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BUPOBHMLTBO LLOKOJIAOQHOI NACTU
3 CcOoJioaoBMM HANMOBHIOBAYEM

Pesiome. Y cTatTi HaBeaeHO AOLUIiNIbHICTb BUKOPUCTaHHSI rapby30B0Oro cosoAy B rpoLeci BUrOTOBJIEHHS LLIOKO-
naaHoi nactn. HoBu3Ha nossirae y CTBOPEHHI IHHOBALiIliIHOro npoAykTy 3i 36anaHcoBaHUM CKA240M Ta igeaslbHUM
CrniBBiAHOLLIEHHSIM HaroBHioBa4a (cosoay rapby30Boro) A0 LWokKoaaaHoi Mmacu. Po3pobieHa peuentypa Mae rniaBu-
LJEeHY Xap40BY LIIHHICTb Ta& BUCOKY SIKICTb, L0 MiATBEPAXYIOTb OPraHo/AenTnYHi NoKasHUKn. YHacaigok gogaBaHHs
rapby30B0oro cosioAy niaBuLLYETLCSI BMICT Oisika, K/IITKOBUHU Vi eCeHLialbHUX PEeYOBUH Yy LLIOKOaAHIV nacTi. Y xoai
EeKCrnepuMeHTaIbHUX A0CigXeHb BY/10 3’ICOBAHO KiflbKiCHY HasiBHICTb Makpo- i MikpoesieMeHTIB, BifikiB, a Takox
rpoaHasizoBaHo ckniazn aMiHOKNC/I0THOIro ckopy rapby30Boro cosiony. Po3pobieHunii npoaykT peKoMeH40BaHo 40
crioxuBaHHs ocobam, siki 46atoTb rPo BacHe 340P0B s, J0ASIM, SIKi XBOPIOTb Ha LyKpoBuii AiabeT, criopTCMeHaM,

AITSM | BCiM BEpPCTBAM HAaCEJIEHHS 3arasiom.

Knro4oBi cnoBa: LokosiaaHa nacra, cosios rap6y305m7, 6inkn, aMmiHOKNCJ1I0TU, 340P0OBE Xap4yBaHHS.

BCTYN

300poB’s 6e3nocepenHbo 3aneXxunTb Big KO-
PUCHOro xap4yyBaHHS, 9ke 3abe3ne4vye opraHiam
yciMma KOPMCHUMU pevyoBUHamMm. Ha xanb, CbOroaHi
NOBCSAKAEHHUI paLioH He 3abe3neyye B MOTPIOHIN
KiNnbKOCTI BiNKOM Ta eCeHLjiaNIbHUMN PEe4YOBUHAMM.
PekomeHaoBaHO BXMBaTU MPOAYKTU DYHKLIOHANb-
HOro NpU3HaYeHHs, AKi BignosigaTb NnoTpebam
opraxiamy. lNMpuknagom Takmx NPOLYKTIB MOXYTb
CTaTu KOHOUTEPCHKI BUPOOU, SKi XapakTepunayloTb-
cq 3b6anaHcoBaHUM BMICTOM OinkiB, ByrneBoAiB,
XNPIB, a TakoX 30ara4veHi BiTaMmiHaMum i Mikpoene-
MeHTaMU. |aeTbCs NPOo LWOKOMaAHO-rOPIXOBi MacTy,
L0 Hanexartb 0O rpynu NPoAykTiB, AKi oTpumManu
BWUCOKIi CMOXMBAaLbKi OLiHKM, NOnpu He3banaHco-
BaHICTb KJIIOYOBUX XapPYOBUX KOMMOHEHTIB.

ICHY€E Oekinbka NPUYMH BXUBAHHSA BXEe FrOTOBUX
NPOAYKTIB XapyyBaHHS, 30KpeMa Takunx, K LLOKO-
NagHa nacra: cTpimka rnobanbHa ypbaHisauis cno-
coby XUTTS Ntoaen, aka ctae genani HecnokilHi-
LIOHO, O NPU3BESIO A0 HECTadi BiJIbHOIro 4Yacy ang
NPUroTyBaHHsS iXi. Ha CBITOBOMY PUHKY NPOAYKTIB
XapyyBaHHS Le PakTUYHO CNPUSE BUKOPUCTAHHIO,
a TakoX BMPOOHULITBY rOTOBUMX CMpPeAiB, Hanpukiag,
LoKOoaaHoI Ta ropixoBoi NnacTu ANs CHigaHkiB.

NMOCTAHOBKA NMPOBJIEMU

Y npaui [1] 3po6n1eH0 NpOrHo3 pUHKOBUX Aa-
HUX NPO PO3MIp CBITOBOIrO PMHKY CMpPeaiB Ha OCHO-
Bi LLOKONaay, BUPOOHULITBO AKUX Y MaNOYTHbOMY
Mae 36inblnTUCA Makxe Ha 2 % NpoTArom ne-
piogy 2020-2025 pocis.

LLlokonaz € LWMpOKO CNOXMBAHUM MPOAYKTOM
yepes BMICT XMPIB Ta aHTUOKCUOAHTHUX CMOJyK,
a Jo[aBaHHS iHLINX KOMIMOHEHTIB gae 3mory 36i/b-
LUNTY BMICT MONIHEHACUYEHUX XUPHUX KUCNOT [2].

CnocTepiraetbCs NiagBULWEHHSA NOMUTY Yepes
MOiIHPOPMOBAHICTb CMOXMBAYiB NPO KOPUCTb Op-
raHiYyHUX NPOAYKTIB AAs 340POB’A Ta NparHeHHs
[0 ekosioriyHo 6e3neyHux metoais nowyky [3].
OpraHiyHa wokonagHa nacta BUrOTOBASETbCS 3
Kakao-600iB, BUPOLLEHNX 6€3 BUKOPUCTAHHS CUH-
TeTU4HUX 0obpue abo nectuumaie, ctae genani
OinbLU NONYNSAPHO cepen CnoXuBavis, aki A6aTb
MPO CBOE 300POB’S i BOHA 3a/INLLAETLCA FOJIOBHUM
iHrpenieHToM y 6aratbox cepax XxapyoBuX BU-
POOGHMLTB 3aBASKM CBOIl LUMPOKiA AOCTYMHOCTI.

BBaxaeTbCH, U0 WOKONa4 Hanexmtb A0
30 Hamkpawmx npoTmsananbHUX NPOAYKTIB, BiH
Mae npoTu3anasnbHy Ail0 HA OPraHi3mM NIANHMA,
3axuLae Big xBopo6. dnaBaHoOAM B TEMHOMY LLIO-
Kofiaai MOXyTb CTUMYJIIOBATU €HO0TENIN, BUCTUIIKY
apTepin, Wo NpnuBoaUTb 40 BUPOOIEHHS oKCuay
asoTy, KNI NoCUIae CUrHanm apTepismM nNpo pos-
cnabnieHHs Ta 3HMXXEHHS ONMOpY KPOBOTOKY, WO B
pe3ynbTaTi 3HUXYE KPOB’SHUIM TUCK NtoanHn [4].
CnoXuvBaHHS TEMHOIO LLOKOIaAy NoKpaLlye pobo-
TY MO3KY, AornomMarae 3axucTuTu LWKIipy JIIOONHU Bif,
LLKIPHUX 3aXBOPIOBaHb Yepea pnaBaHOMM Kakao [5;
6]. Okpim TOro, WoKonaa, MiCTUTb TEOOPOMIH, AKNA
[ornomarae Bif, ycknagHeHb BariTHOCTI, BiAOMMX SK
npeeknamncia [7].

LLlokonagHi nactu € NONynspHUMK, ane He
3aBXAW KOPUCHUMMK 3a CBOIM CKIagoM, TOMY
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PO3rMsAHYTO PO3POOKY TEXHONOTIT LLOKOaaHOI nac-
TV 3 NiABULLLEHOIO XapP4YOBOIO LLIHHICTIO 32 paxyHOK
iIHHOBALLIMHOIO KOMMOHEHTY, AKNI BMILLYE BEJINKY
KiNIbKiCTb KOPUCHUX PEYOBUH. TaKMM KOMMOHEHTOM
Ma€ BUCTYNUTK rapOy30Bui Conoa.

lap6ysoBuii conopg 3dbaravyye roToBUM NPOAyKT
aMiHOKMcnoTamMu: K 3aMiHHUMW, TaK i He3aMiHHU-
Mu. [logae 0o NnpoaykTy Makpo- i MiKpOENEMEHTH,
BaXIMBI ONA opradiamy noanHu. BiH 3pateH no-
KpawuTu noro i 3éaratutm 6inKoBMMKU CKnago-
BUMW, AIKi BKpan HeobXxigHi NtoauHi, a ue o3Ha4vae
3p0o6UTY WOKONaAHy NacTy He NMe CMaYyHolo,
a "l KOPUCHOIO.

