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Abstract 

ON THE MOTION OF AN INHOMOGENEOUS FINE-GRAINED MIXTURE ON A PLANE VIBRO-GRID 

Olshansky V. 

With the application of the continuum model of the granular medium, the steady motion of a layer of an 

inhomogeneous fine-grained mixture over a flat vibroset, inclined to the horizon, is considered. The change in the coefficient 

of vibrationally pseudo-oversized grain mixture is taken into account, as well as the change in porosity along the height of 

the layer, to the separation of the material, assuming that the porosity depends on the speed of shear motion. An analytical 

solution of the differential equation of the grain flow under the action of gravity forces of internal visco-dry friction is 

obtained. The velocity of the shear motion, as well as its maximum and average values, are expressed in terms of the modified 

Bessel function and the McDonald function of the indices zero and one. During the calculations, the influence of various 

factors on the kinematic characteristics of the grain flow was investigated. 

Key words: flat vibroset, change in porosity, change in dynamic coefficient of vibration, velocity of grain flow, 

differential equation, Bessel functions. 
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ВИВЧЕННЯ ОСНОВНИХ ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ ПАСТ ЗАКУСОЧНИХ НА ОСНОВІ 

СИРУ КИСЛОМОЛОЧНОГО НЕЖИРНОГО 

Гурський П.В.,  к.т.н., проф. 

(Харківський національний технічний університет сільського господарства 

імені Петра Василенка) 

 
У статті наведено результати досліджень основних органолептичних, мікробіологічних та токсикологічних 

показників нової продукції, надано характеристику показників якості і визначено інтегральний показник якості 

паст закусочних на основі сиру кисломолочного нежирного. 

 

Постановка проблеми. Пасти закусочні 

з використанням олії соняшникової як жирової 

компоненти за своєю структурою та 

структурно-механічними властивостями 

відповідають аналогам, що є на ринку 

харчових продуктів [1]. З урахуванням того, 

що нова продукція є готовою до 

безпосереднього вживання, не потребує 

додаткової теплової обробки і призначена для 

реалізації як у роздрібній торговельній мережі 

так і в закладах ресторанного господарства, 

важливим є визначення основних показників 

якості та безпечності паст закусочних.  

Метою статті є визначення основних 

показників якості, а саме органолептичних, 

фізико-хімічних, мікробіологічних та 

токсикологічних показників паст закусочних.  

Останні дослідження та публікації. 
Розробка технологій пастоподібних закусок з 

емульсійною структурою на основі молочного 

білка твердих сирів з частковим 

використанням сиру кисломолочного є 

предметом постійної уваги вітчизняних та 

іноземних вчених і фахівців галузі масового 

харчування. Значний внесок у розвиток даних 

технологій внесли Захарова Н.П., Гринченко 

О.О., Баль-Прилипко Л. В., Бовкун А.О. та 

інші вчені, однак їх дослідження не були 

пов’язані з використанням сиру 

кисломолочного нежирного як білкової основи 

[2,3,4]. Крім того, дефіцит сичугових сирів – 

основного білкового сировинного компоненту 

при виготовленні закусочної продукції, що 

виник внаслідок падіння обсягів виробництва 

протягом останніх років, є одним з головних 

чинників, що на сьогодні обмежує випуск цієї 

продукції. 

Враховуючи це, перспективним 

напрямком розвитку даної кулінарної 

продукції є розробка нових технологій і 

рецептур виробництва пастоподібних закусок 

на основі сиру кисломолочного нежирного, 

використання рослинних жирів як жирової 

компоненти з одно-часним підвищенням 

харчової цінності продукції та рентабельності 

виробництва. 

