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to the control sample. A value of the breaking load for the reinforcing 
seam obtained by applying an arc discharge has been found, which is 
18 N/m. It was noted that the breaking load had increased compared 
to the control sample.

Working bodies for an installation were designed aimed at re-
inforcing glued sausage casings by such techniques as local tanning; 
local thermal coagulation resulting from passing an electric current 
through wet raw materials; local thermal coagulation as a result of 
arc discharge through dried raw materials. It is noted that the advan-
tages of techniques for the reinforcement of glued sausage casings are 
the high breaking load and the effective utilization of raw materials.

Keywords: glued sausage casings made of natural raw materials, 
reinforcement, tanning, breaking load.
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This paper has substantiated the development and rationaliza-
tion of techniques to manufacture sausage casings from natural raw 
materials with predefined functional and technological properties. It 
is noted that the issue related to the rational utilization of intestinal 
raw materials and the improvement of the production economic prof-
itability could be resolved by implementing effective technologies of 
glued intestinal sausage casings.

The strength has been investigated of the reinforcing seam 
between the layers of intestinal membranes obtained by such tech-
niques as the local tanning, local thermal coagulation resulting from 
passing an electric current through wet raw materials, local thermal 
coagulation due to the arc discharge through dried raw materials.

The rational concentration of tannin in tanning solution has 
been determined, at which it is recommended to make a reinforcing 
seam on glued intestinal casings by means of local tanning. A value 
of the breaking load for the reinforcing seam made by using local 
electric currents has been derived, which is 14 N/m. A 4.7-time in-
crease in the breaking load has been established to occur, compared 
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ent the experimental device for juice extraction, its effectiveness, 
and functional. This device was created using the compressive and 
compressive shear forces conveyed by an auger conveyor system as 
a working power. The juicer consists of a hopper, a screw conveyor 
shaft, a filter screen, a juice outlet, gearbox housing, and a motor. The 
analysis of the component design enabled the authors to use the data 
in order to identify the sizes, manufacture and assemble the machine. 
The authors have made a lot of tests to detect the efficiency and 
functionality of the presented device. Tests of the device productiv-
ity were carried out using watermelons loaded into the device both 
peeled and unpeeled. Percentage of juice yield, juice extraction ef-
ficiency and extraction losses were used as performance indicators. 
Productivity analysis results revealed that a fruit type and peel con-
dition reliably influenced productivity indicators at the value of 1 %. 
The percentage of juice yield from peeled and unpeeled watermelons 
constituted 89.5 % and 89.7 %, respectively. Extraction efficiency 
constituted 96.6 % for peeled watermelons and 97.1 % for unpeeled 
ones. Extraction losses amounted to 2.9 % and 2.6 % correspond-
ingly. The proposed device is easy to use and maintain, therefore, it 
will perfectly suit the needs of small fruit juice manufacturers and 
can help to get economic efficiency to the small manufacture.

Keywords: watermelon, extractor, juice yield, extraction effi-
ciency, extraction losses, juice constant.
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Multifruit juicers are designed, constructed and improved to 
be able to process pineapples, oranges and watermelons efficiently. 
Little juice manufacturers need both a small and efficient device 
for juice extraction for being economically concurrent compared to 
big corporations. The authors of the represented paper aim to pres-
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layer of raw materials was developed. The dryer allows obtaining a 
powder fraction of a semi-finished product with a solids content of 
3...5 %. Such a design solution will make it possible to obtain a high-
quality semi-finished product due to low-temperature drying.

The effective viscosity of the studied pastes produced by blending 
apple, sea buckthorn, black chokeberry, beet and pumpkin purees was 
determined. Adding different percentages of raw materials to apple 
paste increases the effective viscosity by 9...18 %. According to the 
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be useful in design calculations and testing of the developed dryer in 
order to obtain its maximum efficiency.
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modes for treating raw materials in order to ensure the predefined 
quality of finished products. Such combinations of technological 
parameters of heating, in particular the intensity of the electric field 
and air in the dryer, are 30 V/cm+40 °C, and 25 V/cm+55 °C.

