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In order to determine the influence of juniper fruits (Juniperus 

communis L) on the formation of bread quality, the optimization of 

the component composition of a new product with increased nutri-

tional value was carried out. To optimize the recipe composition, the 

response surface methodology was used. The maximum value of the 

complex indicator of the quality of new bread is noted when the mass 

fraction of sodium chloride is 1.45 % and the mass fraction of crushed 

juniper fruits is 3.17 %. According to the developed recipe, proto-

types of the product were developed and the main quality indicators 

were determined. Based on the analysis of the chemical composition, 

it was found that bread with the inclusion of 3 % crushed juniper 

fruits is characterized by an increased content of protein, fiber, vi-

tamins, micro- and macroelements compared to the control sample.

The influence of juniper on microbiological parameters and shelf 

life of the finished product was established. The new type of fortified 

bread with the addition of 3 % crushed juniper fruits can be stored 

without changing the quality indicators for up to 72 hours, which 

exceeds the same indicator of the control bread sample.

In the course of the study, the influence of juniper on the antioxi-

dant activity and safety indicators of bread was determined. The inclu-

sion of crushed juniper fruits in the bread made it possible to double 

the antioxidant activity compared to the control sample, which is 15.5 

and 7.5 mg/100 g, respectively. In terms of safety indicators, the de-

veloped bread fully meets the requirements of regulatory documents.

The results obtained make it possible to recommend for produc-

tion a new type of fortified bread with increased nutritional value 

with the inclusion of crushed juniper fruits in its recipe, which will 

expand the range of health products.
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The effect of water-heat treatment and time of electromagnetic 

irradiation on the yield and quality of flattened wholegrain cereal 

from emmer wheat is investigated. A comparative analysis of cereal 

yield and cooking time at different moisture contents and time of 

electromagnetic irradiation of grain before flattening is carried 

out. The degree of influence of the investigated factors on the total 

yield of flattened wholegrain cereal and high-grade flattened cereal 

is determined.

The effect of electromagnetic irradiation on the yield of high-

grade flattened cereal is significant. Moistening does not affect the 

overall cereal yield. The highest total yield of cereal was obtained 

after grain irradiation for 20–80 s, and the lowest – after 180 s. The 

highest yield of high-grade flattened cereal was obtained with an ir-

radiation time of 80–100 s, while the lowest – 20 s.

Moistening of emmer wheat grain by 1.0 % allows increasing the 

yield of high-grade flattened cereal from 89.6 to 92.3 %. In this case, 

the optimal irradiation time is reduced from 100 to 80 s.

It is found that emmer wheat grain cereal is of high culinary 

quality. The cooking time of high-grade cereal is reduced as a result 

of moistening and electromagnetic irradiation of grain. With short-

term electromagnetic irradiation of grain (20 s), the cooking time 

of high-grade cereal is 19.1 minutes, and after long-term (180 s) it 

decreased to 15.9 minutes.

The use of optimal processing parameters (moistening by 1.0 %, 

irradiation for 80–100 s) provides the 91.7–92.3 % yield of high-

grade wholegrain flattened cereal with a culinary score of 7.3 points. 

The cereal quality meets the requirements of DSTU 76992015. The 

difference from the classical method is the use of unhulled emmer 

wheat grain. The developed recommendations can be used by enter-

prises to intensify production.
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This paper reports the design of nanotechnology for processing 

chickpea into protein plant additives in the form of finely-dispersed 

pastes and nanopowders, based on the use of a deep processing 

method. A comprehensive effect exerted on the raw materials by the 

steam-thermal treatment and fine grinding using the modern equip-

ment at restaurant enterprises has proven to be a real innovation. 

The technology involves the processes of steam- and mechanode-

struction of most of the biopolymers in chickpea (proteins, starch, 

cellulose, pectin) to individual monomers (40...70 %), which are in 

the nanoscale easily-digestible form. The proposed method of deep 

processing makes it possible to better utilize the biological potential 

of raw materials.