MpeameTom JOCNIOXEHHS € KOHANTEPCbKUN
BUPiO xap4yoBOi NPOMUCAOBOCTI — LWIOKonagHa
nacTta B CroJly4eHHi 3 rapby3oBuM CONOA0M, AKi
BiANOBIAAIOTb YCiM BUMOram SIKOCTI.

3aranom wokonaaHi nacTn — ue KOHOUTEPChKi
BMPOOW, BUFOTOBJIEHI 3 LLYKPY, Kakao-rnopoLuky,
POCANHHOIO XUPY, MOJlIOKa CyX0Oro, NnoTepToro
npobneHoro ropixa 3 gogaBaHHAM abo 6e3 fo-
[aBaHHS BiTaMiHHO-MiHepanbHUX cymiwen [8—10].

BUKJIAL OCHOBHOIO MATEPIANTY

BapitoBaHHSA cknaay nacT O03BOIFE NoKpa-
LyBaTW iXHIN CKnapg, WisiXOM BBEOEHHSA HOBITHIX
KOMMOHEHTIB. MpoTe HM3Ka KOMIMOHEHTIB € Kna-
CUYHUMW CKNaA0BMMU LLOKOAAHOT NacTu.

Kakao-nopoLwok — ue 3anmwkKOoBui NpoaykT
nepepobKn kakao-mMacna; roJIoBHa CUPOBUHA ANs
BMPOOHMUTBA LWOKOoMaaHoi nacTu. lMicna Buyas-
JNI0OBAHHA Kakao-macna 3anumaeTbCy Kakao Tep-
Te, Ke NMPecyTb | OTPUMYIOTb MaKkyxy. Makyxy
cylwaTtb Ta OTPUMYIOTb Kakao-nopoLwok. MNepen
no4yaTkoM BMPOOHMLTBA Kakao-MaKyxa npoxo-
ONTb OpraHonenTuyHy Ta @i3nKo-XiMiYHY OLLIHKY.
Makyxa nepeBaxHO mae popmy gmcka, Tomy ii
BiANpaBnsOTb Ha NoapibHIOBaY, Ae Ppo30uBaloTb
Ha WMaTkm po3mMipom 00 50 MM, OXONOAXYIOTb Ta
3HOBY NOAPIOHIOTL 40 MEHLWWMX po3mipis. Micns
LbOro noapibHeHa Kakao-mMakyxa norpanfise oo
oxonogxysaya, oe oxonoaxyerbcs oo 30-35 °C.
B KiHLUi NpoayKT TPAHCNOPTYETLCS HA NMPOCitOBaH-
HS, [e NOTOKOM MOBITPA BiAOKPEMIIOIOTLCS Ha
OpibHy Ta KpynHy dpakuii. pibHa ¢ pakuis npsamye
Ha dacyBaHHS, a KpynHa — 3HOBY NOBEPTAETLCS
Ha nogpibHeHHsa [11].

LlikaBuin pakT, Ha CbOroAHi Kakao-nopoOLIOK
€, rpydo Kaxy4u, BiaxoaoM BMPOOHMLTBA Ta Mae
HeBeNuKy LiHy, ane ue 6yno He 3aBxau. o Toro,
K MAWTKW WOoKoAaay Habynu NonynspHoOCTI, Bce
oyno HaBnaku. Kakao-nopowok BBaxanu GinbLu
KOLUTOBHUM MPOAYKTOM, aHiXX Kakao-macno. Ap-
ryMeHTyBanu Le TUM, L0 Kakao-Macso € cybrnpo-
OYKTOM BUPOOHMLTBA nopoLuky [12].

¢IKiCHMIN Kakao-NOPOLLOK MaE BiANoOBiAaT! NeB.-
HUM OPraHoNenTU4HUM Ta Pi3NKO-XIMIYHUM MO-

Ka3Hukam, a Takox ACTY 4391:2005 [13], srigHo 3
SIKMM 30BHILLHIA BUMNSA, Kakao-nopoLLKy Mae 0yTu
BiJ CBIT/I0-KOPUYHEBOIr0 40 TEMHO-KOPUYHEBOIO
KONbOPY, TbMSAHUI CipUiA BiATIHOK HE 40MYCKAETb-
Cs, a 3anax Ta cMak MaloTb OyTY BiACYTHIMU.

Kakao-nopowok y CBOEMY cknafgi MiCTUTb
dnaBoHoian [14; 15] i ue € ronoBHOIO Oro nepe-
Baroto. Hanbinbwmnii BigCOTOK BiH MIiCTUTb Y CObI
enikaTexiHy Ta kaTexiHy. Y nopoLiKy BOHM BUCTyNa-
I0Tb, 9K aHTUOKCUAAHTU. TaKOXX BCTAHOBJIEHO, LLO
dnaBoHOIgN, SKi HAsBHI B KaKao-MOPOLIKY A0MO-
MararoTb NPU 3HUXEHI TUCKY, MNONINWEHHIO LMPKY-
nauii kpoBi Ta 3anobiratoTb 3ananbHUM Npouecam
B OpraHiami. Haykoso goBeggeHo, Lo B Y4ePBOHOMY
BMHI Ta YOPHOMY 4ai GpNaBOHOIAN MalOTb MEHLUI
aHTUOKCUAAHTHI BNaCTUBOCTI, aHiX y Kakao-no-
poLliky. ToMmy NOro peKkoMeHAYTb BXMUBATU Mpwn
3anasieHHsx, posnagax nam’qaTi Ta npuv LLyKpoBOMYy
niabeTi, OCKiNbkM BiH MICTUTb Y CKnaai Byrnesoau,
L0 He NigHIMaloTb PIBEHb LLYKPY.

Y cBOEMY cKkNafi Kakao-nopowoK MiCTUTb
KCaHTuH Ta TeodiniH [16; 17]. Ui pe4oBuHM npu
noTpansHHi B OpraHiam AitoTb 9K CNasdmMoniTUKm
OnxXanbHUX WNAKAXIB, 3HIMAOTb cna3m y 6poHxax
i BpoHXianbHMUX Tpybkax. TakMmM YMHOM, KaKao-
MOPOLLUOK PEKOMEHAYIOTb NMPW 3anaseHHAax am-
XanbHUX WNAXIB Ta acTMi. PeHinetTnnamiH — we
OlHa OyXe Bax/mBa peyoBMHaA Kakao-nopoLuKky
[18], BXXxMBaHHSA 1KOi MO3UTUBHO BM/IMBAE HA PiBEHb
eHpopdiHiB. Mae BUrnag MacnsaHUCTOT peyoBU-
HUW, 9Ka He po34mHa y Bogi. llicna cnoxunBaHHA
NPOAYKTY, SKUA MiICTUTb KaKao-nopoLLUOK MOXHa
3HATU CTPEC, MIAHATV HACTPIN, LONOMOITU BiAUHyTH
nerkictb. PEKOMEHO0BAHO BXUBATU KakKao NOAOAM,
AKi CTpaxaatTb po3nagamv HaCTPOIO, XPOHIYHO
BTOMOIO Ta TaKMMU 3aXBOPIOBAHHAMMU, MPU GKUX
BUBISIbHAETLCS FTOPMOH CTPECY.

Llykop 6inuit KpucTanivyHWin TakoX € NOCTINHUM
KOMMOHEHTOM KOHOUTEPChKMX | LLIOKONAAHUX NacT.
Llykop 6innii — Lie conogka Ha cMak peqyoBUHa, Lo
BMPOONAETLCSA B NpoLeci padiHyBaHHS LLYKPOBOro
OypSIKY UM TPOCTUHM. ICHYE YOTUPW KaTeropii AKOCTi
KpucTaniyHoro uykpy. BoHu 3anexatb Big nokas-
HUKIB AKOCTI Ta noainatoTbes Ha I, 11, Il IV kaTeropii
[19]. Mip yac BMpoOHMLUTBA LWOKONAAHOT NacTu
LYKOP, K BUXigHa cMpoBMHA, Ma€E BignosigaTtun
BMMOram sIKocTi, wo BkasaHi B JCTY 4623-2006,
a caMme — opraHoNenTUYHUM Ta Pi3nKO-XiMiHHUM
nokasHukam [20]. 3rigHo 3i cTaHOAPTOM, LLYKOP
Ansa wokonagHux nact mae 6ytm 6invMm, 4YncTmm
0e3 NAsM i CTOPOHHIX AOMILIOK, KPUCTaNiYHWN
LLYyKOp MOBUHEH OyTu cunkmm, 6e3 rpymo4dok. BiH
TakoX Mae 0yt conoakmm, 6e3 CTOPOHHIX 3anaxis
i npucMaky, ik B CyXOMY LLyKpi, TaK i B MOro Bof-
HOMY PO34MHi, @ caM PO34YnH Ma€e OYyTU NPO3OPUM.
BinbLUy YaCcTUHY Cknaay LWOKONaaAHOI NacTn 3anmae
caxapo3sa (Ha 100 r npoaykTy npndnnsHo 50-65r
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Byrnesogis). JJobosa notpeba A40pPOCNOi NOANHU
B caxaposi 30-50 r. OTxe, gogaBaHHA LyKpy A0
LIOKOIaAHOT NacTU 3HUXYE KOPUCHI BIACTUBOCTI.
BapTo 3ayBaxunTtu, WO LYKOP Y BEIMKOMY CMOXMN-
BaHHI MPM3BOAUTb A0 OXMPIHHSA, LyKPOBOro Adia-
6eTy, xBopobaMm LLUTYHKOBO-KULLIKOBOIO TPakTy Ta
CepLeBO-CYANHHOI CUCTEMMN.