The energy parameters of the proposed combined technique of 
drying apple raw materials have been determined. It was established 
that the specific energy consumption for the removal of 1 kg of mois-
ture at direct electric heating is 2,350–2,400 kJ/kg (0.66 kWh/kg).

The study performed could provide a prerequisite for devising 
an energy-efficient technique for the combined drying of fruit and 
vegetable raw materials using direct electric heating.

Keywords: apples, drying, moisture content, direct electric 
heating, electric field intensity, energy saving.
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DETERMINING THE KINETIC AND ENERGY 
PARAMETERS FOR A COMBINED TECHNIQUE OF 
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ELECTRIC HEATING (p. 33–41)
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The development of technology and drying equipment tackles 
a triune task: to intensify drying processes, to save energy, to ensure 
that proper product quality is achieved. This issue is resolved by 
modern advancements by supplying thermal energy throughout 
the entire sample volume. The simplest option among the known 
techniques is to heat wet raw materials by passing an electric current 
directly, with an external blowing by a hot heat carrier.

This paper reports an experimental study of the combined pro-
cess of drying apple raw materials using direct electric heating. 

The influence of control factors such as the field intensity and a heat 
carrier temperature on the kinetic parameters of the process has been 
determined, namely: the duration of the combined drying of apples, the 
rate of moisture removal, and a change in the temperature of the sample.

It was established that the application of additional electric 
heating with an electric field intensity of 20–40 V/cm during con-
vective drying with a heat carrier temperature of 25–55 °C reduces 
the duration of apple dehydration by 3‒5 times.

Permissible limits for changing the combinations of basic tech-
nological parameters have been determined, as well as the rational 
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Generalization of the results of theoretical and practical research 
in the production of beer showed that the rise in prices for cereals, 
and in particular for barley, leads to an increase in the price of malt 
and, accordingly, an increase in the cost of the final product – beer. 
In this regard, modern brewers face the acute problem of a shortage 
of high-quality raw materials for beer production, as well as high 
competition in the consumer market. The need for inexpensive raw 
materials for brewing beer has grown significantly. Along with malt 
substitutes, a new product has appeared on the brewing commodity 
market – triticale. It surpasses barley in terms of the total amount 
of extract and other chemical indicators, so the use of this culture 
as a raw material for the production of brewing malt is a promising 
direction in brewing. In this work, we selected the optimal modes of 
malting grain triticale varieties “Balausa 8” to a moisture content of 
40 %, 42 % and 44 % and germination for 3, 4 and 5 days at tempera-
tures of 14 °C, 16 °C and 18 °C. Based on experimental studies, it has 
been found that 16 °C should be considered the optimal temperature 
for soaking triticale grains to a moisture content of 44 %. In the stud-
ies, the optimal mode of malting was experimentally determined for 
5 days at a temperature of 16 °C, which made it possible to ensure 
the maximum accumulation of hydrolytic enzymes. Accelerated syn-
thesis of amylases (217.99 units) occurs due to an increase in the rate 
of diffusion of gibberellin-like substances to the cells of the aleurone 
layer. The maximum accumulation of amylolytic enzymes is observed 
already on the 5th day of malting, which shortens this process by 
2 days in the production of malt using classical technology.