Основна частина досліджень. Оскільки 

новий продукт за своїми органолептичними 

показниками повинен наближуватись до 

аналогам, що є на ринку харчових продуктів, 

було визначено показники якості паст 

закусочних, виготовлених за встановлених 

раціональних параметрів технологічного 

процесу (табл.1). 
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Таблиця 1  

Розробка шкали сенсорної оцінки паст закусочних  

Рівень 

якості, 

бал 

Показники якості, коефіцієнт важливості 

Зовнішній 

вигляд 
Колір Запах Смак Текстура  

0,1 0,15 0,28 0,35 0,12 

5 

Поверхня чиста, 

рівна глянцева, 

однорідна 

Однорідний, 

натуральний, 

виражений, 

притаманний пастам 

з відповідною 

назвою 

Натуральний, 

чистий, виражений, 

відповідає назві, 

повільно 

вивільнюється 

Натуральний, 

збалансований, 

виражений, чистий, 

відповідає назві, 

повільно 

вивільнюється  

 Пластична, 

пастоподібна, 

суцільна, 

структурована 

4 
Поверхня  рівна 

глянцева  

Однорідний, 

натуральний 

притаманний пастам 

з відповідною 

назвою  

Натуральний, 

чистий, відповідає 

назві, але швидко 

вивільнюється 

Натуральний,  

виражений, чистий, 

відповідає назві, але 

швидко 

вивільнюється 

Пластична, 

суцільна, 

структурована 

3 

Поверхня рівна 

зі слабким 

глянцем   

Натуральний 

притаманний пастам 

з відповідною 

назвою  

Натуральний,  

невиражений, 

швидко 

вивільнюється 

Натуральний,  

невиражений, 

відповідає назві, 

швидко 

вивільнюється 

Суцільна, 

недостатньо 

пластична, злегка 

щільна або 

соковита, 

структурована 

2 

Поверхня, 

матова, нерівна, 

з незначною 

аерацією 

Натуральний, 

інтенсивний,  

притаманний 

пастам з 

відповідною назвою   

Невиражений, дуже 

швидко 

вивільнюється 

Невиражений,   з 

лужним присмаком, 

дуже швидко 

вивільнюється 

Непластична, ламка, 

або липка, текуча, 

слабко 

структурована  

1 

Поверхня  

нерівна, матова 

або дірчаста  з 

краплями жиру  

Натуральний, 

неоднорідний  

Різкий, не 

натуральний  запах 

ароматизатора 

Зі смаком ос-новних 

рецеп-турних інгре-

дієнтів, з  

вираженим лужним 

присмаком  

Ламка, або клейка, 

текуча, не структу-

рована 

 

Для визначення основних 

органолептичних показників якості паст 

закусочних на основі сиру кисломолочного 

були проведені дослідження, направлені на 

розробку кількісної шкали сенсорної оцінки 

готового продукту за 5–бальною системою 

(табл. 1 ) [5,6,7,8]. 

Зважаючи на те, що розроблена паста 

закусочна на основі сиру кисломолочного 

нежирного є новим продуктом на сучасному 

ринку харчових продуктів та враховуючи 

граничні відхилення у функціонуванні 

підсистем А, Б, В, Д для забезпечення 

отримання продукту з однаковим рівнем якості, 

за допомогою експертів на основі шкали 

сенсорної оцінки та з урахуванням коефіцієнтів 

вагомості нами було проведено сенсорний 

аналіз [5,6,7,8] загальної органолептичної 

оцінки паст закусочних (табл.2). 

 

Таблиця 2  

Результати сенсорної оцінки паст закусочних на основі сиру кисломолочного нежирного 

Найменування 
№ 

дескрип-тора 
Характеристика 

Оцінка, бал 

свіжо-

виготовлена 

після 35 діб 

зберігання 

1 2 3 4 5 

Зовнішній 

вид 

1 Однорідність 5,0 5,0 

2 Неоднорідність   0,9 0,9 

3 Аерованість 1,5 0,5 

4 Глянець  на поверхні 4,0 4,0 

5 Краплі  жиру на поверхні 0 0 

Колір  

1 Однорідний 4,0 4,0 

2 Натуральний 4,5 4,0 

3 Інтенсивний 1,0 0,8 

4 Виражений 3,5 3,0 

5 Неоднорідний  1,5 1,5 
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Продовження таблиці 2 
1 2 3 4 5 

