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The study on the substantiation of using sprouted beans flour 
enriched with iodine and selenium in the production of the sour-milk 
product was carried out. The relevance of this research was deter-
mined by the lack of sour-milk products for people suffering from 
endocrine disorders; the shortage of these products at the market 
reaches about 23 % of the total manufacturing of produce. The study 
revealed that goat milk may be considered as the basis for the cre-
ation of a sour-milk product for special dietary consumption. Goat 
milk has a low content of αs1- αs2- and a high content of β-casein 
fractions of proteins in comparison with cow milk. It was established 
that it is rational to use the strains of cultures of Lactobacillus aci-
dophilus and Bifidobacterium lactis organisms in the ratio of 2:1 at 
the concentration of flour of sprouted beans in the amount of 2 % 
of the product weight. The samples have a clean, sour-milk smell, 
sour-milk flavor, dense clot, and 25.8 % more bifidobacteria cells 
compared to the control sample.

The dependences of a change in active acidity, effective viscosity 
on the use of various concentrations of sprouted beans flour during the 
production of the sour-milk product were obtained. It was established 
that active acidity in the samples using 1.5; 2, and 2.5 % is 4.68; 4.60 
and 4.58 pH units (respectively), which is by 0.04; 0.12 and 0.14 pH 
units less than the control sample. The use of flour from sprouted 
beans in the amount of 1.5...2.5 % reduces the area of the hysteresis 
loop, which indicates more pronounced thixotropic properties of the 
sour-milk product structure in comparison with the control sample.

The obtained regularities are scientific grounds for the develop-
ment of the formulation of the sour-milk item for a special dietary 
purpose with the preservation of organoleptic quality indicators that 
are usual for a consumer.

Keywords: sprouted beans flour, selenium, iodine, chick-pea, 
soy, milk, bifidobacteria, sour-milk product.
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The appropriateness of using the phospholipids of egg products 
has been considered as an alternative to synthetic emulsifiers in 
the technology of making milk-containing curds-based sour milk 
products (hereinafter, milk-containing products) of the functional 
purpose.

Underlying the development is the improvement of conven-
tional technology by replacing 50 % of milk fat with a blend of natu-
ral vegetable oils (based on the mathematically calculated ratios). 
This could increase the content of essential fatty acids to the level 
commensurate with the physiological norms of their consumption. 
Adding the products of chicken egg processing as a useful and safe 
natural emulsifier would prevent the separation of the product’s 
fatty phases. The emulsifying mixture “Prottekt 01” has been used 
as control.

The rational dosage for introducing the selected natural emulsi-
fiers has been determined, based on the calculation of 1...4 % to the 
mass of the introduced vegetable fats (blend), which ensure the 
highest fat-retaining capacity (FRC) indicator and do not affect the 
organoleptic characteristics of the product. 
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acteristics) for the varied fat and protein content. In the second 
stage, a comprehensive quality score of ice cream was used for 
modeling as a function of estimates of individual quality indicators, 
converted into scalable values using weights. The inverse relation-
ship between the values of the optimal protein content and the fat 
content of ice cream was determined. To achieve the maximum 
technological effect, in the composition of ice cream with a fat 
content of 0‒5 %, 6‒10 % and 11‒15 %, the need for micellar casein 
is 6‒5 %, 4‒3 % and 2.5–1 %, respectively. According to the results 
of calculating the percentage of energy value introduced by total 
protein (more than 20 %), it was concluded that ice cream with a 
fat content of 0‒5 % with mass fractions of micellar casein of 6‒5 % 
and total protein of 9.7‒8.7 % can be attributed to the category of 
products with high protein content. Ice cream with a fat content 
of 10‒15 % with mass fractions of casein micellar of 3‒1 % and 
total protein of 6.7‒4.7 % can be attributed to a product with high 
protein content. The results of the study allow expanding the range 
of protein-containing ice cream to meet the needs of consumers of 
different groups.

Keywords: ice cream, enrichment, micellar casein, composition 
optimization, comprehensive quality score.
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It has been established that the stability of direct emulsifiers 
(DE) «o/w» is 100 % in the case of using egg yolk powder or the 
emulsifier “Prottekt 01” in the amount of 3 %; egg powder or albu-
min – 4 %. 

The rational ratio of the formulation components has been de-
termined for such emulsions ‒ water phase:vegetable oil blend:egg 
yolk powder ‒ as 21:76:3, provided the lowest possible percentage of 
a water phase (whey) is introduced.

The dependence of a moisture-retaining capacity indicator on 
the moisture content in a milk-containing product that included the 
experimental samples of emulsions has been confirmed. The depen-
dence established is in good agreement with a phenomenon of the 
reduced moisture-retaining capacity in a food product when its fat 
content increases as a result of the lower moisture-retaining capacity 
of the fatty phase compared with the protein phase. 

The derived dependence of lecithin content on the indicators of 
FRC and DE proves the appropriateness of choosing the egg yolk 
powder as an emulsifier for making a milk-containing curds-based 
sour milk product. The highest indicators of FRC, 5 cm3/g, and the 
formation of 100 % of DE, are observed when using 3 % of the egg 
yolk powder (with a lecithin content of 10.3 g/100 g of the product) 
in the emulsifier composition.

