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перетворення клітинного соку на лід, що призводить до часткового руйнування сарколеми м'язових волокон і 

витікання клітинного соку при розморожуванні, що значно знижує якість при подальшій її обробці. Тому 

виникає необхідність пошуку нових методів підвищення якості замороженої рибної сировини. 

У статті наведено два способи підготовки спинних тканин карася річкового до заморожування: обробка 

етиловим спиртом та обробка сіллю. 

Для порівняння використовували зразки свіжих тканин без обробки. З метою визначення впливу обробки 

на міцність тканин риби, зразки піддавалися дослідженню на пенетрометрі. 

В результаті використання попередньої обробки відмічено підвищення міцності поперечних тканин 

досліджуваних зразків. Деформація оброблених тканин у порівнянні з контролем знижується. При цьому 

обробка тканин сіллю сприяє збільшенню тривалості продавлювання. Необхідно відмітити, що руйнування 

тканин при збільшенні граничної напруги для всіх зразків відбувається приблизно при однакових 

навантаженнях. 

Аналогічний результат дії використовуємих для обробки речовин простежується при продавлюванні 

поздовжніх тканин. Відмічено, що тканини, оброблені сіллю стійкіші до дії механічного навантаження, ніж 

тканини, які оброблені спиртовим розчином. До того ж обробка сіллю сприяє кращому збереженню тканин під 

дією вантажу. Тривалість розриву тканин при збільшенні навантаження для зразків, оброблених сіллю вище, 

ніж у контроля і зразків, які були вимочені у спирті. 

Механізм підвищення міцності тканин до механічної напруги пояснюється фізико-хімічними 

властивостями речовин, обраних для попередньої обробки. Сіль є високогігроскопічним продуктом, тому в 

процесі обробки відбувається вилучення гранулами вологи з м'язових тканин за рахунок різниці концентрацій. 

Спиртовий розчин має аналогічні властивості-, він дифундує в тканини і змінює концентрацію вологи. При 

такій дії кількість вологи в тканинах зменшується, м'язові волокна ущільнюються і стають міцнішими. 

При заморожуванні риби також помітний позитивний вплив солі і спиртового розчину. Однією з 

проблем погіршення якості продукту при заморожуванні є руйнування тканин і витікання клітинного соку. 

Клітинний сік риби є колоїдною системою і є слабким розчином солей, головним чином кислого і 

фосфорнокислого калію, і білків. При заморожуванні і зберіганні спостерігаються зміни гідрофільних 

властивостей тканин, які визначають їх вологоутримуючу здатність до кінця зберігання і впливають на 

кількість тканинної рідини, що відокремлюється під час розморожування. Тому виникає необхідність 

регулювання кількості вологи в м'язових тканинах риби перед заморожуванням. 

Для дослідження заморожування оброблених тканин і контролю використовували низькотемпературний 

калориметр. В результаті заморожування зразків були визначені діапазони кристалізації і рекристалізації 

вимороженої води. Відмічено, що часткове видалення вологи з тканин шляхом обробки сіллю та спиртом 

призводить до збільшення діапазонів температур кристалізації вимороженої води. Це може бути пов‘язано зі 

зменшенням розчинних часток в тканинах під час обробки, що призвело до зміни їх концентрації, а отже 

вплинуло на швидкість заморожування. Окрім цього спостерігається пониження температури заморожування у 

оброблених зразках. Вцілому, діапазони кристалізації і рекристалізації практично симетричні. 

Після розморожування досліджувані зразки знов підлягали дослідженню на механічному пенетрометрі. 

При цьому було відмічено, що тканини, оброблені сіллю та спиртом, менше деформувались під дією 

навантаження. 

За допомогою бальної оцінки оцінювали органолептичні показники жарених зразків. 

Було визначено, що обробка зразків сіллю та спиртом перед заморожуванням позитивно впливає на 

зберігання структури та зовнішнього вигляду зразків після жарки, але значно погіршує смак та запах. Виходячи 

з органолептичних показників двох оброблених зразків, можна сказати, що тканини, які підлягали обробці 

сіллю, виявилися кращими. 
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ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ НИЗЬКИХ ТЕМПЕРАТУР НА ДРІЖДЖОВЕ ТІСТО З РОСЛИННОЮ 

ДОБАВКОЮ 

 

Однією з найбільш розвинутих галузей харчової промисловості в Україні сьогодні є хлібопекарська 

галузь. Асортимент даної групи товарів досить великий і постійно розширюється, а попит на продукцію є 

практично стабільним незалежно від пори року. З кінця ХХ століття технологія швидкого заморожування 

одержує все більше поширення в нашій країні. Це дозволяє централізовано контролювати якість і безпеку 

хлібобулочних виробів на стадії приготування напівфабрикатів, оперативно реагувати на потреби ринку у 

забезпеченні населення свіжими виробами в широкому асортименті, скоротити витрати на транспортування 

готової продукції і т.п. 
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Метою роботи було вивчити кінетичні закономірності температури зразків напівфабрикатів з 

дріжджового тіста, а також виконати кількісну оцінку вимороженої вологи при різних температурах 

заморожування в залежності від початкового виду і типу сировини. 

