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Висновки. Отже, завдяки генному модифікуванню вчені можуть врятувати 
банани від зникнення, змінюючи чи додаючи гени. Вірю, що у них все вийде, 
адже вчені не тільки врятують банани, але й просунуться далі у сфері генного 
модифікування, що є дуже важливим наразі! 

УДК 378 
Голуб Валентина Олександрівна 
кандидат сільськогосподарських наук, доцент кафедри ботаніки і методики 
викладання природничих наук Волинського національного університету імені 
Лесі Українки 
Голуб Сергій Миколайович 
кандидат сільськогосподарських наук, доцент кафедри лісового і садово-
паркового господарства Волинського національного університету імені Лесі 
Українки 

ВПЛИВ ТЕРМІНІВ ЗБЕРІГАННЯ НА ТЕХНОЛОГІЧНІ 
ВЛАСТИВОСТІ ПШЕНИЧНОГО БОРОШНА  

Пшеничне борошно – харчовий продукт, отриманий в результаті 
подрібнення зерна. При зберіганні борошна відбувається газообмін і проходять 
окислювально-відновлювальні реакції. Все це створює сприятливі умови для 
проходження біохімічних процесів, які необхідні для дозрівання борошна [3]. 

Борошно набуває необхідних технологічних властивостей через певний 
період зберігання. Поліпшення хлібопекарських якостей борошна при зберіганні 
називають його дозріванням. В процесі зберігання борошна в ньому змінюється 
вологість, колір, кислотність, вміст жиру, білково-протеїназний та вуглеводно-
амілазний комплекси [1]. 

Нами досліджувалось борошно, отримане із зерна сортів Поліська 90, 
Циганка, Ніконія, Перлина Лісостепу, яке зберігалося протягом 24 місяців і 
оцінювалось по всіх термінах зберігання. За контроль брали показники 
свіжорозмолотого зерна пшениці по кожному сорту.  

Необхідно відмітити, що кількість клейковини в борошні після одного 
місяця його зберігання збільшувалася порівняно із контролем по сорту Поліська 
90 і по сорту Циганка на 0,4%, по сорту Ніконія на 0,2%, а в сорту Перлина 
Лісостепу залишалася без змін. Протягом першого року зберігання борошна 
кількість клейковини поступово зменшувалась. Найбільші зміни відбулися в 
борошні сорту Поліська 90. Після дванадцяти місяців зберігання кількість 
клейковини в ньому зменшилась на 2,8% в порівнянні із контролем і залишалася 
такою до кінця зберігання. Кількість клейковини в борошні сорта Циганка 
протягом п’ятнадцяти місяців зберігання залишалася на рівні контролю, але за 
останні місяці зберігання зменшилася в порівнянні із контролем на 2,1%. 
Найменші втрати кількості клейковини спостерігаються у борошні сорта 
Ніконія, які становлять лише 0,4% за весь період зберігання. Втрати кількості 
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клейковини в борошні сорту Перлина Лісостепу відбуваються поступово 
протягом всього періоду зберігання і становлять на кінець зберігання 1,4% в 
порівнянні із контролем. 

При зберіганні борошна змінюється не лише кількість клейковини, а й її 
якість. З результатів досліджень видно, що якість клейковини при зберіганні 
борошна погіршується, клейковина з часом стає більш міцною, втрачає 
розтяжність, еластичність [2]. 

