усієї сировини, згідно з рецептурою, в один прийом.

На підставі проведених досліджень встановлено позитивний вплив соку топінамбуру на інтенсивність бродіння тіста, приготованого з пшеничного борошна вищого  ґатунку. В зразках з соком утворювалась більш об’ємна «пінна шапочка» з дріжджів. Процес активації починався швидше, ніж у контролі. Тістові заготовки і готові вироби зі збільшенням кількості соку топінамбуру (1,5, 3,0, 4,5%) у зразках за своєю висотою ставали вищими, ніж у контролі. Зі зростанням кількості добавки колір готового виробу набував все більш темнішого кольору. За запахом і смаком хліб з соком топінамбуру не відрізнявся від контрольного зразка. Оптимальним є додавання соку топінамбуру в кількості 3% від маси борошна.

Сік топінамбуру містить мінеральні елементи, органічні кислоти та вітаміни, які активують ензими зимазного і мальтозного комплексів дріжджів, про що свідчить зміна показників бродіння тіста: скорочується тривалість його дозрівання з 105 до 60 хв., вміст сирої та сухої клейковини в процесі бродіння знижуються, а вологість і гідратаційна здатність — підвищуються більшою мірою порівняно з контролем (хлібопекарські дріжджі без додавання соку топінамбуру), зростає швидкість протеолізу білкових речовин тіста. 

Результати виконаних досліджень вказують на доцільність використання соку топінамбуру в рецептурі виготовлення хліба. 
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Посилення антропогенного впливу спричинило значне забруднення довкілля органічними ксенобіотиками. Найбільшим їх джерелом є хімічна, сільськогосподарська, нафтопереробна та фармацевтична галузі. Найекономічнішим методом перетворення ксенобіотиків на СО2 і Н2О або менш токсичні сполуки є біомередіація, яка є двох типів: біоаугментація (інтродукція мікроорганізмів-деструкторів у забруднені території) та біостимуляція (активація природної автохтонної мікрофлори).

Починаючи з 70-80 років 20-століття значного використання набула біоаугментація, особливо з використанням бактерій роду Rhodococcus, яка зумовлена їх універсальними катаболічними шляхами, широкою субстратною специфічністю ензимних систем, здатністю до перетворення та споживання гідрофобних сполук та стійкістю до несприятливих умов. Rhodococcus – це рід аеробних, неспороутворюючих непорушних грампозитивних бактерій.

Серед органічних ксенобіотиків ациклічної природи найтоксичнішими і стійкими до розкладу є галогенопохідні аліфатичних вуглеводнів, зокрема трихлоретилен (ТХЕ). Його розщеплення за аеробних умов протікає в результаті реакцій кометаболізму з аміаком, пропаном, фенолом, толуолом, або кумолом як ростовими факторами, яке здійснюють R. gordoniae R3 і R. erythropolis BD2. В реакціях кометаболізму також протікає розщеплення N-нітрозодиметиламіну однієї з найбільш канцерогенних речовин. Розкладають його пропанотрофи – Rhodococcus sp. RHA1 і Rhodococcus ruber ENV425 за допомогою монооксигеназ з широкою субстратною специфічністю.

На даний час виявлено багато видів та штамів серед представників роду Rhodococcus, які розкладають ароматичні та гетероциклічні сполуки, зокрема: ксилол, толуен, етилбензен, нафтален, біфеніл, стирен, катехол дибензофуран, індол, нітрофенол та ін. Одним із найпоширеніших ароматичних ксенобіотиків є нафтален. Його ефективно розщеплюють Rhodococcus орасus R7 і Rhodococcus sp. NCIMB12038. Інші ароматичні ксенобіотики успішно розщеплюють Rhodococcus sp. DK17 і Rhodococcus sp. DK180. 

Серед природних ароматичних ксенобіотиків виділяються афлатоксини – токсичні, мутагенні та канцерогенні вторинні метаболіти синтезовані грибами Aspergillus flavus і Aspergillus parasiticus. Їх розкладає Rhodococcus erythropolis Rhodococcus rhodochrous. Ряд мезофільних і термофільних бактерій здатні метаболізувати сульфурвмісні ароматичні ксенобіотики і синтезувати при цьому поверхнево-активні гліколіпіди, а Rhodococcus rhodochrous здатний розкладати похідні бензотіазолу. 

Представники роду Rhodococcus також здійснюють реакції трансформації органічних сполук (змінюють окремі ділянки у молекулах органічних речовин), перетворюючи їх на інші сполуки або на нові продукти. Мікробіологічна трансформація здійснюється за більш м’яких умов порівняно із хімічною. Так, Rhodococcus erythropolis трансформує β-мірцен у гераніол, Rhodococcus оpacus B-4 утворює індиго із індолу та о-крезолу, Rhodococcus ruber AKSH-84 трансформує акрилонітрил в акрилову кислоту, а Rhodococcus rhodochrous перетворює бутиронітрил у бутирамід.

Бактерії роду Rhodococcus крім здатності розщеплювати та трансформувати ксенобіотики здатні синтезувати ряд речовин: поверхнево-активні речовини, екзополісахариди, ензими, антибіотики та сполуки з антимікробними властивостями. Так, Rhodococcus fascians при вирощуванні спільно із Streptomyces padanus синтезує родострептоміцини, а Rhodococcus erythropolis ATCC 25544 синтезує асоційовану із клітинами та позаклітинну холестериноксидазу, яка може бути використана для визначення холестерину в біологічних зразках. Ряд бактерій роду Rhodococcus здатні синтезувати екзополісахариди (ЕПС). Так, штам Rhodococcus sp. 33 синтезує багато позаклітинного полісахариду, який підвищує стійкість клітин продуцента до бензину, особливо на початкових етапах взаємодії.
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Immunobiotechnology is one of the fastest emerging fields of biotechnology, encompassing areas that are critically important for modern biomedicine. In particular, it focuses on the development and manufacturing of drugs and diagnostic methods related to the immune system functioning. The emergence of next-generation DNA sequencing and other technologies in immunobiotechnology has led to a notable rise in the use of computational technologies for analyzing huge amounts of complex data in a short time, which exceeds the limited human capabilities. 
Machine learning (ML) is a branch of artificial intelligence (AI) that allows the developing of ML models. This approach allows for the creation of complex algorithms that can learn from new data and adapt to it. In particular, the use of computational technologies with ML and AI helps to improve the processes of synthesis and production of vaccines, immunoglobulins, diagnostics, and other immunotherapeutic drugs. Specifically, different generative models of AI help accelerate the creation of new molecules with specific characteristics that streamline the process of developing new drug candidates. AI algorithms are also crucial in vaccine development, especially in identifying and designing antigens. In drug discovery, these algorithms analyze large sets of data containing biological and chemical information. AI-driven virtual screening methods effectively assess extensive compound libraries, highlighting promising candidates for further experimental testing.
Moreover, the use of ML algorithms makes it possible to more accurately diagnose immunological diseases and detect abnormalities in the functioning of the immune system. Moreover, the use of AI and ML in immunological research helps to personalize treatment by analyzing a patient's genetic data, taking into account their individuality, and predicting immune responses. 
Despite all the achievements of these technologies, they have certain limitations. Insufficient accuracy of the results can be attributed to them. The use of AI and ML in immunobiotechnology depends on the data set used to train the models. However, problems with incorrect or incomplete data may occur, leading to inaccurate results and, as a result, incorrect conclusions or recommendations.  Furthermore, it is essential to address ethical concerns regarding data privacy and ownership to promote responsible and ethical utilization of AI in biotechnology. Another issue to consider is the interpretability of AI algorithms. While deep learning models can make accurate predictions, the decision-making process behind these predictions is often unclear. The lack of transparency in how AI-generated insights are derived raises concerns about their reliability and trustworthiness, particularly in high-stakes areas such as drug discovery.
However, the future of immunobiotechnology enhanced by ML and AI is promising and offers many possibilities. Through ongoing progress and partnerships, the collaboration between biotechnology and AI holds tremendous potential for improving human health.
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Технологія переробки харчових відходів за допомогою популяції мух Hermetia illucens є безвідходною, економічно обгрунтованою та перспективною біоконверсією органічних відходів. Актуальність даної технології полягає в пошуку ефективних та екологічно чистих способів утилізації органічних відходів. Як правило, більшість країн, що розвиваються, використовують більш економічно ефективні рішення для управління відходами. Тому, біоконверсія органічних відходів за допомогою личинок чорної солдатської мухи (Hermetia illucens) на сьогодні та перспективу, є хорошою альтернативою класичним методам утилізації харчових органічних відходів. 
Трансформація субстрату, із органічних харчових відходів личинками чорної солдатської мухи супроводжується накопиченням біомаси самих личинок, як цінної сировини для виробництва кормів, так й одержання органічного добрива для землеробства. Ця технологія одночасно вирішують кілька проблем сучасного суспільства: переробки відходів, питання гігієни, безробіття а також підвищений попит на екологічно чисті корми для постійно зростаючого сектору аквакультури, птахівництва, свійських та домашніх тварин.

