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The reason for the current work is the lack of technology to 

produce food from the fruits of melon crops, namely oriental sweets 

like soft sweets, based on processed overripe fruits of melon crops of 

domestic growth.

The rationale for the need for this research work was the demand 

for the creation of technology for the manufacture of food, a high per-

centage of unsold substandard melons and watermelons. As well as 

the lack of the possibility of processing melon crops near the areas of 

cultivation and manufacturing sweet products at small and medium-

sized enterprises. The development of technology to produce sweet 

meals will have a positive impact on the expansion of the scope of use 

of the fruits of melon crops.

The absence of an established mechanism for processing and 

marketing overripe fruits brings great losses. In this regard, the 

issue of finding solutions to new ways of selling melon crops is 

relevant.

The study revealed the possibility of producing Turkish de-

light from the fruits of watermelon and melon. At the same time, 

Turkish delight from the pulp of watermelon was more stable than 

that from melon. The developed oriental sweet product based 

on the pulp of watermelon outperforms the control sample in all 

the studied indicators. The mass fraction of fat in the developed 

product is 0.26 %, which is 0.13 % more than that in raw materi-

als. The mass fraction of protein increased by 0.53 %. In Turkish 

delight based on watermelon, the carbohydrate content increased 

by 3.7 times, by 15.1 %. The content of ascorbic acid in water-

melon Turkish delight is slightly less, by 7.22 mg/100 g, than that 

in melon. The developed Turkish delight was stored both under 

room and refrigeration conditions, the shelf life was 5 days and 21 

days, respectively.

Keywords: Turkish delight, fruits of watermelons and melons, 

organoleptic analysis, quality indicators, nutritional value.
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This paper considers the influence of different quantities and 

shapes of fresh sliced pumpkin on the culinary quality of a cupcake. 

A change in the culinary quality of the cupcake depending on the 

amount of sliced pumpkin has been established. It was found that the 

cupcake’s surface color and crumb depended on the amount of fresh 

sliced pumpkin. The shape of the slice did not change these cupcake 

parameters. The color of the surface of the cupcake with the addition 

of 5‒25 % of the sliced pumpkin was at the level of control – light 

yellow. When adding 30‒40 % ‒ yellow; 45‒50 % ‒ dark yellow. 

The cupcake’s crumb color with the addition of 5‒10 % of sliced 

pumpkin and without it was light yellow. Adding 15‒35 % of sliced 

pumpkin provided for a yellow color of the crumb. With the addition 

of 40‒50 % of sliced pumpkin, the color was orange. The use of fresh 

sliced pumpkin in the amount of 25 % reliably reduces the smell and 

taste of the consumer evaluation of the cupcake. At the same time, 

the level of smell and taste was good (7 points). It should be noted 

that when adding 20 % fresh sliced pumpkin, the smell and taste of 

pumpkin in the cupcake was weak – 7 points.

Social studies have been conducted and the main criteria for 

cupcake buyers have been established. It was found that cupcakes 

are in high demand and have the prospect of being enriched with 

pumpkin. Among the respondents, the new product had a high prob-

ability of buying. Its price is less important in this case. It was proven 

that its chemical composition and culinary quality are of greatest 

importance when choosing a cupcake.

In the technology of cupcake production, it is necessary to add 

20‒25 % of fresh sliced pumpkin of various shapes relative to the 

mass of the dough. The use of this amount of sliced pumpkin makes 
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it possible to bake a cupcake with a light-yellow surface and yellow 

crumb. The consumable level of the cupcake is good while the smell 

and taste of the pumpkin in it is weak.

The recommendations provided here could be used by small-

scale grain processing enterprises when baking flour confectionery 

products.

Keywords: sliced pumpkin, pumpkin’s slice shape, culinary qual-

ity of cupcake, smell and taste of cupcake.

References

1.	 Olson, R., Gavin-Smith, B., Ferraboschi, C., Kraemer, K. (2021). 

Food Fortification: The Advantages, Disadvantages and Lessons 

from Sight and Life Programs. Nutrients, 13 (4), 1118. doi: https://

doi.org/10.3390/nu13041118 

2.	 Staichok, A. C. B., Mendonça, K. R. B., dos Santos, P. G. A., Gar-

cia, L. G. C., Damiani, C. (2016). Pumpkin Peel Flour (Cucur-

bita máxima L.) – Characterization and Technological Applicability. 