Keywords: blend of vegetable oils, milk-containing curds-based 
sour milk product, egg yolk powder.
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The effect of casein on the quality of ice cream with different 
fat content was studied. According to functional and technologi-
cal characteristics, micellar casein was selected for the enrichment 
of ice cream. Using mathematical modeling in the environment of 
the MathCad-15 package, the mass fraction of micellar casein in 
the composition of ice cream with a fat content of 0 to 15 % was 
optimized in order to obtain a high-quality product. At the first 
stage, the response surface methodology was used to optimize the 
response functions (overrun, melting resistance, organoleptic char-
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In the production of natural fruit juices, the uniform distribu-
tion of fruit pulp particles in the volume is of great importance, 
which determines the aggregate stability of the system. To maintain 
the aggregate stability of fruit juices, stabilizers are used, which are 
polymers or surfactants. In this regard, the influence of natural poly-
mer agar on the stability of melon juice containing particles of melon 
pulp has been studied. The initial melon juice had a pH of 5.78 and a 
titrated acidity of 970.29 mg of citric acid/L, the content of soluble 
solids in it corresponded to 10.08 TSS Brix. Samples of melon juice 
with concentrations of 50, 70 and 90 % were used for research. The 
study of the stability of melon juice in the presence of agar was car-
ried out for 6 days on the Turbiscan device (France). It is shown that 
at concentrations of agar introduced into melon juice of 0.005 % and 
0.01 %, the system retains its aggregate stability, but when switching 
to a concentration of 0.02 %, the stability of the system decreases. 
The size of melon pulp particles changes accordingly. If the addition 
of agar concentration of 0.05 % and 0.01 % to the melon pulp re-
duces the particle size of the melon pulp, then an increase in the agar 
concentration to 0.02 % causes a certain increase in the particle size 
of the fruit pulp. This effect of agar concentration on the aggregate 
stability of melon juice is explained by the fact that at low concentra-
tions, polymer macromolecules, covering the surface of melon pulp 
particles, protect them from sticking. When the polymer concentra-
tion increases, melon pulp particles begin to stick together due to 
the coupling of loops and tails of agar macromolecules adsorbed on 
their surface.

Keywords: cloud melon juice, fruit pulp, agar, stabilization, ag-
gregation, sediment, flocculation.

References

1.	 Morais, D. R., Rotta, E. M., Sargi, S. C., Bonafe, E. G., Suzu-
ki, R. M., Souza, N. E. et. al. (2016). Proximate Composition, Min-
eral Contents and Fatty Acid Composition of the Different Parts 
and Dried Peels of Tropical Fruits Cultivated in Brazil. Journal 
of the Brazilian Chemical Society. doi: https://doi.org/10.5935/ 
0103-5053.20160178 

2.	 Da Silva, A. C., Jorge, N. (2014). Bioactive compounds of the lipid 
fractions of agro-industrial waste. Food Research International, 66, 
493–500. doi: https://doi.org/10.1016/j.foodres.2014.10.025 

3.	 Sabino, L. B. S., Gonzaga, M. L. C., Soares, D. J., Lima, A. C. S., 
Lima, J. S. S., Almeida, M. M. B. et. al. (2015). Bioactive com-
pounds, antioxidant activity, and minerals in flours prepared with 
tropical fruit peels. Acta Alimentaria, 44 (4), 520–526. doi: https:// 
doi.org/10.1556/066.2015.44.0023 

4.	 Krentz, A. J., Bailey, C. J. (2005). Oral Antidiabetic Agents. 
Drugs, 65 (3), 385–411. doi: https://doi.org/10.2165/00003495-
200565030-00005 

5.	 Foster, G. D., Wyatt, H. R., Hill, J. O. (2003). A randomized trial of 
a low-carbohydrate diet for obesity. ACC Current Journal Review, 
12 (4), 29. doi: https://doi.org/10.1016/s1062-1458(03)00265-4 

6.	 Carbonell, J. V., Tárrega, A., Gurrea, M. C., Sentandreu, E. (2011). 
Chilled orange juices stabilized by centrifugation and differential 
heat treatments applied to low pulp and pulpy fractions. Innova-
tive Food Science & Emerging Technologies, 12 (3), 315–319.  
doi: https://doi.org/10.1016/j.ifset.2011.04.009 

7.	 Aghajanzadeh, S., Kashaninejad, M., Ziaiifar, A. M. (2017). Cloud 
stability of sour orange juice as affected by pectin methylesterase 
during come up time: Approached through fractal dimension. In-
ternational Journal of Food Properties, 20 (sup3), S2508–S2519.  
doi: https://doi.org/10.1080/10942912.2017.1373124 

10.	 Nastaj, M., Sołowiej, B. G., Gustaw, W., Peréz‐Huertas, S., Mleko, S., 
Wesołowska‐Trojanowska, M. (2019). Physicochemical properties 
of High‐Protein‐Set Yoghurts obtained with the addition of whey 
protein preparations. International Journal of Dairy Technology,  
72 (3), 395–402. doi: https://doi.org/10.1111/1471-0307.12603 

11.	 Peng, Y., Serra, M., Horne, D. S., Lucey, J. A. (2009). Effect of For-
tification with Various Types of Milk Proteins on the Rheological 
Properties and Permeability of Nonfat Set Yogurt. Journal of Food 
Science, 74 (9), C666–C673. doi: https://doi.org/10.1111/j.1750-
3841.2009.01350.x 

12.	 Hajian, N., Salami, M., Mohammadian, M., Moghadam, M., Emam-
Djomeh, Z. (2020) Production of Low-Fat Camel Milk Func-
tional Ice creams Fortified with Camel Milk Casein and its Anti-
oxidant Hydrolysates. Applied Food Biotechnology, 7 (2), 95–102.  
doi: https://doi.org/10.22037/afb.v7i2.27779

13.	 Kaleda, A., Tsanev, R., Klesment, T., Vilu, R., Laos, K. (2018). 
Ice cream structure modification by ice-binding proteins. Food 
Chemistry, 246, 164–171. doi: https://doi.org/10.1016/j.food-
chem.2017.10.152 

