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Анотація. Останнім часом в різних галузях харчової промисловості широкого 

використання набуло використання нетрадиційних способів обробки сировини та 
напівфабрикатів. Це сприяє інтенсифікації виробництва, подовженню терміну збереження 
свіжості нових виробів, дозволяє впроваджувати ресурсо- та енергозберігаючі технології. В 
статті проведено аналіз світового досвіду використання ультразвуку в харчових 
технологіях. Встановлено доцільність використання ультразвуку в технології борошняних 
кондитерських виробів в умовах закладів ресторанного господарства. 

Ключові слова: ультразвук, борошняні кондитерські вироби 
Постановка проблеми у загальному вигляді. В сучасних умовах 

економічної діяльності значна частка закладів ресторанного господарства (ЗРГ) 
пропонує власні технології виробництва борошняних кондитерських виробів 
(БКВ), які користуються широким попитом серед населення України та 
відвідувачів закладів ресторанної індустрії.  

Вагома роль в сучасних харчових технологіях відводиться нетрадиційним 
способам обробки сировини, які виконують різноманітні функції: сприяють 
інтенсифікації виробництва, покращують функціональні властивості 
продовольчої сировини і отриманих на її основі харчових продуктів, 
дозволяють впроваджувати ресурсо- та енергозберігаючі технології. 

До традиційних фізичних методів обробки сировини належать 
подрібнення, пресування, перемішування, збивання, відстоювання, фільтрація і 
теплова обробка. Серед нетрадиційних методів можна назвати електрофізичні і 
акустичні. До електрофізичних методів обробки відносять обробку 
інфрачервоним випромінюванням, змінним електричним струмом, в 
електростатичному полі, електроконтактні, високочастотну і 
надвисокочастотну обробку. До акустичних методів обробки харчових 
продуктів відносять обробку з використанням ультразвукових і звукових 
коливань.  

Сьогодні, ультразвук (УЗ) став революційною технологією в галузі 
харчової промисловості, спектр його використання постійно розширюється.  УЗ 
все частіше використовують у різних технологіях харчових продуктів, з метою 
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змінити агрегатного стану речовин, їх диспергування та емульгування, впливу 
на зміну швидкості дифузії, кристалізації і розчинення речовин, 
інтенсифікування технологічних процесів [1]. Застосування УЗ в процесі 
виробництва харчових продуктів, на різних стадіях  впроваджує нові ідеї та 
методи, які є цікавими, з наукової та практичної точки зору, в порівнянні з 
класичними технологіями.  

Метою досліджень було вивчення світового досвіду використання 
ультразвуку в харчовій промисловості та можливості використання його в 
технології борошняних кондитерських виробів (БКВ) на виробничих площах 
закладів ресторанного господарства. 

Матеріали і методи. В роботі використані сучасні літературні та наукові 
результати досліджень провідних  світових науковців галузі харчової 
промисловості. Для обробки, викладення та узагальнення отриманих даних 
використані методи системного аналізу та синтезу. 

Викладення основного матеріалу. В УЗ полі розвиваються значні 
акустичні течії, тому вплив УЗ на середовище породжує специфічні ефекти: 
фізичні, хімічні, та біологічні. Зокрема, кавітація, звукокапілярний ефект, 
диспергування, емульгування, дегазація, знезараження, локальний нагрів і 
багато інших [2]. УЗ хвилі мають велику енергію і властивість поширюватися в 
твердих, рідких і газоподібних середовищах. УЗ обробка може викликати 
коагуляцію білків, інактивацію ферментів, розпад високомолекулярних сполук, 
руйнування мікроорганізмів.  

При  певній потужності УЗ хвиль спостерігається явище кавітації. 
Кавітація - утворення в рідкому середовищі пульсуючих бульбашок (каверн, 
порожнин), заповнених парою, газом або їх сумішшю. В ультразвуковій хвилі 
під час півперіодів розрідження виникають кавітаційні бульбашки, які різко 
лопаються при переході в область підвищеного тиску, породжуючи сильні 
гідродинамічні зміни в середовищі, інтенсивне випромінювання акустичних 
хвиль. Таким чином, явище кавітації, обумовлене короткочасними імпульсами, 
що виникають при порушенні оболонки кавітаційних бульбашок і виникненням 
мікропотоків поблизу них, призводить до більш рівномірного розподілу 
пухирців повітря в бісквітному тіста, і як наслідок підвищення пористості 
випечених напівфабрикатів. 

Застосування ефектів явища кавітації в харчовій промисловості, 
безсумнівно, є ефективним, так як дозволяє істотно знизити, а, в деяких 
випадках, повністю виключити, використання хімічних харчових добавок.  

Відомі застосування УЗ з метою: 
 приготування харчових водних і водо-жирових емульсій в молочній, 

м’ясній промисловості, при виробництві напоїв, хліба та кондитерських 
виробів; 

 диспергування, гомогенізації та пастеризації сировини, напівфабрикатів 
і готової продукції; 

 біологічної активізації харчових продуктів з метою поліпшення 
споживчих і функціональних властивостей. 

