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In order to determine the influence of temperature and time 
of germination of the Bogatyr variety buckwheat on a change 
in the content of vitamins E, C, and B group, the germination 
parameters were optimized when developing a new type of season-
ing. To optimize the germination parameters, the response surface 
methodology was used. The maximum total content of B, E, and C 
group vitamins in the sprouted buckwheat (4.591 mg/100 g) was 
observed at a temperature of 21.5 °C and the duration of germina-
tion of 3 days.

The Bogatyr variety buckwheat was sprouted for 4 days. Chang-
es in the nutritional and biological value of the sprouted grains 
were registered after 24 hours. Based on the comparative chemical 
analysis, it was established that the content of protein, fiber, vita-
mins, amino acids increases during the germination of buckwheat in 
comparison with the control sample. The protein content on day 4 
increases by 1.38 times compared to control. At the same time, the 
mass fraction of carbohydrates on day 4 is reduced by 1.57 times; the 
mass fraction of fat ‒ by 2 times.

It was established that the prototype seasoning that contains 
30 % of sprouted buckwheat is characterized by a higher content 
of protein, vitamins, micro-and macronutrients compared to the 
control sample (without the addition of sprouted buckwheat). 
Adding the sprouted buckwheat grain to the seasoning has made 
it possible to increase by 25 % the antioxidant activity of the fin-
ished product compared to the control sample, which is 259.09 and 
383.72 mg/100 g, respectively. In terms of safety indicators, the 
new product fully complies with the requirements for sanitary and 
hygienic safety.

The results reported here give reasons to recommend the pro-
duction of a new type of seasonings of enhanced nutritional value 
based on the sprouted Bogatyr variety buckwheat, which could ex-
pand and improve the quality of nutrition.

Keywords: quality assessment, optimization, germination, buck-
wheat grain, seasoning of improved quality, antioxidant activity.
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The need to intensify the process of extracting sugar substances 
from sweet sorghum stalks in order to improve the quality and yield 
of the target product has been substantiated. Existing techniques 
of sugar substance extraction used in sweet sorghum processing 
technologies have been analyzed. The application of a combined 
technique for extracting sugary substances has been proposed imply-
ing the production of pressed and diffusion juice.

The results of optimizing the press technique of juice extraction 
from sorghum stalks are given. The equations of material balance of 
products and sugars have been built, depending on such factors as 
the degree of pressing, the initial content of solids and sugars in the 
stalks. A procedure for calculating the yield of pressed juice, cake, 
and the content of total sugars has been devised, according to which 
the preliminary pressing of the stalks ensures the extraction of juice 
in the range of 25‒35 %, the yield of the pressed cake is 75‒65 % on 
average, with a sugar content exceeding 60 %.

It has been experimentally established that the use of the anti-
current process of extraction of sugar substances from the pressed 
cake ensures their complete extraction from raw materials.

The rational parameters for this process have been defined. At a 
temperature of 66–70 °C and a duration of 20 minutes, it is possible 
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The research was carried out in order to intensify the extrac-
tion of sugar substances from sweet sorghum plant raw materials, to 
improve the technical level of the extraction process, and implement 
the devised method under industrial conditions. Further implemen-
tation of these results in the food industry could make it possible 
to establish the production of a wide range of sugar-containing 
products, both organically and as a natural substitute for sugar in 
food products.
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As a result of the study, it was found that during storage of pectin 
concentrate from Karina pumpkin pomace at a temperature of 8 °C 
for 10 months, the pectin content in the concentrate decreased by 
0–12. 45 %, at 25 °C – by 0–63 %, compared to the control sample. 
Based on the results, it can be concluded that the safe storage period 
of pectin-containing concentrates from Karina pumpkin extracts at a 
temperature of 25 °C is 7 months, at 8 °C – 10 months.

As a result of mathematical processing of experimental data, 
equations for the relationship of pectin amount with storage tem-
perature, pH and time are obtained.

Keywords: flow diagram, pectin concentrate, safe storage terms, 
pectin mass ratio, mathematical description.
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The problem of removing heavy and radioactive metals from 
the human body is relevant all over the world. Recent research has 
shown that it is more effective to use substances contained in natural 
food products, including pectin. Pectin has a favorable effect not 
only under acute exposure to metals, but also with their prolonged 
entry into the body, which is typical for an environmental load of 
residents of industrial regions and modern megalopolis.

The use of pectin substances as natural detoxicants requires 
research to preserve these substances in products and further use. 
Therefore, an important condition for using pectin concentrates is to 
determine the shelf life for safe consumption. Based on this, studies 
were conducted to determine optimal storage parameters and terms 
for pumpkin concentrate.

The sequence and parameters of pectin concentrate production 
from Karina pumpkin pomace are justified.
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This paper reports the results of studying the effect of fat 
removal from wheat germ on its functional-technological proper-
ties, as well as its commercial potential, using the technology of 
butter biscuits as an example. The expediency of large-scale ap-
plication of fat-free germ has been established for resolving two 
tasks at the same time: the introduction of the concept of lean 
manufacturing provided the germ utilization is scientifically justi-
fied, that is, creating value without losses. It has been noted that 
flour confectionery technology has prospects for the introduction 
of fat-free wheat germ.

It has been shown that although wheat germ has a unique 
chemical composition, it contains much fat, which contributes 
to the processes of oxidation and rancidity. It is the lack of a 
scientific base on the influence of the fat removal process on the 
functional-technological properties of fat-free wheat germ that is 
a deterrent for its application in the food industry.

The paper gives the results from studying the functional-tech-
nological properties of wheat germ from which fat was removed 
with freon-12. 

The solubility of proteins of fat-free wheat germ depending on 
the pH has been investigated; it was determined that the condi-
tions for pronounced solubility were created at pH 9.

It has been determined that NaCl at a concentration of 1...5 % 
does not affect the amount of dissolved protein.

The results from investigating the surface tension of wheat germ 
protein solutions and fat-free wheat germ depending on the medium 
pH are presented. The dependence of values of the surface activity of 
wheat germ protein solutions on pH has been established. 

The dependence of the phase inversion point on the concen-
tration of wheat germ and fat-free wheat germ has been investi-
gated. It was determined that the emulsifying ability increases 
with an increase in the concentration of the suspension to 10 %.