PocnvHHWM Xnp pae amory HagaTtu nacTi ma-
3enonibHy cTpykTypy. PocnunHHi xumpu — ue onii,
OTPUMaHi METOAOM eKCTparyBaHHS 3 pOC/iuH. 3a-
rasioM BOHU CKJ1a4anTbCa B KOMOIHALIT 3 XXMPHUX
KNCOT i TaKUX iHWKWX PEYOBUH, K docdoniniau,
cteponun, Bocku [21; 22]. Nig 4yac BMpoOHMLTBA
LIOKOMaAHOiI NacTu BUXiAHA POCANHHA OJlid Mae
BigNoBigaTV BUMOram sikOoCTi, ki BkasaHi B ACTY
4492:2005 [23], 3a opraHonenTn4HMm T1a disnko-
XiMIYHMMM NoKa3HMKaMun. 3rigHo 3i cTaHOapTOM
padiHOBaHa COHSLLHMKOBA OJlist HE MOBMHHA MaTu
CTOPOHHbLOIO NPUCMaky, ripkoTn Ta 3anaxy. lono-
BHUM OKepenioM eHeprii Ans Al0ACbKOro OpraHiamy
€ Xxup. Ina 300p0B’ s BaXJIMBO BXUBATU KOPUCHUN
XUp, agxe BiH cknagae 80 % eHepreTuyHmMx 3a-
nacis ntoanHn. PocnmHHa onis Baxxnvea AaJjist HOp-
MasibHOrO OYHKLIOHYBAHHS KNCNOT QITOCTEPMHIB i
dochoninigis [24; 25]. Came BOHM BiANOBigal0Th 3a
HOpMasbHU OOMiIH PEYOBUH B OpraHi3mi noanHN.

Cyxe Monoko gornomarae 36anaHcyBaTu cMak
i nokpawmTn cknapg wokonagHoi nactu. Cyxe Mo-
JIOKO — L€ MOPOLLOK, KA BUTOTOBASIETLCS 3i 3BU-
YaMHOro NacTepn3oBaHOrO MOJIoka CNocoboMm 3ry-
LLEHHA Ta BUCYLLUYBaHHS, 30epiratoym BNacTUBOCTI
CBIXXOro MoJsioka. 3anexHo Big MacoBOi 4aCTKuU
XMpY BUPOOAOTb Taki BUAM CyXOro MoJsioka: Mo-
JIOKO cyxe He3bupaHe 3 MaCOBOI YaCTKOM XMPY
20 abo 25 % Ta MOJIOKO Cyxe 3HeXxumpeHe 3 Mma-
COBOIO HaCTKOIO Xupy He b6inbwe 1,5 %. Mig vac
BUPOOHULITBA LLOKONAAHOI NacTu BUXIOHE CyXe MO-
JIOKO Ma€ BignoBigaTy BUMOram siKocCTi, LLLO BKa3aHi
B ACTY 4556:2006 [26]. 3a opraHONenTUiHNMun
MOKa3HMKaMM CyXe MOJIOKO Mae BignoBigaTy Taknum
BMMOTram: ByTW CyXMM MOPOLLUKOM, Y 9KOMY O0-
3BOJISETLCH HAABHICTb rPyA040K, KOJNIbOPY 6inoro,
[OMNyCKaeTbCA KPEMOBUI BiATIHOK, 6€3 CTOPOHHIX
3anaxiB i NnpMcmMackiB, ki BNaCcTMBi CBi>XKOMY nac-
Tepn3oBaHOMY MOJIOKy. Cyxe MOJIOKO y CBOEMY
cknagi Mae BCi Ti KOPUCHI Makpo-, MiKpOENeMeHTH
i BiTaMiHM, WO i cBixXke Mosloko [27; 28]. Hanbinb-
LY KiNIbKICTb LLelr NPOAYKT Mae BiTaMiHiB rpynu B,
a Takox A, C, E Ta PP. TakoX BiH XxapakTepusyeTb-
Cs BMICTOM KasnbLito, MarHito, ¢ocdopy, ceneny,
Maprasuo, 3anisa, xaopy, noay.

Y pagi peuenTtyp Takox 00Oal0Th Maciio BepLU-
KoBe. BMCOKNMM CNOXNBUYNMUM XapaKTePUCTUKAMM
BBaXXAETbCHA N1LLIE MACNO, WO OTPUMaHe 3 HaTy-
panbHUX MOIOYHUX BeEPLWKiB. BOHO MoOXxe maTtu
XWUPHICcTb Big 61,5 % no 85 %, npuyomy, 4um
XUPHIiWMM BOHO Byae, TUM kpalle. J1o KOPUCHUX

BNaCTUBOCTEN BEPLUKOBOIro Macsa Hanexartb Taki
[29-32]: BMmicT HalnbinbLL nerko3acBoloBaHOi Hop-
MU BiTaMiHy A, naypuvHOBY KUCJIOTY, apaxigOHOBY
kncnoty (AA), NeunTuH, aHTUOKCUOAHTUN, BiTAMIHN
D, E i K, Hacu4eHi Xupu, KOH’IOroBaHy niHONEBY
KNCNOTY, € oXxepenom GakTopy XOPCTKOCTI, ak-
TMBaTopa X, noay y BUCOKO NOrnMHasbHIn popmi,
3axumLiae Bif, LWIYHKOBO-KNLIKOBUX iHDEKLA Yy MO-
noamnx abo niTHix niogen. Bumoru skocTi HagaHi B
OCTY 4399:2005 [33]. 3a BkazaHuM CTaHOAPTOM
Maco BEpLIKOBeE, ke 3aCTOCOBYETLCS AJS BU-
rOTOBJIEHHS WOKOAAAHOI NAacTVU MOBUHHO MaTu
HaACTYMHi OpraHoONEenTUYHi BNACTUBOCTI: YNCTUN,
nobpe BUpaxeHnin BEPLLUKOBUI i KNCTOMONOYHWUI
NPOAYKT, B Mipy COJIOHYBaTUM (A9 COJIOHOrO Mac-
na) 3 npucMakom nacrtepmusauii, Mae OgHOPIgHY
NnJacTUYHY NOBEPXHIO, HA PO3pi3i 6ancKkyyy abo
cnabo 65McKy4dy, Cyxy, KOnip Big, CBITNO-)XOBTOro
[0 XOBTOro, OAHOPIAHUN.

¢k [O4ATKOBY CMPOBUHY BUKOPUCTOBYIOTb MO-
piXn, KOKOCOBY CTPYXKY Ta PEe40BUHU, SKi npnaa-
I0Tb ICKPABMX CMaKOBUX OapB npoaykTy. Bucoko
LiHHOIO A00AaTKOBOI CYPOBUHOIO € MPOPOLLEHE
3epHO, ke Mae B cknapfi HU3Ky 6ioforiyHo Bax-
NIMBNX KOMMNOHEHTIB [34-37].

Conogp i3 rapby3oBOro HaciHHs € OgHUM i3
HarnepcnekTUBHILLNX HANOBHIOBAYIB Xap40BUX
nponykTiB. fapby3oBe HaciHHA MiCTUTbL BaraTto
KOPUCHUX PEYOBUH, SIKi JOMOBHIOTb LLIOKONAOHY
nacTty Ta pobuTsb ii cknag 36arayeHum bGinkamu,
KNITKOBUHOK, KOPUCHUMMU flinigamMm, BiTaMmiHaMm,
Makpo- i MikpoenemeHTamu. lig 4ac npopoLLyBaH-
HS B 3epHi BigbyBaloTbCs pepMeHTaTUBHI MPOLLECH,
3a AKMX BiJCOTOK BMICTY MaKpO- i MiKPDOEJIEMEHTIB
He 3MIHI0ETLCS. TO X WOKONaaHi NnacTn 3 A40AaBaH-
HsM rapOy30BOro conoay KOPUCHILLI 3a 3BMYai-
Hi, ag)e 36arayyioTb OpraHiam HeoOXigHMMK ang
dYHKUiOHYBaHHSA pevoBuHamu [38].