Keywords: brewing industry, malt, triticale, amylolytic activity, 
α-β-amylase, malting process, brewing enzymes, steeping, germination.
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The nutritional value of food is one of the most important factors 
that determine the health of the population. In the macaroni market, 
dietary and functional products, fortified macaroni products and 
products of high nutritional value occupy a small segment that does 
not exceed 1 %. In this regard, the development of an assortment of 
pasta with increased nutritional value, with a directionally changed 
chemical composition, is relevant. In the pasta industry, an increase in 
the nutritional and biological value of products is achieved through 
the introduction of non-traditional types of raw materials and special 
food additives into the recipe. To reduce the deteriorating effect of 
corn and amaranth flour on the pasta properties of flour from durum 
wheat, ionized water was used with a concentration of ions of 1,000, 
2,000, 3,000, 4,000 units/cm3 and ozone of 2 mg/l. It was found that 
ionized water has a positive effect on the properties of gluten and the 
quality of pasta with the addition of corn and amaranth flour. It was 
determined that the best quality of pasta is achieved when using ion-
ized water with an ion concentration of 3,000 units/cm3 and ozone 
2 mg/l and at dosages of amaranth flour 17.5 %, corn flour – 20 % to 
pasta flour. Summing up the results of the experimental study, the 
amount of prescription components for the production of pasta with 
high nutritional and biological value was optimized.

Keywords: macaroni, ionized water, corn, amaranth, flour, addi-
tives, powder, gluten, dough, dry matter.
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This paper reports a study into the effect of the microbial 
polysaccharides (MPS) xampan, enposan, and gelan on quality 
indicators during the storage of protein-free bread and gluten-free 
muffins.

Microbial polysaccharides such as xampan, enposan, and gelan 
are effective structure-forming agents in gluten-free products. These 
hydrocolloids not only participate in the formation of the structure 
of dough and finished products but also affect the staling processes 
in gluten-free products during storage.

The addition of the studied MPS leads to a slowdown in the 
staling processes of protein-free bread based on corn starch, as well 
as muffins based on wheat germ meal, during storage. It was found 
that in 24 hours of storage, the protein-free bread demonstrates 
a decrease in the moisture loss and crumbling index, as well as 
an increase in compressibility indicator, compared with control 
samples. It was also determined that gluten-free muffins with the 
addition of MPS lose moisture more slowly over 7 days of storage; 
they have lower crumbling and compressibility indices compared 
to the control. This is due to the high hydrophilic properties of 
the studied microbial polysaccharides, which can bind a significant 
amount of water and retain it during the storage of products. In ad-
dition, microbial hydrocolloids can envelop the gelatinized starch 
grains with a thin film, thereby helping inhibit the process of starch 
retrogradation.

The samples of bread and muffins containing MPS almost did 
not change their appearance, color, taste, and smell during the stud-
ied shelf life, while the crumb of the examined samples demonstrated 
better elasticity and less crumbling.

All studied MPS exhibit the same nature of the effect on the 
quality indicators of products during storage with xampan exerting 
the greatest effect and gelan ‒ the least.

Keywords: protein-free bread, gluten-free muffins, microbial 
polysaccharides, processes of staling, starch retrogradation, quality 
indicators.
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This paper reports the development of an express method for assess-
ing the quality of biologically active substances derived from colostrum. 
We tested the hypothesis that there may be a dependence between the 
amount of protein that is part of the colostrum and its characteristic (a 
difference in molecular masses) and electrical conductivity.

It has been shown that the colostrum contains several hundred pro-
teins: it depends on the individual characteristics of cattle. The removal 
of lipids was accompanied by an increase in electrical conductivity from 
5 % to 18 % compared to the whole colostrum while the subsequent 
removal of high-molecular proteins increased the electrical conductiv-
ity by 50‒100 % compared to skimmed colostrum: this depends on the 
individual characteristics of cattle. Such an individual feature of the 
colostrum composition reflects the uniqueness of the individual animal’s 
metabolism. A mathematical model has been built for the dependence 
of the content of charged molecules in the solution of proteins on the 
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molecular mass of proteins, which explains the relationship between 
electrical conductivity and the molecular mass of proteins.

It was shown that there is a direct correlation between the co-
lostrum electroconductivity and the temperature in a measuring cell 
in the range of temperatures from 14 °C to 19 °C. The electrical con-
ductivity of colostrum components increased by no more than 20 % 
during storage (at a temperature of 3‒4 °C) up to 18 days, which is 
associated with protein degradation The electrical conduction meth-
od could be used to assess the colostrum composition during storage.