The resulting protein supplements made from chickpea in com-

bination with fruit and vegetable additives (from carrot, pumpkin, 

apple, lemon with zest, garlic, celery and ginger roots) were used as 

formulation components in the development of a new generation of 

confectionery products that promote the strengthening of immu-

nity. We have devised waffle confectionery products, sponge cakes, 

dry waffle breakfasts, salted fillings for the confectionery products 

“PanCake”, etc. Confectionery of the new generation differs from 

the conventional one by the absence or insignificant amount of 

sugar, low content of fat (to 5 %), high content of complete pro-

tein (13...20 %). In addition, 100 g of products can meet the daily 

need for BAS (β-carotene, phenolic compounds) and 0.5 daily need 

for vitamin C. The resulting food products are natural and do not 

contain harmful food impurities.

Keywords: chickpea processing, finely-dispersed puree, protein 

plant supplements, cryopowders, confectionery, health products.
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It was determined that the use of protein-polysaccharide com-

plexes in the technology of butter pastes makes it possible to reduce 

the caloric content of products by 2...3 % and increase the nutritional 

value by increasing the protein content up to 8.2 %. The biological 

value of the protein of new types of butter pastes, stabilized protein-

polysaccharide complexes based on milk protein, was 43.6 %, based 

on milk and pea protein isolate ‒ 45.0 %. This can be explained by 

the partial compensation of the lack of essential acids at the expense 

of plant protein.

It was established that the introduction of dry powder of blue-

berries and pea protein isolate makes it possible to enrich the product 

with a complex of biologically active and mineral substances. The de-

gree of meeting the daily requirement by using 10 g of the product is: 

calcium ‒ by 1.0 % on average; potassium ‒ 0.6 %, iron ‒ 0.3...0.6 %, 

rutin ‒ 2.6 %.

The introduction of blueberry micronutrients into the butter 

paste would increase the biological value of the protein by 2.5 %. 

The use of pea protein isolate could increase it by 1.5 %, which is 

due to partial compensation of deficient amino acids through plant 

components.

Thus, due to the enrichment of the pastes with high-grade pro-

tein with a high degree of digestibility, it may become possible to 

increase the nutritional value of products.

The social effect of the introduction of new types of butter pastes 

into production is to improve the nutritional structure of the popu-

lation through the use of low-fat analogs of butter, enriched with 

protein and micronutrients of blueberries. This would help improve 

health and prevent microelement-dependent diseases.

Keywords: butter paste, protein-polysaccharide complex, blue-

berry micronutrients, milk protein, plant protein.
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improves the quality of the product, namely the brightness and 

color purity become better.

It has been proposed to use carrot pomace in the formulations 

for different culinary meals provided the heat treatment process is 

intensified by combining convective heating and ECH. Carrot pom-

ace was used in formulations for several culinary meals (rice pudding, 

millet balls, as well as unleavened pastry).

The combined thermal treatment of experimental products 

involving ECH provided several advantages in terms of the tech-

nological indicators, namely: the duration of heat treatment de-

creases by 20...40 %, the output increases by 10...20 %, and energy 

consumption decreases by 23...32 %, which is an argument for its 

application. 

Based on the organoleptic assessment, it was noted that, in ad-

dition to the taste inherent in these products, the resulting products 

acquired a kind of pleasant taste of carrot, the increased juiciness and 

tenderness, which can attract the consumer.

Keywords: carrot pomace, vacuum vibration drying, colorimet-

ric assessment, beta-carotene, electrocontact heating.
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The effect of antimicrobial preparations on the intensity of 

losses in the quality of Brussels sprout heads during storage has been 

scientifically substantiated. Brussels sprout heads were treated with 

antimicrobial solutions before storage. The following solutions were 

used: 0.05 % sorbic acid, 0.2 % benzoic, 0.5 % citric acid, Baikal EM-

1, 0.5 % solution of ascorutin. The heads were stored in boxes lined 

with a 40 µm thick polyethylene film.

Treatment with antimicrobial preparations increases the shelf 

life of Brussels sprout to 50 days without significant weight loss. 

A solution of sorbic acid significantly reduces the natural mass 

loss by Brussels sprout after 10 days of storage. The effect of 

other preparations is observed only on day 30 of storage. Standard 

product output is 85.2–86.9 % depending on the features of the 

hybrid.