HaciHHsa rapbysa € BigMiHHUM LIETUYHUM aXe-
penom 0Ginka, onii Ta 4eAKNX HEOOXIAHMX MIKPO-
enemeHTiB. Cupe rapby3oBe HaCiHHA MOXe MaTn
noraHMin cMak, KoJip i 3acCBOlOBaHICTb. Y npaui
[39] BuBYeHO BNAMB obcmaxyBaHHs (120, 160 i
200 °C npotarom 10 xB) Ha BMICT ¢peHoniB, dpnaso-
HOI4iB, aHTUOKCUOAHTHMX BIACTUBOCTEN, XXUPHUX
KNUCNOT i cknagy NeTknx Pe4yoBuH, a Takox Oin-
Ka. Pe3ynbratu nokasanu, WO 3arasbHUi BMICT
deHoNbHUX cnonyk, ¢GpaBoOHOIAIB i, K HACNIAOK,
aHTUOKCMAAHTHA 30aTHICTb 36iNbLUyBaNMCca B Mipy
niaBULLEHHS TemnepaTtypu o6pobkun. bynu ineH-
TndikoBaHi npoaykTn peakuii Mannapga [40] Ta
NPOAYKTU NEepPeKUCHOro OKUCNEHHS Ninigis, 0co-
O6n1BO 3 HaCiHHA rapbysa, o6cMaxeHoro 3a BUCO-
KOT Temnepatypu. BapTo 3ayBaxuTu, Wo cknag, i
BMICT XXUPHUX KUCNOT Nicnsg o6CcMaxyBaHHSA CyTTeE-
BO HE 3MiHuUNnCA. Pe3ynbtatn ubOro AOCNIAXEH-
HS MOXYTb CNPUATU BUKOPUCTAHHIO KOMMOHEHTA
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rap®y30BOro HaciHHA B POCNMHHUX AieTax i3 nig-
BULLLEHOIO NOXMBHOIO SIKICTIO.

LliHHicTb rapby30BuMx NPOpPOCTKiB € Oe33ane-
peyHoto. o cknany rapOy30Bux NPOPOCTKIB BXO-
OATb LUiHHI POCNNHHI BiNKKU, XNPW, HixkHa KNITKOBU-
Ha, pochop, MarHin, mapraHeub, 3ani3o, CesneH,
KanbLii, KpeMHiln, XpoM, KobanbT, Migb, BiTaMiHM
B; Ta B,, a Takox ¢oniea kncnoTa tTa KapoTUH.
Y npoueci NpopoOCTaHHA GEPMEHTU, LLO MICTATLCS
B HACIiHHI, pO3LWEenTb BiNkK, X1Upwn i Byrnesoau,
NPU3HAYeHi As9 POCTY CisHLIB, TOMY NMPOPOCTKN
€ XMBOIO i nerkosaceotoBaHoto ixeto [41]. Llika-
BO, LLIO NPV NPOPOCTaHHI HACIHHSA BMICT BiTaMiHiB
i aHTMOKCUAAHTIB Y HbOMY 3POCTAE: BMICT BiTaMiHy
C i BiTamiHiB rpynu B y npopocnomy HaciHHi 36inb-
LyeTbCSA B N'ATb pagiB, a BiTamiHy E — y 3 pasu.
3 NPOPOLEHNUM HACIHHAM CMOXMBA4Y OTPUMYE
ioeanbHy Xy, WO MiCTUTb MakCUMabHY KiflbKiCTb
MOXMBHUX i KOPUCHUX PEYOBUH. PerynapHe BXu-
BaHHS B XXy NPOPOCTKiB rapby3a npu3BoamTb A0
HOopMari3auii BUBEOEHHSA XOBYi, BOOAHOIoO Ta CO-
NIbOBOro 0O6MiHY, CTUMYJ/OBAHHIO BCiX DYHKLiN
opraniamy. 3aBaskm BMIiCTYy B MpoOpocTkax rapoy-
3a UUHKY, MOKpaLwyTbCa OYHKLIT CHY i nam’aTi,
ONTUMI3YyeETbCHA poboTa roJIOBHOr0 MO3KY, 3HU-
XYETbCH BioYyTTd BTOMW Ta ApaTiBnnBoCTi. [1po-
pocTku rapbysa — ue NpoaykKT, AKMii gonomarae
OpraHi3amMy nepeHoCcuTM 3Ha4Hi PO3yMOBI HaBaHTa-
XXEHHS Ta CTpecw, i Le Aaneko He BCi MOro KOPUCHI
BNacTMBOCTI [42].

TakMM 4YMHOM, MOXHa CMPOrHO3yBaTu, LLO
3a/1IeXHO Bif NONUTY Ha LWOKONAaAHY NacTy iCHYeE
[Ba BapiaHTN 3aCTOCYBaHHSA HaCiHHA rapbyaa.
Y poni ogHOro 3 iHrpegieHTiB nactn 6axaHo Ao-
[aBaTu SK cCupe, Tak i NPOpPOLLEHE HACIHHSA rap-
oy3a. Big Takoro mopmaBaHHA Oyaoe 3anexatu
CMNOXWMBYA LiHHICTb LWOKONAAHOI nacTn. 3MiHN y
BUPOOBHULTBI MOXYTb CTOCYBATUCS JIMLLE TEXHO-
JIOri4YHOro NpoLecy BUroTOBNEHHSA nactu. byno
30iNCHEHO NMOPIBHANBHUI aHani3 BAaCTUBOCTEN
BUXiOHOI CUPOBUHW, Pe3ybTaTh SKOro HaBeLeHO
B Tabn. 1 [43].

3 1a6n. 1 ctae 3po3ymino, wo obuasa rapoy-
30Bi NPOAYKTM MalOTb HAA3BMYAMHO LiHHI XiMiYHI,
MiHepasibHi 1 OpraHiyHi KOMMNOHEHTH, | came Take
SIBULLE CMOHYKae 3acTOCOBYBaTU rapby3oBe Ha-
CiHHS i rapOy30BUI CONOA, Y WOKONAAHIN nacTi Ta
IHWMX NPOAYKTax XapyyBaHHA (Hanpuknag, y XJi-
©600y104HOMY BUPOOHULITBI).

3aranom, 4yumano A0CNIAHUKIB Y BCbOMY CBITi
[44-49] npautoBanu Hag rapOy30BUM HACIHHAM,
o6 AoCcnignTN NOTEHLUINHY Bi0AaKTUBHICTb €KC-
TpakTy HaciHHA rapby3a (PSE) abo onii HaciHHS
rapoysa (PSO). HaykoBusiMK Byno BU3HAYEHO, LLLO
BOHWN MatloTb aHTUIeNIbMiHTHI, NpoTuaiabeTnyHi,
rinOrnikeMiyHi, aHTUrinepnNacTUYHI, ULMTONPOTEK-
TOPHI Ta aHTUMiIKPOOHi BNAacTUBOCTI. TUM YacoMm

y npausx, NnpucBa4YeHux rapoys3oBOMY HaACIHHIO,
Oyno BUSIBIEHO Aesiki NporanvHn B AOCHIAXEHHSAX,
wo6 noBecTn Moro 6ioNoriyHy akTUBHICTb i Mig-
TBEPANTM MOr0 LiHHICTb K MOTEHLINHOIo MyHK-

Tabnanus 1

PizHnusa mixx rap6ysoBumM cononom
i CUpM HaCiHHAM

CupoBuHa,y 100 r
MoXunBHiI pe4yoBUHMU npoAykTy
Conop HaciHHs

YucTi Byrnesoau, r 10,7 35,35
Binok, r 3,37 18,55
Kupwu, r 3,29 19,4
Byrnesogu, r 11,2 583,75
Llykop, r 6,68 -
BonokHo, r 0,5 18,4
Kanbuii, mr 98 55
3anizo, mr 0,21 3,31
Marwin, mr 15 262
dochop, mr 91 92
Kanin, mr 172 919
Hatpin, mr 60 18
LnHk, Mr 0,41 10,3
Migb, mr 0,037 0,69
MapraHeub, Mr 0,08 0,496
CeneH, MKr 5,4 -
Bitamin A 95ME 62ME
Bitamin A RAE, mMKkr 26 3
Bitamin E, mkr 0,06 -
Bitamin C, mr 0,1 0,3
BitamiH B4, mr 0,054 0,034
Bitamin By, mr 0,184 0,052
BitamiH B3, mr 0,259 0,286
BitamiH Bs, Mr 0,354 0,056
BitamiH Bg, mr 0,046 0,037
donat, MKkr 9 9
BiTamiH By, MKr 0,42 0
Bitamin K, Mkr 0,3 -
TpuntodaH, Mr 0,074 0,326
TpeoHiH, Mr 0,143 0,683
I3onenunH, mr 0,165 0,956
JNlenuuH, mr 0,268 1,572
NisnH, Mr 0,142 1,386
MeTioHiH, Mr 0,074 0,417
deHinanaHiy, Mr 0,15 0,924
Banin, mr 0,193 1,491
FictnavH, mr 0,077 0,515
XonecTtepuH, mr 10 0
HacwuueHnii xup, r 1,883 3,67
MoHOHeHacu4yeHi xupu, r 0,827 6,032
[NoniHeHacwu4eHi xupu, r 0,208 0,844