Technology for obtaining different colostrum components 
(skimmed fraction and a fraction of low-molecular components) has 
been devised, as well as a method for assessing the quality of products 
based on the characteristics of electrical conductivity. 

Electrical conductivity is a promising method for assessing the 
quality of products that are derived from colostrum, at different shelf 
life at different stages of production: raw materials, fat removal, ob-
taining a fraction with a predefined composition of proteins.

Keywords: electrical conductivity, colostrum, biologically active 
compounds, low-molecular proteins, lipids, temperature, storage.
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РОЗРОБКА СПОСОБІВ АРМУВАННЯ СКЛЕЄНИХ КИШКОВИХ ОБОЛОНОК РІЗНИМИ ФІЗИЧНИМИ 
МЕТОДАМИ (c. 6–13)

В. М. Онищенко, А. О. Пак, А. Б. Горальчук, Л. Ю. Шубіна, В. А. Большакова, С. Т. Інжиянц, А. В. Пак, О. В. Доманова

Обґрунтована розробка та раціоналізація способів отримання ковбасних оболонок із натуральної сировини з заданими функці-
онально-технологічними властивостями. Відзначено, що проблему раціонального використання кишкової сировини та підвищення 
економічної рентабельності виробництва дозволить вирішити запровадження ефективних технологій склеєних кишкових ковбасних 
оболонок.

Досліджено міцність армуючого шва між шарами кишкових оболонок, отриманих способами: локального дублення, локальної 
теплової коагуляції в результаті протікання електричного струму через вологу сировину, локальної теплової коагуляції в результаті 
дугового розряду через висушену сировину.

Визначено раціональну концентрацію таніну в дубильному розчині, за якої рекомендується отримувати армуючий шов на 
склеєних кишкових оболонках способом локального дублення. Визначено значення розривного навантаження для армуючого шва, 
отриманого із застосуванням локальних електричних струмів, яке складає 14 Н/м. Встановлено, що відбулось збільшення розривного 
навантаження порівняно з контрольним зразком у 4,7 разів. Встановлене значення розривного навантаження для армуючого шва, 
отриманого із застосуванням дугового розряду, яке складає 18 Н/м. Відзначено, що відбулось збільшення розривного навантаження 
порівняно з контрольним зразком 

Розроблено робочі органи установки для армування склеєних ковбасних оболонок способами: локального дублення, локальної 
теплової коагуляції в результаті протікання електричного струму через вологу сировину, локальної теплової коагуляції в результаті 
дугового розряду через висушену сировину. Відмічено, що перевагами способів армування склеєних ковбасних оболонок є високе 
розривне навантаження та ефективне використання сировини.

Ключові слова: склеєні ковбасні оболонки із натуральної сировини, армування, дублення, розривне навантаження.
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РОЗРОБКА ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ВИЛУЧЕННЯ СОКУ: ФІЗИКО-МАТЕМАТИЧНА МОДЕЛЬ  
ПРОЦЕСІВ (с. 14–24)

Yevgeniy Medvedkov, Aigerim Nazymbekova, Dinara Tlevlessova, Mikhail Shaprov, Ainura Kairbayeva