Зміна якості клейковини відбувається наступним чином. На початку 
зберігання борошна клейковина всіх сортів була доброї якості, але в процесі 
зберігання її якість змінювалась залежно від сортових властивостей. Клейковина 
кращої якості була відмічена у борошні сорта Перлина Лісостепу. На 
дванадцятий місяць зберігання борошна його якість змінилася на 10,0 одиниць 
приладу ВДК, в порівнянні із контролем. Після всього терміну зберігання 
борошна якість його становила 52,5 о.п. (менше на 22,5 о.п. в порівнянні із 
контролем). Якість борошна сорту Поліська 90 змінювалась поступово в сторону 
її погіршення. Борошно сорту Циганка мало еластичну клейковину відповідної 
якості протягом перших місяців зберігання, починаючи з третього місяця і до 
вісімнадцятого вона мала якість в межах 62,5 - 60,0 о.п. і значно погіршувалася 
в останні місяці зберігання. Найгіршу якість клейковини борошна при його 
зберіганні мав сорт Ніконія. В порівнянні із іншими сортами клейковина 
борошна сорту Ніконія мала початкову якість гіршу, ніж в інших сортів. За весь 
період зберігання борошна якість клейковини зменшилася на 22,5 о.п. Зміна 
якості відбувалася поступово на протязі зберігання борошна. З часом клейковина 
втрачала еластичність, ставала дуже короткорозривною. 

Характеристика хлібопекарських властивостей за пробною лабораторною 
випічкою в процесі зберігання борошна зміни об’єму хліба відбуваються 
наступним чином. Хліб випечений із борошна сортів Поліська 90, Циганка та 
Перлина Лісостепу збільшував свій об’єм до трьох місяців зберігання відповідно 
на 20 см3, 115 см3 та 15 см3 в порівнянні із контролем. Із борошна сорту Ніконія 
хліб найбільшого об’єму було отримано після першого місяця зберігання. При 
подальшому зберіганні борошна об’ємний вихід хліба зменшувався поступово у 
всіх сортах і на кінець зберігання мав наступні об’єми: хліб з борошна сортів 
Поліська 90 - 710 см3, Циганка - 845 см3, Ніконія – 690 см3, Перлина Лісостепу 
- 715 см3. Загальна оцінка в балах змінювалася паралельно із об’ємом хліба. 

Якість борошна залежить від сортових особливостей. Так, вміст 
клейковини знаходився в межах 19,8% у сорту Ніконія, до 25,9% у сорту 
Циганка. 

Крім того, показники якості борошна при його зберіганні погіршувалися в 
більшій мірі, ніж при зберіганні зерна. Так, наприклад, кількість клейковини в 
борошні сорту Поліська 90 після 24 місяців зберігання зерна становила 21,5%, а 
при зберіганні борошна – 18,7%, тобто втрати становлять 2,8%. Доцільно 
зберігання борошна проводити: сорту Поліська 90 на протязі трьох місяців 
зберігання (при подальшому зберіганні борошно із другого ґатунку 
перетвориться в оббивне); сорту Циганка та Перлина Лісостепу протягом шести 
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місяців зберігання (при умові зберігання без зараженості шкідниками); сорту 
Ніконія протягом трьох місяців зберігання. 
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Постановка проблеми. Серед актуальних проблем аналізу явищ соціально-
економічної природи важливе місце займає вивчення народної кулінарії і 
харчування народу. Посилення конкурентної боротьби в сфері ресторанного 
господарства в Україні вимагає від фахівців шукати нові методи управління 
попитом – від інноваційних шляхів створення нових продуктів і технологій до 
адаптаційних підходів формування товарного асортименту. Як відомо, все нове 
– це добре забуте минуле. Через аналіз історичних і етнографічних основ 
української народної кухні можливий пошук новітніх ідей як технологічного, так 
і маркетингового характеру. Поняття природи виникнення і технології 
приготування страви дає можливість для використання сучасних інгредієнтів у 
зв’язку з елімінуванням традиційних або для створення нових смаків і продуктів. 

Мета дослідження. З’ясування витоків та історичної еволюції української 
кухні з урахуванням традицій і чинників її формування.. Наукова новизна 
полягає в обґрунтуванні необхідності дослідження не лише витоків української 
кухні, а й форм її репрезентації, сутнісних ознак, функцій та ролі у соціальній 
культурі суспільства. Інформаційну базу дослідження склали праці вітчизняних 
вчених із проблем етнографії, технології продукції ресторанного господарства. 

Результати дослідження. Українська національна кухня багата не лише на 
прості традиційні страви, але і на справжні кулінарні шедеври з локальних 
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