TECHNOLOGIES FOR PRODUCTION

83



HAYKA, TEXHOJ1OT 1T, IHHOBALLIT » 2023, N2 3

LLIOHaNIbHOIrO Xap4yoBOro iHrpegdieHTa. lNMNonpu no-
MITHUI NPOrpec, AOCATHEHUN y OOCAIAXKEHHSAX
rapOy30BOro HacCiHHSA, OOPEYHUMM € Nnoaanblui
OOCNIOXEHHS, WO BiAMIYAETbCS B HAYKOBUX O0-
pobkax psany aBtopiB [50]. Okpim TOro, uikaBum
HaNPsMOM OOCHiAXeHb 3anuLlIaeTbes niabip pis-
HUX PEXNMIB MPOPOLLYBaHHSA HaciHHA [51-52] 3
MeTOl0 MiABULLEHHS MOro 6ioNoriyHoi LiHHOCTI Ta
noAanbLOro 3acToCyBaHHS rOTOBOro NPOAYKTY
Yy BUPOOHMLTBI 034,0POBYMX XapPHOBUX NPOOYKTIB
[53-54].

MeTol0 NpoNoOHOBaHOI yBa3i YMTadiB CTaTTi €
po3pobKa TEXHOMOrii BUPOOHULITBA BUCOKO LiHHOT
LLOKOMaAHOT NacTM 3 A04aBaHHAM MPOPOLLEHOrO
rapOy30BOro HaCiHHS.

3aBpaHHe JOCNIOKEHHS NoSiSrae B TOMY, LL00:

1) po3pOBUTN TEXHONOriYHY NOCNIAOBHICTb BU-
pPOOHMLTBA LWOKONaAHOI nacTu, 36ara4eHoi npo-
POLLEHMM HaCIHHAM rapbysa;

2) NpPOBECTU OPraHoNenTUYHY OLIHKY OOCNiA-
HMX 3pa3KiB LUOKOMAAHMX NacCT;

3) ouiHnTK BNAMB rapOby30Boro conofy Ha 6io-
JIOTIYHY LiHHICTb LWOKONAAHOI NacTu.

MATEPIAJIN | METOAU AOCNIAXXEHHYA

Y npoueci pob6oTn 6yno BUKOPUCTAHO Taki Me-
TOoOM: opraHonenTu4Hi, 6anoBa oujiHKa SKOCTi Npo-
AyKuii, @i3nNKo-XiMidHi, NaHyBaHHS eKCnepuMeH-
Ty i MareMaTuU4HOi 0O6POOKM eKCNnepUMeEHTaNIbHNX
[aHVX Ha OCHOBI KOMM'IOTEPHUX TEXHONOTI [55].
AMIHOKMCNOTHUI cKiag NpoaykTy 3epHa Ta Co-
noay BM3Havanu MeTogomM ioHOOOMIHHOT PiaVHHO-
KONIOHO4YHOT XpomaTorpadii [56].

[nsa npopoltyBaHHs 6yo obpaHo cupe rapoy-
30Be HaciHHA. OnTuManbHUM BapiaHT — Le npo-
POCTUTWN HACIHHSA TakK 3BAHOIO rOSI0CEM’THOMO rap-
0Oy3a, ke He oasirHeHe B TBepay 0O0JIOHKY i 30BHi
Haragye o4YuLLEHE Bif, LWWKiPKN HACIHHS 3BUYaNHOIro
rapoysa. OgHak HaciHHS rofocemM’ssHOro rapoyaa
3HanTM Ha rapby30BOMY PUHKY OOCUTb CKNagHo,
TOMY HaMMNpPOCTIille NPOPOCTUTM 3BMYaAlHE rapOy-
30Be HaciHHA. [NpoLlec NpopoLLyBaHHS BinOyBaeTb-
CS 3a HacTynHol meToaunkot [57-59] 3a npuH-
LWUMOM SLLMNYHOT CONoAo0BHI. Ha gHO xap4oBOro
KOHTENHepa BUCTENSETLCS ABa LWapu CEPBETOK,
SIKi MPOCOYYI0Tb BOAOIO [0 BOJIOrOro ctaHy. Notim
BMKNAOAlTb HA CEPBETKM HACIHHS Ta PO3PIBHIOIOTb
iX. HaciHHA MOXe nartm ogHe Ha ogHe, ane BOHO i
B TAQKOMY CTaHOBMULLI 4ya0BO 3inae. KoHTenHep no-
TPIOHO 3aKpPUTK Ta PO3MICTUTK B TeNoMy Micui. Ha
TPEeTin OeHb HACiHHA NMOYMHAE NPOKIILOBYBATUCH,
a Ha YyeTBepTUN — yxe pobpe BUAHO NapOCTKU.
Becb npouec npopolyBaHHA 3ariMmae 61M3bko
BOCbMW [HIB.

MpopouieHe rapby3oBe HACIHHA MOApPiIOHIO-
BaJiocs 0O CTaHy 60opollHa i gogaBanocs nig vyac
BUPOOHMLITBA LLOKONAAHOT nacTu.

PE3VYJIbTATU AOCJIAXKEHHSA

MpuHUMN WOKOoMagHOI NacTn — Le NOEgHAHHS
KOMMOHEHTIB, WO Japye HAconoay nig 4ac cno-
XUBaHHSA. ICHYE BENMKNA aCOPTUMEHT MnacT, aje
Te eauHe, Woe ix 06’edHYE — L rHy4yka TekcTypa,
Lo nerko HamasyeTbes [38; 46]. MNMacTu 3a3BMyan
BMKOPUCTOBYIOTb Oe3nocepeHbo B iXy, K Ha-
YMHKM (MOKPUTTSA) Y BUNIYL Y1 BXOASATb A0 cknaay
BUpPOGIB.

MpeomeToM OoChnigXeHHsA 6ynn WoKonaaHi
nacTu NPAMOro CMOXMBAHHSA, GKi MalOTb FHY4YKY
TEKCTYpYy Ta NPUEMHUI CMaK. Ix NonobnaTL 3a
CONoaKu cMmak, TOMy OgHUM i3 FOJIOBHUX KOMMO-
HEHTIB CUPOBUHWN Y BUPOOHULTBI € Llykop. Hanpu-
Knag, WoKonafHi nactu, ki BUpobnaoTbea ANng
06e3nocepenHbLOro BXMBAHHSA B Xy, MaloTb Oinb-
LUNI BIACOTOK LYKPY, aHiX Ti, L0 BUPOONSAIOTLCS 9K
HanoBHIOBAYi Y1 NOKPUTTHA. TakMM YMHOM, 4YacTka
Lykpy konmeaeTtbea Big 29 0o 40 % [47]. HacTo y
CBOEMY Ck/afi WokKoNagHi nacTu MatoTb rOpixoBy
CUPOBUHY, YacTKa SKOi KOJIMBAETLCSA B MeXax Bif,
2 no 50 % [48].