Journal of Food and Nutrition Research, 4 (5), 327–333. Available at: 

http://pubs.sciepub.com/jfnr/4/5/9/index.html

3.	 Das, S., Banerjee, S. (2015). Production of pumpkin powder and it’s 

utilization in bakery products development: a review. International 

Journal of Research in Engineering and Technology, 4 (5), 478–481. 

doi: https://doi.org/10.15623/ijret.2015.0405089 

4.	 Efremova, E. N., Taranova, E. S., Kuznetsova, E. A., Zenina, E. A., 

Labutina, N. V. (2021). Application of cedar flour in the produc-

tion of bakery products. IOP Conference Series: Earth and Envi-

ronmental Science, 845 (1), 012106. doi: https://doi.org/10.1088/ 

1755-1315/845/1/012106 

5.	 Timotijevic, L., Khan, S. S., Raats, M., Braun, S. (2019). Research 

priority setting in food and health domain: European stakehold-

er beliefs about legitimacy criteria and processes. Food Policy,  

83, 116–124. doi: https://doi.org/10.1016/j.foodpol.2018.12.005 

6.	 Petrenko, V., Liubich, V., Bondar, V. (2017). Baking quality of wheat 

grain as influenced by agriculture systems, weather and storing con-

ditions. Romanian Agricultural Research, 34, 69–76. Available at: 

https://www.cabdirect.org/cabdirect/abstract/20183008263

7.	 Dwyer, J. T., Wiemer, K. L., Dary, O., Keen, C. L., King, J. C., 

Miller, K. B. et. al. (2015). Fortification and Health: Challenges and 

Opportunities. Advances in Nutrition, 6 (1), 124–131. doi: https:// 

doi.org/10.3945/an.114.007443 

8.	 Cedola, A., Cardinali, A., Del Nobile, M. A., Conte, A. (2019). En-

richment of Bread with Olive Oil Industrial By-Product. Journal of 

Agricultural Science and Technology B, 9 (2), 119–127. doi: https://

doi.org/10.17265/2161-6264/2019.02.005 

9.	 Osokina, N., Liubych, V., Volodymyr, N., Leshchenko, I., Petrenko, V., 

Khomenko, S. et. al. (2020). Effect of electromagnetic irradiation of 

emmer wheat grain on the yield of flattened wholegrain cereal. 

Eastern-European Journal of Enterprise Technologies, 6 (11 (108)), 

17–26. doi: https://doi.org/10.15587/1729-4061.2020.217018 

10.	 Dotto, J. M., Chacha, J. S. (2020). The potential of pumpkin seeds as 

a functional food ingredient: A review. Scientific African, 10, e00575. 

doi: https://doi.org/10.1016/j.sciaf.2020.e00575 

11.	 Liubych, V. V., Zheliezna, V. V., Hrabova, D. M. (2021). Quality of 

triticale cupcakes enriched with pumpkin paste. Collected Works of 

Uman National University of Horticulture, 99, 17–28. doi: https://

doi.org/10.31395/2415-8240-2021-99-1-17-28 

12.	 Kolesnyk, I., Palinchak, O. (2021). Creating of lines and hybrids of 

pumpkin with increased carotene content. Foothill and mountain 



80

Eastern-European Journal of Enterprise Technologies ISSN 1729-3774 3/11 ( 117 ) 2022

38.	 Keats, E. C., Neufeld, L. M., Garrett, G. S., Mbuya, M. N. N., 

Bhutta, Z. A. (2019). Improved micronutrient status and health 

outcomes in low- and middle-income countries following large-scale 

fortification: evidence from a systematic review and meta-analysis. 

The American Journal of Clinical Nutrition, 109 (6), 1696–1708. doi: 

https://doi.org/10.1093/ajcn/nqz023 

39.	 Pongjanta, J., Naulbunrang, A., Kawngdang, S., Manon, T., Thepjai-

kat, T. (2014). Utilization of pumpkin powder in bakery products. 

Songklanakarin J. Sci. Technol., 28, 71–79. Available at: https://

www.thaiscience.info/journals/Article/SONG/10462637.pdf

DOI: 10.15587/1729-4061.2022.257323
DEVELOPING A PROCEDURE FOR CONTROLLING THE 
RHEOLOGICAL PROPERTIES OF DOUGH DURING ITS 
KNEADING BASED ON A PARAMETRIC MODEL (p. 31‒38)

Elvira Mailybayeva 
M. Kh. Dulaty Taraz Regional University, Taraz,  

Republic of Kazakhstan
ORCID: https://orcid.org/0000-0002-6322-4496

Alimzhan Imanbayev 
Mukhtar Auezov South Kazakhstan University, Shymkent, 

Republik of Kazakhstan
ORCID: https://orcid.org/0000-0003-4443-265X

Gulmira Yessirkep 
Kazakh University of Technology and Business, Nursultan, 

Republic of Kazakhstan
ORCID: https://orcid.org/0000-0003-2350-1871

Saltanat Mussayeva
Mukhtar Auezov South Kazakhstan University, Shymkent, 

Republik of Kazakhstan
ORCID: https://orcid.org/0000-0002-1430-9768

Azret Shingissov
Mukhtar Auezov South Kazakhstan University, Shymkent, 

Republik of Kazakhstan
ORCID: https://orcid.org/0000-0002-0726-8232

This work is aimed at developing a procedure for controlling 

the rheological properties of wheat dough during its kneading 

based on a parametric model. Dough kneading is the most impor-

tant technological operation in the production of bakery products. 