Метою дослідження є оцінка можливостей використання мухи Hermetia illucens для переробки харчових відходів з метою отримання корисних продуктів та зменшення негативного впливу органічних відходів переробної промисловості на довкілля. 
Фізіолого-біохімічні особливості чорної солдатської мухи забезпечують активну біоконверсію органічних відходів харчової промисловості. Її швидкість розмноження, високий вміст білка у личинках, стійкість до хвороб і шкідників, а також вони невибагливі умов проживання, все це створює унікальну можливість використання цієї мухи для створення ефективних і стійких систем переробки відходів.
Для досягнення поставленої мети були використані експериментальні методи дослідження, включаючи спостереження за фізіологічним і морфологічним розвитком мухи Hermetia illucens та аналізу складу отриманих продуктів переробки. Як субстрат для переробки було використано органічні відходи в процесі переробки яблук на сік – яблучні вичавки. Личинки Hermetia illucens продемонстрували ефективну швидкість переробки яблучного жому (впродовж 7 днів). За норми живлення 100 мг субстрату на одну личинку за добу, спостерігали значний приріст живої маси личинок, яка була на рівні 0,101 ± 0,002 г (P < 0,05). Вміст сирого протеїну та ліпідів у личинках чорної солдатської мухи відповідно був на рівні 45,8 та 18,6% в перерахунку на суху масу. Таким чином, із вище згаданих личинок можна одержати високоякісну білково-ліпідну кормову добавку.

Популяція мух Hermetia illucens здатна ефективно переробляти органічні відходи в біомасу личинок (у складі яких міститься значна кількість білків, жирів, вуглеводів та неорганічних речовин), що може бути використано для живлення тварин, птахів та риб. Окрім того, досліди підтверджують, що використання мухи Hermetia illucens сприяє зменшенню негативного впливу харчової промисловості на навколишнє середовище шляхом зменшення обсягів відходів шляхом ефективної утилізації.
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Клиноптилоліт (Кл) – гідратований алюмосилікатний мінерал пористої структури, який є одним з найбільш поширених природніх цеолітів. Широке використання Кл у промисловості та науці повʼязано з його цінними фізико-хімічними властивостями. Зокрема Кл застосовується для поглинання оксидів азоту, сірки та радіоактивних елементів з газових викидів, а також амоніаку зі стічних вод. Також його використують у виробництві цементу, як добриво, дезодоруючий засіб, добавку до кормів тощо. Для медичних цілей Кл активно застосовується як ентеросорбент. Цікаво, зазначено можливий позитивний вплив Кл на функцію мозку та профілактику нейродегенеративних захворювань.
У дослідженнях використовували Кл з Сокирницького родовища, розташованого у Хустському районі Закарпатської області. Легований катіонами Тербію (Tb3+) Кл (Кл-Tb) був наданий Василечком О. В., кандидатом хімічних наук кафедри аналітичної хімії хімічного факультету ЛНУ імені Івана Франка.
Метою роботи було вивчити цитопатичну дію композиту Кл-Tb на різні клітинні лінії, зокрема пухлинні та псевдонормальні, для порівняння їхньої сприйнятливості та визначення можливих маркерів трансформованості. Крім того, проводилось дослідження сорбційних властивостей цього композиту щодо клітин з метою його потенційного використання як індикатора приєднання клітин.

Для досліджень використовували клітини таких ліній, як BALB (фібробласти миші), J774.2 (мишині макрофаги), HEK293 (ембріональні клітини нирки людини), HCT-116 p53-/- (клітини аденокарциноми товстого кишківника людини з делетованим геном білка p53), HCT-116 і HT29 (клітини аденокарциноми товстого кишківника людини).
Аналіз цитотоксичності композиту Кл-Tb проводили за допомогою колориметричного тесту (МТТ-тест), що дозволяє оцінити метаболічну активність, а отже і життєздатність клітин. Для цього тестові культури клітинних ліній висівали в 24-лункові пластикові культуральні планшети. Концетрація клітин при висіванні становила 104-105 в одну лунку. Через 24 год додавали досліджувані композити Кл-Tb у концентраціях 1,67, 7, 15,8 мг/г та інкубували протягом 1, 2, 3, 5, 7 діб. Далі проводили МТТ аналіз виживаності клітин згідно з рекомендаціями виробника. Оптичну густину кінцевого забарвленого продукту вимірювали при OD630 на сканувальному планшет-рідері «Plate Reader ВіоТек» 76883 (ВіоТек, США).
Вивчення сорбційних властивостей композиту Кл-Tb проводили на люмінесцентному мікроскопі Zeiss AxioImager A1 (Carl Zeiss, Німеччина) доповненому камерою Axiocam MRm 1.4MP при 400-кратному збільшенні.
Дослідження цитотоксичної дії композиту Кл-Tb показало його слабкий цитопатичний ефект. Отримані результати були додатково підтверджені мікроскопуванням. До того ж було виявлено підвищену люмінісценцію комплексів Кл-Tb-клітина в червоному (600-750 нм) та зеленому каналах (540-590 нм) порівняно зі звичайною люмінесценцією композиту Кл-Tb. 
Отже, композит Кл-Tb є доволі перспективнии матеріалом для застосування, як у вже відомих так і нових цілях, що детерміновані його підвищеною люмінесценцією при контакті з клітинами. Зокрема, одним з потенційних застосувань цього композиту може бути його використання як індикатора забруднень клітинами, наприклад, для перевірки ефективності фільтрувальних систем. Також композит Кл-Tb може бути використаний як тест-система для вивчення міграції цеолітів у організмі, оскільки існує ризик проникнення натуральних цеолітів через стінку кишечнику, коли вони використовуються як ентеросорбенти.
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Індол-3-оцтова кислота (ІОК) є ключовим індольним фітогормоном, який відноситься до стимуляторів, і відомий своєю роллю в рості та розвитку рослин. Його хімічна структура включає індольне ядро, 3-ій атом якого зв'язаний через один атом карбону з карбоксильною групою. Ця сполука активно вивчається через її вплив на процеси поділу та розтягування клітин, що в свою чергу позитивно впливає на ріст, розвиток, та знижує вплив стресових факторів на рослин.