Запах 

1 Чистий 5,0 5,0 

2 Натуральний 5,0 5,0 

3 Виражений 4,5 4,0 

4 Різкий 0,5 0,5 

5 Швидкість  вивільнення 4,0 3,5 

Смак 

1 Чистий 5,0 5,0 

2 Натуральний 5,0 4,5 

3 Виражений 4,5 4,0 

4 Збалансований 5,0 4,5 

5 Швидкість  вивільнення 4,0 3,5 

Текстура 

1 Пластична 4,5 4,0 

2 Пастоподібна 5,0 5,0 

3 Суцільна  3,0 4,0 

4 Липка 0,8 0,8 

5 Соковита 2,0 1,5 

6 Клейка 0,5 0,5 

7 Ламка 0,5 0,8 

 

В ході сенсорних досліджень 

свіжовиготовленої пасти закусочної на основі 

сиру кисломолочного нежирного встановлено, 

що у формуванні органолептичних показників 

даної продукції найбільш визначальними є 

однорідність та глянцевидність поверхні, 

однорідність та натуральність кольору, 

пастоподібність, суцільність та пластичність 

текстури, чистота, натуральність, вираженість 

та швидкість вивільнення запаху і смаку, а 

також збалансованість смаку. 

На профілях органолептичної оцінки у 

вигляді фіксованої площі [5,6], візуально 

підкреслено значимість кожного показника у 

межах конкретної характеристики (рис. 1). 

Паста закусочна на основі сиру 

кисломолочного нежирного із заміною 

молочного жиру на рослинну рафіновану 

дезодоровану олію є новим харчовим 

продуктом в існуючому асортиментному 

переліку традиційних пастоподібних продуктів 

і може бути використана у загальному раціоні 

як уособлено, так і в складі кулінарної 

продукції [2,3]. 

 
Рис. 1. Профілі органолептичної оцінки свіжовиготовленої пасти закусочної на основі сиру 

кисломолочного нежирного 

 

Дослідження органолептичних 

показників паст закусочних у процесі 

зберігання за температури +2…60С протягом 

28 діб у споживчій тарі - баночках з 

полімерних матеріалів, закритих кришками  

(рис. 2) показали, що спостерігається незначні 

зміни текстури, зменшення інтенсивності та 

збільшення швидкості вивільнення запаху і 

смаку. 
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Рис.2. Профілі органолептичної оцінки пасти закусочної на основі сиру кисломолочного 

нежирного після зберігання 28 діб 

Для перевірки адекватності впливу 

оптимальних концентрацій основних 

рецептурних компонентів [8,9,10] та 

співвідношення вода/СЗМЗ на кількісну 

залежність та форму зв’язку коефіцієнта якості 

від технологічних чинників для визначення 

комплексного показника якості (рис. 3) 

проводили експертну оцінку зразків паст 

закусочних із вмістом сиру кисломолочного 

нежирного в межах 20…50% олії –20…35%, 

агару –1,1…1,5% і з співвідношенням 

вода/СЗМЗ в межах 0,8…2,4 та досліджували 

кінетику Кп від вмісту сиру кисломолочного, 

олії та агару в рамках двопараметричної 

моделі (Кп –технологічні параметри). 

 
Рис. 3. Формування інтегрального показника якості паст закусочних 

 

Вплив технологічних чинників на якість 

паст закусочних оцінювали шляхом 

моделювання комплексного коефіцієнта якості 

готового продукту (Кп), що було отримано 

експертним шляхом, при чому враховувалась 

узгодженість експертів. Коефіцієнт конкордації 

(кендела) вибирався не менш ніж 0,95. В разі 

слабкої узгодженості експертної оцінки 

кількість експертів збільшувалась [7,8,10]. Ми 

вважаємо, що Кп має один локальний екстремум 
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в межах зміни технологічних чинників (сир 

кисломолочний нежирний, олія, агар). 

Безпечність продукту оцінювали шляхом 

визначення мікробіологічних показників та 

вмісту токсичних елементів [11]. Встановлено 

(табл. 3), що коліформні бактерії (БГКП) в 

готовому продукті, що зберігався, були 

стабільно відсутні; патогенних 

мікроорганізмів, сальмонел, staphylococcus 

aurеus, listeria monocitogenes в досліджуваних 

зразках не виявлено. 