When organoleptically assessing the consistency of the dough, it 

is difficult to accurately determine its rheological properties while 

maintaining the mass of water and its intensity at a constant level 

of the mass of the kneaded dough, considering the processed flour. 

However, our proposed procedure can solve these problems. Ac-

cording to the results obtained, it was experimentally found that 

the nature of changes in the specific intensity of dough kneading, 

which contributed to obtaining the best quality bread at a kneading 

body rotational speed of 150 rpm, is optimal. The dough kneading 

intensity leads to a reduction in the kneading time from 290 s at 

nm=60 rpm to 90 s at nm=240 rpm. The optimal duration of dough 

kneading #
kneadt  was 124 s.

The results make it possible to determine the water absorption 

capacity of flour in the production of bakery products, considering 

its baking properties and dough recipe, and, accordingly, the optimal 

moisture content of the dough.

Keywords: rheology, dough, organoleptic, procedure, elasticity, 

force, kneading machine, deformation, dispersion.
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This paper reports a study addressing the issue of enriching 

pressed sugar in order to improve its biological value. As additives 

to sugar, the use of derivative products of processing wild ber-

ries Hippophaerhamnoides L., Viburnumopulus, Sambucusnigra, 

Sorbusaucuparia is suggested. The technology of processing wild 

berries includes their preliminary freezing, partial dehydration by 

osmotic dehydration, and subsequent drying. The resulting osmotic 

solution is proposed to be used to moisten sugar before its pressing 

and drying. An important practical aspect of this technological 

advancement is the possibility to move away from seasonality 

at sugar factories. Since it is advisable to process wild berries at 

the end of the beet processing season. To implement the proposed 

technology, one can use some available equipment. The chromato-

graphic method was applied to analyze the amino acid spectrum of 

derivative products from processing wild berries; 17 amino acids 

were identified in their composition, including essential ones. 

The highest concentration of amino acids (55.47 mg/100 g) was 

found in the derivative product of Sambucusnigra processing. The 

least amount of amino acids passes into the product of processing 

Viburnumopulus (3.63 mg/100 g). The experiment showed that 

adding to sugar 10 % of the derivatives of the processed wild ber-

ries Hippophaerhamnoides L., Viburnumopulus, Sambucusnigra, 

Sorbusaucuparia has a positive effect on the organoleptic indica-

tors of the finished product. The highest rating for all organoleptic 

indicators (appearance, taste and smell, purity of the solution) was 

given to sugar enriched with a derivative of the Hippophaerham-

noides processing product. It contained only 16 amino acids in the 

amount of 16.14 mg/100 g. Of the found amino acids, the highest 

concentration was demonstrated by serine (7.43 mg/100 g). The 

sugar with the addition of the solution after partial dehydration 

of Viburnumopulus revealed a slight characteristic smell of the ad-

ditive. In the sugar with the addition of the derivative product of 

processing Sorbusaucuparia, a pleasant bitterness was felt, indicat-

ing the transition of sorbic acid from the fruit to osmotic solution.

Keywords: enriched pressed sugar, osmotic dehydration, deriva-

tives of processing of wild berries, amino acid spectrum.
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The chemical composition of pumpkin has always differed from 

other plants. Given the potential of pumpkin, the possibility of de-

veloping a new range of products from it was explored. As a result 

of the research, the presented recipe was created, where the main 

components are fermented pumpkin, orange juice, milk powder and 

pectin. Such a recipe is recognized as more appropriate. Their chemi-

cal composition played a key role in the choice of components, so 

each component performed its respective function. Since pectin was 

a stabilizer in the product, milk was a protein fortifier, and orange 

juice was a flavor enhancer and antioxidant.

The addition of orange juice to the finished product increased its 

vitamin content, and the use of probiotics enhanced the bactericidal ef-

fect of the product, which gave it functional nutritional properties. The 
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purpose of developing such a technology was to obtain a high-quality 

food product, which was achieved on the basis of the complementarity 

of the selected raw materials and components. From this point of view, 

studies have shown that the drink prepared according to the proposed 

recipe meets the accepted regulatory requirements for such products, 

both in terms of nutritional value and environmental friendliness.

The effect of the types and concentrations of pectic substances 

on the probiotic properties of the prepared fruit and vegetable drinks 

was also studied. Products with a better bifidogenic effect can be ob-

tained when using 2 % liquid pectin in the preparation of beverages.

