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межах дослідження розроблено новий змішувач, виконані 
основні розрахунки, а також представлено відповідні схеми та 
креслення. 

Головною перевагою запропонованого обладнання порівняно 
з аналогами, що використовуються на даний момент, є покра-
щення якості жирів та зменшення втрат сировини. 
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ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ  
ФЕРМЕНТАТИВНИХ ТЕХНОЛОГІЙ У ВИРОБНИЦТВІ 

КОНСЕРВОВАНОЇ КУКУРУДЗИ 

В. І. Шевела, освітньо-професійна програма «Товарознавство 
та експертиза в митній справі», спеціальність 076 Підпри-
ємництво та торгівля, група ТЕМСм-11; 
Л. В. Флока, канд. с.-г. наук, доцент, доцент кафедри товаро-
знавства, біотехнології, експертизи та митної справи 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

Ферментативні технології є однією з інноваційних способів, 
що застосовуються в харчовій промисловості для покращення 
якості, збереження та безпечності продуктів. При ферментації 
використовують природні або спеціально адаптовані ферменти 
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для обробки сировини, що дозволяє не тільки покращити 
харчові властивості, а й знизити витрати на виробництво. Вони 
набувають все більшої популярності через свою екологічність та 
здатність зберігати натуральні властивості продуктів. Одним із 
важливих напрямів використання ферментативних технологій є 
консервування, зокрема, обробка кукурудзи, де ферменти 
можуть значно поліпшити якість кінцевого продукту [4]. 

Використання ферментативних методів у консервуванні 
кукурудзи надає кілька значних переваг, зокрема в збереженні 
консистенції та харчових властивостей цього продукту. Куку-
рудза, як і багато інших сільськогосподарських культур, містить 
велику кількість складних вуглеводів, білків та клітковини, які 
можуть бути змінені в процесі консервування. Вплив ферментів 
дозволяє ефективно контролювати ці процеси, зберігаючи 
корисні компоненти. 

Ферменти, такі як амілази та протеази, допомагають розщеп-
лювати складні вуглеводи та білки в кукурудзі, що дозволяє 
покращити текстуру продукту, що знижує втрату структури 
зерна під час термічної обробки, забезпечуючи його більш 
приємну консистенцію в готовому продукті. 

Ферментативні процеси також можуть змінювати смакові 
якості кукурудзи. Наприклад, використання специфічних фер-
ментів для ферментації чи зброджування може розвивати нові 
ароматичні ноти та робити продукт більш насиченим за смаком, 
що має важливе значення для споживачів, орієнтованих на 
високоякісні та натуральні продукти [2]. 

Впровадження ферментативних технологій у виробництво 
консервованої кукурудзи не тільки покращує її харчові власти-
вості, але й відповідає сучасним вимогам здорового харчування 
та збереження природних складників продукту. Вони сприяють 
збереженню вітамінів, антиоксидантів та інших корисних ком-
понентів, які можуть зменшуватися в традиційних методах 
консервування через високу температуру та довгий час обробки. 
Зокрема, ферментативне розщеплення клітковини полегшує 
засвоєння поживних речовин організмом, роблячи продукт 
більш корисним. 

Ферментативні обробки відіграють важливу роль у покра-
щенні смакових якостей та ароматності консервованої кукуруд-
зи. Використання ферментів може сприяти розвитку специфіч-
них ароматичних сполук, які значно покращують органолеп-
тичні характеристики продукту [1]. 
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Впровадження ферментативних технологій у процес консер-
вування кукурудзи не лише покращує якість продукту, а й може 
призвести до значних економічних вигод для виробників. Тра-
диційні методи консервування кукурудзи часто включають 
високі температури, що вимагає значних витрат енергії. Фер-
ментативні процеси, навпаки, можуть здійснюватися при ниж-
чих температурах, що дозволяє зменшити енергетичні витрати, 
це робить виробництво більш енергоефективним і знижує 
загальні витрати на виробництво. 

Оскільки ферменти можуть природним чином покращувати 
якість і зберігання кукурудзи без потреби у використанні хіміч-
них консервантів, це дозволяє знизити витрати на додаткові 
хімічні речовини. Крім того, зменшення використання консер-
вантів відповідає сучасним вимогам щодо безпеки продуктів і 
здорового харчування, що підвищує конкурентоспроможність на 
ринку. 

Завдяки ферментативним обробкам можна більш ефективно 
використовувати сировину, оскільки ферменти допомагають 
зберегти її текстуру, смак і харчову цінність, зменшуючи втрати 
при переробці, це підвищує вихід кінцевого продукту з кожного 
кілограма сировини [5]. 

Ферментативні технології можуть зменшити час обробки 
сировини, оскільки ферменти здатні швидше та ефективніше 
здійснювати потрібні хімічні перетворення для збільшення 
обсягів виробництва і зниження витрат на робочу силу. 

Перспективи розвитку ферментативних технологій у вироб-
ництві консервованої кукурудзи є дуже багатообіцяючими. 
Застосування нових ферментів, поєднання технологій, а також 
зростаючий попит на здорові та органічні продукти відкривають 
великі можливості для змін на ринку. Впровадження фермента-
тивних процесів дозволить значно покращити якість продукту, 
знизити витрати на енергію та консерванти, а також відповісти 
на вимоги споживачів щодо натуральних та корисних продуктів. 
Інновації у цій сфері не лише знизять виробничі витрати, а й 
сприятимуть розвитку більш стійкої та екологічної харчової 
промисловості [3]. 

Таким чином, ферментативні технології не лише покращують 
якість консервованої кукурудзи, а й сприяють зниженню вироб-
ничих витрат, що робить виробництво більш економічно вигід-
ним і екологічно безпечним. 
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ВИЯВЛЕННЯ БІОХІМІЧНИХ ОСОБЛИВОСТЕЙ  
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технології жирів, хімічних технологій, харчових добавок та 
косметичних засобів 
Національний університет харчових технологій 

Пошук альтернативних рішень у технології харчових про-
дуктів визначив необхідність створення сучасної структури 
харчування на основі застосування функціональних продуктів, 
що одержується з природних джерел, що містять природні уні-
кальні за хімічною будовою ліпідні компоненти, здатні надавати 
ефективний біологічний вплив на організм людини, що коригує 
негативний техногенний вплив екології. 

У зв’язку з чим актуальним завданням і досі залишається 
розробка продуктів харчування з рослинної сировини, багатої на 
незамінні нутрієнти. При цьому важливим є використання міс-
цевих сировинних джерел, що мають багатий вітамінно-міне-
ральний, амінокислотний та жирнокислотний склад поряд з 
невисокою вартістю.  

Перспективною сировиною з цього погляду є амарант. Зерно 
амаранту перевершує багато традиційних злакових культур за 
вмістом білка (від 16 до 19 %), незамінних амінокислот, віта-
мінів, макро- та мікроелементів, біологічно активних речовин, 
жиру (від 6 до 10 %) та цінної сполуки – сквалену (від 5 до 8 %). 
У насінні цієї рослини міститься олія, яка характеризується 
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