Antimicrobial preparations contribute to the preservation of 

chemical components in Brussels sprout heads. At the end of stor-

age, the content of dry matter, dry soluble substances, total sugar, 

and ascorbic acid is 5‒8 % higher than that in the control variant. 

A greater content of some components of the chemical composition 

is observed in produce treated with solutions of sorbic and benzoic 

acids before storage.

Solutions of sorbic and benzoic acids effectively hinder the devel-

opment of harmful microorganisms on the heads of Brussels sprout.

The result of this study has established that a 0.05 % solution 

of sorbic acid and a 0.2 % solution of benzoic acid are more ef-

fective at contributing to the preservation of quality by Brussels 

sprout heads. Sorbic and benzoic acids do not affect the organo-

leptic properties of products and are safe for humans. This makes 

it possible to recommend to use their solutions as an effective and 

safe measure to preserve the quality of vegetable produce over its 

long-term storage.

Keywords: Brussels sprout, sorbic acid, benzoic acid, citric acid, 

Baikal EM–1, ascorutin.
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РОЗРОБКА РЕЦЕПТУРНОГО СКЛАДУ ХЛІБА З ВКЛЮЧЕННЯМ ЯЛІВЦЮ ІЗ ЗАСТОСУВАННЯМ 
МАТЕМАТИЧНОГО МОДЕЛЮВАННЯ ТА ОЦІНКА ЙОГО ЯКОСТІ (c. 6–16)

С. Е. Ібраімова, Р. У. Уажанова, М. Р. Мардар, А. Н. Серікбаєва, Н. А. Ткаченко, Д. О. Жигунов

З метою визначення впливу плодів ялівцю (Juniperus communis L) на формування якості хліба проведена оптимізація компонент-

ного складу нового продукту підвищеної харчової цінності. Для оптимізації рецептурного складу використана методологія поверхні 

відгуку. Максимальне значення комплексного показника якості нового хліба відзначається при масової частки кухонної солі 1,45 % 

і масової частки подрібнених плодів ялівцю 3,17 %. За розробленою рецептурою вироблені дослідні зразки продукту та визначено 

основні показники якості. На основі аналізу хімічного складу встановлено, що хліб з включенням 3 % подрібнених плодів ялівцю 

характеризується підвищеним у порівнянні з контрольним зразком вмістом білка, клітковини, вітамінів, мікро- і макроелементів. 

Встановлено вплив ялівцю на мікробіологічні показники і термін зберігання готового продукту. Новий вид збагаченого хліба з 

додаванням 3 % подрібнених плодів ялівцю може зберігатися без зміни показників якості до 72 годин, що перевищує аналогічний 

показник контрольного зразка хліба. 

В ході дослідження визначено вплив ялівцю на антиоксидантну активність і показники безпечності хліба. Включення до складу хліба 

подрібнених плодів ялівцю дозволило підвищити антиоксидантну активність у два рази у порівнянні з контрольним зразком, що становить 

15,5 і 7,5 мг/100 г відповідно. За показниками безпечності розроблений хліб повністю відповідає вимогам нормативної документації. 

Отримані результати дозволяють рекомендувати до виробництва новий вид збагаченого хліба підвищеної харчової цінності з 

включенням в його рецептуру подрібнених плодів ялівцю, що дозволить розширити асортимент продукції оздоровчого призначення. 

Ключові слова: оцінка якості, хлібобулочні вироби, оптимізація, ялівець, антиоксидантна активність, безпечність, рецептура.
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УДОСКОНАЛЕННЯ ПРОЦЕСУ ОПРОМІНЕННЯ ЕЛЕКТРОМАГНІТНИМ ПОЛЕМ ЗЕРНА ПШЕНИЦІ ПОЛБИ ПІД 
ЧАС ВИРОБНИЦТВА КРУПИ ПЛЮЩЕНОЇ ЦІЛЬНОЗЕРНОВОЇ (c. 17–26)

Н. М. Осокіна, В. В. Любич, В. В. Новіков, І. А. Лещенко, В. В. Петренко, С. О. Хоменко, В. І. Зорунько, О. А. Балабак, 
В. В. Москалець, Т. З. Москалець

Досліджено вплив водотеплового оброблення та тривалості опромінення електромагнітним полем на вихід і якість крупи плю-

щеної із пшениці полби цільнозернової. Проведено порівняльний аналіз виходу крупи і тривалість її варіння за різної вологості та 

тривалості опромінення електромагнітним полем. Встановлено ступінь впливу досліджених чинників на вихід, загальний вихід кру-

пи плющеної цільнозернової та крупи вищого сорту.