The organoleptic and microbiological analysis of the finished 

food product showed that this drink can be used both for children 

and for preventive purposes.

Keywords: еnzyme-treated pumpkin puree, orange, probiotics, 

pectinase, skim milk, beverage.
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The development of local poultry farming and import substitu-

tion are the main solutions to ensuring the safety of products in any 

state. For the effective development of poultry farming, it is neces-

sary to overcome one of the constraining factors ‒ the insufficiency of 

a modern safety monitoring system throughout the food chain. Espe-

cially in the development of the system of deep processing of poultry 

meat ‒ starting from pre-slaughter keeping, cutting, preparation of 

semi-finished products, etc. In this regard, the current study has 

considered the effect of treatment with ultraviolet radiation under a 

non-stationary mode at such a control-critical point as the process of 

pre-slaughter aging in the production of broiler chickens. Addition-

ally, this study was conducted in order to reduce the risks of increas-

ing microbiological hazards at the production stage. As a result of the 

study, intermediate production control was established, and it was 

proved that in order to increase the shelf life of chilled meat of broiler 

chickens, it is advisable to sterilize with UV radiation in doses of 

200 mJ/cm to 254 mJ/cm. A reduction in the risks of reproduction of 

potentially pathogenic microflora in poultry meat has been achieved 

at a cooling temperature of the carcass from +2 °C to +25 °C for 

no more than 135 days of risk. Research into the microbiological 

indicators of slaughter products of broiler chickens makes it possible 

to conclude that it is possible to use a given treatment in order to 

improve the quality and safety of finished products. Additionally, 

studying the effect of ultraviolet radiation on the inactivation of a 

number of microorganisms is very important for reducing pathogenic 

microbiological indicators in intermediate production control. The 

data reported here make it possible to prolong the period of sale and 

storage of the resulting product.

Keywords: production risks, poultry meat, ultraviolet treat-

ment, shelf life, food safety, broiler chickens.
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Beetroot is recognized as a health-promoting vegetable due to 

its abundant source of bioactive compounds. Drying methods signifi-

cantly influence the quality of products. Therefore, it is important 

to choose a suitable drying method to obtain high quality of dried 

beetroots. The aim of this research was to investigate the influence 

of different drying methods on the quality attributes of beetroots. 

Fresh beetroots were dehydrated by freeze drying (FD), heat pump 

drying (HPD), vacuum drying (VD), microwave drying (MD) and 

microwave vacuum drying (MVD), respectively. The drying time, final 

moisture content, rehydration ratio, color, microstructure, betalain 

content and total flavonoids content of beetroots prepared by different 

drying methods were analyzed. The results showed that MVD and MD 

were superior to VD, HPD and FD in terms of drying time. The dry-

ing time (0.77±0.03 h) of MD was reduced by 97.40 % compared with 

FD, which was only 9.83 % of VD and 11.27 % of HPD. No significant 

differences in the final moisture content among beetroots dried us-

ing different drying methods were observed. Beetroots dried by FD 

showed the most desirable color and porous structure. Besides, beet-

roots dried by MVD exhibited the largest rehydration ratio, while 

the lowest rehydration ratio appeared in the beetroots obtained 

using MD. In addition, beetroots prepared by HPD illustrated the 

highest contents of betacyanin, betaxanthin and total flavonoids, 

which were 5.48±0.03 mg/g, 2.40±0.02 mg/g and 24.71±0.47 mg 

rutin equivalent/g, respectively. These results identify that it is dif-

ficult to achieve the best quality dried beetroots using a single drying 

method. Therefore, considering the quality attributes, the combined 

drying method (HPD+MVD) would be a very promising alternative 

method for obtaining dehydrated beetroots.

Keywords: beetroot, heat pump drying, rehydration ratio, total 

phenolic content, betalain.
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difference between the opposite layers of the control sample is 85 °C, 

which confirms the uneven heating during frying in the conventional 

way, which is explained by the need to use auxiliary operations for 

turning the product. The heating time to operating temperature was 

reduced by 88.6 %, specific heat consumption was decreased by 43.0, 

and productivity by 14.8 %, with full culinary readiness of products, 

compared with the conventional device.

The increase in the resource efficiency of the apparatus for frying 

meat products was confirmed, which is achieved by the implementa-

tion of the proposed design and hardware solutions to ensure the 

competitiveness of the apparatus that will make it possible to prepare 

original meat products.