A technological scheme for making butter biscuits with the 
use of fat-free wheat germ has been devised.
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This paper reports the results of studying the influence of two 
types of protein-mineral additives on the properties of butter biscuit 
emulsion. The additives are considered as a source of digestible cal-
cium compounds and as a functional and technological component 
that can improve the quality of buttery flour products. The param-
eters for pre-hydration of additives in the environment of cow’s 
milk for better implementation of their functional and technological 
characteristics have been substantiated. It was established that the 

Keywords: wheat germ, fat-free wheat germ, functional-techno-
logical properties, butter biscuits.
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use of protein-mineral additives in the manufacture of emulsions in 
the amount of up to 7 % leads to an increase in the emulsification 
capacity of model systems by 1.5...1.65 times. Improved emulsion 
resistance has been proven, in particular after heat treatment. It was 
established that using 5...7 % of the additive produces a pronounced 
thermal stabilizing effect. After heat treatment at a temperature of 
90...95 °C during 3×60 s, when using the protein-mineral additive, 
a volume of the released water and fat phase increases by 12...25 %. 
When applying the improved additive, a volume of the released 
phases increases by 3...10 %. A lower degree of coalescence of the 
fat phase as part of the emulsion when using the improved protein-
mineral additive was microscopically confirmed.

The fact of increasing the effective viscosity of emulsions when 
using up to 7 % of the improved protein-mineral additive was estab-
lished. This is a positive fact in terms of stabilizing the emulsions and 
improving their stability as one of the important factors related to 
the quality of finished flour confectionery. It was established that the 
improved form of the additive, due to the content of chondroitin sul-
fates, provides for a better effect on the characteristics of emulsions, 
which should have a positive influence on the quality of flour-based 
buttery products.

Keywords: protein-mineral additive, emulsion properties, con-
fectionery, calcium compounds.
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first, and second grade meet the norms established by TR TC 
021/2011 of the Technical Regulations of the Customs Union 
“On Food Safety”. In terms of microbiological indicators, the 
results demonstrated that during storage for 5 days QMAFAnM 
ranged as follows: in yeast-free bakery products from flour of the 
highest grade ‒ from 1.2·102 to 1.8·102 CFU/g. In the yeast-free 
bakery products from flour of the first grade ‒ from 1.5·102 to 
2.1·102 CFU/g; in the yeast-free bakery products from flour of 
the second grade ‒ from 1.9·102 to 3.2·102 CFU/g. In addition, 
bacteria of the E. coli group were found on all yeast-free bakery 
products. Thus, applying the highly effective technology of the 
accelerated dough preparation could significantly improve the 
quality of bread, reduce the time of baking, and reliably ensure 
that useful properties are maintained.

Keywords: yeast-free bread, wheat flour, technology, acceler-
ated method, dough, mechanical loosening.
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This paper reports a study into different ways of applying 
a highly effective technology for making yeast-free bread from 
wheat flour of the highest, first, and second grades by the acceler-
ated method. The dough mechanical loosening technology was 
used, which makes it possible to reduce the time to prepare the 
high-quality dough and bake bread. This study has confirmed that 
the mechanical loosening technique makes it possible to make 
high-quality yeast-free bread by an accelerated method without 
fermentation and proving. Such a technique reduces the time of 
dough preparation by 3 times, improves the rheological proper-
ties of the dough, and reduces baking time by 2 times, as well 
as improves the quality of bread from flour of the highest, first, 
and second grade. The results showed that the safety indicators 
of yeast-free bakery products prepared from flour of the highest, 
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Meat-containing bread with the use of hemp flour has been 
devised, with the subsequent assessment of its physical and chemi-
cal, sensory properties involving the study into the technological 
indicators of new products. Three experimental formulations for 
meat-containing bread were developed, which included semi-fat 
pork, poultry, mechanically deboned turkey, pumpkin pulp, and 8, 
10, 12 % of hemp flour. A meat-containing bread from combined raw 
materials was adopted as control. All samples were evaluated taking 
into consideration their physical and chemical, technological, and 
sensory characteristics.

It has been proven that the addition of hemp flour to the formu-
lation improved the consumer value of products by increasing the 
content of protein, fat, and minerals. It was found that the protein 
content in the developed products was 18.03‒19.53 g/100 g, which is 
3.21‒11.80 % higher than that of the analog. The fat content increased 
by 17.84–56.83 %, which also led to an increase in the calorie content 
of products.

It has been experimentally confirmed that the introduction of 
hemp flour into bread’s minced meat improves the functional and 
technological indicators of model meat systems. An increase in water-
binding capacity was observed, by 13.46‒22.15 %; in water-holding 
capacity, by 10.34‒21.43 %; in fat-holding capacity, by 17.2‒26.9 %. 
The combination of semi-fat pork, poultry, mechanically deboned tur-
key, and hemp flour increases the ductility of the minced meat while 
reducing the shear stress, contributes to the good forming properties 
of the minced meat. The sensory analysis of the prototypes showed 
their high consumer value. The organoleptic assessment and sensory 
analysis of the prototypes demonstrated high consumer properties of 
the manufactured products, which makes it possible to recommend 
them for inclusion in the diets of various segments of the population.

Keywords: hemp flour, meat-containing bread, pumpkin pulp, 
technological indicators, physical and chemical properties.
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The issue related to the possibility of applying the filtration process 
of young beer with the use of experimental microfiltration polymer 
semi-permeable membrane elements was considered. It was shown that 
under modern conditions, it is expedient to use membrane processes of 
young beer filtration in the brewing industry. The process of membrane 
treatment of beer can be carried out at the stage of pasteurization of 
young beer in a cold way. Such actions can be directed to preserve 
the organoleptic parameters of the final product ‒ filtered beer. An 
experimental setup for the study of the main technological parameters 
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of membrane processing of young beer was presented. The results of 
experimental studies of the influence of baric and temperature modes 
on the performance of nuclear microfiltration polymer membranes were 
shown. Rational parameters of pressure (0.03–0.05 MPa), duration (8–
10 s-1), and temperature (3...6 °С) of the process of membrane filtration 
of young beer using nuclear microfiltration polymer membranes were 
determined. The qualitative characteristics of filtered beer obtained 
by membrane methods were explored. The comparative characteristic 
of the results of the studies of the qualitative component of resulting 
beer after microfiltration according to the known requirements and 
standards for organoleptic indicators was presented. It is found that in 
terms of filtration rate, selectivity, yeast residue, and other characteris-
tics, nuclear microfiltration polymer membranes are promising for the 
implementation of the process of microfiltration of young beer. These 
studies proved the feasibility of further research into improving the 
process of membrane processing of beer and technical equipment of the 
beer production line with the development of new equipment.