Розроблені, сконструйовані і вдосконалені мультифруктові соковижималки для ефективної обробки ананасів, апельсинів і каву-
нів. Щоб бути економічно конкурентними в порівнянні з великими корпораціями невеликі виробники соків потребують компактного 
і ефективного соковижимального пристрою. Автори представленої роботи ставлять собі за мету представити експериментальний 
соковижимальний пристрій, його ефективність і функціональність. Цей пристрій був створений з використанням в якості корисної 
потужності стискаючих і зсувних сил, що передаються системою шнекового транспортера. Соковижималка складається з накопичу-
вача, вала шнекового транспортера, сітчастого фільтра, випускного отвору для соку, корпусу редуктора і двигуна. Аналіз конструкції 
компонентів дозволив авторам використати отримані дані для визначення розмірів, виготовлення і збірки апарату. Авторами прове-
дено багато випробувань для визначення ефективності і функціональності представленого пристрою. Випробування продуктивності 
пристрою проводилися з використанням очищених і неочищених кавунів, що завантажувалися в пристрій. В якості показників ефек-
тивності використовували відсоток виходу соку, ефективність вижимання соку і втрати при вижиманні. Результати аналізу продук-
тивності показали, що тип фруктів і стан шкірки істотно впливають на показники продуктивності на рівні 1 %. Відсоток виходу соку 
з очищених і неочищених кавунів склав 89,5 % і 89,7 % відповідно. Ефективність вижимання склала 96,6 % для очищених кавунів і 
97,1 % для неочищених. Втрати при вижиманні склали 2,9 % і 2,6 % відповідно. Запропонований пристрій простий у використанні і 
обслуговуванні, тому він прекрасно підійде для потреб невеликих виробників фруктових соків і може посприяти підвищенню еконо-
мічної ефективності малого виробництва.

Ключові слова: кавун, вижимальний пристрій, вихід соку, ефективність вижимання, втрати при вижиманні, константа соку.
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РОЗРОБКА ТЕРМОРАДІАЦІЙНОЇ ОДНОБАРАБАННОЇ ВАЛЬЦЬОВОЇ СУШАРКИ ДЛЯ КОНЦЕНТРОВАНОЇ 
ХАРЧОВОЇ СИРОВИНИ (с. 25–32)

О. І. Черевко, В. М. Михайлов, А. М. Загорулько, О. Є. Загорулько, І. О. Гордієнко

Розроблено конструкцію терморадіаційної однобарабанної вальцьової сушарки з комбінованим способом теплопідведення, на-
несення та зрізання сушеного шару сировини. Дозволяючи отримувати порошкоподібну фракцію напівфабрикату з вмістом сухих 
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речовин 3...5 %. Таке конструктивне рішення дозволить отримувати напівфабрикат високої якості за рахунок низькотемпературного 
сушіння. 

Визначено ефективну в’язкість дослідних паст отримані купажуванням пюре з яблук, обліпихи, аронії чорноплідної, буряку 
та гарбуза. Додавання до яблучної пасти різного відсоткового співвідношення сировини призводить до підвищення ефективної 
в’язкості на 9…18 %. По результатам органолептичної оцінки найкращим виявився зразок з вмістом компонентів: яблуко – 30 %, 
обліпиха – 20 %, аронія чорноплідна – 15 %, буряк – 15 % та гарбуз – 20 %. Тривалість сушіння купажованої пасти із вмістом 
45 % СР за температури 65 °C та різній товщині шару її нанесення на робочу поверхню (8, 6 та 4 мм), становіть відповідно 75, 
60 та 56 хв. 

Всі зразки паст мають червонувато-пурпурний колір з довжиною хвилі 610,5…614,5 нм та чистотою тону 66,5…78,8 %. Довжина 
хвилі сушеної фракції 495…615,3 нм з чистотою тону 34,3…34,8 %, з кольором від синювато-червоного до синювато-пурпурного. 
Яскравість зразків після сушіння зменшується в межах 3...4 %. Отриманні показники кольорових змін зразків та тривалість їх су-
шіння підтверджує можливість використання вдосконаленої сушарки для отримання якісних рослинних напівфабрикатів сушеної 
фракції. Дослідні данні будуть корисні під час проектних розрахунків та апробації розробленої сушарки з метою отримання її макси-
мальної ефективності.

