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визначали в лабораторії сенсорного аналізу факультету харчових технологій та управління 
якістю продукції АПК Національного університету біоресурсів і природокористування 
України експертною оцінкою за 5-бальною шкалою. 

За результатами дослідження розроблено технологію соєво-жирового концентрату, що 
включає гомогенізацію попередньо отриманої грубодисперсної соєво-жирової суміші, яка 
складається з води питної, порошку соєвого молока, рослинної олії, молочного білка та 
олеофільного емульгатора. 

Встановлено, що соєво-жировий концентрат за органолептичними показниками можна 
рекомендувати для використання у складі молочно-рослинних продуктів. Титрована 
кислотність концентрату доволі низька, а його ефективна в’язкість характеризує його як 
неньютонівську структуровану рідину. За результатами мікробіологічних досліджень соєво-
жирового концентрату, встановлено, що показник кількості мезофільних, аеробних та 
факультативно-анаеробних мікроорганізмів не перевищує норму, а бактерії групи кишкової 
палички не виявлено. За вмістом поліненасичених жирних кислот, соєво-жировий концентрат 
має підвищені масові частки омега-3 та омега-6 порівняно з контрольним зразком. 

Висновки. Доведено доцільність використання порошку соєвого молока, рослинної 
олії, молочного білка та олеофільного емульгатора в технології нового виду напівфабрикату 
для молочно-рослинних продуктів – соєво-жирового концентрату. Використання 
розробленого концентрату дасть змогу скоротити тривалість технологічного процесу та 
підвищити якість готової продукції. 
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92. ВПЛИВ СОЛОДОВИХ ЕКСТРАКТІВ НА МЕХАНІЗМ ЧЕРСТВІННЯ 

БОРОШНЯНИХ ВИРОБІВ 
 
Хлібобулочні вироби є основою раціону харчування для значної частини населення 

світу, проте однією з ключових проблем хлібопекарної промисловості залишається процес 
черствіння. Це складний фізико-хімічний процес, що призводить до погіршення 
органолептичних властивостей продукції: м'якушка втрачає еластичність, стає крихкою та 
твердою, а скоринка втрачає хрусткість.[1] Черствіння є основною причиною економічних 
збитків через повернення продукції та зниження споживчого попиту. Сучасні технології 
пропонують використання різноманітних поліпшувачів для уповільнення цього процесу. 
Серед них особливе місце посідають солодові екстракти – натуральні інгредієнти, багаті на 
амілолітичні ферменти, що дозволяють ефективно впливати на структурні зміни в м'якушці 
хліба під час зберігання. 

Актуальність дослідження зумовлена комплексом економічних, споживчих та 
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технологічних викликів, що стоять перед сучасною хлібопекарною промисловістю. З одного 
боку, спостерігається постійне зростання вимог споживачів до якості та тривалості 
збереження свіжості хлібобулочних виробів. Процес черствіння, що починається вже через 8 -
10 годин після випікання, є ключовим фактором, що обмежує споживчу привабливість 
продукції та призводить до значних економічних збитків. Ці збитки виражаються не лише у 
поверненні нереалізованої продукції, але й у формуванні величезної кількості харчових 
відходів, що є гострою соціальною та екологічною проблемою.   

З іншого боку, на ринку спостерігається потужний глобальний тренд на "чисту 
етикетку" (clean label). Сучасний споживач стає все більш обізнаним та вимогливим до 
складу продуктів, віддаючи перевагу натуральним інгредієнтам та уникаючи синтетичних 
добавок зі складними хімічними назвами. Це створює для виробників необхідність шукати 
альтернативні, природні способи покращення якості та подовження свіжості хліба, 
відмовляючись від традиційних хімічних поліпшувачів. У цьому контексті використання 
натуральних інгредієнтів, таких як солодові екстракти, стає не просто можливістю, а 
пріоритетним та стратегічно важливим напрямом для інновацій у хлібопеченні. Вони 
дозволяють задовольнити запит на "зрозумілий" склад продукту, водночас ефективно 
вирішуючи технологічне завдання. Таким чином, глибоке розуміння механізмів впливу 
ферментних комплексів солоду на ключові процеси, що лежать в основі черствіння, зокрема 
на ретроградацію крохмалю, є науковою основою для розробки нових рецептур та 
технологій виробництва конкурентоспроможної продукції з подовженим терміном свіжості. 

Об'єктом дослідження є процес черствіння борошняних виробів, а предметом – 
механізм впливу активних компонентів солодових екстрактів на структурні перетворення 
полімерів борошна. Дослідження базується на аналізі та узагальненні наукових даних щодо 
природи черствіння. Центральним процесом, що зумовлює черствіння, є ретроградація 
крохмалю – перехід його полімерів з аморфного стану, набутого під час клейстеризації при 
випіканні, у впорядкований кристалічний стан під  час зберігання. Цей процес відбувається у 
два етапи. На першому, короткостроковому етапі, відбувається швидка ретроградація 
амілози, яка виходить із крохмальних зерен і утворює міцний гель, що формує початкову 
структуру м'якушки. Ця структура залишається відносно стабільною. Другий, 
довгостроковий етап, пов'язаний з повільною рекристалізацією амілопектину всередині 
набряклих крохмальних зерен, що є основною причиною прогресуючого ущільнення та 
твердіння м'якушки.    