Keywords: young beer, microfiltration process, membrane installa-
tion, qualitative characteristics.
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Processed cheeses belong to food products of high nutritional 
and biological value. Bioflavonoids, which are widespread in higher 
plants and have a number of unique properties, are practically not 
found in traditional processed cheese chunks. Quercetin is most 
commonly found in plant flavonoids. Most studies have confirmed 
the following basic biological properties of quercetin: immunos-
timulating effect (increases the activity of phagocytes, T- and B-
lymphocytes; increases the production of antibodies, reduces the 
manifestations of secondary immunodeficiency, the incidence of viral 
infections); oncoprotective effect due to a decrease in the damaging 
effect of oxygen radicals on the genetic apparatus; antioxidant pro-
tection; positive effect in cardiovascular diseases, etc. The cheapest, 
most bioavailable and frequently used plant raw materials are onions, 
which also contain bioflavonoids. The article explores the use of wild 
onions in the creation of functional processed cheese. In connection 
with the spread of coronavirus infection, it is necessary to strengthen 
the body’s immunity with the help of nutrition. The experiments 
carried out have established the quantitative presence of flavonoids, 
vitamin K in processed cheese with wild onions. Inulin and saponins 
were found in the composition of wild onions, which also proves the 
advisability of using wild onions in food. The research results on 
the development of a technology for a new processed cheese and a 
method of adding wild onion filler in different variations: fresh and 
in the form of a powder are presented. It was found that fresh addi-
tion of Allium odorum imparts a sharp onion aroma, and when dried 
it imparts a slightly chalky aroma to the final product. The positive 
effect of the vegetable filler on the shelf life of processed cheese has 
been proven.

Keywords: food, wild onions, coronovirus, processed cheeses, veg-
etable fillers, Allium оdоrum, flavonoids.
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crease in the cost of its transportation and storage. To manufacture 
dry camel milk, it is necessary to optimize the technological param-
eters of drying, which affect its physical-chemical properties.

Whole milk from camels (Camelus dromedarius) was dried on a 
spray drying plant under the following modes: the inlet temperature 
from 140 °C to 160 °C; the feed rate from 30 ml/min to 40 ml/min. 
The dependence of such physical properties of milk powder as the 
water solubility index, water absorption index, moisture content, 
hygroscopicity, density, water activity, the stickiness and size of par-
ticles on the technological parameters of drying has been established.

The study results show that the highest index of solubility of 
samples was equal to 81.25±0.11 %, which corresponded to the air 
temperature at the inlet of 150 °C and the feed rate of 30 ml/min. 
At the same time, the lowest solubility was 62.89±0.27 % under the 
modes of 140 and 40 ml/min, respectively. With an increase in the air 
temperature at the inlet and a decrease in the rate of supply of dairy 
raw materials, there was a decrease in the moisture content and wa-
ter activity. However, an increase in the air temperature at the inlet 
above 150 °C led to a decrease in the solubility index in water. The 
optimal particle sizes of whole camel milk powder, preceding a rela-
tively high solubility index, were 36.22±0.33 μm, 108.89±0.56 μm, 
and 229.19±0.74 μm.

The data reported in this paper could be useful in devising the 
technology for manufacturing a dry milk product from camel milk.

Keywords: dry whole camel milk, spray drying, physical proper-
ties, production technology.

References 

1.	 Statistics of agriculture, forestry, hunting and fisheries. Available at: 
https://stat.gov.kz/official/industry/14/statistic/7

2.	 Farah, Z., Mollet, M., Younan, M., Dahir, R. (2007). Camel dairy in 
Somalia: Limiting factors and development potential. Livestock Science, 
110 (1-2), 187–191. doi: https://doi.org/10.1016/j.livsci.2006.12.010 

3.	 Konuspayeva, G., Faye, B., Loiseau, G. (2011). Variability of vita-
min C content in camel milk from Kazakhstan. Journal of Camelid 
Science, 4, 63–69. Available at: https://agritrop.cirad.fr/563224/1/
document_563224.pdf

4.	 Singh, M. B., Lakshminarayana, J., Fotedar, R. (2009). Nutritional 
Status of Adult Population of Raika Community in Jodhpur, Desert 
District of Rajasthan. Journal of Human Ecology, 26 (2), 77–80. doi: 
https://doi.org/10.1080/09709274.2009.11906167 

5.	 Shabo, Y., Brazel, R., Margoulis, M., Yagil, R. (2005). Camel’s milk 
for food allergies in children. Immunol. Allerg., 7, 796–798.

6.	 Konuspayeva, M. G. (2007). Variabilité Physico-Chimique et Bio-
chimique du lait des grands Camélidés (Camelus bactrianus, Came-
lus dromedarius et hybrides) au Kazakhstan: Thése Doctrat. Univer-
sité Montpellier. Available at: http://camelides.cirad.fr/fr/science/
pdf/these_konuspayeva.pdf

7.	 Hanna, J. (2001). Over the hump. In: Jack Hanna’s Animal Adven-
tures. TV series (USA).

8.	 Dikhanbayeva, F., Zhaxybayeva, E., Dimitrov, Z., Baiysbayeva, M., Yes-
sirkep, G., Bansal, N. (2021). Studying the effect of the developed tech-
nology on the chemical composition of yogurt made from camel milk. 
Eastern-European Journal of Enterprise Technologies, 3 (11 (111)), 
36–48. doi: https://doi.org/10.15587/1729-4061.2021.235831 

9.	 AbdAlmageed, E.-S. T. E.-S. (2009). Properties of milk powder 
made from the milk of cow, goat and camel. University of Khar-
toum. Available at: http://khartoumspace.uofk.edu/bitstream/
handle/123456789/12941/Properties%20Of%20Milk%20Pow-
der%20Made%20From%20The%20Milk%20Of%20Cow,%20
G o a t % 2 0 A n d % 2 0 C a m e l . p d f ? s e q u e n c e = 1 H Y P E R L I N K .
pdf?sequence=1HYPER 

10.	 Aralbayev, N. A., Dikhanbayeva, F. T., Serikbayeva, A. D. (2018). Po-
luchenie suhogo verblyuzh’ego moloka raspylitel’nym i sublimatsion-

filling, local origin. VESTNIK KazNTU, 4 (110), 158–161. Avail-
able at: https://official.satbayev.university/download/document/7
127/%D0%92%D0%95%D0%A1%D0%A2%D0%9D%D0%98%D0
%9A-2015%20%E2%84%964.pdf

25.	 Tlevlesov, D. A., Alimardanova, M. K. (2014). Physical is the chemical 
properties of processed cheese with vegetable filler. Vestnik Gosudarst-
vennogo universiteta imeni Shakarima goroda Semey, 3 (67), 80–84.