14.	 Chauhan, J. M., Lim, S.-Y., Powers, J. R., Ross, C. F., Clark, S. (2010). 
Short communication: Low-fat ice cream flavor not modified by high 
hydrostatic pressure treatment of whey protein concentrate. Journal 
of Dairy Science, 93 (4), 1452–1458. doi: https://doi.org/10.3168/
jds.2009-2688 

15.	 Rybak, О. (2014). The role of milk proteins in the structure forma-
tion of dairy products. Ukrainian Food Journal, 3 (3), 350–360. 
Available at: http://nbuv.gov.ua/UJRN/UFJ_2014_3_3_5

16.	 Patel, M. R., Baer, R. J., Acharya, M. R. (2006). Increasing the 
Protein Content of Ice Cream. Journal of Dairy Science, 89 (5), 
1400–1406. doi: https://doi.org/10.3168/jds.s0022-0302(06)72208-1 

17.	 Regulation (EC) No 1924/2006 of the European Parliament and of 
the Council of 20 December 2006 on nutrition and health claims 
made on foods. Available at: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ 
en/TXT/?uri=CELEX:32006R1924

18.	 Abd El-Salam, M. H., El-Shibiny, S., Salem, A. (2009). Factors Af-
fecting the Functional Properties of Whey Protein Products: A 
Review. Food Reviews International, 25 (3), 251–270. doi: https://
doi.org/10.1080/87559120902956224 

19.	 Breus, N. M., Hrybkov, S. V., Polischuk, G. Y., Seidykh, O. L. (2019). 
Development of Mathematical Apparatus of the Expert System 
for Modelling Ice Cream Recipes with Specified Quality Param-
eters. Science and Innovation, 15 (5), 69–77. doi: https://doi.org/ 
10.15407/scine15.05.069 

DOI: 10.15587/1729-4061.2020.210503
STABILIZATION OF MELON CLOUDY JUICE WITH 
BIOPOLYMER AGAR (p. 31–38)

Sagdat Tazhibayeva 
Al-Farabi Kazakh National University, Almaty, Kazakhstan

ORCID: http://orcid.org/0000-0003-3300-3235

Bakyt Tyussyupova
Al-Farabi Kazakh National University, Almaty, Kazakhstan

ORCID: http://orcid.org/0000-0001-6149-2326

Inabat Khamitova
Al-Farabi Kazakh National University, Almaty, Kazakhstan

ORCID: http://orcid.org/0000-0002-6094-3321

Zhexenbek Toktarbay
Al-Farabi Kazakh National University, Almaty, Kazakhstan

ORCID: http://orcid.org/0000-0003-4131-0905

Kuanyshbek Musabekov 
Al-Farabi Kazakh National University, Almaty, Kazakhstan

ORCID: http://orcid.org/0000-0003-1114-1901



80

Eastern-European Journal of Enterprise Technologies ISSN 1729-3774	 4/11 ( 106 ) 2020

DOI: 10.15587/1729-4061.2020.209695
DEVELOPMENT OF WAFERS WITH FILLINGS MADE 
FROM ORGANIC RAW MATERIALS WITH IMPROVED 
CONSUMER PROPERTIES (p. 39–45)

Alina Tkachenko 
Poltava University of Economics and Trade, Poltava, Ukraine

ORCID: http://orcid.org/0000-0001-5521-3327

Ivan Syrokhman 
Lviv University of Trade and Economics, Lviv, Ukraine

ORCID: http://orcid.org/0000-0002-0467-4198

Vyacheslav Skrypnyk 
Poltava University of Economics and Trade, Poltava, Ukraine

ORCID: http://orcid.org/0000-0001-8883-7398

Gabriella Birta 
Poltava University of Economics and Trade, Poltava, Ukraine

ORCID: http://orcid.org/0000-0001-6952-7554

Yuriy Burgu 
Poltava University of Economics and Trade, Poltava, Ukraine

ORCID: http://orcid.org/0000-0003-0560-1203

To improve the fatty acid and amino acid composition, as 
well as the organoleptic characteristics of flour confectionery 
products, new formulations for wafers “Summer Temptation” and 
“Coconut Delight” with fillings made from organic raw materials 
have been developed. Both products’ formulations contain pure 
organic raw materials. The composition of “Summer Temptation” 
wafers includes buckwheat flour, cane sugar, butter, skimmed milk 
powder, sea buckthorn oil, and lemongrass powder. Rice flour, 
coconut sugar, dry coconut milk, coconut oil, lemongrass powder 
are added to the composition of “Coconut Delight” wafers. The 
developed products have excellent organoleptic characteristics 
that are confirmed by the conclusions from a tasting board. Safety 
indicators also comply with regulatory requirements. Both samples 
are distinguished by a lower content of heavy metals compared to 
control. Since the fatty base and flour were replaced in the new 
samples in comparison with the control formulation, the fatty acid 
and amino acid compositions of the products were investigated. 
The sample, based on organic buckwheat flour, demonstrated the 
best amino acid composition. The content of essential amino acids 
in the sample “Coconut Delight” increased slightly. The content 
of saturated fatty acids decreased by almost 1.5 times in both 
developed products. At the same time, the content of unsaturated 
fatty acids in both types of wafers increased by almost 4 times in 
comparison with control.

These results indicate that the use of organic raw materials 
in the production of wafers with fillings improves their consumer 
properties. The addition of unconventional organic oils to the fillings 
improves the fatty acid composition while the replacement of flour 
in wafer sheets improves the amino acid composition. The obtained 
results can be used at enterprises in the food industry to expand the 
range of organic products.