3 }i3nYHOI TOYKM 30pY, LWOKONAAHA nacta —
CYCIMEH3iga 4YaCTUHOK Y piakin ¢asi xumpy. Bigomo,
O Npu HenpaBubHOMY TeMrnepaTypHoMy 30e-
piraHHi B WWOKONAAHIN Maci MOYNHAETbLCSH KPUC-
Tanisawis Xxupy, Wwo npm3sBognTb 00 3aTBEPLIHHA
NPOAYKTY Ta 3MiHi 30BHILWWHLOIrO BUMMA4y. Tomy
3aBOSKN BUMIPY TEKYYOCTI MOXHa nepenbdayu-
T BNACTUBICTb WIOKONAAHMX Mac, agXxe 3aat-
HICTb 00 PO3MAaBfieHHS Ta TekcTypa NpPoayKTy
6e3nocepenHbo MOB’A3aHI 3 UM MOKA3HUKOM.
TekydicTb 3a3BMyanr BUMIPIOIOTb NPU Temnepa-
Typi, Wo 651M3bka 00 TemMnepaTypu Tina noguHu
(+37 °C) [49].

lMacTta Mmoxe OyTM BU3HA4YeHa K CyMill TBEP-
noi Ta pigkoi pas abo gk wWinbHa cycneHasis, o
OEMOHCTPYE BMAaCTUBOCTI MiX PigMHOIO Ta TBEP-
oM Tinom [50]. BaraTo nacT 3gaTtHi 36epiratu
cBO GOopMYy Mia, Aieto cUnm TAXiHHA, nogibHo oo
TBEPAMX TiN. Npn BUCOKNX Hanpyrax 3CyBy BOHU
NMOYNHAIOTb TEKTU, LLLO Nependayae HasBHICTb MeXi
NMAWHHOCTI, TOOTO KPUTUYHOT HaNpyrn onga nepe-
XxoQny Big, TBEPAOro Ao piakoro ctany. Okpim Toro,
Oyno nokasaHo, Lo 6iNbLWiCTb LMX NACTONOAIOHMX
MaTtepianiB BUABNAIOTb TUKCOTPOMHY MOBELIHKY,
TOOTO iX B’A3KICTb 3MEHLUYETLCS 3 HACOM, LLO Ne-
pendavae pyriHyBaHHs cTpykTypu [50]. BBaxaeTb-
CH, W0 B3aEMOis MiXX YaCTUHKaMM BiAnoBigae 3a
Taky NOBEAiHKY, sika AiyXe BiAPI3HAETbCS Bif, TaKNX
piaunH, gk soga [60].

BennynHa Teky4oCTi BU3HA4Ya€e Hanpyry 3cy-
BY, MNP SKii Maca No4YnHae pyxaTucs. 3HaYeHHS
NoToKy ab0o BMMIpPIOBAHHA NMPU HNU3bKUX HaMpyrax
3CYBY TaKOX Mal0Tb BaXKJ/IMBE MPAKTUYHE 3HAYEHHS,
OCKiNbky 6arato NPOMUCIOBUX OMnepaL;in BAKOHY-
IOTbCS 3 TAKMMW NOBISIbHO TEKYYMMU PEYOBUHAMMU,
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K OAHOPIAHNI PO3N0AiN HEPYXOMUX PIAKUX PeYO-
BUH y dopMax (CKNsIHI Ta NIacTUKOBI 6GaHKM TOLLO).
3 iHworo 60ky, aesika 06pobka BUKOHYETLCS Mif,
BUCOKMM 3yCUNSM 3CYBY, Hanpuknag, nig 4ac
nepekavyBaHHs abo po3nuneHHs mac. NpupogHo,
HaNGINbLWINI BMMB Ha B’S3KICTb Ma€ BMICT XUPY,
emMynibratop i npupoaa iHrpeaieHTis. Baxnueum
TakoX € pO3NoAis HaCTUHOK 3a PO3MIPOM i LWifb-
HICTb YNaKoBKW 4YaCTUHOK. PO3Mip HambinbLnx
TBEPAUX HACTMHOK Y nacTax Mae 6yTn MeHLU HixX
25 MKM, WOE6 rapaHTyBaTK, WO CMaKkoBi peuenTo-
pv He CnpunMalTb 3EPHUCTICTb YaCcTUHOK. llac-
TU 3 YacTKaMu po3MipoM noHapg 35 MKM cTaloTb
3€PHUCTUMM YU FTPYOUMM B POTI, LLLO 3HUXKYE iIXHIO
AKkicTb [61]. TBEPAj YACTMHKM HE MaloTb OYTU HaBITb
HaATO ManeHbKUMMW, iHaKLWe nacTta cTaHe HaATo
B’AA3Kkot0. PakTMYHO HaaMipHe NoapiGHeHHs npu-
3BOAUTb A0 NiABULLEHHS B’A3KOCTI NacTu i MOXe
BMMaraTu AoAaBaHHS XXNPOBUX KOMMOHEHTIB abo
noporux moaudikaTtopiB B'93k0CTi Ta $Ga3oBOro
JucnepraTopa, Wwob NpuBecTy ii 3Ha4YEeHHS Y Bigno-
BiAHICTb 0 LiNbOBOro 3HA4€HHS A9 KOHKPETHOIO
3aCTOCYBaHHS.

LLlokonag, nactn Ta NOXigHi NPOAYKTWN CXWUJlb-
Hi 0,0 aBuW, HecTabinbHOCTI Nig Yac 306epiraHHs
(Hanpwuknapn, mirpauis onii abo po3LapyBaHHS).
Y wokonagonofibHux npoaykTax po3Mip TBEPANX
4aCTUHOK BMMBAE HA Mirpauito onii [62]. Y woko-
nagHux Bupobax, Wo MiCTATb 3HEXUPEHi TBepAai
4YaCTUHKM 3 MaJIMM PO3MipOM HYaCTUHOK, BioOyBa-
€TbCH 3MEHLUEHHS LIBUAKOCTI Mirpadii onii, Toai gk

Liykop

N

OiNbLUi YaCTUHKM, MabyTb, CIPUSIIOTb LLbOMY SIBULLLY,
L0 MMOBIPHO BiAOYBaETLCS HEPE3 YTBOPEHHS FPy-
Oiwoi Mmepexi kpucTanis Xxupy 3 OinbLl BUCOKOIO
MPOHUKHICTIO.

Po3pobka peyentypu Ta ciocoby npuro-
TyBaHHSA. TexHONoria BUPOOHMUTBA LLOKOMaaHOI
nactn nepenbayae BUKOPUCTAHHS TakKMX KOMMO-
HEHTIB, K Kakao-nopoLIOK, MONIOKO, LLYKOP, XWN-
poBa OcHoOBa. BukopmnctaHHsa Kkakao-nopoLLKy A0-
[a€e roTOBOMY NPOAYKTY KOPUCHUX BACTUBOCTEN,
axe Kakao y CBoeMy cknaai mae BitamiHu (PP, By,
B,, PP), xap4oBi BONOKHa, NOnidpeHObHI CroayKn
Ta HaJa€E NPUEMHI CMaKOBI BNacTMBOCTI. M0Onoko
30araydye npoaykT Ginkamm Ta Makpo- i Mikpoerne-
MEHTaMM, Hagae NPOoOAYKTY HiXKHUIA cMak. Llykop €
[DKepesiom BYrnieBoiB, 9K NiaBULLYE eHepreTny-
HY LiHHICTb LLOKONIaAHOI NacTn Ta Haga€e CoNoaKNN
cMak npoaykTy. XKnpoBa oCHOBa NOCTa€E AXxepe-
JIOM HaCU4YEeHUX i HEHACUYEHUNX XUPHUX KUCAOT,
LLer KOMMOHEHT Haga€e NacTi M’AKy KOHCUCTEHLLIO,
OMCKYYNIA 30BHILLHI BUrNSA, Ta BUCTYNAe B pofii
3arycHuka.

TexHoNoris NPUroTyBaHHSA LWOKOAAAHOI NacTu
OXOMJIOE N’aTb eTaniB:

1) nigrotoeka HEOOXiAHOI CUPOBUHN;

2) NnepemillyBaHHS;

3) TepMmivyHa 06pobka 40 3aryLeHHs (Npnbnna-
HO +110 °C);

4) BBEEHHS BEPLUKOBOIro Macna;

5) oxonopxeHHs oo +25 °C Ta oTpuMaHHs ner-
KOT Ta OAHOPIAHOI KOHCUCTEHLT [63].

Kakao-nopotuok Cyxe Mosioko  Beplukose macsio

MNepemillyBaHHS KOMNOHEHTIB

A 4

BapiHHS 00 3arycTiHHA

}

[00AaBaHHsS PO3M’AKLIEHOr0 BEPLLKOBOIO
mMacsa B 3aryciy CymiLu

A

A 4

KOHCUCTEHLi

OX0N0OXKEHHSI MacK Ta KOHLLYBAHHS a1
OTPUMAHHS N1Ierkoi Ta OAHOPIAHOI

Puc. 1. OcHoBHa TexHONOris BUPOOHMUTBA LLOKOIaAHOI NacTu

TECHNOLOGIES FOR PRODUCTION

85



HAYKA, TEXHOJ1OT 1T, IHHOBALLIT » 2023, N2 3

Mepepn Nno4yaTkOM NPUroTyBaHHS peuenTyp
©yno po3pobneHo TEXHOSOri0 BUPOOHMLTBA NpPO-
OYKTYy B cxemMaTuyHomy Burnqaai (puc. 1).