Внесення солодових екстрактів у тісто ініціює ферментативний гідроліз крохмалю, що 
має комплексний та багатогранний вплив на процес черствіння. Ключову роль у цьому 
процесі відіграють амілолітичні ферменти. [2] Альфа-амілаза, будучи ендоферментом, 
хаотично розщеплює α-1,4-глікозидні зв'язки всередині довгих ланцюгів амілози та 
амілопектину, що призводить до швидкого зниження в'язкості крохмального клейстеру та 
утворення низькомолекулярних декстринів різної довжини. У свою чергу, бета -амілаза, як 
екзофермент, послідовно відщеплює дисахарид мальтозу з нередукуючих кінців 
крохмальних ланцюгів. Ця цілеспрямована модифікація структури крохмалю на 
молекулярному рівні є основою для уповільнення черствіння.   

Основний механізм уповільнення черствіння полягає в прямому інгібуванні 
ретроградації амілопектину, що є головною причиною довготривалого твердіння м'якушки. 
Продукти гідролізу, зокрема декстрини, діють як стеричні перешкоди, що фізично заважають 
процесу рекристалізації. Вони вбудовуються в структуру крохмального гелю, порушуючи 
паралельне впорядкування бічних ланцюгів амілопектину. Це унеможливлює формування 
щільної, впорядкованої кристалічної сітки, яка відповідає за зростання жорсткості та 
крихкості м'якушки під час зберігання.   

Окрім впливу на взаємодію між молекулами крохмалю, декстрини також відіграють 
важливу роль у послабленні зв'язків між крохмалем та білковою матрицею. З часом між 
крохмальними ланцюгами та білками клейковини утворюються водневі зв'язки, що створює 
більш жорстку та менш еластичну структуру. Як зазначає Н. Госаерт, низькомолекулярні 
декстрини ефективно перешкоджають утворенню цих зв'язків, діючи як своєрідний 
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"молекулярний мастильний матеріал" між полімерними сітками крохмалю та глютену. Це 
допомагає зберегти м'якість та еластичність м'якушки [3].   

Додатковим позитивним ефектом є підвищення водоутримуючої здатності м'якушки. 
Накопичення мальтози та декстринів, які є більш гідрофільними, ніж нативний крохмаль, 
сприяє зв'язуванню більшої кількості води в м'якушці. Це уповільнює процеси синерезису та 
міграції вологи від м'якушки до скоринки, що суб'єктивно сприймається споживачем як 
збереження свіжості. Таким чином, дія солодових екстрактів є комплексною: вона не лише 
уповільнює фундаментальні процеси ретроградації крохмалю, але й покращує гідратацію 
м'якушки, що в сукупності значно подовжує термін збереження свіжості борошняних 
виробів. 

Висновок. Використання солодових екстрактів є ефективним та технологічно 
обґрунтованим способом уповільнення процесу черствіння борошняних виробів. Їхня дія 
базується на ферментативному гідролізі крохмалю, що призводить до утворення 
низькомолекулярних декстринів та цукрів. Ці сполуки інгібують основний механізм 
черствіння – ретроградацію амілопектину, перешкоджаючи його рекристалізації та 
формуванню жорсткої структури м'якушки. Застосування солодових екстрактів як 
натурального поліпшувача дозволяє не тільки подовжити термін свіжості продукції, але й 
задовольнити попит споживачів на вироби з "чистою етикеткою". Подальші дослідження 
можуть бути спрямовані на вивчення синергетичного ефекту солодових препаратів з іншими 
видами натуральної сировини для досягнення максимального результату.  

Література. 
1. Крамаренко, Д., Черевична, Н., & Гіренко, Н. (2025). Дослідження впливу пюре 

гарбуза на якість борошняних виробів. Науковий вісник Полтавського університету 
економіки і торгівлі. Серія «Технічні науки», (1), 11-16. 

2. Грабовська, О. В., Кузнєцова, І. В., & Штангеєва, Н. І. (2002). Дослідження 
ферментативного гідролізу крохмалевмісної сировини. 

3. Хомічак, Л., Кузнєцова, І., Пазюк, В., & Касамвра, А. (2022). Резистентний крохмаль 
у харчовій промисловості. Продовольчі ресурси, 10(19), 151-161. 
 
 
УДК 636.4.3 
Galenko O.O. Ph.D., Associate Professor, Dovgalev K.O. Master's student 
National University of Food Technologies (NUFT), 
Kyiv, Ukraine 

 
93. INNOVATIVE TECHNOLOGIES FOR CALCIUM-ENRICHED  

GRILLED SAUSAGES IN THE SLOW FOOD CONCEPT 
 

Introduction. Grilled sausages are a popular dish in many cultures around the world. They 
are usually made from minced meat, spices and herbs, and then fried or grilled. Grilled sausages can 
be both healthy and unhealthy food, depending on the ingredients used and cooking methods. 
Calcium is an important mineral that is necessary for healthy bones and teeth. It also plays a role in 
muscle function, nerves and blood clotting. 

Relevance of the topic. "Slow food" is a trend that emphasizes the need for healthy eating, 
the preservation of national and regional cuisines, and the support of the culture of traditional 
feasting. As world practice shows, the concept of healthy eating can be implemented in any 
institution. But this needs to be done gradually, in order to prepare the consumer for the changes. 
The concept of “slow food” has been in effect in European countries for some time now. It 
originated in Italy in 1986 to counter fast food establishments. This movement has gained support 
all over the world. The idea of Slow Food reminds us of a long-forgotten truth – food needs to be 
chewed thoroughly. Then our gastrointestinal tract works like a clock, which will save us from 
many common problems of our time, such as heartburn, heaviness and bloating. In addition, we are 
less likely to overeat, because the brain receives a signal of satiety 20 minutes after we start eating. 
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