Ключові слова: структурно-механічні властивості, терморадіаційна однобарабанна вальцьова сушарка, кольорові характеристи-
ки, порошкоподібна фракція.
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ВИЗНАЧЕННЯ КІНЕТИЧНИХ ТА ЕНЕРГЕТИЧНИХ ПАРАМЕТРІВ КОМБІНОВАНОГО СПОСОБУ СУШІННЯ 
ЯБЛУЧНОЇ СИРОВИНИ З ВИКОРИСТАННЯМ ПРЯМОГО ЕЛЕКТРИЧНОГО НАГРІВУ (c. 33–41)

О. Ю. Савойський, В. Ф. Яковлєв, В. Ф. Сіренко

При розробці технології та сушильного обладнання вирішується триєдина задача: інтенсифікація процесів сушіння, енергозаоща-
дженість при належній якості продукції. Поставлена проблема в сучасних розробках вирішується використанням підводу теплової 
енергії по всьому об’єму зразка. Найпростішим варіантом із відомих способів є використання нагріву вологої сировини прямим про-
пусканням електричного струму із зовнішнім обдувом гарячим теплоносієм. 

Виконані експериментальні дослідження комбінованого процесу сушіння яблучної сировини з використанням прямого електрич-
ного нагріву.

Визначено вплив керуючих факторів – напруженості поля та температури теплоносія на кінетичні параметри процесу, а саме: 
тривалість комбінованого сушіння яблук, швидкість видалення вологи та зміну температури зразка.

Встановлено, що використання додаткового електронагріву з напруженістю електричного поля 20–40 В/см в процесі конвектив-
ного сушіння з температурою теплоносія 25–55 °С скорочує тривалість зневоднення яблук у 3–5 разів. 

Встановлені допустимі межі зміни комбінацій основних технологічних параметрів та визначені раціональні режими обробки 
сировини для забезпечення встановленої якості готової продукції. Такими комбінаціями технологічних параметрів нагріву, зокрема 
напруженості електричного поля та повітря в сушильній шафі, є: 30 В/см+40 °С та 25 В/см+55 °С. 

Визначені енергетичні параметри запропонованого комбінованого способу сушіння яблучної сировини. Встановлено, що питомі 
витрати енергії на видалення 1 кг вологи при прямому електричному нагріві складають 2350–2400 кДж/кг (0,66 кВт·год/кг). 

Проведені дослідження можуть стати передумовою для розробки енергоефективного технічного засобу комбінованого сушіння 
плодоовочевої сировини з використанням прямого електричного нагріву.

Ключові слова: яблука, сушіння, вологовміст, прямий електронагрів, напруженість електричного поля, енергозбереження.

DOI: 10.15587/1729-4061.2021.224322
АНАЛІЗ НАКОПИЧЕННЯ АМІЛОЛІТИЧНИХ ФЕРМЕНТІВ В ЗЕРНІ ТРИТИКАЛЕ В ПРОЦЕСІ 
СОЛОДЖЕННЯ (c. 42–50)

Meruyert Bayazitova, Anara Kekibaeva, Gulgaisha Baygazieva, Erik Askarbekov, Dinara Zhamalova

Узагальнення результатів теоретичних і практичних досліджень у виробництві пива показало, що зростання цін на крупи, зо-
крема на ячмінь, призводить до зростання цін на солод і, відповідно, до подорожчання кінцевого продукту – пива. У зв’язку з цим 
сучасні пивовари стикаються з гострою проблемою нестачі якісної сировини для виробництва пива, а також високою конкурен-
цією на споживчому ринку. Значно зросла потреба в недорогій сировині для пивоваріння. Поряд із замінниками солоду на ринку 
пивоварної продукції з’явився новий продукт – тритикале. За загальною кількістю екстракту та іншими хімічними показниками 
він перевершує ячмінь, тому використання цієї культури в якості сировини для виробництва пивоварного солоду є перспективним 
напрямком в пивоварінні. У даній роботі були підібрані оптимальні режими солодження зерна тритикале сорту «Балауса 8» до во-
логості 40 %, 42 % і 44 % і пророщування протягом 3, 4 і 5 діб при температурах 14 °С, 16 °С і 18 °С. На підставі експериментальних 
досліджень було встановлено, що оптимальною температурою для замочування зерна тритикале до вологості 44 % слід вважати 
16 °С. В ході досліджень був експериментально визначений оптимальний режим солодження протягом 5 діб при температурі 16 °С, 
що дозволило забезпечити максимальне накопичення гідролітичних ферментів. Прискорений синтез амілаз (217,99 од.) відбува-
ється за рахунок збільшення швидкості дифузії гібберелліноподобних речовин в клітини алейронового шару. Максимальне нако-
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пичення амілолітичних ферментів спостерігається вже на 5-й день солодження, що скорочує цей процес на 2 доби при виробництві 
солоду за класичною технологією.

