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1. Дисперсні і колоїдні системи в виробництві харчових добавок. Основні технологічні процеси їх виробництва

Дисперсні та колоїдні системи (суспензії, емульсії, золі, гелі) є фундаментом харчової промисловості для створення продуктів (хліб, майонез, йогурт, кисіль, напої), де харчові добавки (стабілізатори, емульгатори, барвники) використовуютуься для контролю текстури, стійкості, смаку, кольору та продовження терміну зберігання, перетворюючи сировину на функціональні та привабливі харчові системи. 
Вони дозволяють зберігати цінні речовини, покращують якість і надають продукту необхідних властивостей, наприклад, перетворюючи рідкий кисіль на гель.

Дисперсна система – це система, що складається з дисперсної фази та дисперсійного середовища.
За розміром частинок розрізняють:
1) грубо-дисперсні системи (>1000 нм): суспензії, емульсії
2) колоїдні системи (1-1000 нм): золі, гелі, піни, аерозолі
3) молекулярно-дисперсні системи (<1 нм): істинні розчини.

Дисперсні системи є «тілом» харчового продукту, а харчові добавки – «інструментами» для керування його фізико-хімічними властивостями.

Значення колоїдних систем у виробництві харчових добавок (табл. 1):
1) забезпечують стабільність добавок;
2) впливають на біодоступність активних компонентів;
3) формують текстуру і зовнішній вигляд;
4) поліпшують розчинність і рівномірність розподілу.





Таблиця 1 – Основні види дисперсних і колоїдних систем у харчових добавках та харчах
	Тип системи
	Характеристика
	Приклади харчових добавок / харчів

	1
	2
	3

	Суспензії
	Тверде в рідині
	Барвники, 
мінеральні добавки / пиво, кава, сироп «Бісептол»

	Емульсії
	Рідина в рідині
	Ароматизатори, жиророзчинні вітаміни / майонез, молоко)

	Золі
	Колоїдні частинки в рідині
(частинки 1-100 нм 
у рідині)
	Пектини, 
білкові гідроколоїди / білок яйця, фруктовий сік

	Гелі
	Просторова сітка
	Желатин, агар, альгінати / желе, кисіль, джем

	Піни
	Газ у рідині
	Піноутворювачі

	Аерозолі
	Тверде/рідке в газі
	Сухі ароматизатори / спреї, вершки



Роль харчових добавок
1) стабілізатори (гелеутворювачі): перетворюють золі на гелі, покращуючи консистенцію (пектин, желатин);
2) емульгатори: змішують незмішувані рідини (лецитин у майонезі);
3) антиоксиданти: запобігають окисленню жирів, зберігаючи свіжість;
4) барвники, ароматизатори: покращують естетичні та смакові якості.

Приклади використання добавок: 
· у випічці: емульгатори та розпушувачі створюють потрібну структуру печива; 
· у молочних продуктах: стабілізатори запобігають розшаруванню йогурту; 
· у напоях: емульгатори для стабілізації соків.

Основні технологічні процеси виробництва харчових добавок.
1) Підготовка сировини:
– очищення, подрібнення;
· стандартизація за вмістом активних речовин;
· гідратація гідроколоїдів.
2) Формування дисперсних і колоїдних систем:
– диспергування (механічне, ультразвукове);
· гомогенізація;
· емульгування (з використанням емульгаторів);
· солюбілізація.
3) Стабілізація систем:
– додавання стабілізаторів;
· регулювання pH;
· контроль температури;
· інкапсуляція активних компонентів.
4) Концентрування та сушіння:
– випаровування;
· ліофільне сушіння;
· розпилювальне сушіння.
5) Формування готового продукту:
– таблетування;
· капсулювання;
· гранулювання;
· пакування з контролем вологості та кисню.


ДОДАТКОВА ІНФОРМАЦІЯ
Основні технологічні процеси виробництва дисперсних систем включають диспергування (механічне, ультразвукове, електричне) для подрібнення фази та конденсацію (хімічну, фізичну) для злиття частинок, а також процеси стабілізації (уникнення коагуляції) і модифікації (пептизація), щоб контролювати розмір та властивості частинок у різних дисперсійних середовищах (суспензії, емульсії, аерозолі, золі).

Методи отримання дисперсних систем

1) Диспергування (подрібнення):
· механічне: подрібнення у млинах (кульових, струменевих);
· ультразвукове: використання ультразвуку для руйнування агрегатів і зменшення розміру частинок (кавітація);
· електричне (іскрове): електричні розряди між електродами у дисперсійному середовищі, що створюють дрібні частинки.

2) Пептизація: «розчинення» агрегатів колоїдних частинок (наприклад, гідрозолів) додаванням електролітів або інших речовин, що сприяють їхньому диспергуванню.

3) Конденсація (зростання):
· хімічна: отримання частинок в результаті хімічної реакції, коли продукти реакції випадають в осад або утворюють колоїдний розчин (наприклад, реакції обміну, відновлення);
· фізична (наприклад, перенасичення): охолодження або випаровування розчину до утворення колоїдної фази (наприклад, отримання сірки або золота в розчині).

4) Процеси стабілізації та модифікації:
– стабілізація: забезпечення стійкості системи проти злипання (коагуляції) частинок шляхом створення електростатичного або стеричного бар'єру;
· коагуляція/флокуляція: неконтрольоване злипання частинок під дією температури, домішок електролітів (зменшення заряду) або іншими факторами, що призводить до утворення осаду (наприклад, згортання молока, дублення шкіри).

Ці процеси лежать в основі виробництва фарб, клеїв, харчових продуктів (молоко, майонез), фармацевтичних препаратів та багатьох інших матеріалів. 