Індол-3-оцтова кислота знайшла широке застосування, як стимулятор росту рослин, а саме для прискорення росту коренів, пагонів та формування квітів і плодів у сільськогосподарських культурах. Крім того, ІОК повсюдно використовується в біотехнології рослин з ціллю індукції каллусоутворення та регенерації рослин з тканинних культур, що є важливим етапом у масовому розмноженні мікроклональних рослин та отриманні рослинних гібридів.

Хоча синтез ІОК найбільш вивчений у рослин, де він утворюється переважно в клітинах верхівки (бруньки) і молодих листків рослини, але все ж, вперше ІОК було виділено з сечі людей. Також, є свідчення про синтез цієї сполуки у організмі щурів. У природі, крім багатоклітинних, ІОК синтезує також широкий спектр мікроорганізмів, серед яких мікроводорості, мікроміцети, а також бактерії. 

Попередником синтезу ІОК у переважній більшості про - і еукаріотичних організмів слугує триптофан, починаючи з якого було описано щонайменше п’ять шляхів синтезу. Також у деяких мікроорганізмів спостерігається присутність одночасно декількох з цих шляхів. Шлях індол-3-пірувату є найпоширенішим серед їх усіх, як приклад його використовують бактерій родів Bacillus, Azospirillum, Enterobacter, та мікроміцетів Ustilago Sporisorium, Magnaporthe, Lentinula. Він складається з трьох етапів, у яких почергово триптофан трансамінується в індол-3-піруват, згодом декарбоксилюється до індол-3-ацетальдегіду, на кінцевому етапі окиснюється до ІОК. 

Триптаміновий шлях виявлений у Bacillus cereus, Rhodosporidiobolus flavialis, Metarhizium robertsii, Catharanthus roseus, які декарбоксилюють триптофан до триптаміну, а останній перетворюється на індол-3-ацетальдегід. 

Ще один шлях - індол-3-ацетонітрильний, у якому з триптофану утворюється індол-3-ацетонітрил, що перетворюється на ІОК через індол-3-ацетамід. Цей шлях використовують Sclerotinia sclerotiorum, Bacillus amyloliquefaciens, Leptosphaeria maculans, Arthrobacter pascens, Agrobacterium sp. і Rhizobium sp.. 

Шлях оксидази бічного ланцюга триптофану був виявлений лише для Pseudomonas fluorescens CHA0, і в цьому шляху триптофан перетворюється на індол-3-ацетальдегід, який окиснюється до IОК. 

Також існує шлях, в якому триптофан перетворюється на індол-3-ацетамід, що трансформується в ІОК. Він існує у більшості видів бактерій і деяких видів інших мікроорганізмів, зокрема його присутність виявлено у Pseudomonas savastanoi, Agrobacterium tumefaciens, Colletotrichum gloeosporioides, C. Acutatum і C. fructicola.

До вище перелічених організмів-продуцентів також можна додати декілька родів водоростей: Clorophyceae, Trebouxiophyceae, Ulbophyceae і Charophyceae.

До недавніх пір використовувався тільки хімічний синтез ІОК, і тільки в 2021 році було представлено довершену методику з використанням дріжджів Rhodosporidiobolus fluvialis DMKU-CP293, які культивуються на оптимізованому середовищі, що містить 4,5% гліцерину, 2% концентрованого кукурудзяного відвару і 0,55% кормового L-триптофану. Вихід ІОК при культивуванні продуцента у 100 л ємностях за даною методикою складає 3,5 г/л середовища. 

На даний час є перспективи більш широкого застосування біотехнологічних методів для синтезу ІОК, зокрема шляхом створення мутантних та сконструйованих генно-інженерними методами штамів.
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Властивості поверхні істотно впливають на функції матеріалів. Еліпсометрія в оптичному діапазоні надає цінну інформацію про структуру, шорсткість поверхні на нанорозмірному рівні, утворення поверхнового шару та хімічний склад поверхні. Метод використовується також для вивчення так званих самоорганізованих (self-assembled) моношарів на різних підкладках, що знаходить застосування в нанотехнологіях, біосенсорах і системах доставки ліків в межах організму.

Еліпсометрія також використовується для характеристики біомолекулярних взаємодій на межі розділу сердовищ, таких як адсорбція білків на міжфазних поверхнях. Можливості еліпсометрії щодо моніторингу в режимі реального часу дозволяють дослідникам вивчати кінетичні процеси зв’язування, що робить її безцінним інструментом для аналізу біоматеріалу при вирощуванні тканин.

Неінвазивний характер еліпсометрії робить її придатною для вивчення біологічних зразків без потреби у спеціальній обробці та підготовці. Еліпсометрія використовується для аналізу клітинної адгезії, дослідження і моніторингу утворення біоплівок. У біомедичних імплантатах і протезах еліпсометрія допомагає охарактеризувати поверхневі покриття для підвищення біосумісності та запобігання побічним реакціям.

Спектроскопічна еліпсометрія (СЕ) відома своєю точністю та чутливістю до найменших змін у поверхневому стані, є важливим інструментом у вивченні біомолекулярних взаємодій і розробці біосенсорів нового покоління. Її універсальність очевидна в застосуванні до передових досліджень, включаючи дослідження адсорбції білків, виявлення біомаркерів раку, і, зокрема, у поточних дослідженнях COVID-19.

Пандемія COVID-19 знову загострила актуальність досліджень у сфері біомедичних досліджень. Як відомо , спектроскопічна еліпсометрія була особливо ефективною у вивченні того, як вірус взаємодіє з різними поверхнями, напрямок досліджень, який є вирішальним у розробці матеріалів із противірусними властивостями та формулюванні профілактичних стратегій.

Паралельно СЕ просувається у вивченні адсорбції білків, пропонуючи глибше розуміння складних взаємодій між білками та поверхнями наноматеріалів. Насправді, коли СЕ використовується разом з іншими методами, такими як електронна та флуоресцентна мікроскопія, круговий дихроїзм, інфрачервона спектроскопія, атомна силова мікроскопія та мікробаланс кристалів кварцу, це допомагає у вивченні мікроструктури білкових шарів, адсорбованих на поверхні матеріалу.

У галузі дослідження раку нещодавнє дослідження продемонструвало потенціал СЕ у розробці геносенсорів для виявлення специфічних біомаркерів раку. Наприклад, робота зосереджена на виявленні антигену раку передміхурової залози 3 (PCA3), біомаркера, знайденого в сечі хворих на рак простати. Дослідження підкреслило ефективність еліпсометрії повного внутрішнього відбиття як методу, здатного виявляти надзвичайно низькі концентрації PCA3.
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Вакцина – це біологічний препарат що містить ослаблені або вбиті збудники інфекційних хвороб, чи продукти їхньої життєдіяльності та забезпечує в організмі набуття імунітету до конкретного антигену. Однією із найважливіших характеристик антигену є здатність викликати в організмі імунну відповідь, тобто індукувати біосинтез антитіл, яка зумовлена наявністю на поверхні білкової молекули епітопів – антигенних детермінант. Останні утворені 6-10-ма гідрофільними амінокислотними залишками, що оточені 5-10-ма гідрофобними амінокислотними залишками і мають найбільшу спорідненість з активним центром антитіла. Епітопи у складі імуногенної білкової молекули, що знаходиться на поверхні вірусної частинки чи бактеріальної клітини, пізнаються певними клонами специфічних лімфоцитів, які забезпечують надалі біосинтез антитіл проти даного епітопу. Для створення імунітету необхідні один-два епітопи.