Ключові слова:пивоварна промисловість, солод, тритикале, амілолітична активність, α-β-амілаза, процес солодження, пивоварні 
ферменти, замочування, пророщування.
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА МАКАРОННИХ ВИРОБІВ НА ОСНОВІ БОРОШНА ЗЕРНОВИХ 
КУЛЬТУР ТА ІОНІЗОВАНОЇ ВОДИ (c. 51–60)

Meruyet Baiysbayeva, Galiya Iskakova, Assel Izembayeva, Nurgul Batyrbayeva, Fatima Dikhanbayeva, Gulnur Daribayeva 

Харчова цінність продуктів харчування є одним з найважливіших факторів, що визначають здоров’я населення. На ринку макаро-
нів дієтичні та функціональні продукти, збагачені макаронні вироби та продукти з високою харчовою цінністю займають невеликий 
сегмент, що не перевищує 1 %. У зв’язку з цим актуальною є розробка асортименту макаронних виробів з підвищеною харчовою 
цінністю з спрямованою зміною хімічного складу. У макаронній промисловості підвищення харчової та біологічної цінності про-
дуктів досягається за рахунок введення в рецептуру нетрадиційних видів сировини і спеціальних харчових добавок. Для зниження 
негатиного впливу кукурудзяного і амарантового борошна на властивості макаронів з борошна з твердих сортів пшениці використо-
вували іонізовану воду з концентрацією іонів 1000, 2000, 3000, 4000 од/см3 і озону 2 мг/л. Встановлено, що іонізована вода позитивно 
впливає на властивості клейковини і якість макаронних виробів з додаванням кукурудзяного і амарантового борошна. Виявлено, 
що найкраща якість макаронних виробів досягається при використанні іонізованої води з концентрацією іонів 3000 од/см3 і озону 
2 мг/л і при додаванні амарантового борошна 17,5 %, кукурудзяного борошна 20 % до макаронного борошна. За результатами експе-
риментального дослідження було оптимізовано кількість рецептурних компонентів для виробництва макаронів з високою харчовою 
та біологічною цінністю.

Ключові слова: макарони, іонізована вода, кукурудза, амарант, борошно, добавки, порошок, клейковина, тісто, суха речовина.
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ВПЛИВ МІКРОБНИХ ПОЛІСАХАРИДІВ НА ПОКАЗНИКИ ЯКОСТІ БЕЗБІЛКОВИХ І БЕЗКЛЕЙКОВИННИХ 
ВИРОБІВ ПІД ЧАС ЗБЕРІГАННЯ (c. 61–68)

О. В. Самохвалова, З. І. Кучерук, К. Р. Касабова, С. Г.Олійник, Н. В. Шматченко

Досліджено вплив мікробних полісахаридів (МПС) ксампану, енпосану та гелану на показники якості під час зберігання безбіл-
кового хліба і безклейковинних маффінів.

Мікробні полісахариди такі, як ксампан, енпосан і гелан, є ефективними структуроутворювачами у безклейковинних виробах. Ці 
гідроколоїди не тільки беруть участь у формуванні структури тіста та готових виробів, а також впливають на процес черствіння без-
клейковинних виробів під час зберігання. 