26.	 Tlevlessova, D. А. (2015). Effect of component composition on the 
rheological properties of product. News of the National Academy of 
Sciences of the Republic of Kazakhstan. Series of Agricultural Sci-
ences, 4, 77–86. Available at: http://nblib.library.kz/elib/library.kz/
Jurnal/%D0%90%D0%B3%D1%80%D0%B0%D1%80%D0%BD%
D0%B0%D1%8F_04_2015/Tlevlessova%20D%20A.pdf

27.	 Eda kak istochnik zdorov’ya. Available at: https://issek.hse.ru/
trendletter/news/164655928.html

28.	 Petchenko, V. I., Alimardanova, M. K., Smagulova, A. K., Ak-
panov, Zh. Қ. (2020). Sravnitel’naya harakteristika kachestva plavle-
nogo syra «President» s dobavleniem mestnogo rastitel’nogo syr’ya. Sci-
entific Achievements of Modern Society: Abstracts of XI International 
Scientific and Practical Conference. Liverpool, 412–418. Available at: 
https://sci-conf.com.ua/wp-content/uploads/2020/06/SCIENTIFIC-
ACHIEVEMENTS-OF-MODERN-SOCIETY-24-26.06.2020.pdf

29.	 Lesovaya, Zh. S., Pisarev, D. I., Novikov, O. O., Romanova, T. A. 
(2010). Development of methods of quantitative determination of 
flavonoids in Alchemilla vulgaris LSL. Nauchnye vedomosti Belgoro-
dskogo gosudarstvennogo universiteta. Seriya: Meditsina i farmatsi-
ya, 12/2 (22), 145–149. Available at: http://dspace.bsu.edu.ru/ 
bitstream/123456789/967/1/Lesovaya%20Zh.S..pdf

30.	 GOST 33630-2015. Cheese and processed cheese. Methods for con-
trol of organoleptic properties. Available at: https://docs.cntd.ru/
document/1200127756

31.	 ST RK 715-95. Syry plavlenye. Tekhnicheskie usloviya. Available at: 
https://files.stroyinf.ru/Index2/1/4293740/4293740682.htm

32.	 Kulazhanov, K. S., Tlevlesova, D. A., Alimardanova, M. K. (2014). Pat. 
No. 30587 KZ. Sposob proizvodstva plavlenogo syra s rastitel’nymi 
napolnitelyami. zayavl. 01.08.2014; opubl. 16.11.2015. Available at: 
https://kzpatents.com/0-30587-sposob-proizvodstva-plavlenogo-
syra-s-rastitelnymi-napolnitelyami.html

DOI: 10.15587/1729-4061.2021.238686 
DEVISING OPTIMAL TECHNOLOGICAL PARAMETERS 
FOR SPRAY DRYING TO PRODUCE WHOLE CAMEL 
MILK POWDER (p. 82–91)

Nurbek Aralbayev
Almaty Technological University, Almaty, Republic of Kazakhstan

ORCID: https://orcid.org/0000-0003-4507-0056

Fatima Dikhanbayeva
Almaty Technological University, Almaty, Republic of Kazakhstan

ORCID: https://orcid.org/0000-0003-4257-3774

Yus Aniza Binti Yusof
Universiti Putra Malaysia, Selangor, Malaysia

ORCID: https://orcid.org/0000-0003-3298-940X 

Aigul Tayeva
Almaty Technological University, Almaty, Republic of Kazakhstan

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-4766-9364

Zhuldyz Smailova 
Korkyt-Ata Kyzylorda University, Kyzylorda, Republic of Kazakhstan

ORCID: https://orcid.org/0000-0001-7271-0034

Camel milk is a valuable source of protein and nutrients, it has 
therapeutic and prophylactic properties. The production of dry dairy 
products based on camel milk implies prolonging its shelf life, a de-
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This paper reports the improved rotor-film evaporator with the 
lower arrangement of the separating space, the auger-type discharge 
of concentrated organic fruit and berry paste, and preheating the 
puree with secondary steam. The working surface of the evaporator 
is heated by a flexible film resistive electric heater of the radiating 
type with an insulating outer surface. Peltier elements installed in 
the device make it possible to provide low-voltage power for exhaust 
fans from the thermal secondary steam. The puree fed for processing 
is preheated by 8...10 °С by the heat from the concentrated product 
and secondary steam.

For the experiment, fruit and berry blended puree from apples, 
quince, and black currants was used. The structural and mechanical 
properties of blended puree have been determined when the tempera-
ture changes within 55...75 °С, in particular, the effective viscosity var-
ies in the range of 22...6 Pa·s, the maximum shear stress ‒ 29...8 Pa. Ef-
fective regions in the fruit and berry puree concentration process have 
been established: Kmin=Vpaste/Vpuree=0.190; Kmax=Vpaste/Vpuree=0.725.

When concentrating fruit and berry pastes with an initial 
solids content of 9...15 % to the resulting content (29...31 %), it is 
advisable to apply a surface load of 0.048...0.121 kg/m2s. By calcu-
lation, the reduction of the specific energy consumption for heating 
the volume of the product unit has been confirmed: a rotor-film 
evaporator – 547 kJ/kg over a period of 75 s, compared to the basic 
vacuum evaporator – 1,090 kJ/kg, respectively, over 1.08 hours. 
The results could be useful when designing evaporating equipment 
for rotor-film-type devices in order to concentrate various blends of 
fruit and berry raw materials under conditions of using the energy 
of secondary steam.