Таблиця 3 

Результати мікробіологічних досліджень паст закусочних 

Показник Норма 

Результати досліджень 

свіжо-

виготовле- 

ний зразок 

після 

зберігання 

28 діб 

БГКП (коліформи) в 0,1г не допускаються не виявлено не виявлено 

Staphylococcus aurеus, КУО в 0,1г не допускаються не виявлено не виявлено 

Патогенні мікроорганізми, в т. ч. 

бактерії сальмонела в 25г 
не допускаються не виявлено не виявлено 

Плісені, КУО в 1 г , не більше 110 2 0,310 2 0,510 2 

Listeria monocitogenes,  в 25г не допускаються не виявлено не виявлено 
 

Проведеними дослідженнями доведено, 

що мікробіологічні показники і узгоджуються 

з нормативами МБТіСН №5061.  

Отже, за мікробіологічними показниками 

пасти закусочні на основі сиру 

кисломолочного нежирного після зберігання 

протягом 28 діб безпечні до споживання і 

відповідають встановленим нормативам. 

За результатами токсикологічних 

досліджень (табл. 4.), пасти закусочні на 

основі сиру кисломолочного нежирного 

відповідають критеріям безпеки щодо вмісту 

токсичних елементів  значно менше 

нормативних вимог і узгоджуються з 

нормативами МБТіСН №5061 та ДГН №256 до 

даної продукції [108]. 

Таблиця 4 

Результати токсикологічних  досліджень паст закусочних 

Показник 
Допустимий рівень, 

мг/кг, не більше  

Фактичний вміст,  

мг/кг 

Ртуть  0,02 0,010 

Миш’як   0,2 0,10 

Мідь  4,0 0,80 

Свинець  1,0 0,32 

Кадмій  0,2 0,030 

Цинк  50,0 11,6 
 

Висновок. За результатами 

органолептичної оцінки (рис.2), 

мікробіологічних та токсикологічних 

досліджень (табл. 3) пасту закусочну на основі 

сиру кисломолочного нежирного в 

упакованому вигляді можна зберігати 

протягом 28 діб за температури +2…60С. 
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Аннотация 

ИЗУЧЕНИЕ ОСНОВНЫХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА ПАСТ ЗАКУСОЧНЫХ НА ОСНОВЕ ТВОРОГА 

НЕЖИРНОГО 

Гурский П.В. 

В статье приведены результаты исследований основных органолептических, микробиологических и 

токсикологических показателей новой продукции, охарактеризованы показатели качества и определен 

интегральный показатель качества паст закусочных на основе творога нежирного. 

 

Annotation 

STUDY OF THE MAIN INDICATORS OF QUALITY OF THE PASTE SNACKS 

BASED ON LOW-FAT CURD 

Gurskyi P. 

The article presents the results of studies of the main organoleptic, microbiological and toxicological indicators of 

new products, the quality indexes are characterized and the integral index of the quality of paste snacks based on low-fat 

curd is determined. 

 

 
 

 

УДК 631.362.36 

 

ДО ПИТАНЯ МОЖЛИВОСТІ ОЧИШЕННЯ ЗЕРНОВИХ СУМІШЕЙ В ПОВІТРЯНОМУ 

ПОТОЦІ 

Сліпченко М.В., к.т.н., доц., Малюхов О.С., Торяник С.О., Слуєва Д.Ю. 

(Харківський національний технічний університет сільського господарства 

імені Петра Василенка) 

 
У статті розглянуто можливість застосування повітряного потоку для розділення зернових сумішей та 

вороху. Виконано огляд коефіцієнтів, що пов’язані з коефіцієнтом опору для встановлення швидкості витання. 

Доведено доцільність розділення сумішей в повітряному потоці.  

Ключові слова. Очистка зернових сумішей, сепарування, швидкість витання, коефіцієнт опору, траєкторії і 

швидкості руху, легкі домішки. 