Keywords: frying apparatus, heat supply, chopped semi-finished 

meat products, film-type electric heater.
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА РАХАТ-ЛУКУМУ З БАШТАННИХ КУЛЬТУР НА НАТУРАЛЬНІЙ 
ОСНОВІ (с. 6–18)

Petrenko Yelena, Tlevlessova Dinara, Syzdykova Laila, Kuzembayeva Gaukhar, Abdiyeva Karlygash

Підставою для виконання роботи є відсутність технології виробництва продуктів харчування з плодів баштанних культур, а саме 

східних солодощів на кшталт м’яких цукерок, на основі перероблених перестиглих плодів баштанних культур вітчизняного проростання.

Обґрунтуванням необхідності проведення науково-дослідної роботи стало затребуваність у створенні технології виготовлення 

продуктів харчування, високий відсоток нереалізованості з некондиційних динь та кавунів. Так само відсутність можливості пере-

робки баштанних культур поблизу площ вирощування та виготовлення солодких виробів на базі малих та середніх підприємств. 

Розробка технології виробництва солодких страв позитивно вплине на розширення сфери використання плодів баштанних культур.

Відсутність налагодженого механізму переробки та збуту перестиглих плодів завдає великих збитків. У зв’язку з цим актуальним 

є питання пошуку рішення нових шляхів реалізації баштанних культур.

У ході дослідження виявлено можливість виробництва рахат-лукуму з плодів кавуна та дині. При цьому рахат-лукум з м’якоті 

кавуна виявився стабільнішим, ніж з дині. Розроблені східні солодощі на основі м’якоті кавуна перевершують контрольний зразок за 

всіма показниками, що вивчаються. Масова частка жиру у розробленому продукті становить 0,26 %, що на 0,13 % більше, ніж у сиро-

вині. Масова частка білка збільшилася на 0,53 %. У рахат-лукумі на основі кавуна збільшився вміст вуглеводів у 3,7 рази, на 15,1 %. 

Вміст аскорбінової кислоти в кавуновому рахат-лукумі трохи менше, на 7,22 мг/100 г, ніж у динному. Розроблений рахат-лукум збе-

рігався як за кімнатних, так і за холодильних умов, термін зберігання 5 днів та 21 день, відповідно.

Ключові слова: рахат-лукум, плоди кавунів та динь, органолептичний аналіз, показники якості, харчова цінність.

DOI: 10.15587/1729-4061.2022.258371
РОЗРОБЛЕННЯ РЕЦЕПТУРИ КЕКСУ З СВІЖОЮ СОЛОМКОЮ ГАРБУЗА ЗА ПОКАЗНИКАМИ КУЛІНАРНОЇ 
ЯКОСТІ (с. 19–30)

В. В. Любич, В. В. Новіков, В. В. Желєзна, В. О. Приходько, О. А. Балабак, В. М. Кір’ян, Тригуб, В. А. Бардаков, М. Я. Кирпа, 

В. В. Петренко

Досліджено вплив різної кількості та форми свіжої соломки гарбуза на кулінарну якість кексу. Встановлено зміну кулінарної якості 

кексу залежно від кількості соломки гарбуза. Встановлено, що колір поверхні та м’якуша кексу залежав від кількості свіжої соломки 

гарбуза. Форма соломки не змінювала ці параметри кексу. Колір поверхні кексу за добавлення 5–25 % соломки був на рівні контролю – 

світло-жовтим. За добавляння 30–40 % – жовтим, за 45–50 % – темно-жовтим. Колір м’якуша кексу з 5–10 % соломки і без соломки був 

світло-жовтим. Добавляння 15–35 % соломки забезпечувало жовтий колір м’якуша. За 40–50 % соломки колір був оранжевим. Застосуван-

ня свіжої соломки гарбуза кількістю 25 % достовірно знижує запах і смак споживчого оцінювання кексу. При цьому рівень запаху та смаку 

був добрим (7 бала). Слід відзначити, що за добавляння 20 % свіжої соломки гарбуза запах і смак гарбуза в кексі був слабким – 7 бала.

Проведено соціальні дослідження і встановлено основні критерії для покупців кексів. Встановлено, що кекси користуються 

високим попитом і мають перспективу збагачення гарбузом. Серед опитаних респондентів новий продукт має високу ймовірність 

придбання. Вартість його при цьому має менше значення. Доведено, що найбільше значення під час вибору кексу має хімічний його 

склад і кулінарна якість.

У технології виробництва кексу необхідно добавляти 20–25 % свіжої соломки гарбуза різної форми від маси тіста. Застосування 

такої кількості соломки дозволяє отримати кекс з світло-жовтою поверхнею і жовтим м’якушем. Споживний рівень кексу при цьому 

добрий, а запах і смак гарбуза в ньому слабкий.

Розроблені рекомендації можуть бути використані зернопереробними підприємствами низької продуктивності під час виробни-

цтва борошняних кондитерських виробів.

