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The variety of food powders allows their usage in production of different types of food. These food products 

are a source of biologically active substances such as vitamins, macro- and micronutrients. These elements are 

contained in an easily digestible form and in optimal proportions for the human body. 

However, a certain part of micronutrients is destroyed during the process of production of powders hence the 

partial loss of powders‘ nutritional value. Therefore, it is important to choose the optimal production of food powders 

that will allow to keep most important elements in place at an affordable price. 

For that reason, the main task of the production of food powders is to organize the most non-waste processing 

of raw resources and to keep intact food powders‘ constituent elements: vitamins, macro-and micronutrients, pectines 

for coloring, and other biologically active substances. 

Taking into consideration the fact that in Ukraine they do not utilise secondary raw food resources, it is of 

utmost perspective to recycle these for environmental and economic reasons. 

The research is topical as it is aimed at 1) the improvement of existing technologies of food powder processes 

with involvement of optimum approaches of recycling secondary raw food resources; 2) the fact that all derived 

powders will be utilised to design functional food products. 

The main objective of this research is to design scientifically valid production methods of food powders from 

secondary food resources. 

The study is based on a model food powder, which is divided into 4 portions (also mentioned below as powder 

samples or groups). One of the portions is a template; all four have identical ingredients but different degrees of 

grinding, i.e. different dispersion. 

As an experiment, a number of micrographs of the model food powder was obtained (for that, USB Digital 

Microscope was used and the graphs were magnified 67 times). 

The micrographs were processed using PhotoM v.1.2 which allowed determination of optical density and 

distances between objects and the area in the powder. The obtained experimental data was used for plotting (Mathcad 

was used for the latter task). 

The approximation method has been deployed to construct the cumulative distribution function. The function 

analysis demonstrated differential distribution function of particle size for each group of food powders (including the 

template group). The nature of the peaks of differential distribution functions showed the average particle size of the 

average food powder for each of the samples. The nature of the differential distribution curves can be judged on the 

composition of the powder as a whole; therefore, comparison of several powders can be realized by analyzing different 

degrees of fineness of the four powder samples. 

The results of the study are listed below: 

1. Development of a new research method of composition of dispersion systems on the basis of food 

powders; 

2. The productivity of the above method is proved by the results of microscopic research conducted on the 

food powder samples; 

3. Both quantitative and qualitative analysis of the food powder ingredients were conducted; 

4. For food powders, the most probable particle diameter was established; 

5. An assessment programme for the food powder composition was designed. The programme calculates the 

integral and differential curves in the powder and therefore the powder composition can be analysed precisely. 

This work was done under the theme ―Investigations of state and  structure of water in food products by the 

methods of NMR and EPR spectroscopy‘s № 211 ФБ‖. 
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ОПТИМІЗАЦІЯ ТЕХНОЛОГІЧНОГО ПРОЦЕСУ ВИРОБНИЦТВА ЖЕЛЕЙНОЇ ПРОДУКЦІЇ 

НА ОСНОВІ ДРАГЛЕУТВОРЮВАЧІВ РІЗНОЇ ПРИРОДИ МЕТОДОМ МАТЕМАТИЧНОГО 

МОДЕЛЮВАННЯ 

 

Аналіз ринку харчування населення України показує стійке зростання попиту на желейні вироби 

високого ступеня готовності, такі як желейні десерти, мармелади з натуральними фруктами, зефіри, печиво, 

торти та тістечка перешаровані желейними та суфлейними начинками, в діяльності закладів ресторанного 

господарства різноманітний асортимент десертів на основі драглеутворювачів. Безперечним є те, що 

застосування драгле утворювачів для желейних виробів та напівфабрикатів в технологічному циклі 

виробництва кулінарної та кондитерської продукції дозволяє раціонально використовувати матеріально- 

технічні та енергетичні ресурси, знизити собівартість продукції, підвищити ефективність діяльності закладів 

ресторанного господарства та кондитерської промисловості. 

В умовах сьогодення одним із важливих завдань є розробка технологій кулінарної та кондитерської 

продукції, зокрема, желейних десертів, удосконаленого асортименту печива, тортів та тістечок перешарованих 
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желейними начинками, харчова цінність, реологічні та органолептичні показники яких формуються шляхом 

використання нових видів комбінованих драглеутворювачів. 

З проаналізованої нами наукової літератури виявлено, що одним із перспективних способів отримання 

желейної продукції є комбінування різних драглеутворювачів, які мають синергетичну спорідненість 

властивостей. 

Проблемою отримання модифікованих драглеутворювачів сульфатованих полісахаридів методом 

комбінування займались Артамонова М. А. та ін. Метою нашої роботи є оптимізація технологічного процесу 

виробництва желейної продукції на основі комбінованих драглеутворювачів різної природи методом 

математичного моделювання. 

