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в цій області знайшли морські водорості та продукти їх переробки. Одним із найбільш відомих представників  

яких є ламінарія (морська капуста). Окрім йоду вона містить широкий спектр мінералів і мікроелементів таких 

як, калій, кальцій, магній, залізо. Разом із цим, використання нативної ламінарії не є зручним і вимагає 

додаткових операцій з її підготовки та обробки. З цього приводу доцільним є використання морської капусти у 

вигляді добавки. Але ці добавки не завжди є прийнятними до органолептичних характеристик продукту. 

Актуальним є розробка нових видів продукції з гарантованим вмістом йоду, та звичними 

органолептичними показниками, що можливо за рахунок спільного використання йодовмісних добавок з 

плодово-ягідною сировиною. 

Доцільність такого підходу прослідковується у працях більшості дослідників, які займаються 

проблемою збагачення (фортифікації) продукції   йодом (Л.О. Шаран,   Л.Ю.   Арсеньєва,   А.Д. Беззубов, 

А.І. Хатіна та ін.). Широке застосування у цій області знайшло використання ягідних пюре їх комплексів, 

сумішей, які «маскують» зміну органолептичних показників продукту під час введення йодовмісних добавок. 

Аналізуючи наукові та прикладні роботи в галузі формування якості продуктів із використанням 

йодовмісної сировини, можна відмітити, що вони мають великі перспективи. 

На базі Харківського університету харчування та торгівлі ведеться розробка технології виготовлення 

зефіру із еламіном. Нами було досліджено органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні показники якості 

нових розроблених видів зефіру «Морський бриз» вміст еламіну в якому сягає 0,85 г/кг. Зефір «Клюковка» (із 

припасом пюре журавлини 195,5 г/кг) та «Вітамінний» (із припасом пюре ягід малини, чорної смородини, 

аґрусу, (1:1:1) загальною масою 195,5 к/кг) вміст еламіну 0,96 г/кг. Оцінку показників якості проводили після 

виготовлення зефіру, за загально прийнятими методиками. 

Проведені дослідження, дозволяють стверджувати, що за органолептичними фізико-хімічними, 

мікробіологічними показниками розроблених видів зефіру «Морський бриз», «Клюковка», «Вітамінний», 

повністю відповідають та задовольняють вимоги ДСТУ ГОСТ 6441-2003 на «Вироби кондитерські пастильні». 

На основі проведених досліджень розроблено та затверджено ТУ У 15.8–01566330–250:2010. 

За показниками безпеки, мікробіологічними, радіологічними показниками нові види зефіру 

відповідають вимогам СанПіН та ГН 6.6.1.1.-130-2006, достовірність оцінки не нижче 0,95. 

За сучасними науковими принципами розроблені види зефіру можна віднести до продуктів лікувально- 

профілактичної дії тому, що при вживанні рекомендованої добової норми виробу (за добову норму вживання 

кондитерських виробів, затверджену Кабінетом міністрів України за розрахунком „споживчого кошика‖, 

прийнято 100 г), організм забезпечується 63,5 мкг йоду, при вживанні зефіру «Морський бриз», та 72 мкг йоду, 

при вживанні зефіру «Клюковка» та «Вітамінний», що задовольняє 42 та 48% добової потреби здорової людини 

в йоді, та 84 і 96% дітей шкільного віку. Окрім йоду нові види зефіру «Клюковка» та «Вітамінний», де 

використовували ягідні пюре, на 29,7; 38,0% задовольняють добову потребу здорової людини у вітаміні С. 

Розробка нових видів зефіру дозволить розширити асортимент йодовмісної продукції, що є актуальним 

для жителів України. 
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ВІД ЯКІСНОЇ ГОДІВЛІ РИБ – ДО БЕЗПЕЧНИХ ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ НАСЕЛЕННЯ 

 

Актуальним завданням для сучасного прісноводого рибництва в Україні є відновлення ефективного 

розвитку форелівництва. Збільшення виробництва високоякісної товарної продукції форелі в Україні дасть 

можливість істотно скоротити імпорт лососевих риб, який останнім часом неухильно росте, і вже досягає рівня 

понад 5 тис. т в рік. Сучасний ринок наповнився низькоякісною райдужною фореллю масою від 0,5 кг і вище, 

ввезеною з-за кордону. 

Форелівництво в Україні зосереджено, в основному, у західному регіоні. Підприємства використовують 

для годівлі риб зарубіжні комбікорми «Aller Aqua», «Skretting» «Bio-Oregon», ціни на які становлять від 

25 грн/кг до 60 грн/кг. Деякі фермери, намагаючись заощадити, годують форель кормосумішами власного 

виробництва. Незбалансовані, неповноцінні кормосуміші не тільки подовжують період вирощування форелі, 

але і часто приводять до отруєнь, адже форель дуже чутлива до незбалансованої годівлі. 

У виробництві комбікормів для форелі якість рибної муки має вирішальне значення у якості кінцевого 

комбікорму. Рибна мука, яку випускають вітчизняні виробники рідко містить необхідну кількість протеїну, а за 

показниками якості жиру часто буває неприйнятною для виробництва комбікормів для цінних видів риб. 

Використання зарубіжної рибної муки у виробництві комбікормів для аквакультури спричиняє 

залежність вітчизняного кормовиробництва від закордонного постачання, митних законів, коливань валютного 

курсу і т.д. Це спричиняє постійний пошук, як заміни частини рибної муки у складі комбікормів, так і способів 

виробництва рибної муки підвищеної цінності. 