Ключові слова: соломка гарбуза, форма соломки, кулінарна якість кексу, запах і смак кексу.
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РОЗРОБКА МЕТОДИКИ УПРАВЛІННЯ РЕОЛОГІЧНИМИ ВЛАСТИВОСТЯМИ ТІСТА ПІД ЧАС ЙОГО 
ЗАМІШУВАННЯ НА ОСНОВІ ПАРАМЕТРИЧНОЇ МОДЕЛІ (с. 31–38)

Elvira Mailybayeva, Alimzhan Imanbayev, Gulmira Yessirkep, Saltanat Mussayeva, Azret Shingissov

Дана робота спрямована на розробку методики управління реологічними властивостями пшеничного тіста під час його замішу-

вання на основі параметричної моделі. Замішування тіста є найважливішою технологічною операцією у виробництві хлібобулочних 
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виробів. Під час органолептичної оцінки консистенції тіста важко точно визначити його реологічні властивості при збереженні маси 

води та її витрати за постійного рівня маси замішуваного тіста з урахуванням обробленого борошна. Однак запропонована нами про-

цедура може вирішити ці завдання. Згідно з отриманими результатами експериментально встановлено, що характер зміни питомої 

інтенсивності замішування тіста, що сприяла отриманню хліба найкращої якості при частоті обертання місильного органу 150 об/хв, 

є оптимальним. Інтенсивність замішування тіста призводить до скорочення часу замішування з 290 с при nm=60 об/хв до 90 с при 

nm=240 об/хв. Оптимальна тривалість замішування тіста #
замt  становила 124 с.  

Отримані результати дозволяють визначити водопоглинаючу здатність борошна при виробництві хлібобулочних виробів з ураху-

ванням його хлібопекарських властивостей та рецептури тіста, і, відповідно, оптимальну вологість тіста.

Ключові слова: реологія, тісто, органолептичний, методика, еластичність, зусилля, тістомісильна машина, деформація, диспер-

гування.
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ЗАСТОСУВАННЯ ПОХІДНИХ ПРОДУКТІВ ПЕРЕРОБКИ ДИКОРОСЛИХ ЯГІД ДЛЯ ЗБАГАЧЕННЯ 
ПРЕСОВАНОГО ЦУКРУ (с. 39–44)

М. М. Самілик, Д. А. Корнієнко, Н. В. Болгова, В. В. Соколенко, Н. Д. Богомол

Дослідження присвячене питанню збагачення пресованого цукру з метою підвищення його біологічної цінності. В якості до-

бавок до цукру передбачене використання похідних продуктів переробки дикорослих ягід Hippophaerhamnoides L., Viburnumopulus, 

Sambucusnigra, Sorbusaucuparia. Технологія переробки дикорослих ягід включає їх попереднє заморожування, часткове зневоднення 

методом осмотичної дегідратації та подальше висушування. Утворений осмотичний розчин запропоновано використовувати для 

зволоження цукру перед його пресуванням та висушуванням.Важливим практичним аспектом даної розробки є можливість віді-

йти від сезонності на цукрових заводах. Оскільки доцільно переробляти дикорослі ягоди по завершенню бурякопереробного сезону. 

Для забезпечення запропонованої технології можна використовувати деяке існуюче технологічне обладнання. Хроматографічним 

методом проведено аналіз амінокислотного спектру похідних продуктів переробки дикорослих ягід, визначено у їх складі 17 аміно-

кислот, в тому числі й незамінних. Найбільша концентрація амінокислот (55,47 мг/100 г) виявлена у похідному продукті переробки 

Sambucusnigra. Найменше амінокислот переходить в продукт переробки Viburnumopulus (3,63 мг/100 г). Експеримент показав, що 

додавання до цукру 10 % похідних продуктів переробкидикорослих ягід Hippophaerhamnoides L.,Viburnumopulus, Sambucusnigra, 

Sorbusaucuparia позитивно впливає на органолептичні показники готового продукту. Найвищу оцінку за всіма органолептични-

ми показниками (зовнішній вигляд, смак і запах, чистота розчину) отримав цукор, збагачений похідним продуктом переробки 

Hippophaerhamnoides. У ньому було виявлено лише 16 амінокислот у кількості 16,14 мг/100 г. Із знайдених амінокислот найбільшою 

була концентрація серину (7,43 мг/100 г). Вцукрі із додаванням розчину після часткового зневоднення Viburnumopulus спостерігався 

незначний характерний запах добавки. В цукрі із додаванням похідного продукту переробки Sorbusaucuparia відчувалася приємна 

гірчинка, що свідчить про перехід в осмотичний розчин сорбінової кислоти із плодів.