Keywords: amino acid composition, fatty acid composition, 
organic products, pastry, wafers with fillings.
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semifinished products with poultry meat. Eastern-European Jour-
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for 15–20 minutes in the presence of an oxygen absorber. The de-
pendence regarding the impact of indicators of peroxide and acid 
numbers on residual content of sodium nitrite accumulation during 
long-term storage, depending on the formulation composition of 
sausage products was found.

According to the data of stability of microbiological indicators 
of pasteurized sausage products and increased values of peroxide 
and acid numbers, the mathematical dependences to determine the 
shelf life of sausages were obtained. The dependences substantiate 
the extended storage for boiled sausage products of the first and top-
grade under the condition of using the protective barrier multilayer 
polymeric materials and the elements of “active packaging”.

The conducted optimization modeling in accordance with the 
obtained experimental data substantiates with high confidence prob-
ability the relations between the indicators of quality and safety of 
sausage products at their shelf life that is longer than normatively 
recommended. Due to the analysis of response surfaces, an extended 
shelf life of the high-grade pasteurized sausage products of the boiled 
group was estimated to be up to 95 days, of the first grade – up to 
83 days. The obtained mathematical dependences make it possible 
to predict the shelf life of pasteurized boiled sausage products, de-
pending on the formulation composition and the use of an oxygen 
absorber during pasteurization.

The presented prediction and substantiation of the shelf life 
was performed for sausages, the formulation of which contained 
the traditional kinds of meat: beef, pork, and poultry. In addition, 
poultry of mechanical rolling, protein stabilizer and animal pro-
teins based on pig skins, dairy products and spices were included 
in the composition. In the process of production, sausages were 
subject to re-pasteurizing at the temperature of 85–90 °C for 
15–20 minutes.

Keywords: small sausages, pasteurization, storage, residual ni-
trite, peroxide peroxide value, acid value, microflora.
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A new technique for removing a gel layer from the membrane 
surface during the ultrafiltration concentration of pectin extract 
has been considered. An experimental setup has been designed and 
a procedure for processing the results of studying the process of the 
concentration of pectin extracts has been devised, using a technique 
of removing a gel layer from the membrane surface. The paper re-

were added to oil samples in experimental concentrations. The 
samples were stored in the laboratory conditions at the temperature  
of (20±2) °C. The study was performed for 5 months. The values of 
the acid and peroxide numbers were determined.

The most effective blend of antioxidants showed the increase 
in the acid number from 0.12 to 0.20 mg KOH/g (concentration of 
green tea extract – 0.05 %, without the addition of oak bark extract).

According to the values of the peroxide number, the most ef-
fective blends of antioxidants were the experiment points with the 
following green tea extract:oak bark extract ratio: (0.05:0.05) %, 
(0.025:0.025) %, (0.025:0.05) %, (0.05:0.025) %.

To determine the induction period of oil and, accordingly, its 
shelf life under experimental conditions, the values of the peroxide 
numbers were used. It is rational to use extractives from oak bark and 
green tea under the following conditions: the concentration of each 
of the antioxidant extracts in terms of dry matter – (0.0250.04) %. 
The maximum induction period is 100 days.

The efficiency of natural antioxidants in terms of the con-
centration of oak bark and green tea extracts is 0.05 and 0.025 %, 
respectively, was compared to the effectiveness of the corresponding 
concentration of one of the synthetic antioxidants – butylhydroxy-
anisole. When using butylhydroxyanisole, the induction period of oil 
was 65 days, and when using natural antioxidants – 74 days.

Keywords: oil, antioxidant, oxidative spoilage, hydrolytic spoil-
age, induction period, economic substantiation.
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ports the results of studying the application of a vibration stirring 
technique to eliminate the gel layer and its effect on membrane 
performance. Mathematical models have been built and the modes to 
perform the process of the ultrafiltration of pectin extract by using 
vibration stirring have been determined.

The graphical dependences of the quantitative and qualitative 
characteristics of pectin concentrate (the concentration of pectin 
substances and dry substances in the concentrate and permeate) 
have been given that depend on the input parameters of the tem-
perature and pressure of the ultrafiltration concentration process. An 
analysis of the given characteristics has made it possible to establish 
the rational input parameters for the process of concentrating pectin 
extracts. The rational operating parameters of the process of concen-
trating pectin extracts when using a new technique for eliminating 
the gel layer are the filtration pressure of 0.4–0.5 MPa, a temperature 
of 35...45 °С, a duration of 1.5–2.0 hours, and a vibration stirring 
speed of 1.5‒1.7 m/s.

This study was performed with the aim of intensifying the 
membrane concentration of pectin extracts, improving the tech-
nical level of the concentration process, and implementing the 
developed technique under industrial conditions. Based on the 
research results, the expediency of using a new technique for 
removing the gel layer has been established. Further implementa-
tion of these results in the food and processing industry would 
make it possible to apply them in the production of a wide range 
of pectin products.

Keywords: pectin extract, membrane treatment, polarization 
layer, ultrafiltration concentration, vibration stirring.
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The result of improving the pasteurizer is a 6-fold decrease in the 
specific metal consumption by the device, in comparison with the ba-
sic design (26 kg/m2 versus 160 kg/m2). The duration of heating and 
pasteurization of drinking milk at a temperature of 73...77 °C while 
aging over 15...20 s is 27.5 s, which is 1.8 times less. A reduction in 
the heat consumption for heating the apparatus is achieved, which is 
1,372.8 kJ (CPiPPU – Continuous “pipe in pipe” pasteurization unit), 
in comparison to the consumption by the basic pasteurizer, 8,448 kJ.

