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зуются при отделке производственных помещений и материалов из
которого изготовлено технологическое оборудование: нержавеющая
сталь, керамическая плитка, пластмасса, бетон. Эффективность обезза-
раживания учитывали по снижению естественной микрофлоры, а так-
же по гибели тест-микробов, нанесенных на испытуемую поверхность.

Генератор состоит из следующих основных составных частей:
корпус предназначен для размещения и крепления составных частей
генератора; электронный блок управления предназначен для обеспече-
ния работы генератора в ручном и автоматическом режимах; воздухо-
дувки предназначены для создания вакуумметрического давления в
системе трубопроводов и подачи жидкости в распыливающее устрой-
ство; вентиляторы предназначены для насыщения объема помещения
создаваемым аэрозолем; система промывки генератора предназначена
для очистки от остатков дезинфицирующего раствора внутренних ча-
стей трубопроводов, распыливающих устройств, форсунок; бак для
дезинфицирующего средства.

Анализируя результаты исследований, можно сделать выводы:
Проведение дезинфекции отечественным генератором аэрозолей

«холодного тумана» Я23-ГТА и получением аэрозоля дезинфицирую-
щего средства заданной и постоянной на протяжении всего периода
распыления дисперсности частиц дезинфектанта позволит:

– значительно снизить микробную контаминацию технологиче-
ского оборудования, поверхностей и воздуха производственных по-
мещений;

– провести дезинфекцию труднодоступных мест, вентиляционной
системы;

– сократить расход дезинфицирующих средств;
– снизить экологическую нагрузку;
– исключить влияние человеческого фактора на качество прово-

димой дезинфекции;
– повысить качество выпускаемой продукции.
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Пищевая перерабатывающая промышленность, в частности, мас-
ложировая, ориентирована на выделение из сырья основного продукта,
выход которого чаще всего составляет не более 30% от массы перера-
батываемого сырья [1]. Тенденцией развития современной масложиро-
вой отрасли является расширение ассортимента нетрадиционных ма-
сел: все большей популярностью пользуются масла из семян льна,
кедра, грецкого ореха, расторопши и т.п. Шрот, оставшийся после из-
влечения масел, не используется в производственном цикле и чаще
всего применяется в качестве корма в животноводческой отрасли. Од-
нако данное вторичное сырье является ценным источником полезных
для организма человека веществ – белков, пищевых волокон, минера-
лов, витаминов и др. В рационе современного человека наблюдается
нехватка этих регуляторов физиологической деятельности, что может
провоцировать возникновение ряда заболеваний [2-4].

Принимая это во внимание, актуальным является изучение воз-
можности использования шротов масличных культур в технологии
пищевых продуктов ежедневного потребления, к которым относятся
мучные кондитерские изделия.

Ценным источником полезных для человека нутриентов является
шрот расторопши пятнистой. В его состав входят макро- и микроэле-
менты (цинк, железо, магний), витамины (Е, группы В), аминокисло-
ты, полиненасыщенные жирные кислоты, флавонолигнаны (силима-
рин), пищевые волокна [5].

Целью исследований было изучение свойств шрота плодов рас-
торопши, обосновывающих его использование в технологии мучных
кондитерских изделий.

Визуально шрот плодов расторопши представляет собой мелко-
дисперсное сыпучее вещество серовато-кремового цвета, напомина-
ющее муку. В связи с тем что мука является одним из основных
структурообразующих компонентов для мучных кондитерских изде-
лий считали целесообразным оценить основные физико-химические
свойства добавки (влажность, кислотность, водопоглотительная и
влагоудерживающая способность) в сравнении с соответствующими
показателями качества муки пшеничной высшего сорта. Влажность,
кислотность шрота и муки определяли стандартными методами. Во-
допоглотительную способность добавки устанавливали путем цен-
трифугирования суспензии шрота плодов расторопши в воде (1 : 5)
по отношению разности между использованным количеством воды и
массой полученного фугата к массе навески добавки (в %). Влаго-
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удерживающую способность шрота (в г) оценивали по массе воды,
удерживаемой добавкой после набухания в течение указанных про-
межутков времени при постоянной температуре (t = 98…100ºС).
Дисперсность (размер частиц) добавки определяли стандартным ме-
тодом с использованием камеры Горяева.

Анализ результатов исследований показал, что влажность до-
бавки на 40,6% меньше влажности муки пшеничной высшего сорта
(табл. 1).
Таблица 1 – Сравнительные физико-химические свойства шрота пло-
дов расторопши и муки пшеничной

Показатель качества
Значение

шрот плодов расто-
ропши

мука пшеничная
высшего сорта

Влажность, % 7,6 + 0,3 12,8 + 0,3
Кислотность, град 4 + 0,2 3,8 + 0,2
Водопоглинальная способность, % 229 + 2 50*

Размер частиц, мкм 120+10 50*

 по данным литературных источников
То есть, использование шрота плодов расторопши в технологии

мучных кондитерских изделий будет способствовать снижению влаж-
ности теста, что потребует перерасчета рецептуры по сухим вещест-
вам. Добавке присуща меньшая дисперсность – частицы шрота плодов
расторопши в 2,4 раза крупнее, чем у муки, что может оказать влияние
на структуру готовых изделий.

Величина кислотности шрота существенно не отличается от ве-
личины кислотности муки пшеничной. Водопоглотительная способ-
ность шрота плодов расторопши в 4,6 раз выше, чем у муки, что обус-
ловлено наличием в его составе значительного количества пищевых
волокон, которым присуща высокая гигроскопичность. В связи с этим
целесообразно определение влагоудерживающей способности добавки
(ВУС) (табл. 2).
Таблица 2 – Влагоудерживающая способность шрота плодов расторо-
пши

Показатель Продолжительность тепловой обработки, мин
0 10 20 30 40 50

Масса удер-
жанной воды, г 5,5+0,2 6,7+0,2 7,1+0,2 7,8+0,2 8,4+0,2 9,0+0,2

Отмечено, что с увеличением продолжительности тепловой обра-
ботки влагоудерживающая способность добавки повышается. В част-
ности, в образце, который подлежал термообработке в течение 20 мин,
значение показателя ВУС на 29,1% выше, чем в шроте, который не
прогревали (контрольный образец). Увеличение продолжительности
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тепловой обработки до 40 и 50 мин вызывает увеличение указанного
показателя по сравнению с контролем на 52,7 и 63,6% соответственно.
Вследствие этого можем предположить, что использование шрота
плодов расторопши в технологии мучных кондитерских изделий будет
способствовать снижению потерь влаги во время выпекания и повы-
шению выхода готовых изделий.

Таким образом, установлено, что шрот плодов расторопши по не-
которым физико-химическим свойствам (кислотность, влажность)
близок к муке. Благодаря высоким водопоглотительним и влагоудер-
живающим способностям шрота можно прогнозировать увеличение
выхода мучных кондитерских изделий с его использованием.

Таким образом, исследования физико-химических свойств шрота
плодов расторопши подтвердили возможность его применения в каче-
стве сырья для производства мучных кондитерских изделий.
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На сегодняшний день установлено, что основной причиной пато-
логических процессов, происходящих в организме человека и ведущих
к преждевременному старению и развитию многих заболеваний, явля-
ется накопление в организме избыточного количества свободных кис-
лородных радикалов.
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