Об'єктом дослідження було дріжджове тісто, приготовлене за рецептурою № 1089 зі збірника рецептур 

(контроль). З метою підвищення харчової цінності, поліпшення реологічних властивостей тіста та подовження 

термінів зберігання досліджуваних напівфабрикатів, додатково вводили, подрібнену до однорідної маси, свіжу і 

заморожено-розморожену картоплю. Заморожували досліджувані зразки тіста безпосередньо після замісу, 

минаючи стадію розстойки. Процес заморожування здійснювався за допомогою низькотемпературного 

калориметра. В якості холодоносія використовували пари рідкого азоту, які змішувалися в певній пропорції з 

повітрям для створення необхідних температур: -10° С, -50° С і -70° С. Заморожуванню піддавався зразок 

дріжджового тіста, масою 60 г, який занурювався в калориметр із заданою від‘ємною температурою 

середовища. Процес заморожування вважався закінченим при досягненні всередині досліджуваного зразка 

температури, що дорівнює температурі середовища. Після цього моменту здійснювали процес розморожування 

продукту шляхом встановлення в камері калориметра температури навколишнього середовища. Після 

досягнення температури зразка +20 ± 2° С безперервно починали повторне аналогічне заморожування та 

нагрівання. 

Аналізуючи отримані дані можна зазначити, що: при заморожування при температурі -10 ºС зразків з 

картоплею не виникає другого діапазону температур кристалізації вологи, що може бути пояснено підвищеної 

енергією зв'язку води внаслідок збільшення концентрації сухих речовин у зразках; діапазони температур 

кристалізації вологи при додаванні картоплі в дріжджове тісто дещо збільшуються. Очевидно, що відносно 

невеликі кількості цукрів і білків значно знижують швидкість кристалоутворення, що призводить до більш 

тривалого виморожування вологи; з пониженням температури заморожування (-50º С, -70º С) евтектичні точки 

зміщуються у бік більш низьких температур; в результаті заморожування при низьких температурах (-50º С, 

-70º С) діапазони температур кристалізації вологи значно збільшуються. Це може бути пов'язано з підвищенням 

щільності колоїдного розчину і міцнішим зв'язком вологи. 

Зміни в процесі холодильного зберігання пов'язані з активністю дріжджів і супутнім її впливом на 

розтяжність тіста. З іншого боку, зниження консистенції тіста внаслідок повторюваних циклів заморожування- 

розморожування пов'язано з розчинністю білків і пов'язане з іншим механізмом – кристалізацією льоду і 

звільненням діоксиду вуглецю. Отримані дані свідчать про те, що повторне заморожування дріжджового тіста 

призводить до зміщення діапазонів температур кристалізації в бік більш високих температур щодо діапазонів 

на першій стадії заморожування; при повторному заморожуванні зразків дріжджового тіста діапазони 

температур кристалізації вологи звужуються, що обумовлено меншим вологовмістом зразків в порівнянні з 

першою стадією заморожування; з пониженням температури заморожування (-50º С, -70º С) діапазони 

кристалізації вологи при повторному заморожуванні зміщуються у бік низьких температур. 

Таким чином, встановлена закономірність збільшення кількості вимороженої води з пониженням 

температури заморожування, при цьому кількість вимороженої води в досліджуваних зразках при повторному 

заморожуванні менше, ніж при першому. 

Експериментально виявлено, що введення в дріжджове тісто додаткової кількості сухих речовин у 

вигляді картоплі й зниження температури консервування буде позитивно впливати на збереження первинних 

властивостей напівфабрикатів з тіста. 
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ВПЛИВ НИЗЬКИХ ТЕМПЕРАТУР НА ФІЗИКО-ХІМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ЛИСТКОВОГО ТІСТА 

 

У світовій практиці сучасний асортимент продуктів, одержаних швидким заморожуванням, 

надзвичайно широкий: плоди, ягоди, овочі, перші та другі страви, пироги, хлібобулочні та кондитерські вироби, 

напівфабрикати (м'ясні, рибні та ін.), десерти, соки тощо. У зв'язку з цим, перспективним є використання 

екологічно чистого кріогенного методу заморожування харчових продуктів на базі рідкого азоту. Хлібопекарна 

промисловість є однією з галузей промисловості, в якій в даний час широко застосовують низькотемпературне 

консервування. Це зумовлено тим, що нова технологія дозволяє оперативно реагувати на потреби ринку в 

забезпеченні населення свіжими продуктами в широкому асортименті, централізовано контролювати якість і 

безпечність хлібобулочних виробів на стадії виготовлення заморожених тістових заготовок. Крім того, 

використання заморожування дає можливість значно розширити в місцях реалізації мережу порівняно 

недорогих міні-пекарень з неповним набором устаткування. 

Дослідженню і практичному застосуванню заморожування хлібобулочних виробів присвячено низку 

праць вітчизняних і зарубіжних авторів, у значній частині яких обґрунтовуються рецептури і технології 