Якщо раніше зернові культури при виробництві комбікормів для хижих риб використовувалися 

обмежено, то зарубіжні дослідження вказують на можливість збільшення їх кількості у складі комбікормів. При 
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розробці рецептур комбікормів для райдужної форелі великий інтерес представляє шлях підвищення долі 

рослинних компонентів у формулі з ціллю зменшення собівартості комбікормів без втрати його поживних 

властивостей. Перетворення нативного крохмалю у желатинізований надає екструдованим комбікормам для 

форелі якісно нові властивості і потребує особливого підходу до формування джерела енергії. У гранульованих 

комбікормах основним джерелом енергії є білок і ліпіди, у той час як нативний крохмаль не може задовольнити 

енергетичні потреби форелі із-за низької перетравності – менше 40%. Желатинізований крохмаль, навпаки, 

ефективно використовується фореллю як джерело енергії. 

Нами було удосконалено технологію виробництва комбікормів для риб шляхом збагачення зернової 

сировини рибним протеїном і формування попередньої суміші компонентів, що забезпечує не лише утилізацію 

високоцінних відходів рибництва чи малоцінної риби, а і високу однорідність змішування добавки, що у свою 

чергу забезпечує якість кінцевого продукту і його можна рекомендувати для використання у виробництві 

комбікормів для риб та молоді сільськогосподарських тварин. 

У ході дослідження кукурудзу збагачували малоцінною рибою (салакою чорноморською). Обмеження 

використання кукурудзи у виробництві комбікормів риб пов‘язані саме з низькою біологічною цінністю 

протеїну кукурудзи. Тому збагачення кукурудзи рибним протеїном розширює можливості її використання у 

кормовиробництві. 

При створенні нових продуктів харчування для людей і тварин велику увагу приділяють питанням 

харчової і біологічної цінності. Оцінку біологічної цінності добавки, виготовленої шляхом екструдування 

малоцінної риби і кукурудзи, проводили хімічними і біологічними методами. Оцінка біологічної цінності 

хімічними методами дає змогу оцінити збалансованість добавки і відображає лише потенціал добавки як 

джерела харчування. Повнішу інформацію про біологічну цінність продукту дає оцінка біологічними методами 

на лабораторних тваринах. Біологічну оцінку ефективності використання добавки було проведено на базі 

Інституту стоматології АМН м. Одеса. Для цього було сформовано дві групи білих пацюків віком 1,5 місяців із 

середньою живою масою 90 г. Протягом 14 днів пацюкам згодовували 75% комбікорму і 25% добавки. У 

контрольній групі у якості добавки використовували екструдовану кукурудзу, у дослідній групі – екструдовану 

суміш кукурудзи з малоцінною рибою (90:10). Конверсія корму (витрати корму на отримання граму приросту 

живої маси щурів) у контрольній групі склала 15,7 г/г, у дослідній групі – 7,8 г/г, що на 50,3% менше ніж у 

контрольній. 

Таким чином, запропонований новий спосіб виробництва кормової добавки, який дає змогу 

використовувати малоцінну рибу і фуражне зерно у виробництві комбікормі для риб. Використання такої 

добавки дасть змогу оптимізувати склад комбікормів за ціною, так як зменшить кількість вводу дорогих 

білкових тваринних компонентів. 

 

 

 
В.В. Євлаш, д-р техн. наук (ХДУХТ, Харків) 

Н.О. Отрошко, канд. хім. наук (ХДУХТ, Харків) 

О.Ф. Аксьонова, канд. техн. наук (ХДУХТ, Харків) 

В.Г. Михайленко, канд. техн. наук (ХДУХТ, Харків) 

 

ОСОБЛИВОСТІ МЕТОДУ КУЛОНОМЕТРИЧНОГО ТИТРУВАННЯ ДЛЯ ВИЗНАЧЕННЯ ЗАГАЛЬНОЇ 

АНТИОКСИДАНТНОЇ АКТИВНОСТІ ХАРЧОВИХ СИСТЕМ 

 

Для вимірювання загальної антиоксидантної активності (ЗАА) харчових систем використовують різні 

фізико-хімічні методи, найчастіше засновані на прямому чи непрямому вимірюванні швидкості або повноти 

окисно-відновної реакції. Можна виділити три типи методів, заснованих на наступних вимірах: споживання 

кисню; утворення продуктів окиснення; поглинання (або зв'язування) вільних радикалів. 

Аналіз літературних джерел показує перспективність електрохімічних методів оцінки ЗАА, оскільки 

взаємодія активних кисневих сполук у водному середовищі супроводжується передачею електрону. До цих 

методів належать: потенціометричний метод, метод катодної вольтамперометрії, амперометричний метод, 

кулонометричний метод. 

Метою роботи було адаптувати метод кулонометричного титрування електрогенерованим бромом для 

визначення ЗАА харчових систем. Робота складалася з декількох етапів, в ході яких було визначено 

ЗАА настоїв   зеленого   чаю   (торгових   марок   ―Ahmad‖,   ―Greenfield‖,   ―Lipton‖),   червоного   сухого   вина 

(ТМ «Ореанда», «Коблево», «Коктебель» та ТМ «VINIA»), ягід чорної смородини, напоїв на основі какао- 

порошку (ТМ «Еко», «Мрія», «Золотий ярлик», а також «Золотой ярлык», кондитерської фабрики «Красный 

октябрь», Росія). 

Для проведення досліджень було розроблено установку, яка складалася з джерела постійного струму, 

міліамперметру, електрохімічної комірки та електронного вольтметру. Оскільки вимірювання ЗАА 

проводилося у харчових середовищах, переважна більшість яких є грубодисперсними системами, методика 

кулонометричного титрування була адаптована таким чином, щоб індикація завершення процесу титрування 

здійснювалася за допомогою вимірювання окисно-відновного потенціалу системи. 