Додавання досліджуваних МПС приводить до уповільнення процесів черствіння безбілкового хліба на кукурудзяному крохмалі 
та маффінів на шроті зародків пшениці в процесі зберігання. Встановлено, що через 24 год. зберігання у безбілковому хлібі спостері-
гається зменшення втрати вологи та показника кришкуватості, а також підвищення показника стискуваності порівняно з контроль-
ними зразками. Визначено також, що безклейковинні маффіни з додаванням МПС протягом 7 діб зберігання повільніше втрачають 
вологу, мають менші показники кришкуватості та стискуваності порівняно з контролем. Це обумовлено високими гідрофільними 
властивостями досліджуваних мікробних полісахаридів, які здатні зв’язувати значну кількість води і утримувати її під час зберігання 
виробів. Також мікробні гідроколоїди можуть обволікати тонкою плівкою оклейстеризовані крохмальні зерна, тим самим сприяти 
гальмуванню процесу ретроградації крохмалю.

Зразки хліба та маффінів з МПС під час досліджених термінів зберігання практично не змінюються за зовнішнім виглядом, ко-
льором, смак та запахом, тоді як м’якушка дослідних виробів має кращу еластичність та меншу крихкість.

Усі досліджувані МПС виявляють однаковий характер впливу на показники якості виробів під час зберігання, але найбільшу дію 
виявляє ксампан, найменшу – гелан.

Ключові слова: безбілковий хліб, безклейковинні маффіни, мікробні полісахариди, процеси черствіння, ретроградація крохмалю, 
показники якості.
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РОЗРОБКА ЕКСПРЕС-МЕТОДУ ОЦІНКИ ЯКОСТІ МОЛОЗИВА ТА КОМПОНЕНТІВ МОЛОЗИВА ПО 
ЕЛЕКТРОПРОВІДНОСТІ (c. 69–77)

В. О. Кожешкурт, Є. Г. Іванов, Є. О. Антоненко, В. О. Катрич, А. І. Божков, Т. Ю. Громовий

Роботу присвячено розробці експрес-методу оцінки якості біологічно активних субстанцій, що отримують із молозива. Перевіря-
ли гіпотезу, згідно з якою між кількістю білка, що входить до складу молозива, і його характеристикою (відмінність по молекулярним 
масам) і електропровідністю може існувати залежність.
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Показали, що до складу молозива входить кілька сот білків, і це залежить від індивідуальних властивостей тварин. Видалення 
ліпідів супроводжувалося збільшенням електропровідності від 5 % до 18 % порівняно з цільним молозивом, а подальше видалення 
високомолекулярних білків збільшувало електропровідність на 50–100 % порівняно зі знежиреним молозивом, і це залежить від ін-
дивідуальних властивостей тварин. Така індивідуальна особливість складу молозива відображає унікальність метаболізму особини. 
Побудовано математичну модель залежності вмісту заряджених молекул в розчині білків від молекулярної маси білків, що пояснює 
взаємозв’язок електропровідності з молекулярної масою білків. 

Показали, що між електропровідністю молозива і температурою в вимірювальній комірці існує пряма залежність в діапазоні 
температур від 14 ℃ до 19 ℃.

Електропровідність компонентів молозива збільшувалася не більше, ніж на 20 % в процесі зберігання (при температурі 3–4 ℃) до 
18 діб, що пов’язано з деградацією білків. Метод електропровідності може бути використаний для оцінки складу молозива в процесі 
зберігання.

Розроблено технологію отримання різних компонентів молозива (знежирена фракція і фракція низькомолекулярних компонен-
тів) і метод оцінки якості продуктів за характеристикою електропровідності. 

Електропровідність є перспективним методом оцінки якості продукції, яку отримують з молозива, при різних термінах зберігання 
на різних етапах виробництва: вихідна сировина, видалення жиру, отримання фракції з певним складом білків.

Ключові слова: електропровідність, молозиво, біологічно активні сполуки, низькомолекулярні білки, ліпіди, температура, збе-
рігання.