2. Використання органолептичних методів під час оцінювання якості харчової продукції

Органолептичні методи оцінки якості харчових продуктів –це використання органів чуття людини (зір, нюх, смак, дотик, слух) для визначення властивостей продукту (вигляд, колір, запах, смак, консистенція, прозорість). 
Це простий і доступний спосіб для первинної оцінки та контролю якості; не вимагає складного обладнання, але має суб'єктивність, хоча й доповнює лабораторні аналізи, забезпечуючи комплексну експертизу. 

Основні органолептичні показники та їх оцінка:
1) зір: оцінка зовнішнього вигляду, форми, кольору, прозорості, блиску, наявності домішок;
2) запах: визначення характерного запаху продукту та відсутність сторонніх, кислих, затхлих чи хімічних запахів, що вказують на псування або забруднення;
3) смак: оцінка інтенсивності та гармонійності смакових відтінків (солодкий, солоний, кислий, гіркий), відсутність гіркоти чи неприємних присмаків;
4) дотик (консистенція): визначення твердості, м'якості, пружності, в'язкості, хрусткості, соковитості.
5) хрускіт: характерний звук при розжовуванні або розламуванні продукту (наприклад, у зерна, сухариків).

Переваги органолептичного методу:
1) простота та доступність;
2) не вимагає дорогого обладнання та реагентів;
3) дає швидку, загальну оцінку якості, включаючи споживчі властивості.

Недоліки органолептичного методу:
1) суб'єктивність оцінки залежно від індивідуального сприйняття експерта;
2) не дає повного уявлення про хімічний склад, мікробіологічну безпечність та поживну цінність продукту, тому поєднується з лабораторними методами.

Умови проведення органолептичного аналізу (табл. 1):
· стандартизоване освітлення;
· нейтральне середовищеавчена дегустаційна комісія;
· сліпе кодування зразків;
· повторюваність результатів.

Таблиця 2 – Основні методи органолептичної оцінки
	Метод
	Характеристика
	Застосування

	1
	2
	3

	Дегустація
	Якісна оцінка
	Загальна якість

	Бальна система
	Кількісна оцінка
	Порівняння партій

	Профільний аналіз
	Деталізація ознак
	Розробка рецептур

	Трикутний тест
	Виявлення відмінностей
	Контроль змін

	Ранжування
	Визначення переваг
	Маркетинг




Значення органолептичних методів:
· дозволяють оцінити споживчі властивості;
· виявляють відхилення якості;
· доповнюють фізико-хімічні методи;
· використовуються для сертифікації продукції.

Застосування органолептичного методу: використовується на всіх етапах виробництва та контролю якості (вхідний контроль сировини, поточний контроль у процесі виробництва, приймальний контроль готової продукції). 

Отже,
1) дисперсні та колоїдні системи є основою більшості харчових добавок;
2) технологічні процеси спрямовані на формування та стабілізацію таких систем;
3) органолептичні методи є обов’язковим етапом комплексної оцінки якості харчової продукції.

Питання самоконтролю

1. Що таке дисперсна система? Назвіть її основні складові.
2. Як класифікують дисперсні системи за розміром частинок?
3. Що таке колоїдні системи?
4. Наведіть приклади суспензій, емульсій та гелів у харчовій промисловості.
5. Яку роль відіграють гідроколоїди у харчових системах?
6. Що таке органолептична оцінка якості продукції?
7. Які органи чуття використовуються під час органолептичного аналізу?
8. Назвіть основні органолептичні показники якості.
9. Чому дисперсні системи називають «тілом» харчового продукту?
10. Як емульгатори забезпечують стабільність емульсій?
11. Чому гелі мають просторову структуру і як вона формується?
12. Як стабілізатори впливають на текстуру продуктів?
13. Чому колоїдні системи впливають на біодоступність активних компонентів?
14. Чому органолептичний аналіз вважається суб’єктивним методом?
15. Як умови дегустації впливають на точність оцінки?
16. Поясніть відмінність між золем і гелем на прикладі харчових продуктів.
17. Проаналізуйте роль емульсій у виробництві функціональних напоїв.
18. Як розмір частинок впливає на стабільність дисперсної системи?
19. Чому інкапсуляція підвищує стабільність активних компонентів?
20. Порівняйте ефективність механічного та ультразвукового диспергування.
21. Як коагуляція може впливати на якість харчових продуктів?
22. Чому органолептичні методи повинні доповнюватися лабораторними аналізами?
23. Які етапи включає підготовка сировини для виробництва добавок?
24. Що таке гомогенізація та для чого вона використовується?
25. Які методи застосовують для стабілізації дисперсних систем?
26. У чому полягає роль розпилювального сушіння?
27. Навіщо проводять ліофільне сушіння харчових добавок?
28. Які переваги має інкапсуляція активних компонентів?
29. Які дефекти запаху можуть свідчити про псування продукту?
30. Як оцінюють консистенцію продукту під час дегустації?
31. Що таке профільний аналіз і де його застосовують?
32. У чому полягає трикутний тест?
33. Яка різниця між бальною оцінкою та ранжуванням?
34. Чому сліпе кодування зразків є важливим?
35. Чи можливо створити стабільний харчовий продукт без використання емульгаторів і стабілізаторів?
36. Чи завжди дрібніші частинки забезпечують кращу якість продукту?
37. Чи може органолептична оцінка замінити лабораторний контроль?
38. Як сучасні технології впливають на текстуру та сприйняття продуктів?
39. Яке значення мають колоїдні системи у створенні функціональних продуктів харчування?
40. Як споживче сприйняття текстури впливає на успіх продукту на ринку?
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