Але вакцини отримані традиційними методами, що використовуються у повсякденній практиці і яким людство завдячує врятуванні багатьох життів, є малоконтрольованою багатокомпонентною сумішшю з великою кількістю баластних і навіть токсичних компонентів, залишків живильного середовища, мікробних клітин, або клітин у яких вирощуються віруси. До того ж не всі патогенні мікроорганізми можна виростити в кількостях, які потрібні для виробництва вакцини; робота із патогенними мікроорганізмами вимагає надзвичайно строгих заходів біобезпеки, аттенуйовані штами можуть зазнавати реверсії і ставати вірулентними. Крім того, інактивація часто буває не повною, термін придатності вакцин залежить від умов їх зберігання, можлива контамінація сторонніми агентами при використанні культури клітин, сироватки тварин, антибіотиків і консервантів. 

При створенні вакцин постійно використовувались досягнення біотехнологічної науки. Так, при створенні традиційних вакцин використовувалось відкриття анатоксинів і можливість їх отримання, створення клітинних культур, аттенуація вірусів і бактерій, виділення і очистка полісахаридів. Альтернативою методам створення традиційних вакцин стало використання рекомбінантних технологій. 

 Одначе, розробка антивірусних вакцин з використанням рекомбінантних технологій передбачала виділення гена, що кодує у вірусній частинці поверхневий білок, який є носієм антигенних детермінант. Були сконструйовані рекомбінантні молекули ДНК з геном про білок поверхні вірусу грипу, гепатиту людини, полімієліту та інших захворювань, їх змусити експресуватися у бактеріальній або дріжджевій клітині. Здавалося, що залишилося тільки очистити отриманий імуногенний білок і застосувати його як вакцинальний препарат. Але на цьому етапі виявилися труднощі, оскільки при паразитуванні багатьох вірусів в еукаріотичних клітинах формування капсидних вірусних білків відбувається за участю ензимних систем організму господаря, а у бактеріальних та дріжджевих клітинах такі умови відсутні. Так, у бактеріальній і дріжджевій клітинах, в яких експресуються гени, що кодують капсидні вірусні білки, не відбувається процесинг РНК, посттрансляційне протеолітичне розщеплення і глікозування білка вірусної оболонки, що перешкоджає формуванню такої третинної і четвертинної структури, яка утворюється при інфікуванні вірусом клітин вищих еукаріот.

В останні роки розробляються оригінальні підходи конструювання вакцин, які дозволили створити вакцини нового типу: рослинні вакцини – препарати на основі трансгенних рослин, в геном яких вбудований фрагмент геному патогенного мікроорганізму; ДНК – вакцини, при яких імунна відповідь в організмі індукується без введення антигену; генно-інженерні вакцини виготовлені з використанням кодуючого протективного антигена збудника.
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Дріжджі Saccharomyces cerevisiae, безсумнівно, є найкраще вивченими та одними з найбільш широко використовуваних мікроорганізмів у різноманітних промислових процесах, особливо у виробництві етанолу. Основні стадії отримання спирту включають підготовку сировини для зброджування, бродіння сусла, перегонку спирту з бражки та його очищення. Найбільш тривала стадія – зброджування крохмалевмісної сировини. Вона складається з двох етапів – дріжджегенерування і бродіння. Однією з важливих задач спиртового виробництва є підвищення фізіологічної активності дріжджів з метою скорочення тривалості дріжджегенерування і бродіння. Покращенню фізіологічного стану сприяють різні способи обробки дріжджів. Досить поширеним є спосіб збагачення поживного середовища для вирощування дріжджів різними підкормками. 
Метою виконання експериментальної частини науково-дослідної роботи є дослідження активації спиртових дріжджів чинниками фізичної природи. В якості фізичного чинника активації дріжджів запропоновано застосування електромагнітного випромінювання міліметрового діапазону (ЕМВ ММД). 
В якості об’єкта дослідження використовували спиртові дріжджі Saccharomyces cerevisiae раси 12  у складі біопрепарату «Koji Angel» («Angel Yeast», КНР). 
Опромінення культури проводили високочастотним генератором Г4-142. Дискретність установки частоти становила 0,01 ГГц. Випромінювання від генератора через хвилевід за допомогою рупора подавали знизу на плоске дно скляної конічної колби з дріжджовою суспензією. Розрахункова середня об’ємна густина поглиненої потужності в шарі клітин становила порядка 10-12 Вт/клітину. Опромінення проводили на частотах 53, 54, 55, 56 ГГц. Експозиція становила 10 хв., що є оптимальним для стимуляції культури. Опромінені та контрольні зразки дріжджів використовували для подальшого бродіння мелясного сусла.
Дослідження генеративної активності дріжджів після трьохдобового росту показали збільшення біомаси (на 14,47%) і кількості клітин (на 35,29%)  при опроміненні упродовж 10 хв. засівних дріжджів на частоті 54 ГГц. Кількість мертвих клітин в культурі зменшилась на 50,34%. Вивчення технологічних показників спиртового бродіння показало, що частота 54 ГГц чинить біостимулюючий, прискорюючий метаболізм вплив. Кількість виділеного СО2 збільшилась на 2,40% (цей показник характеризує інтенсивність бродіння), синтезованого етанолу – на 3,37%, кількість незброджених вуглеводів в бражці зменшилась на 25% (цей показник характеризує повноту використання субстрату зростаючою культурою).
Фізична активація засівних дріжджів електромагнітним випромінюванням міліметрового діапазону має технологічні переваги, тому цей спосіб може бути рекомендований до впровадження на спиртових підприємствах.
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Металотіонеїни (МТ) – це надродина цитоплазматичних поліфункцінальних протеїнів з низькою молекулярною масою (близько 6-10 кДа), які зв’язують метали виявлені в організмах всіх тварин, значної кількості видів грибів, бактерій і рослин. Свою назву отримали через надзвичайно високий вміст металу (метало) і Сульфуру (тіол).

За формою МТ- неглобулярні протеїни, конформацію яких можна представити як невпорядковану структуру «фіксованих» випадково складених кілець. Поліпептидний ланцюг (МТ) налічує 61-62 амінокислоти, які утворюють 38 інваріантних залишків. Критеріями, за якими протеїн чи пептид відносять до МТ є особливості амінокислотного складу (наявність 20 молекул цистеїну і 20-30% залишків дикарбонових амінокислот та відсутність ароматичних залишків і гістидину) і висока термолабільність (витримує нагрівання до 950С впродож декількох хвилин). Йони бівалентних металів та одновалентний Купрум зв’язуються у кластери через тіолатні зв’язки.

МТ мають два домени, кластер одного зв’язує три катіони металів, а кластер другого зв’язує чотири катіони металів. Незважаючи на високий ступінь консервативності амінокислотної послідовності (МТ) утворюють тривимірну структуру двох типів. Так, цинк-МТ хребетних є α/β кластерними білками і зв’язує відповідно чотири і три двовалентних катіони (цинку або кадмію). Купрум-МТ у безхребетних тварин - це β/β кластерні протеїни, які зв’язують переважно одновалентні йони. Застосування термінології α/β доменів вважаються плідним підходом при порівнянні МТ різних організмів.

