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Мета дослідження – наукове обґрунтування та розроблення 
технології закусок овочевих з гетерогенною структурою з 
використанням аквафаби.
Об’єкт дослідження – технологія закусок овочевих з гетерогенною 
структурою з використанням аквафаби. Предмет дослідження – 
зерна бобових, а саме зерна нуту, квасолі, гороху та сочевиці, 
аквафаба, емульсійні системи на основі аквафаби, закуски овочеві
Наукова новизна отриманих результатів. Результати дослідження 
мають наукову новизну, основні положення якої полягають у 
наступному: вперше науково обґрунтовано та реалізовано 
комплексний підхід до використання ресурсного потенціалу 
бобових шляхом його реалізації в межах однієї технології, що 
впроваджує принципи відповідального споживання і виробництва; 
науково обґрунтовано і доведено можливість використання 
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аквафаби як джерела поверхнево-активних речовин для 
формування гетерогенної структури харчових продуктів; визначено 
закономірності впливу параметрів технологічного процесу 
обробляння бобових на аквафабу; визначено хімічний склад 
аквафаби отриманої після параметризованого технологічного 
процесу доведення до кулінарної готовності різних видів бобових; 
досліджено структурно-механічні показники модельних 
емульсійних систем на основі аквафаби та вплив на них 
рецептурних компонентів; науково обґрунтовано та розроблено 
технологію закусок овочевих з гетерогенною структурою з 
використанням аквафаби; комплексно досліджено показники якості 
та безпечності. Встановлено органолептичні, фізико-хімічні, 
мікробіологічні показники, харчову та біологічну цінність 
розроблених закусок овочевих, обґрунтовано умови та терміни їх 
зберігання. 
Дістали подальшого розвитку та узагальнення уявлення про 
технологічні властивості  аквафаби в утворенні гетерогенних 
систем на її основі.
На підставі аналізу вітчизняної та зарубіжної науково-технічної 
літератури обґрунтовано доцільність та визначено шляхи 
розроблення технології закуски овочевої з гетерогенною 
структурою з використанням аквафаби, що  сприятиме практичній 
реалізації принципів сталого розвитку в циклі перероблення 
бобових.  
Визначено гідромеханічні та гідротермічні параметри обробляння 
бобових у взаємозв’язку досягнення готовності бобових та масової 
частки сухих речовин в аквафабі. Отриманий масив 
експериментальних даних із застосуванням фізико-математичних 
моделей, дозволив визначити діапазони раціональної тривалості 
гідромеханічного та гідротермічного обробляння бобових. Обрані 
параметри технологічного процесу  мали індивідуальні значення 
залежно від виду бобових та стали підґрунтям для розроблення 
підсистеми отримання бобових відварених та аквафаби. За 
визначених раціональних параметрів досягнуто масову частку 
сухих речовин в аквафабі в межах від 2,7 % до 5,6 %. 
Досліджено органолептичні, фізичні показники, а також хімічний 
склад аквафаби. Визначено, що зразки аквафаби характеризуються 
невираженими, нейтральними органолептичними показниками. 
Середній діаметр частинок зразків аквафаби знаходиться в 
діапазоні 63,6�96,3 мкм. Криві об’ємного розподілу частинок 
аквафаби квасолевої, горохової та сочевичної характеризуються 
мономодальним розподілом, натомість крива аквафаби нутової – 
характеризується бімодальним розподілом частинок. Визначено, 
що масова частка сухих речовин в аквафабі коливається від 2,79 % 
до 5,62 %, яка представлена білками (0,82�1,41 %), вуглеводами 
(1,74�3,82 %), крохмалем (0,75�2,15 %), пектинами, цукрами, 
карбоновими кислотами. Узагальнення експериментальних даних 
та розуміння, що кількісний та якісний склад досліджуваних зразків 
аквафаби впливає на їхні поверхнево-активні властивості, 
зумовили зосередження дослідження на аквафабі нутовій та 
гороховій. 
Експериментально доведено, що зразки аквафаби демонструють 
високі показники емульгувальної ємності, що дозволяє отримувати 
емульсійні системи з масовою часткою жирової фази від 30 % до 86 
%. Однак утворені системи не стабільні. Зважаючи на те, що в 
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емульсійних системах на основі аквафаби водна фаза легко 
відокремлюється у вільному стані, здійснено  стабілізацію систем 
шляхом введення полісахаридів, які сприятимуть фізичному 
чиннику стабільності утворених систем, що сприятиме збільшенню 
в’язкості водної фази. Як стабілізатор використано ксантанову 
камідь або крохмаль прежелатинізований.
Досліджено ефективну в’язкість емульсійних систем на основі 
аквафаби. Здійснено апроксимацію експериментальних даних за 
використання реологічних моделей, зокрема степеневої, Гершеля–
Балклі та Кесона. Значення ефективної в’язкості залежно від 
швидкості зсуву в діапазоні практично зруйнованої системи та 
коефіцієнтів консистенції, за використання вказаних реологічних 
моделей, свідчать про збільшення в’язкості орієнтовно в 1,5–3 рази 
за збільшення масової частки полісахариду в межах одної системи 
та в 15 разів за збільшення масової частки жиру з 30 % до 60 %.
Встановлено вплив виду аквафаби, масової частки жиру на 
об’ємний розподіл за розмірами утворених емульсійних систем. 