Ключові слова: збагачений пресований цукор, осмотична дегідратація, похідні переробки дикорослих ягід, амінокислотний 

спектр.
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ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ НАПОЇВ НА ОСНОВІ БАГАТИХ ПЕКТИНОМ ФРУКТІВ ТА ОВОЧІВ, 
ВИРОЩЕНИХ В АЗЕРБАЙДЖАНІ (с. 45–52)

Shakir Aliyev, Mushfiq Khalilov, Rasim Saidov, Gabil Mammadov, Gahira Allahverdiyeva

Хімічний склад гарбуза завжди відрізнявся від інших рослин. Враховуючи потенціал гарбуза, було вивчено можливість розробки 

з нього нового асортименту продукції. В результаті проведених досліджень була створена представлена рецептура, де основними 

компонентами є ферментований гарбуз, апельсиновий сік, сухе молоко та пектин. Така рецептура визнана більш доцільною. Їхній 

хімічний склад зіграв ключову роль у виборі компонентів, тому кожен компонент виконував відповідну функцію. Оскільки пектин 

служив стабілізатором у продукті, молоко – білковим підсилювачем, а апельсиновий сік – підсилювачем смаку та антиоксидантом.

Додавання у готовий продукт апельсинового соку збільшило вміст в ньому вітамінів, а використання пробіотиків посилило 

бактерицидну дію продукту, що надало йому функціональні поживні властивості. Метою розробки такої технології було отримання 

високоякісного харчового продукту, що було досягнуто на основі взаємодоповнюваності підібраної сировини та компонентів. З цієї 

точки зору дослідження показали, що напій, приготований за запропонованою рецептурою, відповідає прийнятим нормативним ви-

могам до такої продукції, як за харчовою цінністю, так і за екологічністю. 

Вивчено також вплив видів та концентрацій пектинових речовин на пробіотичні властивості приготованих фруктово-овочевих 

напоїв. Продукти з кращою біфідогенною дією можуть бути отримані при використанні 2 % рідкого пектину у приготуванні напоїв.

Органолептичний та мікробіологічний аналіз готового харчового продукту показав, що цей напій можна використовувати як для 

дітей, так і у профілактичних цілях.

Ключові слова: ферментоване гарбузове пюре, апельсин, пробіотики, пектиназа, знежирене молоко, напій.
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РОЗРОБКА ЗАПОБІЖНИХ ДІЙ НА ВИРОБНИЦТВІ КУРЧАТ-БРОЙЛЕРІВ ІЗ ЗАСТОСУВАННЯМ 
УЛЬТРАФІОЛЕТОВОГО ВИПРОМІНЮВАННЯ ДЛЯ ТРИВАЛОГО ЗБЕРІГАННЯ НА ОСНОВІ АНАЛІЗУ 
РИЗИКІВ (с. 53–59)

Р. У. Уажанова, К. Є. Тютебаєва, У. О. Тунгишбаєва, Д. К. Балєв

Розвиток власного птахівництва та імпортозаміщення є основним рішенням забезпечення безпеки продукції у будь-якій державі. 

Для ефективного розвитку птахівництва необхідно подолати один із стримуючих факторів – недостатність сучасної системи контр-

олю безпеки по всьому продовольчому ланцюгу. Особливо при розвитку системи глибокої переробки м’яса птиці – починаючи від пе-

редзабійного утримання, оброблення, приготування напівфабрикатів та ін. Також це дослідження було проведено з метою зниження 

ризиків збільшення мікробіологічної небезпеки на виробничому етапі. В результаті дослідження встановлено проміжний виробничий 

контроль, доведено, що для збільшення термінів зберігання охолодженого м’яса курчат-бройлерів доцільно проводити стерилізацію 

УФ-випромінюванням у дозах 200 мДж/см до 254 мДж/см. Досягнуто зниження ризиків розмноження потенційно-патогенної мікро-

флори в м’ясі птиці при температурі охолодження тушки від +2 до +25 °C не більше 135 діб ризику. Дослідження мікробіологічних 

показників продуктів забою курчат-бройлерів дозволяють зробити висновок про можливість використання даної обробки з метою 

підвищення якості та безпеки готової продукції. Також вивчення впливу ультрафіолетового випромінювання на інактивацію ряду 

мікроорганізмів дуже важливе для зниження патогенних мікробіологічних показників при проміжному виробничому контролі. Отри-

мані дані дозволяють збільшити термін реалізації та зберігання кінцевої продукції.