Виходячи із схожості за будовою МТ поділяють на три класи. МТ першого і другого класу – це поліпептиди отримані як прямі генні продукти, які утворюються шляхом прямої трансляції мРНК. МТ першого класу зустрічається у ссавців, устриць, крабів, мідій і деяких риб у вигляді Cys–Cys. МТ другого класу зустрічається у дріжджів, грибів, ціанобактерій, нематод і дрозофіл у вигляді Cys-х- Cys. МТ третього класу – багаті цистеїном нетрансляційні молекули, які належать до металозв’язуючих поліпептидів є продуктами ензимного синтезу і називаються фітохелатинами. Вони присутні у всіх рослинах, водоростях і деяких грибах у вигляді Cys-х-х- Cys.
МТ характеризуються рядом важливих фізико-хімічних властивостей. Так, вони проявляють високу хімічну стабільність у широкому діапазоні рН, температури та концентрації йонів металів, тому є ефективними засобом для збереження і транспортування металів у клітинах. Мають високий вміст сульфурних груп, завдяки яким здатні зв’язувати метали. У їх молекулярній структурі знаходиться цистеїн і цистин, тому вони ефективно комплексують метали. Вони можуть окиснюватися до форм, які неоднаково зв’язують метали, що впливає на функціональну активність і захищає клітини від окиснювального стресу. Завдяки здатності зв’язувати йони різних металів, МТ утворюють стабільні комплекси, що дозволяє їм регулювати концентрацію металів у клітинах та захищати від їх токсичного впливу.

Синтез МТ відбувається у клітинах організму під контролем генетично кодованих процесів. Гени, які кодують цей синтез, активуються відповідно до потреб клітини у знешкодженні ксенобіотиків або при підвищеному рівні токсичних металів. Усі гени МТ локалізовані в одній хромосомі – у людини це 16, їх експресія є тканиноспецифічною. Промотор гена МТ містить ділянки, які реагують на йони металу, глюкокортикоїди, активні форми кисню електрофільні сполуки, ксенобіотики тощо. Першим етапом синтезу є утворення пре-металотіонеїну, який є неактивною формою білка і активується шляхом зв’язування металів (цинку або кадмію), що призводить до утворення активованого МТ. Останній вже взаємодіє з ксенобіотиками або токсичними металами.
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У зв’язку з високим умістом в металотіонеїнах (МТ) цистеїну і залишків дикарбонових амінокислот та відсутності ароматичних амінокислот вони характеризуються специфічними фізико-хімічними властивостями, завдяки яким беруть участь у гомеостазі Цинку і Купруму, детоксикації важких металів та у захисті від оксидативного стресу. Головним металом у МТ хребетних є Цинк, а у безхребетних переважає Купрум.

Зменшення токсичності йонів металів полягає у їх депонуванні у складі специфічних груп та молекул клітини, яке забезпечує їх перебування у нетоксичній формі. Для забезпечення синтезу металопротеїнів йони металів вивільняються із МТ (депо) і транспортуються до віповідних апопротеїнів. Отже, МТ функціонують як шаперони для йонів Цинку та Купруму. Склад металів у природних металотіонеїнах більше залежить від біологічно доступних форм металів у клітині, ніж від еволюційних особливостей структури протеїну.

Вивільнення йонів металу з МТ регулюється за участю відновленого (GSH) і окисненого (GSSG) глутатіону з використанням АТФ. При цьому МТ не передають Цинк і Купрум безпосередньо апоформі протеїну. Виявилося, що роль посередника виконує GSH. Після вивільнення йонів металу із МТ залишки цистеїну в ньому можуть окиснюватися, що дозволило запропонувати механізм участі МТ в окисно-відновному гомеостазі клітини.

Високий уміст тіолів у складі МТ зумовив вивчення ролі цих протеїнів у якості знешкоджувачів активних форм кисню. До того ж, у регуляторній ділянці гена МТ є локус чутливий до прооксидантів. Це свідчить про залучення МТ до відповіді на оксидативний стрес. Особливу роль в антиоксидантних процесах відіграє саме Сu-МТ. Припускають, що антиоксидантна дія МТ зумовлена блокуванням реакції Фентона за участю Купруму. Специфічні генератори (антиміцин А і 2,4- МТ. динітрофенол) активних форм кисню в мітохондріях збільшують індукцію МТ. Дослідами in vitro становлено, що МТ також є мішенню для ендогенно генерованого NO. Функціональний взаємозв’язок між відповіддю МТ та оксидативним стресом у тварин за природного забруднення середовища мало вивчений. Наявні лише окремі роботи, які стосуються водних тварин. В цілому, МТ нижчих хребетних є стресорними протеїнами, які завдяки високій індуцибельності та специфічній будові можуть відігравати захисну роль при забрудненні середовища і бути біомаркерами токсичності середовища.

На даний час існує кілька методологічних підходів для використання МТ як біомаркерів, зокрема: збільшення умісту металів у пулі МТ, протеїну, та їх м-РНК. Кожен із цих підходів об’єднує групу методів, відображає різні рівні клітинної регуляції та взаємодоповнює результати один одного. При моніторингу водойм перевага надається визначенню МТ у тканинах молюсків через їх відносно стабільний базальний рівень та можливість порівняння їх характеристик в організмів із географічно віддалених регіонів. При цьому дискусійним є питання про вдалішу тканину для моніторингу. З одного боку – це травна залоза, яка характеризується вищим базальним рівнем МТ. З іншого боку – це зябра, які більш чутливо і з вищим діапазоном варіабельності реагують на МТ. Очевидно, що вибір тканини для моніторингу питання строго видоспецифічне та повинно вирішуватися у пробних експериментах.

Йони металів, які індукують синтез металотіонеїнів, характеризуються різною тривалістю біологічного напівжиття, що впливає на термін появи реакції організму на забруднення. Так, у травній залозі молюсків тривалість напівжиття Купруму становить 9-10 діб, а Кадмію - чотири місяці.
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Сьогодні стан здоров’я населення залежить не лише від повноцінності харчування, але і від наявності в їжі надмірної кількості шкідливих речовин ксенобіотиків, серед яких пріоритетне місце займають нітратні сполуки. Згідно літературних даних, а також власних моніторингових досліджень, сьогодні в реалізацію на продовольчі ринки, а також в торговельну мережу поступає рослинна продукція, яка в середньому, в 20 % випадків містить наднормативну кількість нітратів [1, 2]. Для дорослої людини безпечною дозою нітратів вважається 200-300 мг на добу, гранично допустимою до 500 мг, а токсичною може бути доза у 600 мг. Тому враховуючи таку ситуацію, актуальним на даний час є вивчення способів денітрифікації рослинної продукції з наднормативним вмістом нітратів. 

Метою роботи було дослідити динаміку зміни вмісту нітратів, а також кількісного складу мікрофлори в технології соління томатів.