Середній діаметр частинок емульсійних систем на основі аквафаби 
нутової за масової частки жиру 30 % та 60 % становить близько 
12,3–12,4 мкм. В емульсійних системах на основі аквафаби 
горохової за масової частки жиру 30 % середній діаметр частинок 
становить 15,9 мкм, а за 60 % – 12,6 мкм. За використання 
ксантанової каміді середній діаметр частинок становить 4,1–12,6 
мкм, натомість використання крохмалю прежелатинізованого 
призвело до вищих значень. 
Узагальнення одержаних результатів дозволило визначити 
раціональні параметри одержання емульсійних систем на основі 
аквафаби та розробити модель технологічної системи виробництва 
емульсій на основі аквафаби. Встановлено, що емульсійні системи 
на основі аквафаби нутової з масовою часткою жиру 60 % доцільно 
стабілізувати 2,0 % крохмалю прежелатинізованого, натомість 
емульсійні системи на основі аквафаби горохової � 0,2 % 
ксантанової каміді.
Відповідно до розробленого інноваційного задуму технології 
закусок овочевих передбачено введення до їх рецептурного складу 
компонентів з високим вмістом харчових волокон. Це 
нівелюватиме сухість, яка є у подрібнених бобових, надаючи 
текстуру готовим закускам та формуючи органолептичні 
показники. З урахуванням зазначеного та для формування 
асортименту закусок обрано як овочеву сировину гарбуз 
продовольчий свіжий, моркву свіжу, буряк столовий свіжий. 
Технологічний процес доведення обраних овочів до стану 
кулінарної готовності здійснено за типовими технологічними 
параметрами з наступним визначенням точок контролю 
технологічного процесу, що буде забезпечувати прогнозовані 
органолептичні показники готової продукції. 
Науково обґрунтовано та розроблено рецептурний склад та 
технологічну схему виробництва закусок овочевих для сегментів 
В2В та В2С. В межах технологічної схеми виокремлено окремі 
підсистеми, зокрема: підсистема з підготовки бобових, результатом 
функціонування якої є бобові відварені та аквафаба з визначеними 
показниками якості та безпечності; підсистема з підготовки 
овочевої сировини, показники якості якої досліджено окремо; 
підсистема з отримання емульсійної системи на основі аквафаби, 
яка забезпечується у два етапи, де на першому етапі утворюється 
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емульсія за рахунок введення основної масової частки жиру, а на 
другому етапі відбувається стабілізація системи, шляхом введенням 
жирової дисперсії із гідроколоїдом.  Розроблений технологічний 
процес забезпечує формування гетерогенної структури овочевих 
закусок, у межах якого поєднуються та рівномірно розподіляються 
емульсійна система та гомогенні дрібнодисперсні овочеві маси. 
Інтеграція всіх напівфабрикатів в єдину систему забезпечує 
досягнення бажаних органолептичних показників кінцевого 
продукту та одночасну реалізацію функціонально-технологічних 
властивостей всіх рецептурних складових.
Зважаючи на те, що закуски овочеві мають гетерогенну структуру, 
формування якої залежить від виду використаної сировини, 
співвідношення рецептурних компонентів і їхніх структурно-
механічних показників (зокрема ступеня подрібнення), то на основі 
результатів дослідження визначено раціональні параметри всіх 
підсистем технологічного процесу. Визначені параметри 
незалежно від технічного оснащення підприємства та його 
виробничих потужностей забезпечуватимуть високі 
органолептичні показники кінцевого продукту.
Розроблені закуски овочеві характеризуються як однорідні, 
дрібнодисперсні маси, без видимих включень волокон овочів чи 
грубих частинок бобових та без сторонніх домішок. Колір 
однорідний за всією масою, залежно від овочевого наповнювача. 
Запах середньо-виражений, приємний, натуральний, властивий 
використаній сировині, без затхлості. Смак збалансований, в міру 
насичений, дещо пряний, приємний, а післясмак помірний, 
характерний використаним прянощам та спеціям. На в’язкість 
закусок вплинув використаний стабілізатор, в цілому вони 
характеризуються однорідною, мазкою, пастоподібною текстурою. 
Встановлено, що закуски овочеві можна охарактеризувати як 
нелінійно-пластичні системи. Експериментальні дані частотної 
розгортки та їх апроксимація підтвердила не суттєву зміну 
реологічних показників. На кінцевий термін зберігання закусок за 
використання крохмалю прежелатинізованого спостерігається 
дещо збільшення структурованості, що відображається в 
зменшенні індексу поведінки потоку (плину). Натомість в закусках 
овочевих за використання камеді ксантанової спостерігається 
незначне загущення системи. Визначено, що відновлення 
структури закусок овочевих залежно від асортименту становить 86–
90 %.
Досліджено показники якості та безпечності, встановлено 
органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні показники, харчову 
та біологічну цінність розроблених закусок овочевих, що 
дозволило визначити термін їх зберігання – 30 діб за температури 
2�6 °С та відносної вологості не більше 75 %. 
Розроблено та затверджено нормативну та технологічну 
документацію на нову продукцію, а саме ТУ У 
10.8-44234755-002-2024 «Закуски на основі бобової сировини» та ТІ 
до ТУ У 10.8-44234755-002-2024 «Закуски на основі бобової 
сировини», які регламентують технологічний процес.
Доведено, що впровадження розробленої технології дозволяє  
отримати позитивний економічний ефект від виробництва та 
реалізації нової продукції, забезпечує створення нової продукції, 
конкурентоспроможної за ціною, відповідає принципам еко-
ефективності виробництва продукції. Впровадження розробленої 

Сторінка 4 з 13



технології овочевих закусок у діяльність харчових виробництв 
забезпечить прибуток у розмірі від 2900 грн до 3100 грн на 100 кг 
готової продукції в асортименті.
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