В роботі [3] дослідження направлені на зміну мікроструктури міцел 
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йогурту з казеїном під дією УЗ. Експериментальні дані показали, що 
мікроструктура молочного йогурту, обробленого УЗ впродовж 0,5…30 хв мала 
більше взаємопов'язаних ланцюгів міцел зі зменшенням розмірів частинок. 
Йогурт мав більш рівномірну та однорідну структуру. До подібних висновків 
дійшли і вчені [4], що досліджували вплив УЗ на процес приготування йогурту 
з соєвого молока. Встановлено, що зразки йогурту, оброблені УЗ, мали 
покращені показники консистенції та текстури гелю, ніж зразки, приготовані за 
стандартною технологією.  

Встановлено, що використання УЗ сприяє скороченню терміну 
заморожування морозива [5]. 

Авторами [6] запропоновано використання УЗ в технології пастеризації 
молока, як не термічної альтернативи пастеризації. Встановлено, що УЗ 
позитивно впливає на вміст казеїну в кінцевому продукті. Дослідження 
показали, що в результаті УЗ пастеризації підвищується концентрація жиру в 
молоці, що було пояснено авторами більшою площею поверхні жирових кульок 
після обробки УЗ. 

Вченими [7] доведено, що дія УЗ сприяє пришвидшенню процесу 
вилучення колагену з сухожилля великої рогатої худоби. Ці результати 
корелюють з дослідженнями, що наведені у роботі [8]. Зокрема, застосування 
УЗ коливань дозволяє поліпшити якість м'яса, а також прискорити процеси 
його обробки, підвищити ступінь ніжності м'яса, отриманого з сухожильного 
м'язу великої рогатої худоби  

В технології безалкогольних напоїв УЗ сприяє інтенсифікації процесу 
екстракції та поліпшенню органолептичних властивостей напоїв [9]. 
Встановлено, що оброблений УЗ сік утримує більшу частину поживних 
речовин, ніж соки отримані за класичними технологіями.  Експериментально 
підтверджено [10] позитивний вплив ультразвукової обробки на процес 
екстракції L-аскорбінової кислоти з вичавок дикорослої сировини в процесі 
виготовлення напоїв. Її вміст у порівнянні з контролем зростає в 4,3…6,8 рази 
залежно від виду сировини. 

Вченими [11] досліджено позитивний вплив УЗ коливань на реологічні 
властивості тіста та на якість пшеничного хліба. Дія УЗ призвела до 
покращення показників водопоглинання, стійкості тіста та розрідження. Хліб, 
випечений з борошна, обробленого ультразвуком, мав інтенсивно забарвлений 
колір, рівномірнішу текстуру, підвищений питомий об'єм та покращений 
зовнішній вигляд. 

У роботі [12] встановлено, що процес випікання хлібобулочних виробів в 
УЗ полі значно скорочується порівняно з традиційним способом. 

Результати досліджень [13] показали, що УЗ хвилі покращують аерацію 
капкейків з борошна тритікале. При цьому, покращуються такі параметри, як 
питомий об’єм та пористість готових виробів. 

Сербськими науковцями доведено стабілізуючий ефект впливу УЗ 
коливань на яєчну піну [14]. Встановлено, що обробка УЗ впродовж 5 та 10 хв 
призводила до підвищення антиоксидантної активності та розчинності білку 
яєць. Стабільність піни, що утворилася з яєчного білку попередньо обробленого 
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УЗ коливання, підвищувалася. 
Висновок. Основна ідея реалізації ефектів, які спостерігаються при 

ультразвуковому впливі в харчовій промисловості, полягає в тому, що ефекти 
кавітації викликають зміни функціонально-технологічних властивостей рідких 
харчових систем (хімічних, технологічних, фізичних, органолептичних і т. д.), 
що сприяє досягненню певного технологічного ефекту.  

Світовий досвід підтверджує перспективність використання УЗ в харчових 
технологіях, на різних етапах виробництва продуктів. Однак, досить мало 
інформації щодо застосування УЗ в технології борошняних кондитерських 
виробів, а саме – бісквітних напівфабрикатів. Зокрема, з огляду літератури, 
можна спрогнозувати позитивний влив УЗ на процес збивання яєчно-цукрової 
суміші (як основи бісквітного тіста) та реологічні показники готового тіста. 
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Abstract. Recently, the use of non-traditional methods of processing raw materials and semi-
finished products has become widespread in various branches of the food industry. This contributes 
to the intensification of production, prolonging the shelf life of new products, allows the 
introduction of resource and energy-saving technologies. The purpose of the research was to study 
the world experience of using ultrasound in the food industry and the possibility of using it in pastry 
technology in the production areas of restaurants. 

Ultrasound is one of the emerging technologies that were developed to minimize processing, 
maximize quality and ensure the safety of food products. It is one of the new technologies which increases 
and ensures quality and reduces the time of processing and cost of the food products. So ultrasound is used 
in food technology for processing, preservation and extraction steps. It makes use of physical and chemical 
phenomena which marks the difference with conventional techniques. It offers great advantage in various 
fields like productivity, yield, better quality, less time and being environmental friendly. 

The article presents modern research results of world leading scientists on the use of 
ultrasound in the food industry. The expediency of using ultrasound in pastry technology in the 
conditions of restaurant facilities has been established. 
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