The uniformity of flow heating was established when its speed 
changes from 0.03 to 0.40 m/s  for various heat supply techniques; 
under the condition υ=0.4 m/s, a temperature drop is ensured: at 
internal heating ‒ 1.4 °C; in the basic design with external heating 
by a hot heat carrier ‒ 2.7 °C; and in the proposed CPiPPU with 
double-sided heating ‒ 0.5 °C. The comparison of heat supply tech-
niques confirms the heat exchange efficiency of raw material process-
ing by CPiPPU while ensuring a minimum temperature drop. The 
improved continuous pipe-in-pipe pasteurization unit based on the 
double-sided heating by a flexible film resistive electric heater of the 
radiating type (FFREHRT) is resource-efficient and can be used to 
heat food raw materials in the temperature range 15...110 °C.

Keywords: pasteurization, milk, pipe-in-pipe heat exchanger, 
heat supply, flow rate, electric heating.
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SUBSTANTIATING THE USE OF SPROUTED BEANS FLOUR IN THE PRODUCTION OF SOUR MILK PRODUCTS 
BASED ON GOAT MILK (p. 6–13)

Y. Biletska, V. Babenko, A. Krivtsova, R. Plotnikova, O. Skyrda, Т. Ryzhkova

Проведено дослідження по обґрунтуванню використання борошна пророщених бобових збагачених на йод та селен під час ви-
робництва кисломолочного продукту. Актуальність проведених досліджень зумовлена  нестачею кисломолочних виробів для осіб, 
які страждають на ендокринні порушення, незаповненість ринку яких сягає близько 23 % від загального виробництва продукції. В 
результаті дослідження вставлено, що молоко кіз можливо розглядати як основу для створення кисломолочного продукту для спе-
ціального дієтичного споживання. Молоко кіз містить у своєму складі низький вміст αs1- αs2- та високий міст β-казеїнових фракцій 
білків у порівнянні з молоком корів. Встановлено, що раціонально використовувати штампи культур мікроорганізмів Lactobacillus 
acidophilus і Bifidobacterium lactis у співвідношенні 2:1 при концентрації борошна пророщених бобових у кількості 2 % до маси про-
дукту. Зразки мають чистий, кисломолочний запах, кисломолочний смак, щільний згусток, та на 25,8 % більше клітин біфідобактерій 
порівняно з контрольним зразком. 

Отримані залежності зміни активної кислотності, ефективної в’язкості від використання різних концентрацій борошна пророще-
них бобових під час виробництва кисломолочного продукту. Встановлено, що активна кислотність у зразках з використанням 1,5; 2 
та 2,5 % складає – 4,68; 4,60 та 4,58 рН одиниць, (відповідно), що на 0,04; 0,12 та 0,14 рН одиниць менше ніж у контрольному зразку. 
Використання борошна з пророщених бобових у кількості 1,5…2,5 % зменшує площу петлі гистерезиса, що свідчить про більше ви-
ражені тиксотропні властивості структури кисломолочного продукту порівняно з контролем.

Отримані закономірності є науковим підгруням для розроблення рецептури кисломолочного продукту для спеціального дієтич-
ного призначення із збереженням звичних для споживача органолептичних прокатників’якості.

Ключові слова: борошно пророщених бобових, селен, йод, нут, соя, молоко, біфідобактерії, кисломолочний продукт.
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DETERMINING THE EFFICIENCY OF USING EGG PRODUCTS FOR THE STABILIZATION OF EMULSION WHEN 
MAKING MILK-CONTAINING CURDS-BASED PRODUCTS (p. 14–23)

T. Belemets, I. Radzievskaya, N. Yushchenko, U. Kuzmyk

Розглянуто доцільність використання фосфоліпідів яєчних продуктів як альтернативи синтетичним емульгаторам у технології 
продуктів молоковмісних сирних кисломолочних (далі – продуктів молоковмісних) функціонального призначення.  

В основу розробки покладено удосконалення традиційної технології шляхом, 50 % заміни молочного жиру на купаж натуральних 
рослинних олій (за математично прорахованих співвідношень). Це дозволить підвищити вміст ессенціальних жирних кислот до рівня, 
співвідносного з фізіологічними нормами їх споживання. Додавання продуктів переробки курячих яєць у якості корисного та безпечного 
натурального емульгатору дозволить попередити розділення жирових фаз продукту. Контроль – емульгуюча суміш «Проттект 01».

Визначено раціональні дози введення обраних натуральних емульгаторів, із розрахунку 1…4 % до маси введених рослинних 
жирів (купажу), котрі забезпечують найвищий показник жироутримувальної здатності (ЖУЗ) та не впливають на органолептичні 
показники продукту.

Встановлено, що стійкість прямих емульсії (СЕ) «о/в» становить 100 % у разі використання жовткового порошку або емульгатора 
«Проттект 01» у кількості 3 %; яєчного порошку або альбуміну – 4 %.

Встановлено раціональне співвідношення рецептурних компонентів таких емульсій – водна фаза: купаж рослинних олій: 
жовтковий порошок як 21:76:3 за умови найменшого можливого відсотку введення водної фази (молочної сироватки).

Підтверджена залежність показника вологоутримуючої здатності від вмісту вологи у продукті молоковмісному з 
експериментальними зразками емульсій. Виявлена залежність добре узгоджуються з явищем зниження вологоутримувальної 
здатності харчового продукту при збільшенні в ньому вмісту жиру внаслідок більш низької вологоутримуючої здатності жирової 
фази порівняно з білковою.

Встановлена залежність між вмістом лецитину та показниками ЖУЗ і СЕ доводить доцільність вибору саме жовткового порошку 
у якості емульгатора для виробництва продукту молоковмісного сирного кисломолочного. Найвищі показники ЖУЗ – 5 см3/г та утво�-
рення 100 % СЕ відмічаються при використанні 3% жовткового порошку (з вмістом лецитину – 10,3 г/100 г продукту) у складі емульсії.