Y xoai ekcnepuMeHTy 3anpornoHOBaHO i PO3-
pO6GIEHO YOTMPY 3Pa3ky LLIOKONAAHOI nacTu (Bu-
XiOHi paHi npeacTaBneHo B Tabn. 2), e 3MiHHUM
KOMMOHEHTOM € rapby3oBuUil coNloa, a iHLi KOM-
NOHEeHTM 3adikcoBaHi 6e3 Oyab-AKMX 3MiH. Y nep-
LLOMY 3pa3ky 3aMicTb rapby3oBoro cosony 6yno
BUKOPUCTAHO apaxic 9K TpaguuinHNi iHrpenieHT
wokonaaHmx nact Nutella Towo [64-66].

Byno npoBeneHO OpraHoNEenTUYHY OLLiHKY
OTPUMAHMX LWOKOAAAHMX NacT i3 METO BCTa-
HOBJIEHHS ONTUMASIbHOI KiIbKOCTI A0OaBaHHS CO-
I040BOro HanoBHioBaya (Taén. 3, puc. 2). Ons
CTBOPEHHS LLIOKOMaAHOI MacTy BUCOKOT CMOXMBYOI
AKOCTi 3meneHuii o po3mipie 30-40 mkm conop,
nogaBanu 00 OCHOBMU i KOHLWYBaNM (MexaHi4yHo
006pobnsann Ha cneuianbHUX MANHAX) MPOTATOM
150 xs.

PegynbratoM OopraHonenTu4yHoOi OUiHKN Ongd
3pas3ka N2 1 (puc. 3) e ogHopigHa rycta maca 6e3
BKparaeHb TEMHO-KOPUYHEBOIO KOJIbOPY, 3anax —
LOKOMaAHO-MOIOYHUI, [O6pe BUPAXKEHUIA CMaK
KakKao-MopoLlKy Ta CyXoro mMosoka 3i CTiInKuUMm i
NPUEMHUN NPUCMAKOM, Haraaye po3ToniaeHnmn
MONOYHMI Wwokonaa. Ana 3paska N2 2 (puc. 3)
pe3ynbTaTOM OPraHoNEenTUYHOrO AOCNiAY € Wo-

KONagHa Maca 3 HassBHUMM BKJIIOYEHHAMU CO0A4Y,
sIka Ma€ rycTy Ta naacTU4Hy KOHCUCTEHLLIO 3 fer-
KMM COJIOO40BUM NPUCMakoM. Pe3ynbrart ouiHkm
3paska N2 3 (puc. 3) — wWoOkKoNagHa nacrta Mae
BMPAXEHNN LLOKONaAHO-CON0A40BUN NPpUCMack,
TPILWKW FipYNTb, KONIP MA€ TEMHO-KOPUYHEBUI 3
ryCTOIO KOHCUCTEHLUIED, 9ka MaXxeTbCs Ha XNib.
3pa3ok N2 4 (puc. 3) — wokonagHa nacTa 3 ayxe
FYCTOIO KOHCUCTEHLEID TEMHO-KOPUYHEBOIO KO-
nbopy; conop nepebrBae cMak Kakao-nopoLuky Ta
MOJI0Ka, Mae ripkuin NiCisiCMak CTINKOi TPUBaNOCTI.

3 aHanisy pes3ynbtaTtiB 6anoBOi OLiHKK O0-
CnigHux 3paskiB WoKonagHUxX nacT BUMAMBaE,
WO WoKoNagHa nacta 6e3 foaaBaHHS conoay
Ta 3i cniBBiAHOWEHHAM 75 % wWoKonagHoi nacTu
Ta 25 % conopny Mae HanbinbLly KinbkicTe 6anis.
A HaMMeHLWYy KinbKicTb 6aniB 0TpUMaB 3pa3ok 3i
cknagom 25 % wokonagHoi nactm ta 75 % conony.

JoBeneHo, o npu depmeHTaLlii 3epHa amiHo-
KNCNoTHUIM cknap 36inbwyetbea B 1,5-2 pasa
(tradbn. 4). To6To Npwu gogaBaHHiI rapby3oBOro
coJio4y 00 LWoKoNaaHoi nacTu BinbyBaeTbcsa 36a-
ra4yeHHs 6inkamu maixe BABidi. TakMM YMHOM, Bif-
OyBa€ETbLCA MOKPALLEHHSA Xap4YOBOi LiHHOCTI NMpo-
OYKTY, OCKiNbkuM BifIOK € OCHOBOIO 3[10POBOTO Tina
JIOONHN.

MpoaHanizyBaBLn Tabn. 4, MOXHa OiNTN BU-
CHOBKY, WWo 6inkoBi ¢ppakuii HaciHHg rapbysa Ta

Tabnnuys 2
Cknapg 3pa3kiB LWOKOJIagHOT NacTun
N2 BmicT iHrpepieHnTis, r
3pa3ka Monoko Liykop Kakao- Macno Bopa FapG6y3oBunii
cyxe NopoLIOK BepLUKOBE ouyMLieHa conop,

(KOHT1pOJ'Ib) 50 30 10 10 20 mn (ap:igic)

2 50 30 10 10 20 mn 30

3 50 30 10 10 20 mn 45

4 50 30 10 10 20 mn 75

Tabanuys 3
3aranbHa opraHosienTU4yHa OLiHKa LWOKOoJIaAHUX NacT 3a OKPEMUMM AecKpuntopamm
LLlokonapgHi nactu 3 CONOA0BMM HaNnoBHIOBavYeM,
NMokasHuK % conopoBOro HaroBHIOBa4Ya
0 25 50 75

3O0BHILLHIN BUrNAA4, 5 5 4 3
Konip 5 5 5 4
KoHcucTeHuis 5 5 4 3
Cwmak 5 5 3 2
3anax 5 5 4 2
3aranbHa oujiHKa 5 5 4 2,8
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3O0BHiLLHIN

BUMNSL,
5

KoHcucTeHL;ja

Cwmak ~ Konip

a — 100 % wokonagHa nacta

3O0BHiLLIHIN
BUMMAA,

KoHcucTeHuiqa

Cmak ' 'Konip

B — 50 % wokonaaHoi nactn +50 % conoay

3pa3ok N2 3

30BHiLLHIN
BUMAL,

KoHcucTteHuis

Cmak = ~ Konip

6 — 75 % wokonagHa nacta +25 % conop,

30BHiLLHIN
BUMNAN,

KoHcucTeHuiqa

Cmak

r — 25 % wokonagHoi nactu +75 % conoay

Puc. 2. lNpodinorpamn 3a pedynbrataMmum OpraHoNenTUYHOI OLiHKA

3paszok N2 4

Puc. 3. 30BHiWHIN BUMNAA4 3paskiB LLOKONAAHOI NacTu
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Tabnmus 4 Tabanus 5
AMIHOKMCNOTHUIA cknap HaciHHg rapOy3a AMiHOKMCNOTHUIA cKOp rapGy30BOro
Ta rap6y3oBoro conopy conopny, %
BmicTt yr, Ha 100 r Ginka AMIHOKMCNOTHNIA CKOP Conoa o
rapoysoBuii
AmiHokncnoTn .
Fap6ysoee | MapGysoBui Banin 1411
HaciHha conon I3onenumnH 129,0
He3aMiHHi NenuuH 165,5
Banin 4,91 9,82 Ni3nH 150.9
I3onenumH 3,5 5,25 MeTioOHIH+UMCTUH 109,65
JNenuuH 7,83 15,66 TpeoHiH 237.7
TpeoHin 6,44 9,66 deHinanaHiH 225,8
Ji3uH 5,61 11,22 TpeI'ITOd)aH 105’1
MeTIOHIH-UMCTUH 2,72 5,44
deHinanaHiH 9,44 14,16
TpMNT H. YCi NnOKa3HNKM BiQMNOBI Tb BUMOram
TpunTtodaH 0,69 1,38 d;)AO/cI;q(;% cinokas AnoBlAaio ora
Bcboro: 41,44 72,59 3 xpomaTorpadiyHoro gocnigxeHHs 6a4nmo,
3amitHi L0 nacTa 3 CONOA0BMM HAMOBHIOBaYeM 3b6arayeHa
- KOMMOHEeHTaMu, AKi NPUHOCATb KOPUCTb JIIOACHKO-
AnaHin 8,91 15,15 MY OpraHismy, a came — MiHepanamu Ta 6inkamu.
ApriHiH 10,60 16,96 LLlo6 nepekoHaTUCs HAOYHO MOPIBHAEMO Ckiag,
FRiLH 6,99 13,38 aMIHOKVIC“J'IOT B 1 rineanbHoro 6inka taB 1 r wo-
: KONagHOT NacTn 3 CONOAOBMM HAMOBHIOBAYEM.
MponiH 2,20 4,18 MopiBHANBHY XapaKTEPUCTUKY MOAAHO Ha puc. 4.
FicTUanH 1,60 3,20 3 fjiarpamMu MoXHa nobaqnTu, Lo aMiHOKMNC-
T 444 7 55 NOTHWI CKNaA, LWOKONaAHOI NacTy Mamxe A0PIBHIOE
MposnH ’ ’ cknagy ineanbHoro 6inka. Jinwe MeTiOHIH+LMCTUH
AcnapriHoBa 558 10.04 Ta NenuyH y Hagnuwky Ha 5,7 % i 7,1 %, Bigno-
Kucnora ’ ’ BiAHO. YCIi iHLWIi KOMMOHEHTN MNepeBULLYIOTb CKnag,
FnyTamiHoBa ineanbHoro 6inka.
Kucnorta 14,88 28,27 Y npoueci po3paxyHKy eHepreTU4HOT LLIHHOCTI
. 3paskiB 6yno 3’9coBaHO KaNOPIiMHOCTI KOXHOro
Cepin 4,33 7,79 KOMMOHEHTY, LLLO BXOAUTb A0 CKNaay LLOKONagHMUX
Bcboro: 59,53 106,52 nacT. NOXNBHY (EHEPreTnYHY) LiHHICTb KOXHOro