Для виробництва желейної продукції на основі комбінованих драглеутворювачів різної природи нами 

розроблено методику моделювання якості желейних виробів з визначенням оптимальних показників в‘язкості в 

порівнянні з показниками міцності готової продукції – як основних реологічних властивостей, які потрібно 

ураховувати в технологічному процесі. Встановлено вплив інгредієнтів на зміни якості желейних видів 

продукції при різних концентраціях сульфатованих полісахаридів червоних морських водоростей, білкового 

драглеутворювача та модифікованого крохмалю та визначено оптимальні технологічні параметри комбінування 

сировини для зниження собівартості виробів. 

Змінними параметрами процесу досліджувались різні концентрації сульфатованих полісахаридів 

червоних морських водоростей (СПЧМВ), білкового драглеутворювача (БД), модифікованого крохмалю (МК) 

та цукру білого за умов постійних конструктивних параметрів приготування желе стали температура варки 

драглеутворювачів сульфатованих полісахаридів та спосіб введення змішаних драглеутворювачів. Вплив 

технологічних чинників на якість готової продукції оцінювали, визначаючи міцність желейних виробів, 

порівнюючи ії величину з інтегральними якісними показниками на основі експертного аналізу. Для побудови 

поверхні відгуку скористалися рототабельним ортогональним центрально-композіційним планом (РОЦКП). 

Для двох чинників до чотирьох дослідів ПФЕ додали чотири досліди в зіркових точках та 5 дослідів в центрі 

плану. При цьому порівнювали оброблені експериментальні дані з експертними. 

Попередніми експериментами встановлено, що драглеутворювачі різної природи сульфатовані 

полісахариди червоних морських водоростей та білковий драглеутворювач, які є основною сировиною 

комбінованих драглеутворювачів різної природи, характеризуються різними температурами застигання та 

плавлення, які потребують застосування нового способу змішування цих драглеутворювачів для отримання 

збільшених показників міцності, зниження собівартості драглеутворюючого агента та покращення 

органолептичних показників якості желейної продукції. Тому було прийнято рішення щодо регулювання 

концентрацій (СПЧМВ), шляхом додавання білкового драглеутворювача і модифікованого крохмалю. 

Нами було досліджено динаміку залежності показників в'язкості від технологічних параметрів з метою 

виявлення як кількісної залежності, так і форм зв‘язку. Форма зв‘язку спочатку була одержана в межах 

двопараметричної моделі. Проведені експерименти дозволили визначити співвідношення компонентів у базовій 

рецептурі СПЧМВ:БД:МК як 0,5:2:1,5 (на основі агару); СПЧМВ:БД:МК як 1:2:1,5 (фурцеларану), 

СПЧМВ:БД:МК як 0,5:2:1,5 (агароїду), температури розливу желейних мас у межах 60…65° С та показників 

в‘язкості у межах 9…25 Па·с. 

Таким чином, у результаті математичного моделювання експерименту отримані функціональні 

залежності показників якості желейної продукції та співвідношення реологічних властивостей від впливу 

технологічних чинників та одержано рівняння регресії, яке адекватно описує досліджуваний процес і дозволяє 

інтерполювати експериментальні дані на більш широкий діапазон параметрів, що досліджувався. 
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ВИКОРИСТАННЯ МАТЕМАТИЧНОГО ІНСТРУМЕНТАРІЮ ДЛЯ ВИЗНАЧЕННЯ 

КОНКУРЕНТОСПРОМОЖНОСТІ КУЛІНАРНОЇ ПРОДУКЦІЇ 

 

Кулінарна продукція, в силу своїх специфічних якісних характеристик, прямо впливає на 

життєдіяльність її споживачів, а оцінювання ними її конкурентоспроможності може залежати від смакових 

уподобань, стану здоров‘я, віку і т.п. цих споживачів. При цьому так звана внутрішня якість продуктів 

харчування (яка визначається вмістом та співвідношенням різних нутрієнтів) часто не помітна споживачам, але 

зважаючи на сучасні науково обгрунтовані принципи нутриціології має враховуватися у показнику 

конкурентоспроможності цієї продукції (особливо якщо йдеться про продукти функціонального харчування). 

Зазначене, а також різноманітність асортиментних груп, різновидів страв у меню закладів ресторанного 

господарства та ймовірних варіантів їх комбінування обумовлюють певні проблеми в процесі визначення 

конкурентоспроможності кулінарної продукції, які можна, на нашу думку, вирішити за допомогою 

математичного інструментарію. 

Згідно з результатами   критичного   аналізу   праць   В. Топольник,   О. Черевко,   М. Пересічного, 

Г. Азгальдова, А. Глічева та інших науковців, які у своїх дослідженнях торкалися проблемних аспектів 

оцінювання якості та конкурентоспроможності продукції, а також спираючись на результати власних 