Ключові слова: купаж рослинних олій, продукт молоковмісний сирний кисломолочний, жовтковий порошок.

DOI: 10.15587/1729-4061.2020.208954
DETERMINING THE EFFECT OF CASEIN ON THE QUALITY INDICATORS OF ICE CREAM WITH DIFFERENT FAT 
CONTENT (p. 24–30)

G. Polishchuk, N. Breus, I. Shevchenko, V. Gnitsevych, T. Yudina, G. Nozhechkina-Yeroshenko, T. Semko

Досліджено вплив казеїну на показники якості морозива з різним вмістом жиру. За функціонально-технологічними характерис-
тиками для збагачення морозива обрано казеїн міцелярний. Із застосуванням математичного моделювання у середовищі математич-
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ного пакету MathCad 15 оптимізовано масову частку казеїну міцелярного у складі морозива жирністю від 0 до 15 % з метою одержання 
продукту високої якості. На першому етапі для оптимізації функцій відгуку (збитості, опору таненню, органолептичних характеристик) за 
варійованого вмісту жиру та білку використано методологію поверхні відгуку. На другому етапі для моделювання використано комплек-
сний показник якості морозива як функцію оцінок одиничних показників якості, переведених у масштабовані значення за допомогою кое-
фіцієнтів вагомості. Встановлено зворотню залежність між значеннями оптимального вмісту білку та жирністю морозива. Для досягнення 
максимального технологічного ефекту у складі морозива жирністю 0‒5 %, 6‒10 % та 11‒15 % потреба у казеїні міцелярному становить 
6‒5 %, 4‒3 % та 2,5–1 %, відповідно. За результатами розрахунку процентної частки енергетичної цінності, що привнесена загальним білком 
(більше 20 %), було зроблено висновок про можливість віднесення морозива жирністю 0‒5 % з масовими частками казеїну міцелярного 
6‒5 % і загального білка 9,7‒8,7 % до категорії продуктів з високим вмістом білка. Морозиво жирністю 10‒15 % з масовими частками казеїну 
міцелярного 3‒1 % і загального білка 6,7‒4,7 % може бути віднесено до продукту з підвищеним вмістом білка. Результати дослідження до-
зволяють розширити асортиментний ряд білоквмісного морозива для задоволення потреб споживачів різних груп.

Ключові слова: морозиво, збагачення, казеїн міцелярний, оптимізація складу, комплексний показник якості.
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STABILIZATION OF MELON CLOUDY JUICE WITH BIOPOLYMER AGAR (p. 31–38)

Sagdat Таzhibayeva, Bakyt Тyussyupova, Inabat Khamitova, Zhexenbek Toktarbay, Kuanyshbek Мusabekov, Gulnur Daribayeva

При виробництві натуральних фруктових соків велике значення має рівномірний розподіл часток фруктової м’якоті в обсязі, 
що визначає агрегатну стійкість системи. Для підтримки сукупної стабільності фруктових соків використовуються стабілізатори, 
що представляють собою полімери або поверхнево-активні речовини. У зв’язку з цим було вивчено вплив природного полімерного 
агару на стабільність динного соку, що містить частинки м’якоті дині. Вихідний сік дині мав pH 5,78 і титровану кислотність 970,29 
мг лимонної кислоти/л, вміст в ньому розчинних сухих речовин відповідало 10,08 TSS Brix. Для дослідження використовували 
зразки динного соку з концентрацією 50, 70 і 90 %. Дослідження стабільності соку дині в присутності агару проводили протягом 6 
днів на приладі Turbiscan (Франція). Показано, що при концентраціях агару, що вводиться в сік дині 0,005 % і 0,01 %, система збері-
гає агрегатну стійкість, але при переході на концентрацію 0,02 % стабільність системи знижується. Відповідно змінюється і розмір 
часток м’якоті дині. Якщо додавання агару з концентрацією 0,05 % і 0,01 % до м’якоті дині зменшує розмір частинок м’якоті дині, то 
збільшення концентрації агару до 0,02 % викликає деяке збільшення розміру часток м’якоті плодів. Такий вплив концентрації агару 
на агрегатну стабільність динного соку пояснюється тим, що при низьких концентраціях макромолекули полімеру, покриваючи по-
верхню частинок м’якоті дині, захищають їх від прилипання. Коли концентрація полімеру збільшується, частинки м’якоті дині по-
чинають злипатися через зчеплення петель і хвостів макромолекул агару, адсорбованих на їх поверхні.

Ключові слова: неосвітлений сік дині, м’якоть плодів, агар, стабілізація, агрегація, осад, флокуляція.

DOI: 10.15587/1729-4061.2020.209695
DEVELOPMENT OF WAFERS WITH FILLINGS MADE FROM ORGANIC RAW MATERIALS WITH IMPROVED 
CONSUMER PROPERTIES (p. 39–45)