Keywords: concentration, rotor-film evaporator, organic fruit 
and berry raw materials, surface load, secondary steam energy.
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ВИЗНАЧЕННЯ ОПТИМАЛЬНИХ ПАРАМЕТРІВ ПРОЦЕСУ ПРОРОЩУВАННЯ ГРЕЧИХИ ЯК ОСНОВИ 
ПРИПРАВИ ПОЛІПШЕНОГО ЯКОСТІ (с. 6–16)

Ayana Serikbaeva, Bagimkul Tnymbaeva, М. Р. Мардар, Н. А. Ткаченко, Saniya Ibraimova, Raushangul Uazhanova 

З метою визначення впливу температури і часу пророщування гречки сорту «Богатир» на зміну вмісту вітамінів Е, С і групи 
В проведена оптимізація параметрів пророщування при розробці нового виду приправи. Для оптимізації параметрів пророщу-
вання використана методологія поверхні відгуку. Максимальна сумарний вміст вітамінів групи В, Е і С в пророщеної гречки 
(4,591 мг/100 г) відзначається при температурі 21,5 °С і тривалості пророщування 3,0 доби.

Гречку сорту «Богатир» пророщували протягом 4 днів. Зміна харчової та біологічної цінності пророщених зерен проводили 
через кожну добу. На основі порівняльного хімічного аналізу встановлено, що вміст білка, клітковини, вітамінів, амінокислот у 
порівнянні з контрольним зразком підвищується при пророщування гречки. Вміст білка на 4-у добу збільшується в 1,38 разів у 
порівнянні з контролем. При цьому, масова частка вуглеводів на 4-у добу знижується в 1,57 раз, а масова частка жиру в 2 рази.

Встановлено, що дослідний зразок приправи з включенням 30 % пророщеної гречки характеризується підвищеним вмістом 
білка, вітамінів, мікро- і макроелементів у порівнянні з контрольним зразком (без додавання пророщеної гречки). Додавання 
пророщеного зерна гречки до складу приправи дозволило збільшити на 25 % антиоксидантну активність готового продукту в 
порівнянні з контрольним зразком, що становить 259,09 і 383,72 мг/100 г відповідно. За показниками безпечності новий продукт 
повністю відповідає вимогам санітарно-гігієнічної безпечності.

Отримані результати дозволяють рекомендувати виробництво нового виду приправи підвищеної харчової цінності на основі 
пророщеної гречки сорту «Богатир», що дозволить розширити і поліпшити якість харчування.

Ключові слова: оцінка якості, оптимізація, пророщування, зерно гречки, приправа поліпшеної якості, антиоксидантна ак-
тивність.

DOI: 10.15587/1729-4061.2021.237785
ДОСЛІДЖЕННЯ ПРОЦЕСУ ВИЛУЧЕННЯ ЦУКРИСТИХ РЕЧОВИН ЗІ СТЕБЕЛ СОРГО ЦУКРОВОГО В 
ТЕХНОЛОГІЇ ОДЕРЖАННЯ ХАРЧОВИХ СИРОПІВ (с. 17–24)

Н. А. Гусятинська, Н. О. Григоренко, О. С. Каленик, М. В. Гусятинський, С. М. Тетеріна

Обґрунтовано необхідність інтенсифікації процесу вилучення цукристих речовин із стебел сорго цукрового задля підви-
щення якості та виходу цільового продукту. Проведено аналіз існуючих способів екстрагування цукристих речовин, які викорис-
товують в технологіях переробки сорго цукрового. Запропоновано застосування комбінованого способу вилучення цукристих 
речовин з отриманням пресового і дифузійного соку. 

Наведено результати оптимізації пресового способу вилучення соку із стебел сорго. Визначені рівняння матеріального балансу 
продуктів та цукрів залежно від факторів – ступеня пресування, початкового вмісту сухих речовин та цукрів у стеблах. Розроблено 
методику розрахунків виходу пресового соку, жмиху та вмісту загальних цукрів, відповідно якої попереднє пресування стебел за-
безпечує вилучення соку в межах 25–35 %, вихід пресованого жмиху складає в середньому 75–65 %з вмістом цукрів понад 60 %.

Експериментально встановлено, що застосування протитечійного процесу екстрагування цукристих речовин з пресованого 
жмиху забезпечує максимально повне їх вилучення із сировини. 

Визначено раціональні параметри цього процесу. За температури 66–70 °С та тривалості 20 хвилини вдається отримати 
екстракт з вмістом сухих речовин 13,0 %, загальних цукрів 11,10 % та чистотою 85,38 %.

Проведено дослідження з метою інтенсифікації вилучення цукристих речовин із рослинної сировини сорго цукрового, для 
підвищення технічного рівня процесу екстрагування та реалізації розробленого методу в промислових умовах. Подальше впро-
вадження цих результатів у харчову промисловість дає змогу налагодження виробництва широкого асортименту цукровмісних 
продуктів, як органічного спрямування так і в якості натурального замінника цукру у харчових виробах.

Ключові слова: сорго цукрове, вилучення цукристих речовин, пресовий, дифузійний сік, харчовий сироп. 
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ОБҐРУНТУВАННЯ ТЕРМІНІВ БЕЗПЕЧНОГО ЗБЕРІГАННЯ ПЕКТИНОВОГО КОНЦЕНТРАТУ ЗА 
ПОКАЗНИКОМ МАСОВОЇ ЧАСТКИ ПЕКТИНУ(c. 25–32)

Galiya Iskakova, Maigul Kizatova, Meruyet Baiysbayeva, Sanavar Azimova, Assel Izembayeva, Zhuldyz Zharylkassynova 

Проблема виведення з організму людей важких і радіоактивних металів актуальна у всьому світі. Дослідження останніх 
років показало, що більш ефективно використовувати речовини, що містяться в натуральних харчових продуктах. До таких 
речовин відноситься пектин. Пектин має сприятливу дію не тільки в умовах гострого впливу металів, але і при тривалому над-
ходженні їх в організм, що характерно для екологічного навантаження жителів промислових регіонів і сучасного мегаполісу.

Використання пектинових речовин, як природних детоксикантів, вимагає проведення досліджень для збереження в про-
дуктах цих речовин і подальшого застосування. Отже, важливою умовою використання пектинових концентратів є визначення 
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терміну придатності для безпечного споживання. Виходячи з цього, для встановлення оптимальних параметрів і визначення 
термінів зберігання гарбузового концентрату, проведені дослідження.

Обґрунтовано послідовність і параметри технологічних операцій виробництва пектинового концентрату з вичавок гарбуза 
сорту «Карина».