На підставі моніторингових досліджень встановлено, що в торговельній мережі та на продовольчих ринках м. Тернополя реалізуються свіжі томати з наднормативним вмістом нітратів у 14-16 % випадків у жовтні-листопаді та в 32-36 % у березні-квітні. Встановлено, що при солінні томатів з нормативним вмістом нітратів відбувається інтенсивний мікробіологічний процес у якому домінуючу роль становлять лакто- та біфідобактерії, які спричиняють денітрифікуючі зміни і вміст нітратів в готових солених томатах зменшується в 5,7-8,0 раза, порівняно з початковим вмістом. Виявлено часткове гальмування мікробіологічного і денітрифікуючих процесів у солених томатах з вмістом нітратів більше ГДК в 2,0 раза, у період попередньої активної ферментації. Встановлено, що при вмісті нітратів у свіжих томатах в межах 1500±100 мг/кг, соління томатів не відбувається через інгібуючий вплив нітратів на розвиток мікрофлори, денітрифікуючі зміни також гальмуються.   
Вивчення мікробіологічного і денітрифікуючого процесів у технології соління томатів, дозволило рекомендувати свіжі томати з наднормативним вмістом нітратів (більше ГДК в 2,0 рази) на виробництво солених томатів, а плоди, які мають вміст нітратів більше ГДК в 5 разів, не використовувати в технології соління.
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Ферменти як біологічні каталізатори застосовуються в різних галузях промисловості – харчовій, фармацевтичній, текстильній, шкіряній, в медицині, сільському господарстві, в тонкому органічному синтезі, для очищення стічних вод тощо. Зокрема, широкого використання набули іммобілізовані ферменти та ферментні композиції в технологічних процесах харчової промисловості, таких як гідроліз крохмалю, білків, полісахаридів, освітлення вин, соків, покращення їх фільтрації, інтенсифікації процесів дифузії; в консервній промисловості; в масложировій – вдосконалення процесів рафінації і екстракції, гідроліз масел, покращення якості харчових продуктів, удосконалення умов їх зберігання після обробки іммобілізованими ферментами. В харчовій промисловості за участі іммобілізованих ферментів також одержують глюкозо-фруктозні сиропи, глюкозу, яблучну та аспарагінову кислоти, оптично активні L-амінокислоти, дієтичне безлактозне молоко, цукри із молочної сироватки тощо. Для синтетичної органічноїхімії важливим є збереження ферментом каталітичної активності у двофазнихреакційних середовищах, навіть при досить малому вмісті води. Тому рівновагу реакції, що каталізується, (вихід продукту) експериментатор може регулювати в широких межах, підбираючи необхідний органічний розчинник. Іммобілізовані ферменти дали поштовх до створення принципово нових методів “безреагентного”неперервного аналізу багатокомпонентних систем органічних та неорганічних сполук. Головною ланкою у цих методах є “ферментні електроди” та “ферментнітермістори”. У   важливу роль у контролі за станом навколишнього середовища та в клінічній діагностиці відіграватимуть такі методи, як біолюмінісцентний та імуноферментний аналіз. Нині проблеми біоконверсії енергії та маси намагаються вирішувати біотехнологічними методами з ви користанняміммобілізованих ферментів при фотолізі води та біоелектрокаталізі, у створенні паливних елементів. Перспективним є й використання іммобілізованих ферментів у процесах переробки лігніноцелюлозної сировини. Іммобілізовані ферменти можуть застосовуватися також як штучні підсилювачі слабких сигналів. На активний центр іммобілізованого ферменту можна подіяти через носій, піддаючи його ультразвуковому обробленню чи фотохімічним перетворенням. Це дозволяє регулювати каталітичну активність системи фермент-носій під дією механічних, ультразвукових і світлових сигналів. На цій основі були створені механічно- і звукочутливі датчики та відкритий шлях до створення безсрібної фотографії. На сьогодні найінтенсивніше розвивається використання іммобілізованих ферментних препаратів у медицині. Основними напрямами ензимотерапії є: 1) ліквідація дефіциту ферментів з метою компенсації вродженої чи набутої функціональної нестачі; 2) видалення нежиттєздатних, денатурованих структур, клітинних і тканинних осколків; 3) лізис тромбів; 4) комплексна терапія злоякісних новоутворень; 5) детоксикація організму. Однак, повсякденне клінічне використання ферментів обмежено як економічними факторами (високою вартістю і малодоступністю), так і швидкою інактивацією в умовах організму, а також спричиненими ними, як чужорідними білками, різними побічними реакціями (антигенність, алергенність, токсичність тощо). Тому одним із актуальних напрямів інженерної ензимології є розробка та впровадження саме іммобілізованих терапевтичних ферментних препаратів Однією з основних задач при одержанні
Медичних препаратів на основі іммобілізованих ферментів є створення системи лікарських засобів з регульованою фармакокінетикою. З цією метою використовують включення ферментів у мікрокапсули, в тому числі і в ліпосоми. Залежно від фізичних параметрів фосфоліпідів (заряду, рідини, розміру) ліпосоми проникають у клітину ендоцитозом або за рахунок злиття з природними мембранами. При ендоцитозі фосфоліпідна оболонка ліпосом усередині клітин руйнується фосфоліпазами і ферменти вивільняються в цитоплазму; при злитті з клітинною мембраною фосфоліпідний комплекс ліпосом входить до складу клітинних мембран, активна субстанція поступає в цитоплазму. Пігулки і гранули ферментних препаратів (трипсину, лізоциму, лужної фосфотази, каталази та ін.) отримують в суміші з біосумісними полімерами. Імплантований в зону ураження або поблизу від неї фермент, що знаходиться в полімері, практично повністю захищений від дії агресивного фізіологічного середовища. Ліпосомні препарати ефективні при лікуванні інфаркту мозку та ішемічній хворобі серця. Існують перспективні дослідження мультиферментних мікрокапсул, які імітують клітини живого організму. Створено препарати пролонгованої дії (тромболітичні, фібринолітичні, протеолітичні) для лікування серцевосудинних захворювань, тромбозів, тромбоемболій, інфарктів міокарда. Стерильний апірогенний розчин іммобілізованих на поліетиленоксиді протеаз може використовуватися в медицині і ветеринарії при отриманні ін’єкційних препаратів іммобілізованих ферментів; ліпази, іммобілізовані на твердих носіях, – при лікуванні різних захворювань шлунково-кишкового тракту та порушенні жирового обміну.
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особливості ГЕНЕТИЧНИХ МАРКЕРІВ ризику
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Генетичні маркери ризику - це специфічні генетичні варіанти або поліморфізми, які пов’язані з підвищеним або зниженим ризиком розвитку певних захворювань у людей. Вони використовуються для прогнозування ризику захворювання, ранньої діагностики, персоналізованої медицини та генетичного консультування. Визначення генетичних маркерів ризику зазвичай виконується за допомогою сучасних методів генетичного аналізу, таких як полімеразна ланцюгова реакція (ПЛР), секвенування ДНК та мікрочіпова технологія. Ці методи дозволяють ідентифікувати специфічні генетичні варіанти, що пов'язані з ризиком захворювання. Генетичні маркери ризику знаходять широке використання в клінічній практиці та дослідженнях. Вони дозволяють ідентифікувати особи з підвищеним ризиком розвитку захворювань, використовуються для ранньої діагностики та індивідуалізованого лікування. Крім того, генетичні маркери ризику використовуються у генетичному консультуванні для надання інформації про спадковий ризик і вибір методів профілактики або лікування. Серед найбільш вивчених генетичних маркерів ризику входять одиночні нуклеотидні поліморфізми (SNP), генетичні мутації або варіанти генів, які пов'язані з розвитком певних захворювань, таких як рак, цукровий діабет, серцево-судинні захворювання та інші.
Головною метою використання генетичних маркерів ризику є підвищення ефективності превентивних заходів, ранньої діагностики та індивідуалізованого лікування захворювань. Це сприяє зменшенню захворюваності та смертності від генетично обумовлених захворювань та покращує якість життя пацієнтів. 
Для визначення генетичних маркерів ризику першочергово необхідно виділити ДНК із біоматеріалу людини, найчастіше використовують кров, але це може бути будь-який інший біоматеріал в якому є цілісна ДНК. Виділення ДНК може включати обробку зразка з використанням хімічних реагентів або автоматизованих систем для виділення ДНК з клітин. Для аналізу генетичних маркерів використовується метод полімеразної ланцюгової реакції (ПЛР). У цьому процесі, специфічні регіони ДНК, що містять цільові генетичні маркери, ампліфікуються (розмножуються) за допомогою ферменту полімерази. Для визначення конкретних генетичних маркерів ризику використовуються різні методи генетичного аналізу. Один з найпоширеніших методів - полімеразна ланцюгова реакція, при якій за допомогою специфічних праймерів ампліфікуються ділянки ДНК, що містять генетичні маркери. Наприклад, для раку молочних залоз може застосовуватися аналіз генів BRCA1 і BRCA2, а для генетичних маркерів ризику целіакії часто досліджуються гени HLA-DQ2 і HLA-DQ8. Після проведення генетичного аналізу отримані дані аналізуються для виявлення наявності або відсутності конкретних генетичних варіантів, що пов'язані з ризиком розвитку захворювання.