Вплив опромінення електромагнітним полем є суттєвим на вихід крупи плющеної вищого сорту. Зволожування не впливає на за-

гальний вихід круп. Найвищий загальний вихід крупи забезпечує опромінення зерна впродовж 20–80 с, найнижчі – за опромінення 180 с. 

Найвищий вихід крупи плющеної вищого сорту отримано за тривалості опромінення впродовж 80–100 с, найнижчі – за опромінення 20 с.

Проведення зволожування зерна пшениці полби на 1,0 % дозволяє підвищити вихід крупи плющеної вищого сорту від 89,6 до 

92,3 %. При цьому оптимальна тривалість опромінення скорочується від 100 до 80 с.

Встановлено, що крупа з нелущеного зерна пшениці полби має високу кулінарну якість. Тривалість варіння крупи вищого сорту 

зменшувався від проведення зволожування та опромінення зерна. За короткотривалого опромінення зерна електромагнітним по-

лем (20 с) термін варіння крупи вищого сорту становив 19,1 хв, а після довготривалого (180 с) знижувався до 15,9 хв.

Використання оптимальних параметрів оброблення (зволожування на 1,0 %, опромінення 80–100 с) забезпечує одержан-

ня 91,7–92,3 % крупи плющеної цільнозернової вищого сорту з кулінарною оцінкою 7,3 бала. Якість крупи відповідає вимогам 

ДСТУ 76992015. Відмінність від класичного способу полягає у використанні нелущеного зерна пшениці полби. Розроблені рекомен-

дації можуть бути використані підприємствами для інтенсифікації виробництва.

Ключові слова: електромагнітне поле, водотеплове оброблення, пшениця полба, крупа плющена, вихід крупи.
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РОЗРОБКА НАНОТЕХНОЛОГІЇ ПЕРЕРОБКИ НУТУ В БІЛКОВІ РОСЛИННІ ДОБАВКИ ТА ЇХ ВИКОРИСТАННЯ 
ДЛЯ ОТРИМАННЯ НОВОГО ПОКОЛІННЯ КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ (c. 27–36)

Р. Ю. Павлюк, В. В. Погарська, Т. В. Котюк, О. С. Погарський, К. С. Балабай

Розроблено нанотехнологію переробки нуту в білкові рослинні добавки у формі дрібнодисперсних паст та нанопорошків, яка 

заснована на використанні методу глибокої переробки. Як інновацію застосовували комплексну дію на сировину паротермічної 
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обробки та дрібнодисперсного подрібнення з використанням сучасного обладнання підприємств ресторанного бізнесу. Технологія 

супроводжується процесами паротермо- та механодеструкції значної частини біополімерів нуту (білків, крохмалю, целюлози, пекти-

ну) до окремих мономерів (на 40…70 %), що знаходяться в нанорозмірній легкозасвоюваній формі. Запропонований метод глибокої 

переробки дає можливість більш повно використати біологічний потенціал сировини. 

Отримані білкові добавки із нуту в поєднанні з плодоовочевими добавками (із моркви, гарбузу, яблук, лимонів з цедрою, часни-

ку, коренів селери та імбиру) були використані як рецептурні компоненти при розробці нового покоління кондитерських виробів, 

що сприяють зміцнення імунітету. Розроблені вафельні кондитерські вироби, бісквіти, сухі вафельні сніданки, солоні начинки для 

кондитерських виробів «ПанКейків» тощо. Кондитерські вироби нового покоління відрізняється від традиційних відсутністю або 

незначною кількістю цукру, низьким вмістом жиру (до 5 %), високим вмістом повноцінного білка (13…20 %). Крім того, 100 г виробів 

здатні задовольнити добову потребу в БАР (β-каротині, фенольних сполуках) та 0,5 добової потреби в вітаміні С. Отримані продукти 

є натуральними, не містять в своєму складі шкідливих харчових домішок. 