В результаті досліджень встановлено, що при зберіганні пектинового концентрату з вичавок гарбуза сорту «Карина» при 
температурі 8 °С протягом 10 місяців вміст пектину в концентраті зменшився на 0–12,45 %, при температурі 25 °С – на 0–63 %, в 
порівнянні з контрольним зразком. На підставі отриманих результатів можна зробити висновок, що термін безпечного зберіган-
ня пектиновмісних концентратів з вичавок гарбуза сорту «Карина» при температурі 25 °С становить 7 місяців, при температурі 
8 °С – 10 місяців.

В результаті математичної обробки експериментальних даних отримані рівняння залежності зміни кількості пектину від 
температури, рН і термінів зберігання.

Ключові слова: технологічна схема, пектиновий концентрат, терміни безпечного зберігання, масова частка пектину, мате-
матичний опис.
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ОБҐРУНТУВАННЯ ВИКОРИСТАННЯ ЗНЕЖИРЕННЯ В ТЕХНОЛОГІЇ ОТРИМАННЯ ЗАРОДКІВ 
ПШЕНИЦІ ТА РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ПЕЧИВА З ЇХ ВИКОРИСТАННЯМ (c. 33–41)

П. П. Пивоваров, Т. В. Черемська, М. Б. Колеснікова, С. Л. Юрченко, С. С. Андрєєва

Надано результати дослідження впливу знежирення на функціонально-технологічні властивості зародків пшениці та їх по-
дальшу реалізацію на прикладі технології здобного печива. Визначено доцільність масштабного використання знежирених за-
родків для одночасного вирішення двох завдань: впровадження концепції ощадливого виробництва (lean manufacturing) за умов 
наукового обґрунтування використання зародків, тобто створення цінності без втрат. Зазначено, що перспективною технологією 
для впровадження знежирених зародків пшениці є борошняні кондитерські вироби. 

Показано, що зародки пшениці володіють унікальним хімічним складом, але містять багато жиру, що сприяє процесам окис-
лення та прогіркнення. Саме відсутність наукових основ впливу процесу знежирення на функціональні та технологічні властивості 
знежирених зародків пшениці є стримуючим фактором для використання у харчових технологіях. 

Представлено результати дослідження функціонально-технологічних властивостей зародків пшениці, які знежирені фрео-
ном-12.

Досліджено розчинність білків знежирених зародків пшениці залежно від рН, визначено, що за рН 9 створюються умови ви-
раженої розчинності. 

Визначено, що NaCl за концентрації 1…5 % не впливає на кількість розчиненого білка.
Представлено результати дослідження поверхневого натягу білкових розчинів зародків пшениці та знежирених зародків 

пшениці від pH середовища. Встановлено залежність значень поверхневої активності білкових розчинів зародків пшениці від рН. 
Досліджено залежність точки інверсії фаз від концентрації зародків пшениці та знежирених зародків пшениці. Визначено, що 

з підвищенням концентрації суспензії до 10 % емульгуюча здатність зростає.
Розроблено технологічну схему виробництва здобного печива з використанням знежирених зародків пшениці.
Ключові слова: зародки пшениці, знежирені зародки пшениці, функціонально-технологічні властивості, здобне печиво.
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ВИЗНАЧЕННЯ ВПЛИВУ ДОБАВОК БІЛКОВО-МІНЕРАЛЬНИХ НА ВЛАСТИВОСТІ ЕМУЛЬСІЇ 
ЗДОБНОГО ПЕЧИВА (c. 42–49)

М. Л. Серік, О. В. Самохвалова, І. П. Холобцева, Н. В. Федак, О. І. Болховітіна, Н. А. Сова, К. А. Чорней

Представлені результати досліджень впливу двох видів добавок білково-мінеральних, на властивості емульсії здобного 
печива. Добавки розглядаються як джерело засвоюваних сполук кальцію та як функціонально-технологічний компонент, який 
здатен покращити якість здобних борошняних виробів. Обґрунтовано параметри попередньої гідратації добавок в середовищі 
молока коров’ячого для кращої реалізації їх функціонально-технологічних характеристик. Встановлено, що використання 
добавок білково-мінеральних при виготовленні емульсій у кількості до 7 % призводить до збільшення емульгуючої ємності 
модельних систем в 1,5…1,65 разів. Доведено покращення стійкості емульсії, зокрема після термічної обробки. Встановлено, 
що при використанні 5…7 % добавки спостерігається виражений термостабілізуючий ефект. Після термічної обробки при 
темпе-ратурі 90…95 °C протягом 3×60 с при використанні добавки білково-мінеральної об’єм виділеної водної та жирової фази 
збільшується на 12…25 %. При використанні удосконаленої добавки об’єм виділених фаз збільшується на 3…10 %. 
Мікроскопічно доведений менший ступінь коалесценції жирової фази в складі емульсії при використанні удосконаленої 
добавки білково-міне- ральної.

Встановлено факт підвищення ефективної в’язкості емульсій при використанні до 7 % добавки білково-мінеральної удо-
сконаленої. Це є позитивним фактом з боку стабілізації емульсій та покращення їх стійкості, як одного з важливих факторів 
формування якості готових борошняних здобних кондитерських виробів. Встановлено, що удосконалена форма добавки  за 
рахунок вмісту хондроїтинсульфатів, забезпечує кращий вплив на характеристики емульсій, що має позитивно вплинути на 
якість борошняних здобних виробів. 

Ключові слова: добавка білково-мінеральна, властивості емульсії, здобні кондитерські вироби, сполуки кальцію.
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ПРИСКОРЕНОГО МЕТОДУ ОТРИМАННЯ БЕЗДРІЖДЖОВИХ 
ХЛІБОБУЛОЧНИХ ВИРОБІВ ІЗ ПШЕНИЧНОГО БОРОШНА (c. 50–57)

Bauyrzhan Iztayev, Madina Yakiyayeva, Magomed Magomedov, Auyelbek Iztayev, Mahamedkali Kenzhekhojayev, Yerman Spandiyarov