A. Tkachenko, I. Syrokhman, V. Skrypnyk, G. Birta, Y. Burgu

З метою поліпшення жирнокислотного і амінокислотного складу та органолептичних характеристик борошняних кондитерських 
виробів створено нові рецептури вафель з начинками з органічної сировини  «Літня спокуса» та «Кокосова насолода». У рецептурах 
обох виробів використано повністю органічну сировину. До складу вафель «Літня спокуса» увійшли: борошно гречане, цукор трос-
тинний, масло вершкове, молоко сухе знежирене та олія обліпихова, порошок лемонграсу. До складу вафель «Кокосова насолода» 
додано борошно рисове, цукор кокосовий, молоко сухе кокосове, кокосову олію, порошок лемонграсу. Розроблені продукти мають 
відмінні органолептичні характеристики, що підтверджено висновками дегустаційної комісії. Показники безпечності також відпові-
дають вимогам нормативної документації. Обидва зразки відрізняються меншим вмістом важких металів порівняно з контролем. Так 
як у нових зразках замінено жирову основу та борошно у порівнянні з контрольною рецептурою, було досліджено жирнокислотний та 
амінокислотний склад виробів. Кращим амінокислотним складом відрізнявся зразок на основі гречаного органічного борошна. Вміст 
незамінних амінокислот у зразку «Кокосова насолода» зріс не суттєво. Вміст насичених жирних кислот знизився майже у 1,5 рази у 
обох розроблених виробах. У той же час вміст ненасичених жирних кислот зріс в обох вафлях порівняно з контролем майже у 4 рази.

Ці результати вказують на те, що використання органічної сировини у виробництві вафель з начинками поліпшує їх споживні 
властивості. Додавання до начинок нетрадиційних органічних олій дає змогу поліпшити жирнокислотний склад, а заміна борош-
на у вафельних листах поліпшує амінокислотний склад. Отримані результати можуть використовувати підприємства харчової 
промисловості для розширення асортименту органічної продукції.

Ключові слова: амінокислотний склад, жирнокислотний склад, орагнічна продукція, борошняні вироби, вафлі з  начинками.

DOI: 10.15587/1729-4061.2020.209588
SUBSTANTIATING THE OPTIMIZED SHELF LIFE OF PASTEURIZED SAUSAGES WITH THE ELEMENTS OF 
ACTIVE PACKAGING (p. 46–54)

V. Pasichnyi, O. Shevchenko, О. Khrapachov, А. Marynin, I. Radzievska, Y. Matsuk, A. Geredchuk, M. Kuligin

За результатами досліджень проведено оптимізаційне моделювання та обґрунтовано терміни зберігання пастеризованих ковбас-
них виробів вареної групи з елементами активного пакування. Повторну пастеризацію проводили  за температури 85–90 °С протягом 
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15–20 хвилин у присутності поглинача кисню. Виявлено залежність щодо впливу на залишковий вміст нітриту натрію накопичення в 
процесі тривалого зберігання  показників пероксидного та кислотного чисел в залежності від рецептурного складу ковбасних виробів.

На підставі даних стабільності мікробіологічних показників пастеризованих ковбасних виробів та підвищення значень перок-
сидного і кислотного чисел отримано математичні залежності для визначення термінів зберігання ковбас. Залежності обґрунтовують 
для варених ковбасних виробів першого та вищого сорту терміни тривалого зберігання, за умови використання захисних бар'єрних 
багатошарових полімерних матеріалів та елементів «активного пакування».

Проведене оптимізаційне моделювання відповідно до отриманих  експериментальних даних обґрунтовує, з високою довірчою 
ймовірністю, зв'язок між показниками якості та безпечності ковбасних виробів в термінах зберігання більшому за нормативно реко-
мендований. Завдяки аналізу поверхонь відгуку спрогнозовано більш тривалий термін зберігання пастеризованих ковбасних виробів 
вареної групи для вищого сорту до 95 діб, першого до 83 діб. Отримані математичні залежності дозволяють прогнозувати терміни 
зберігання пастеризованих варених ковбасних виробів залежно від складу рецептур та використанню поглинача кисню в процесі 
пастеризації.

Наведене прогнозування та обґрунтування термінів зберігання проведено для сардельок в складі рецептур яких, використано 
традиційні види м’яса – яловичина, свинина, м'ясо птиці. Крім того в складі використовували м'яса птиці механічного обвалювання, 
білковий стабілізатор і тваринні білки на основі шкури свиней, молочні продукти і прянощі. В процесі виробництва сардельки піддані 
повторній пастеризації при температурі 85–90 °С протягом 15–20 хвилин.

Ключові слова:  сардельки, пастеризація, зберігання, залишковий нітрит, пероксидне число, кислотне число, мікрофлора.

DOI: 10.15587/1729-4061.2020.209000
DETERMINATION OF THE INFLUENCE OF NATURAL ANTIOXIDANT CONCENTRATIONS ON THE SHELF LIFE 
OF SUNFLOWER OIL (p. 55–60)

N. Sytnik, E. Kunitsia, V. Mazaeva, A. Chernukha, O. Bezuglov, O. Bogatov, D. Beliuchenko, A. Maksymov, M. Popov, I. Novik

Досліджено вплив природних антиоксидантів з різних видів рослинної сировини на процеси окиснювального та гідролітичного 
псування соняшникової олії під час зберігання. Рослинні антиоксиданти є більш екологічними та безпечними у порівнянні з 
синтетичними.

В якості рослинної сировини використано листя зеленого чаю та кора дубу. До зразків олії додано водно-етанольні екстракти з 
рослинної сировини в дослідних концентраціях. Зразки зберігалися в лабораторних умовах за температури (20±2) °С. Дослідження 
проводили протягом 5 місяців. При цьому визначали значення кислотного та пероксидного чисел.

Найефективніша суміш антиоксидантів показала зростання кислотного числа від 0,12 до 0,20 мг KОН/г (концентрація екстракту 
зеленого чаю – 0,05 %, без додавання екстракту кори дубу).

За значеннями пероксидного числа найбільш ефективними сумішшами антиоксидантів виявилися точки експерименту з таким 
співвідношенням екстракт зеленого чаю:екстракт кори дубу: (0,05:0,05) %, (0,025:0,025) %, (0,025:0,05) %, (0,05:0,025) %.