Ключові слова: переробка нуту, дрібнодисперсне пюре, білкові рослинні добавки, кріопорошки, кондитерські вироби, оздоровчі 

продукти.
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ВИЗНАЧЕННЯ ДОЦІЛЬНОСТІ ВИКОРИСТАННЯ У ТЕХНОЛОГІЇ МАСЛЯНИХ ПАСТ БІЛКОВО-
ПОЛІСАХАРИДНИХ КОМПЛЕКСІВ НА ОСНОВІ МОЛОЧНИХ ТА РОСЛИННИХ БІЛКІВ (c. 37–44)

Н. М. Ющенко, У. Г. Кузьмик, О. В. Кочубей-Литвиненко, О. В. Яценко

Обґрунтовано доцільність використання у технології масляних паст молочних білків – сухого концентрату молочного білка та 

сухого концентрату сироваткових білків. 

Визначено, що використання у технології масляних паст білково-полісахаридних комплексів дозволяє знизити калорійність про-

дуктів на 2…3 % та підвищити харчову цінність за рахунок збільшення вмісту білка – до 8,2 %. Біологічна цінність білка нових видів 

масляних паст, стабілізованих білково-полісахаридним комплексом на основі молочного білка, становила 43,6 %, на основі молочних 

та ізоляту білка гороху – 45,0 %. Це можна пояснити частковою компенсацією нестачі незамінних кислот за рахунок рослинного 

білка.

Встановлено, що введення сухого порошку ягід чорниці та ізоляту білка гороху дозволяє збагатити продукт комплексом біоло-

гічно активних та мінеральних речовин. Ступінь задоволення добової потреби при вживанні 10 г продукту становить: у кальції – в 

середньому на 1,0 %, калії – 0,6 %, ферумі 0,3…0,6 %, рутині – на 2,6 %.

Введення до складу масляної пасти мікронутрієнтів чорниці дозволить підвищити біологічну цінність білку – на 2,5 %. А ви-

користання ізоляту білка гороху – на 1,5 %, що зумовлено частковою компенсацією дефіцитних амінокислот за рахунок рослинних 

компонентів.

Таким чином, за рахунок збагачення паст повноцінним білком з високим ступенем засвоюваності стане можливим підвищити 

харчову цінність продуктів. 

Соціальний ефект від впровадження у виробництво нових видів масляних паст полягає у покращенні структури харчування на-

селення за рахунок вживання низькожирних аналогів вершкового масла, збагачених білком та мікронутрієнтами чорниці. Це сприя-

тиме покращанню здоров’я та профілактиці мікроелементозалежних захворювань.

Ключові слова: масляна паста, білково-полісахаридний комплекс, мікронутрієнти чорниці, молочний білок, рослинний білок.
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЧНИХ СПОСОБІВ ПРИГОТУВАННЯ КУЛІНАРНИХ СТРАВ З ВИКОРИСТАННЯМ 
ОВОЧЕВИХ КОНЦЕНТРАТІВ (c. 45–51)

В. М. Михайлов, О. А. Маяк, А. О. Шевченко, С. В. Прасол 

Як відомо, овочеві концентрати містять у своєму складі харчові волокна, мікроелементи, колороутворюючі речовини, що можна 

досить успішно використовувати в якості замінника основної речовини в рецептурах. Тому, авторами розроблено спосіб переробки 

овочів в овочеві напівфабрикати, рецептури кулінарних страв на основі овочевих концентратів та способи їх теплової обробки з 

електроконтактним нагріванням (ЕКН).

Спосіб переробки овочів на прикладі моркви в овочеві напівфабрикати передбачає розділення сировини на сік та вичавки з по-

дальшою окремою переробкою кожного з компонентів. Залежно від технологічних завдань можливе отримання овочевого концен-

трату шляхом змішування соку з висушеними вичавками. За колориметричною оцінкою якості визначені параметри обробки соку та 

вичавків. Досліджено морквяний концентрат залежно від вмісту сушених вичавків. Встановлено, що при їх додаванні якість продукту 

підвищується, а саме покращується яскравість та чистота кольору. 