Були досліджені шляхи застосування високоефективної технології отримання бездріжджового хліба прискореним методом 
з пшеничного борошна вищого, першого та другого сортів. Використана технологія механічного розпушення тіста, яка дозволяє 
скоротити час отримання якісного тіста та випічки хліба. В результаті дослідження було доведено, що спосіб механічного розпу-
шення дозволяє отримати високоякісний бездріжджовий хліб прискореним методом без бродіння та вистоювання. Даний спосіб 
скорочує час приготування тіста в 3 рази, покращує реологічні властивості тіста, скорочує час випічки в 2 рази, підвищує якість 
хліба з борошна вищого, першого та другого сорту. Результати показали, що показники безпеки бездріжджових хлібобулочних 
виробів, що приготовлені з борошна вищого, першого та другого сорту відповідають встановленим нормам ТР ТЗ 021/2011 Тех-
нічного регламенту Митного союзу «Про безпеку харчової продукції». За мікробіологічними показниками дослідження резуль-
тати показали, що під час зберігання протягом 5 діб КМАФАнМ коливалося: у бездріжджових хлібобулочних виробів з борошна 
вищого сорту від 1,2·102 до 1,8·102 КУО/г. Також у бездріжджових хлібобулочних виробів з борошна першого сорту – від 1,5·102 

до 2,1·102 КУО/г та у бездріжджових хлібобулочних виробів з борошна другого сорту – від 1,9·102 до 3,2·102 КУО/г . Також на 
всіх бездріжджових хлібобулочних виробах не виявлено бактерій групи кишкової палички. Таким чином, застосування висо-
коефективної технології прискореного приготування тіста дозволяє істотно поліпшити якості хліба, скорочує час отримання та 
надійно забезпечує збереження корисних властивостей.

Ключові слова: бездріжджовий хліб, пшеничне борошно, технологія, прискорений метод, тісто, механічне розпушення.
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ВИЗНАЧЕННЯ ХАРЧОВОЇ ЦІННОСТІ ТА ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ М›ЯСО-МІСТКИХ ХЛІБІВ З 
ВИКОРИСТАННЯМ БОРОШНА КОНОПЛІ (CANNABIS SATIVA L.) (c. 58–65)

Н. В. Божко, В. М. Пасічний, В. І. Тищенко, А. І. Маринін, Є. А. Шубіна, І. М. Страшинський,

Розроблено м›ясомісткий хліб з використанням конопляного борошна з наступною оцінкою його фізико-хімічних, сенсор-
них характеристик та вивчення технологічних показників нового продукту. Було розроблено три експериментальні рецептури 
м›ясомістких хлібів, які включали свинину напівжирну, м›ясо птиці механічного обвалювання індиче, м’якоть гарбуза та 8, 10, 12 % 
конопляного борошна. Контролем слугував м`ясо-місткий хліб з комбінованої сировини. Всі зразки оцінювали з урахуванням їх 
фізико-хімічних, технологічних та сенсорних характеристик. 

Доведено, що додавання конопляного борошна в рецепти покращує споживчу цінність продуктів за рахунок збільшення вмісту 
білка, жиру та мінеральних елементів. Встановлено, що вміст протеїну у розроблених виробах становив 18,03–19,53 г/100 г, що на 
3,21–11,80 % вище порівняно з аналогом. Вміст жиру підвищився в середньому на 17,84–56,83 %, що зумовило і зростання кало-
рійності виробів.

Експериментально підтверджено, що введення борошна коноплі у фарші хлібів покращує функціонально-технологічні по-
казники модельних м’ясних систем. Зазначено підвищення водозв’язуючої здатності на 13,46–22,15 %, вологоутримуючої здат-
ності – на 10,34–21,43 %, жироутримуючої здатності – на 17,2–26,9 %. Поєднання напівжирної свинини, м’яса птиці механічного 
обвалювання індичого та конопляного борошна збільшує пластичність фаршу, одночасно зменшуючи напругу зсуву, що надає 
м’ясному фаршу гарні формувальні властивості. Сенсорний аналіз прототипів показав високу споживчу цінність. Органолептична 
оцінка і сенсорний аналіз дослідних зразків продемонстрували високі споживчі показники виготовленої продукції, що дозволяє 
рекомендувати її до включення у раціони харчування різних верств населення.

Ключові слова: борошно коноплі, м’ясомісткі хліби, м’якоть гарбуза, технологічні показники, фізико-хімічні властивості.
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ВИЗНАЧЕНННЯ ВПЛИВУ ПРОЦЕСУ МЕМБРАННОЇ ОБРОБКИ НА ЯКІСНІ ПОКАЗНИКИ ПИВА (c. 66–72)

О. В. Омельченко, Г. В. Дейниченко, В. В. Гузенко, І. В. Золотухина, Д. В. Дмитревський, В. Н. Червоний, Д. В. Горєлков, 
О. Є. Мельник, О. Б. Короленко, Л. О. Цвіркун 

Розглянуто питання щодо можливості застосування процесу фільтрування пива із застосуванням дослідницьких мікро-
фільтраційних полімерних напівпроникних мембранних елементів. Показано, що в сучасних умовах доцільним є застосування в 
броварній промисловості мембранних процесів фільтрування пива. Процес мембранної обробки пива можна проводити на стадії 
пастеризації пива холодним способом. Такі дії можуть бути направлені для збереження органолептичних показників кінцевого 
продукту – фільтрованого пива. Представлено експериментальну установку для дослідження основних технологічних параме-
трів мембранної обробки пива. Наведено результати експериментальних досліджень щодо впливу баричних та температурних 
режимів на продуктивність ядерних мікрофільтраційних полімерних мембран під час обробки пива. Визначено раціональні 
параметри тиску (0,03–0,05 МПа), тривалості (8–10 с-1), та температури (3…6 °С) процесу мембранного фільтрування пива 
з-за допомого ядерних мікрофільтраційних полімерних мембран. Досліджено якісні характеристики відфільтрованого пива 
одержаного мембранними методами та надано аналіз одержаних показників. Надано порівняльну характеристику результатів 
досліджень якісної складової одержаного пива після мікрофільтрації з відомими вимогами та стандартами за фізико-хімічними 
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показниками. Визначено, що за швидкістю фільтрації, селективністю, за дріжжовими залишками та іншими характеристиками 
ядерні мікрофілтраційні полімерні мембрани є перспективними для здійснення процесу мікрофільтрації пива. Проведені до-
слідження дозволяють підтвердити доцільність подальших досліджень у напрямку удосконалення процесу мембранної обробки 
пива та технічного оснащення лінії з виробництва пива та розробкою нового обладнання.