У науковій сфері генетичні маркери ризику використовуються для вивчення механізмів розвитку захворювань, встановлення зв'язків між генетичними варіантами та патологічними процесами, а також розробки нових методів профілактики та лікування. 
Генетичні маркери ризику відіграють ключову роль у прогнозуванні, ранній діагностиці та індивідуалізованому лікуванні захворювань. Їх використання в клінічній практиці дозволяє покращити результати лікування та знизити загальний ризик захворювання.
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Однією з найбільших проблем сучасного бджільництва є зменшення чисельності популяцій медоносних бджіл. Існує декілька ключових факторів, які сприяють вимиранню бджіл, включаючи забруднення пестицидами, кліматичні зміни та стрес від комерційного використання, а також захворювання кишківника, спричинені патогенними мікроорганізмами. Найбільшою загрозою є можливість взаємодії цих факторів, що призводить значних втрат чисельності популяцій бджіл.
Дослідження мікробіоти кишківника бджіл має стратегічне значення, оскільки доведено, що саме мікробні спільноти кишківника забезпечують стійкість бджіл до вищезазначених факторів, адже впливають на різноманітні аспекти життєдіяльності бджіл, включаючи забезпечення нормальної роботи травного тракту, синтез корисних речовин, підтримку імунної системи та захист від патогенних мікроорганізмів. Розуміння складу та функцій нативної мікробіоти кишківника бджіл відіграє ключову роль у розробці стратегій збереження та відновлення здоров'я цих комах. Дослідження мікробіоти кишківника може допомогти ідентифікувати корисні мікроорганізми, які можуть бути використані для розробки пробіотиків або пребіотиків для бджіл, сприяючи їхньому здоров'ю та стійкості до захворювань.
Експериментальні дослідження було проведено на базі лабораторії ТОВ «Експлоджен».

Мета роботи – ідентифікація бактерій, виділених з середньої кишки порід Apis mellifera шляхом секвенування нуклеотидної послідовності гена 16S рРНК.
Наше дослідження полягало в культивуванні, ізолюванні та ідентифікації мікроорганізмів середньої кишки Apis mellifera методом секвенування та біоінформатичного аналізу. В експерименті було використано три породи медоносних бджіл: Apis mellifera buckfast, Apis mellifera carpatica, Apis mellifera carnica. З робочих особин цих бджіл було ізольовано взірці середніх кишок, з яких приготовано десятикратні розведення (10-1 – 10-5) і висіяно на середовища TSA та MRS, з відповідними селективними агентами (циклогексимід, Br cresol green – тільки MRS). Інкубація проводилась при температурі 35°C на середовищі MRS і при 30°C на середовищі TSA протягом 24-48 годин. Для отримання біомаси певні колонії пересівали на ці середовища без селективних агентів. 

Проведено екстракцію сумарної ДНК з біомаси колоній мікроорганізмів, після чого методом ПЛР отримано амплікони гена 16S рРНК, нуклеотидні послідовності яких секвеновано методом Сенджера. Біоінформатичний аналіз включав пошук гомологічних послідовностей за допомогою алгоритму BLAST в базі даних NCBI.
Результати дослідження. Після аналізу нуклеотидних послідовностей генів 16S рРНК, виділених з бактерій кишківника A. m. buckfast з використанням алгоритму BLAST ідентифіковано п’ять родів мікроорганізмів: Microbacterium, Micrococcus, Janibacter, Lactobacillus, Bombella,  які відносять до трьох типів: Actinomycetota, Bacillota, Pseudomonadota. Аналіз нуклеотидних послідовностей генів 16S рРНК, виділених з бактерій кишківника A. m. carnica дозволив ідентифікувати три роди мікроорганізмів: Bifidobacterium, Streptomyces, Bartonella, які відносять до двох типів: Actinomycetota, Pseudomonadota. У результаті аналізу нуклеотидних послідовностей генів 16S рРНК, виділених з бактерій кишківника A. m. carpatica ідентифіковано представників двох родів мікроорганізмів: Bombella і Neomicrococcus, які відносять до двох типів: Pseudomonadota, Actinomycetota, відповідно.
Висновки. За результатами проведених досліджень нами було ідентифіковано 9 родів бактерій. Встановлено, що представники роду Bombella є спільними для A. m. buckfast і A. m. carpatica мікроорганізмами та найчисельнішим секвенованим родом.
УДК 602:579.6
ТЕХНОЛОГІЧНІ ОСОБЛИВОСТІ ПРОЦЕСУ ОТРИМАННЯ БІОМАСИ ОКРЕМИХ ПРОБІОТИЧНИХ ГРУП МІКРООРГАНІЗМІВ

Анастасія Соболєва, студентка 3-го курсу (бакалавр) ФХТБ

Наукові керівники: Іванна Двилюк, к.с.-г.н., старший викладач, Софія Горчин, к.с.-г.н., асистент

ЛНУВМБ імені С.З.Ґжицького м. Львів, Україна

Процес отримання біомаси пробіотичних мікроорганізмів відіграє важливу роль у виробництві багатьох продуктів. Технологічні особливості цього процесу визначають якість та ефективність отриманої біомаси, що впливає на її подальше використання у медицині та харчовій промисловості. У цьому дослідженні детально розглянуто технологічні аспекти отримання біомаси пробіотичних груп мікроорганізмів Lactobacillus apis і Bombella apis на стадії культивування з метою вдосконалення процесу виробництва та підвищення якості продукту на різних середовищах. Зокрема,  для розмноженням бактерій були використані середовище MRS, глюкозо-пептонне та Mannitol agar. 
Метою даного дослідження є аналіз технологічних особливостей процесу отримання біомаси пробіотичних груп мікроорганізмів з метою виявлення оптимальних умов для отримання високоякісного продукту. Отримання біомаси пробіотичних мікроорганізмів є складним процесом, що включає в себе вибір і оптимізацію культурних умов для забезпечення максимального виходу бактерійної маси та збереження її життєздатності. Зокрема, Bombella apis ‐ грамнегативна, строго аеробна, неспороутворююча, паличкоподібна та нерухома бактерія з роду Bombella – має великий потенціал як пробіотик для бджіл, а також Lactobacillus apis ‐ анаеробна грампозитивна бактерія паличкоподібної форми – належать до роду Lactobacillus, який відомий своєю здатністю до ферментації та продукції молочної кислоти.