Ключові слова: ризики виробництва, м’ясо птиці, ультрафіолетове оброблення, термін зберігання, харчова безпека, курчата-

бройлери.
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ВПЛИВ РІЗНИХ МЕТОДІВ СУШІННЯ НА ЯКІСНІ ПОКАЗНИКИ БУРЯКА (с. 60–68)

Yan Liu, Sergei Sabadash, Zhenhua Duan, Chunli Deng

Завдяки високому вмісту біологічно активних сполук буряк є корисним для здоров’я овочем. Методи сушіння істотно вплива-

ють на якість продукції. Тому для отримання високої якості сушеного буряка важливо обрати відповідний метод сушіння. Метою 

дослідження було вивчення впливу різних методів сушіння на якісні показники буряка. Свіжий буряк зневоднювали за допомогою 

сублімаційного сушіння (СС), сушіння тепловим насосом (СТН), вакуумного сушіння (ВС), мікрохвильового сушіння (МС) та мі-

крохвильового вакуумного сушіння (МВС) відповідно. Були проаналізовані тривалість сушіння, кінцевий вміст вологи, коефіцієнт 

регідратації, колір, мікроструктура, вміст беталаїну та загальний вміст флавоноїдів у буряку, отриманому різними методами сушіння. 

Результати показали, що МВС та МС перевершують ВС, СТН та СС за тривалістю сушіння. Тривалість сушіння (0,77±0,03 год) під 

час МС скоротилась на 97,40 % у порівнянні з СС, що становить лише 9,83 % при ВС і 11,27 % при СТН. Істотних відмінностей у 

кінцевому вмісті вологи у буряку, висушеному різними методами сушіння, не спостерігалося. Буряк, висушений методом СС, показав 

найбільш бажаний колір і пористу структуру. Крім того, у буряка, висушеного за допомогою МВС, спостерігався найбільший коефі-

цієнт регідратації, в той час як найменший виявлений у буряка, отриманого МС. Також буряк, отриманий СТН, показав найвищий 

вміст бетаціаніну, бетаксантину та загальних флавоноїдів, що склав 5,48±0,03 мг/г, 2,40±0,02 мг/г і 24,71±0,47 мг/г у рутиновому 

еквіваленті відповідно. Дані результати показують, що використання одного методу сушіння не дозволяє досягти найкращої якості 

сушеного буряка. Тому, з урахуванням показників якості, комбінований метод сушіння (СТН+МВС) був би вельми перспективним 

альтернативним методом отримання сушеного буряка.

Ключові слова: буряк, сушіння тепловим насосом, коефіцієнт регідратації, загальний вміст фенолів, беталаїн.
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РОЗРОБКА АПАРАТУ ДЛЯ СМАЖЕННЯ НАПІВФАБРИКАТІВ М’ЯСНИХ ПОСІЧЕНИХ (с. 69–76)

А. М. Загорулько, О. Є. Загорулько, Б.В. Ляшенко, В.М. Михайлов, Н.В. Будник, А.П. Кайнаш, М.М. Бондар, О.І. Скоромна, 

Е. Б. Ібаєв

Розроблено модель апарату для смаження напівфабрикатів м’ясних посічених, яка відрізняється способом теплопідведення шля-

хом заміни металоємних та інерційних нагрівачів на без інерційні з рівномірним розподілом температурного поля плівкоподібним ре-

зистивним електронагрівачем випромінювального типу. Для конденсації соковмісних парів у функціонально замкнутих середовищах 

використовуються пластинчасті змієвикові рідинні охолоджувачі з елементами Пельтьє. При температурі нагрівальних поверхонь 

(180 °С) холодна сторона елемента Пельтьє забезпечує температуру охолоджуючої рідини до 10 °С. Запропоноване рішення призведе 

до конкурентоспроможності апарата, що пояснюється отриманими техніко-експлуатаційними показниками. 

Удосконалений апарат за 300 с забезпечує температуру у центрі виробу – 90 °С, а на поверхневих шарах – 130 °С, що характеризує 

кулінарну готовність м’ясних виробів. При виготовленні зразків традиційним шляхом, поверхневий шар прогрівається до 120 °С, а 
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центральний – 72 °С, при температурі контактної поверхні (160 °С) протягом 180 с з формуванням шкоринки. Крім того, різниця між 

протилежними шарами контрольного зразку – 85 °С, підтверджує нерівномірність прогрівання при смаженні традиційним способом, 

що пояснюється необхідністю використання допоміжних операцій з перевертання виробу Зменшено тривалість розігрівання до ро-

бочої температури на 88,6 %, знижено питомі витрати теплоти – на 43,0 та продуктивності на 14,8 % при повній кулінарній готовності 

виробів, у порівнянні з традиційним апаратом.

Підтверджено підвищення ресурсоефктивності апарата для смаження м’ясних виробів, що досягається втіленням запропоно-

ваних конструкторсько-апаратурних рішень з забезпеченням конкурентоспроможності апарату та дозволить отримати оригінальні 

м’ясні вироби.

Ключові слова: апарат смаження, теплопідведення, напівфабрикати посічені, плівкоподібний електронагрівач.