Для визначення періоду індукції олії та, відповідно, її терміну придатності в умовах експерименту, використано значення 
пероксидних чисел. Раціональним є використання екстрактивних речовин з кори дубу та зеленого чаю за таких умов: концентрація 
кожного з екстрактів-антиоксидантів в перерахунку на суху речовину – (0,025–0,04) %. Максимальний період індукції складає 
100 діб.

Ефективність природних антиоксидантів за умов концентрації екстрактів кори дубу та зеленого чаю відповідно 0,05 та 
0,025 % порівняно з ефективністю відповідної концентрації одного із синтетичних антиоксидантів – бутилгідроксианізолу. Під час 
використання бутилгідроксианізолу період індукції олії склав 65 діб, а під час використання природних антиоксидантів – 74 доби.

Ключові слова: олія, антиоксидант, окиснювальне псування, гідролітичне псування, період індукції, економічне обгрунтування.

DOI: 10.15587/1729-4061.2020.208984
DEVELOPING A TECHNIQUE FOR THE REMOVING OF A GEL LAYER IN THE PROCESS OF MEMBRANE 
TREATMENT OF PECTIN EXTRACT (p. 63–69)

G. Deynichenko, V. Guzenko, D. Dmytrevskyi, V. Chervonyi, O. Omelchenko, D. Horielkov, O. Melnik, O. Korolenko

Розглянуто питання щодо нового способу усунення гель-шару на поверхні мембран за ультрафільтраційного концентрування 
пектинового екстракту. Розроблено експериментальну установку і методику обробки результатів дослідження процесу концентруван-
ня пектинових екстрактів із застосуванням способу видалення гель-шару на поверхні мембрани. Представлені результати досліджень 
застосування способу вібраційного перемішування для усунення гель-шару і його впливу на продуктивність мембран. Отримано 
математичні моделі та визначено режими проведення процесу ультрафільтрації пектинового екстракту із застосуванням вібраційного 
перемішування.

Приведені графічні залежності кількісних та якісних характеристик пектинових концентратів (концентрація пектинових речовин 
та сухих речовин в концентраті) в залежності від вхідних параметрів температури та тиску процесу ультрафільтраційного концен-
трування. Аналіз приведених характеристик дозволив встановити раціональні вхідні параметри процесу концентрування пектинових 
екстрактів. Раціональними робочими параметрами процесу концентрування пектинових екстрактів із застосуванням нового способу 
видалення гель-шару є тиск фільтрації 0,4–0,5 МПа, температура 35…45 °С, тривалість –1,5–2,0 години та швидкість вібраційного 
перемішування 1,5–1,7 м/с. 

Дане дослідження проведене з метою інтенсифікації мембранного концентрування пектинових екстрактів, підвищення техніч-
ного рівня процесу концентрування та реалізації розробленого способу в промислових умовах. За результатами досліджень було 
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встановлено доцільність застосування нового способу видалення гель-шару. Подальше впровадження цих результатів у харчову та 
переробну промисловість дасть змогу застосувати їх у виробництві пектинопродуктів широкого асортименту.

Ключові слова: пектиновий екстракт, мембранна обробка, поляризаційний шар, ультрафільтраційне концентрування, вібраційне 
перемішування.

DOI: 10.15587/1729-4061.2020.208990
IMPROVEMENT OF THE CONTINUOUS “PIPE IN PIPE” PASTEURIZATION UNIT (p. 70–75)

An. Zahorulko, A. Zagorulko, M. Yancheva, O. Dromenko, M. Sashnova, K. Petrova, L. Polozhyshnikova, N. Budnyk

Запропоновані в статті інженерно-технологічні рішення спрямовані на вдосконалення безперервної пастеризаційної установки 
«труба в трубі, оскільки при переробці молочної сировини саме пастеризація значною мірою впливає на якість готового продукту, 
а більшість обладнання має непрямий спосіб теплопідведення. Використання різноманітних теплоносіїв пов’язані зі складністю 
експлуатаційного характеру, наявністю додаткових витрат на їх нагрівання, транспортування, автоматизацію та стабілізацію 
температурного поля при обробці сировини. 

В результаті вдосконалення пастеризатора досягається зменшення в 6 раз питомої металоємністі апарату в порівнянні з базовою 
конструкцією (26 кг/м2, відповідно до 160 кг/м2). Тривалість підігрівання та пастеризації питного молока за температури 73…77 °C 
при витримці 15…20 с становить – 27,5 с, що у 1,8 разів менше. Забезпечується зменшення витрати теплоти на нагрівання апарата, яке 
становить – 1372,8 кДж (ПУТвТ), порівняно з витратами в базовому пастеризаторі – 8448 кДж. 

Встановлено рівномірність нагрівання потоку при зміненні швидкості від 0,03 до 0,40 м/с для різних способів теплопідведення 
– при умові υ=0,4 м/с забезпечується перепад температури: при внутрішньому нагріванні – 1,4 °C; в базової конструкції з зовнішнім 
нагрівом гарячим теплоносієм – 2,7 °C та у запропонованому ПУТвТ з двостороннім обігрівом – 0,5 °C. Проведене порівняння 
способів теплопідведення підтверджує  тепломасообмінну ефективність обробці сировини в ПУТвТ при забезпечення мінімального 
перепаду температури.

Удосконалена безперервна пастеризаційна установки «труба в трубі» на основі двостороннього нагрівання ГПРЕнВТ 
характеризується ресурсоефективністю та може бути використана в якості підігрівача харчової сировини в температурному діапазоні 
15...110 °C.

Ключові слова:  пастеризація, молоко, теплообмінник труба в трубі, теплопідведення, швидкість потоку, електричний нагрів.