Реактивація даних пробіотичних культур проводилась при температурі 37°C у термостаті протягом двох днів. Накопичення біомаси проводилося протягом трьох днів за умови додавання поживних середовищ та повторного культивування мікроорганізмів. В умовах експерименту висока активність нарощування біомаси спостерігалася за використання  глюкозо-пептонного та MRS середовища. Натомість на середовищі Mannitol agar ріст відібраних культур не спостерігався. Під час накопичення біомаси вирахували КУО на основі значень оптичної щільності середовищ по OD 600 (Optical Density at 600 nm) і отримали такі результати: Lactobacillus apis на середовищі MRS становить 11,4 [image: image13.png]x 108
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 на глюкозо-пептонному ‐ 6,6[image: image15.png]x 108



 ; Bombella apis (MRS) – 3,2 [image: image17.png]X 108,



 (глюкозо-пептонне) ‐ 4,6 [image: image19.png]x 108



. Так, контроль після трьох-денного експериментального періоду було встановлено отримання біомаси L.apis у кількості 2,904 г; та B.apis ‐ 2,62 г біомаси.

В результаті проведеного дослідження було встановлено, що підбір селективних середовищ дозволяє на стадії культивування підвищити виходи продукту та покращити його якість. Найкращий ефект нарощування біомаси в умовах експерименту серед досліджуваних мікроорнагізмів спостерігався у Lactobacillus apis. Результати дослідження можуть бути використані у практиці для удосконалення виробництва функціональних харчових продуктів та розробки нових пробіотичних препаратів.
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Технологія виробництва пива є складним біотехнологічним процесом, у якому ключову роль відіграє зброджування пивного сусла дріжджами. Постійний пошук ефективних та параметрично підходящих штамів пивних дріжджів низового бродіння є актуальною проблемою у цій галузі. Більшість країн використовують технологію бродіння з використанням циліндрично-конічного танку (ЦКТ), що спрощує процес на етапі бродіння, проте залишає деякі технологічні обмеження. Натомість, технологія бродіння у відкритих чанах, що проводиться за допомогою дріжджів низового бродіння, залишається популярною завдяки високій якості отриманої продукції. Використання цього методу дозволяє досягти кращої контрольованості та стабільності процесу, що забезпечує більш високу якість пива. Такий підхід у пивоварінні є додатковою перевагою у сучасному ринковому середовищі, де споживачі все більше вимагають високоякісні продукти.

Дріжджі низового бродіння є невід'ємною складовою процесу виробництва пива, особливо в умовах відкритого бродіння, де вони постійно знаходяться у контакті з киснем, який є ключовим фактором як для функціонування дріжджів, так і бродіння загалом. Тому використання декількох штамів дріжджів у таких умовах стає практично неможливим через великий ризик контамінації, який може призвести до фатальних наслідків як для процесу бродіння так і якості готового продукту. Наукові дослідження у цій області спрямовані на пошук штамів дріжджів, які максимально стійкі до зовнішніх факторів та забезпечують оптимальні умови бродіння, а вибір підходящого штаму ґрунтується на глибокому аналізі їх фізіологічних та біохімічних властивостей.
Метою дослідження був відбір підходящого штаму дріжджів низового бродіння для отримання готової продукції високої якості, яка відповідатиме усім стандартам та критеріям якості пива. Для цього було відібрано 5 штамів пивних дріжджів і проаналізовано за такими критеріями, як оптимальна температура бродіння, ступінь зброджування, флотація дріжджів та їх толерантність до алкоголю, фінальна кількість дріжджової маси, а також кінцева якість пива з урахуванням смакових характеристик, кольору тощо.
В експериментальних дослідженнях були використані сучасні методи, включаючи візуальні спостереження, застосування спеціалізованих приладів, а також проведено аналіз готової продукції. Сусло, яке застосовується для приготування сорту пива COLD IPA було використано як субстрат. Для забезпечення однакових умов бродіння для кожного з досліджуваних штамів дріжджів був дотриманий строгий контроль параметрів.

Після завершення бродіння та добродження з використанням досліджуваних штамів дріжджів, був проведений порівняльний аналіз отриманих даних. Серед 5 попередньо відібраних штамів дріжджів низового бродіння лише один відповідав усім вимогам та параметрам, необхідним для виробництва пива на пивоварні BRATER. Цей оптимальний штам дріжджів виявився найбільш підходящим для досягнення поставлених цілей з урахуванням наукових принципів та вимог виробництва.
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Пивоваріння є важливою галуззю харчової промисловості, яка використовує метод ферментації для виробництва пива. Технологія приготування цього напою вважається однією з найбільш складних, оскільки вимагає уважного врахування безліччі нюансів та ретельного підбору інгредієнтів у процесі виробництва.

Одним із головних факторів, що впливає на розвиток пивоварної промислововсті, є інтенсифікація процесів варіння пива, що дозволить у подальшому здійснити нарощування об'ємів випуску продукції. Впровадження розроблених та перевірених у виробничих умовах високоефективних технологій і новітньої апаратури повинно прискорити темпи технічного переоснащення пивоварень для збільшення ефективності та економічної вигідності усіх етапів пивоваріння.

Проведення теплової обробки сусла з хмелем є необхідним етапом, що визначає якість та характеристики сорту пива. Важливим аспектом під час кип'ятіння сусла з хмелем є своєчасне визначення кінцевої стадії варіння. Загалом, значення варіння полягає у стабілізації оптимального хімічного складу сусла, досягненні необхідної концентрації речовин, стерилізації, видаленні непотрібних високомолекулярних білків, а також екстрагуванні та ізомеризації цінних гірких кислот з хмелю, що впливають на смак та аромат пива. Показано залежність між інтенсивністю кипіння, тривалістю цього процесу та ізомеризацією хмелю та, відповідно, покращенням якісних показників пива.

Порівняльний аналіз двох технологій кип'ятіння з різних часовими рамками продемонтрував наступні результати. Використання виносного теплообмінника замість системи з нагрівальних сорочок та перколятора виявилося більш ефективним як з точки зору загальної кількості теплових втрат, так і щодо інтенсивності самого процесу теплової обробки сусла. Збільшена у 2,2 рази інтенсивність кипіння сусла призвела до зростання виходу ізогумулону на 14%, що в свою чергу дозволяє пропорційно зменшити кількість необхідного хмелю, при цьому не втрачаючи необхідних концентрацій речовин.

Окрім використання новітніх технологій для збільшення ефективності процесів варіння, було проведено дослідження щодо оптимального часу цього процесу. Під час варіння спостерігалося різке збільшення виходу всіх необхідних речовин, зокрема ізогумулону, протягом перших 30 хвилин. Продовження кип'ятіння показало, що перетворення альфа-кислот в ізогумулон припиняється після півторагодинного варіння. Подальше тривале кип'ятіння призводить до переходу альфа-кислот в гумулонну кислоту, яка не має властивостей ізогумулону і може призвести до погіршення якості сусла та втрати гірких речовин.

Отже, для досягнення більшої ефективності у процесах пивоваріння необхідно починати з технологічного оновлення, впровадження передових технологій та технічних інновацій, які дозволять автоматизовано контролювати процеси, слідкувати за вмістом необхідних речовин у будь-який момент і своєчасно завершувати необхідні етапи. Зокрема при використанні методів теплової обробки сусла із застосуванням виносного теплообмінника, крім підвищення продуктивності та швидкості процесу, також полегшується автоматизація, що в свою чергу сприяє зменшенню витрат сировини, точному відслідковуванню часу варіння та, як наслідок, підвищенню економічної доцільності і ефективності процесу. Важливо підкреслити, що інтенсифікація процесів пивоваріння передбачає комплексне вдосконалення, спрямоване на досягнення значних покращень у використанні сировини та якості кінцевого продукту, що є важливим аспектом у сучасній пивоварній промисловості.
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