€O, MaloTb MOBHUIM HABIp HE3AMIHHUX | 3aMiHHUX
aMiHOKMCNOT. HesaMiHHMX aMiHOKUCOT y rapOy30-
BOMY HaciHHi — 41,44 r na 100 r 6inka, a B cofo-
ni — 72,59 r Ha 100 r 6inka, a 3aMiHHMX aMiHOKNC-
not — 59,53 ri 106,52 r va 100 r 6inka Bignosig-
HO. OTXe, KiIbKiCTb aMiHOKNCNOT B CON0AI Malxe
B ABa pa3un Oinblia HiX y 3BUYANHOMY HACiHHI
[67-68]. Came TOoMy conof € Bifibll KOPUCHUM i
Moro Kpatle BMKOPUCTOBYBaTK AN 36aradyeHHs
wokosnagHoi nactu. Jocnig)XeHHs aMiHOKUCIOT-
HOro CKilany He O03BOJISE MOBHICTIO 006’EKTUBHO
OLLHNTM BIONOriYHY LiHHICTb rapOy30BOro conoay,
TOMy B6yn0 po3paxoBaHO aMiHOKUCIIOTHUIA CKOP
(tabn. 5).

Hanbinbwmnn aMiHOKMCAOTHUN CKOP MICTUTb
B cObGi TPEOHIH Ta deHinanaHiH, HaMeHLWnin —

3paska Bka3aHo B Tabn. 6.

Hanbinbly eHepreTuyHy LiHHICTb Ma€ LLOKO-
nagHa nacTa 3i cnieBigHoweHHaM 50 % wokonan-
Hoi macu Ta 50 % conoay, NOXMBHA LiHHICTb NPO-
nykTy ctaHosuna 2098,7 kx Ha 100 r npoaykTy,
a HaMEeHLU eHEProeMHOIO € WoKonagHa nacra
0e3 BUKOPUCTaAHHA COJIOAOBOIro HarnoBHIOBa4Ya —
1748,8 kIx Ha 100 r npoaykTy.

JopasaHHSA rapby30BOro conoay 0 WOoKonaa-
HOI NacTu 30iNbLUYE Xap4OBY LLiHHICTb NPOAYKTY Ta
30aradyye KOpMCHUMMK efleMeHTamMmn. XpomaTorpa-
GIYHUM MeToOOoM J0BeLEHI KiNbKICHUIA | AKICHNI
ckiag aMiHOKUCIIOT, @ OPraHoNenTUYHUM, OHi 3
HaMroONOBHILLMX AKOCTEN Nif Yyac BMOGOpPY Npoayk-
Ty — CMakoBi, 30POBI Big4yTTH, CIPUNHATTS 3anaxy
Ta 30BHIWWHLOrO BUrNaay. 3 orngany Ha pesyfbraTu
OOCNIoXEeHHS, AOUINbHUM € A0AaBaHHS COA0AY 40
LLIOKOTa4HOT NacTu.
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Puc. 4. lNopiBHANbHA xapakTepucTmka Oinkis

|:| B 1 r LLOKONAAHI nacTi 3 CONI0A0BMM HANMOBHIOBAYEM, MI

Tabanus 6
MoxuBHa (eHepreTuyHa) LWiHHICTb LLOKONAAHUX NacT 3a peuentypamu
Ne EHepreTuyHa LiHHICTb KOMMOHEHTIB i3 pO3paxyHKy peuenTtypu, kKIx
3pa3ka Kakao- Cyxe Liykop BepwkoBe | MapOy3oBuii BCbOI'(-) Ha Ha 100 r
MoOpoOLUOK MOJIOKO macno conop, nopuiio npPoAyKTy
1 95,4 1037,6 617,2 313,0 0 2623,2 1748,8
2 95,4 1037,6 617,2 313,0 559,8 3183,0 2122,0
3 95,4 1037,6 617,2 313,0 839,7 3462,9 2098,7
4 95,4 1037,6 617,2 313,0 1399,5 4022,7 2062,9
BUCHOBKMU

1. Y xoni ekcrnepmmMeHTy 6y10 3anponoHOBaHO
TEeXHOJIOriYHY NOCNIAOBHICTb: po3pobka peLenTyp
LLOKONIaAHMX MacT; NigrotoBka CUPOBUHW ANS BU-
rOTOBMIEHHS 3pas3kiB, @ CaMe — opraHonenTu4Ha
OLiHKa Ta BiABaXXyBaHHS KOXHOI0 NPOAYKTY 3rigHo
3 peuenTypoto; BUPOOHULTBO 3pas3KiB A0CHiAXEH-
HS; aHani3 BUroToBAEHUX 3pa3kiB i GOpMyBaHHSA
ONTUMAasIbHOr O CMNiBBIAHOLLIEHHS CUPOBUHHUX KOM-
NOHEHTIB 419 NPUrOTYBAHHA SKICHOI LLOKONaAHOI
nacTu.

2. NpoBeneHa opraHonenTmuyHa oLjiHka (6ano-
Ba OLjiHKa) JOCNiAHNX 3pa3kKiB LWOKONaAHNX nacT
nokasana, Lo wokonagHa rnacta 6e3 nogaBaHHs
conoay Ta 3i CniBBiAHOLWEHHAM 75 % WOKONaaHoi
nactu i 25 % conopy € HansKiCHiLWMMK, a 3pa3ok

3i cknagom 25 % wokonagHoi nactn ta 75 % co-
noaoy — HanmmMmeHw skicHuMm. lng BCix 3pa3kiB Ha
OCHOBI 6anoBoi OLUiHKM NobyanoBaHoO npodinorpa-
dun. BcTtaHoOBMEHO, WO ONTUMaNbHOLO KiNbKICTIO
rap®y3oBoro conony B nacTti mae 6ytn 25 %.

3. OuiHeHo BnAMB rapby3oBOro cosiony Ha
OionoriyHy UiHHICTb WOKOMaaHoI nactu. Mapby-
30BUI conop 36arayye roToBui NPOAYKT aMiHO-
Kucnotamu, 9K 3aMiHHUMU, TaK | HE3aMiHHUMMU,
[0onae oo nactu Makpo- i MiKpOeneMeHTH, WO €
BaXJINBUMW N9 OpraHiamy nioamHn. Bid 3paTteH
MOKpawWwmnTM i BAOCKOHANNTK CcKiag, WoKoagHoi
nacTtu, 3daratutu OiINKOBUMW CKIagoBUMU, SAKi
BKpal HeobXigHi Ons HALWOoro opraHiamy, a oTxe,
3p0o6UTK WOKOoNaAHy NacTy He Nne CMavyHolo,
a N KOPUCHOIO.
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PRODUCTION OF CHOCOLATE PASTE WITH MALT FILLER

Abstract. The work shows the expediency of using pumpkin malt in the production of chocolate paste. The novelty
consists in the creation of an innovative product with a balanced composition and an ideal ratio of filler (pumpkin
malt) to chocolate mass. The developed recipe has increased nutritional value and high quality, confirmed by
organoleptic indicators. Due to the addition of pumpkin malt, the content of protein, fiber and essential substances
in the chocolate paste increases. In the course of experimental research, the quantitative presence of macro- and
micro-elements, proteins was determined, and the composition of the amino acid crust of pumpkin malt was
analyzed. The developed product is recommended for consumption by people who take care of their health,
people with diabetes, athletes, children and generally all segments of the population.
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