Запропоновано використання морквяних вичавків в рецептурах різних кулінарних страв за умов інтенсифікації процесу теплової 

обробки. комбінування конвективного нагріву з ЕКН. Морквяні вичавки були використані у рецептурах низки кулінарних страв (за-

піканки рисової, биточків з пшона та пиріжків печених з прісного здобного тіста).
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Комбінована теплова обробка дослідної продукції з ЕКН надала низку переваг за технологічними показниками виробництва, а 

саме: тривалість теплової обробки зменшується на 20…40 %, вихід продукції підвищується на 10…20 % та енерговитрати зменшуються 

на 23…32 %, що є аргументом на користь її використання.

За органолептичною оцінкою відзначено, що, у поєднанні зі смаком, який властивий даній продукції, отримані вироби мали сво-

єрідний приємний присмак моркви, підвищену соковитість та ніжність, що може привабити споживача.

Ключові слова: морквяні вичавки, вакуумне вібраційне сушіння, колориметрична оцінка, бета-каротин, електроконтактне на-

грівання.
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ЗБЕРЕЖЕНІСТЬ КАПУСТИ БРЮССЕЛЬСЬКОЇ ЗАЛЕЖНО ВІД ОБРОБКИ ПРЕПАРАТАМИ АНТИМІКРОБНОЇ 
ДІЇ ПЕРЕД ЗБЕРІГАННЯМ (c. 52–59)

Л. М. Пузік, В. К. Пузік, В. А. Бондаренко, Л. О. Гайова, Н. О. Кирюхіна, Г. Я. Слободяник, С. В. Щетина, М. А. Щетина,  

Л. М. Кононенко

Науково обґрунтований вплив препаратів антимікробної дії на інтенсивність втрат якості головок капусти брюссельської під час 

зберігання. Головки капусти брюссельської перед зберіганням обробляли розчинами антимікробних препаратів. Були використані 

такі розчини: 0,05 %-ий сорбінової кислоти, 0,2 %-ий бензойної, 0,5 %-ий лимонної кислоти, Байкалу ЕМ–1, 0,5 %-ий розчин аскору-

тину. Головки зберігали в ящиках, що вистилали плівкою поліетиленовою завтовшки 40 мкм. 

Обробка антимікробними препаратами збільшує термін зберігання капусти брюссельської до 50 діб без значних втрат маси. Іс-

тотно знижує природні втрати маси капусти брюссельської розчин сорбінової кислоти через 10 діб зберігання. Дія інших препаратів 

спостерігається тільки на 30-ту добу зберігання. Вихід стандартної продукції: 85,2–86,9 % залежно від особливостей гібрида. 

Препарати антимікробної дії сприяють збереженню компонентів хімічного складу в головках капусти брюссельської. В кінці збе-

рігання вміст сухої речовини, сухих розчинних речовин, загального цукру та аскорбінової кислоти на 5–8 % вищий, ніж у контроль-

ному варіанті. Більший вміст деяких компонентів хімічного складу спостерігається в продукції, що перед зберіганням була оброблена 

розчинами сорбінової та бензойної кислот. 

Розчини сорбінової та бензойної кислот ефективно стримують розвиток шкідливих мікроорганізмів на головках капусти брюс-

сельської. 

У результаті досліджень встановлено, що 0,05 %-ий розчин сорбінової кислоти та 0,2 %-ий розчин бензойної кислоти більш ефек-

тивно сприяють збереженню якості головок капусти брюссельської. Сорбінова та бензойна кислоти не впливають на органолептичні 

властивості продукції і є безпечними для людини. Це дозволяє рекомендувати до застосування їхні розчини як ефективний і безпеч-

ний захід для збереження якості овочевої продукції за її тривалого зберігання. 

Ключові слова: капуста брюссельська, сорбінова кислота, бензойна кислота, лимонна кислота, Байкал ЕМ–1, аскорутин.