Ключові слова: молоде пиво, процес мікрофільтрації, мембранна установка, якісні характеристики.
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ВÈЯВЛЕНÍß ОСОБËÈÂÎÑÒÅÉ ФОРМÓÂÀÍÍß ÂËÀÑÒÈÂÎÑÒÅÉ ПЛАВЛЕНОГÎ СÈРÓ Ç ДИКÎÞ 
ÖÈÁÓËÅÞ (c. 73–81)

Mаriаm Аlimаrdаnоvа, Dinаrа Tlevlessоvа, Venerа Bаkievа, Zhаndоs Аkpаnоv

Плавлені сири відносяться до продуктів харчування високої харчової та біологічної цінності. У традиційних скибкових плав-
лених сирах практично не знайдені біофлавоноїди, які широко поширені в вищих рослинах і володіють рядом унікальних власти-
востей. У рослинних флавоноїдів найчастіше зустрічається кверцетин. Більшість досліджень підтвердили наступні основні біоло-
гічні властивості кверцетину: імуностимулюючий вплив (збільшує активність фагоцитів, Т- і В-лімфоцитів, підвищує продукцію 
антитіл, знижує прояви вторинного імунодефіциту, захворюваність на вірусні інфекції); онкопротекторний ефект через зниження 
шкідливого впливу кисневих радикалів на генетичний апарат; антиоксидантний захист; позитивний вплив при серцево-судинних 
захворюваннях та ін. Найбільш дешевою, біодоступною та часто використовуваною рослинною сировиною є цибуля, що також 
містить біофлавоноїди. У роботі досліджено використання дикої цибулі при створенні плавлених сирів функціонального призна-
чення. У зв’язку з поширенням коронавірусної інфекції необхідне посилення імунітету організму за допомогою харчування. Про-
ведені експерименти встановили кількісну наявність флавоноїдів, вітаміну K в плавленому сирі з дикою цибулею. У складі дикої 
цибулі виявлені інулін і сапоніни, що так само доводить доцільність використання дикої цибулі в продуктах харчування. 
Наведено результати досліджень з розробки технології нового плавленого сиру та способу внесення наповнювача з дикою 
цибулею в різних варіаціях: в свіжому вигляді та у вигляді порошку. Виявлено, що додавання у свіжому вигляді Allium оdоrum 
надає різкий цибулевий аромат, у висушеному вигляді надає слабочасниковий аромат кінцевого продукту. Доведено позитивний 
вплив рослинного наповнювача на терміни зберігання плавлених сирів.

Ключові слова: харчування, дика цибуля, коронавірус, плавлені сири, рослинні наповнювачі, Allium оdоrum, флавоноїди. 
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РОЗРОБКА ОПТИМАЛЬНИХ ТЕХНОЛОГІЧНИХ ПАРАМЕТРІВ РОЗПИЛЮВАЛЬНОЇ СУШКИ ПРИ 
ВИРОБНИЦТВІ СУХОГО ЦІЛЬНОГО ВЕРБЛЮЖОГО МОЛОКА (c. 82–91)

Nurbek Aralbayev, Fatima Dikhanbayeva, Yus Aniza Binti Yusof, Aigul Tayeva, Zhuldyz Smailova

Верблюже молоко є цінним джерелом білка та поживних речовин, має лікувально-профілактичні властивості. Виробництво 
сухих молочних продуктів на основі верблюжого молока має на меті збільшення терміну його придатності, зниження витрат на 
його транспортування та зберігання. Для отримання сухого верблюжого молока необхідно оптимізувати технологічні параметри 
сушки, які впливають на його фізико-хімічні властивості.

Цільне верблюже молоко (Camelus dromedarius) піддавалося сушінню на розпилювальній сушильній установці при наступ-
них режимах: температура на вході від 140 ℃ до 160 ℃, швидкість подачі від 30 мл/хв до 40 мл/хв. Була визначена залежність 
таких фізичних властивостей сухого молока, як: індекс розчинності в воді, індекс абсорбції води, вміст вологи, гігроскопічність, 
щільність, активність води, липкість і розміри частинок, від технологічних параметрів сушіння.

Результати досліджень показують, що найвищий показник індексу розчинності зразків дорівнював 81,25±0,11 %, який 
відповідав температурі повітря на вході 150 ℃ і швидкості подачі сировини 30 мл/хв. При цьому найменша розчинність ста-
новила 62,89±0,27 % при режимах – 140 і 40 мл/хв, відповідно. Зі збільшенням температури повітря на вході та зменшенням 
швидкості подачі молочної сировини, спостерігалося зниження вмісту вологи та активності води. Однак підвищення темпера-
тури повітря на вході вище 150 ℃ призводило до зменшення індексу розчинності в воді. Оптимальні розміри частинок сухого 
цільного верблюжого молока, що передували відносно високим показникам індексу розчинності, дорівнювали 36,22±0,33 мкм, 
108,89±0,56 мкм і 229,19±0,74 мкм.

Отримані дані можуть бути корисними при розробці технології виробництва сухого молочного продукту з верблюжого 
молока.

Ключові слова: сухе незбиране верблюже молоко, розпилювальна сушка, фізичні властивості, технологія виробництва.
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УДОСКОНАЛЕННЯ РОТОРНО-ПЛІВКОВОГО ВИПАРНИКА ДЛЯ КОНЦЕНТРУВАННЯ ОРГАНІЧНИХ 
ПЛОДОВО-ЯГІДНИХ ПЮРЕ (с. 92–98)

А. М. Загорулько, О. Є. Загорулько, В. М. Михайлов, Е. Б. Ібаєв

Вдосконалено роторно-плівковий випарник з нижнім розташуванням сепаруючого простору, шнековим вивантаженням 
концентрованої органічної плодово-ягідної пасти та попереднім підігріванням пюре вторинною парою. Обігрів робочої поверхні 
випарника здійснюється гнучким плівковим резистивним електронагрівачем випромінювального типу з теплоізолюючою зо-
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внішньою поверхнею. Встановлені в апараті елементи Пельтьє дозволять отримати низьковольтну напругу живлення витяжних 
вентиляторів від теплової вторинної пари. Забезпечено попереднє нагрівання пюре, що надходить на обробку теплотою концен-
трованого продукту та вторинної пари на 8…10 °С.

Для проведення експерименту використовували плодово-ягідне купажоване пюре з яблук, айви та чорної смородини. Ви-
значено структурно-механічні властивості купажованих пюре при зміні температури в межах 55…75 °С, зокрема ефективна 
в’язкість змінюється в інтервалі від 22…6 Паˑс, а гранична напруга зсуву від 29…8 Па. Виявлено ефективні області проведення 
процесу концентрування плодово-ягідних пюре, що знаходиться в межах: Kmin=Vкон/Vвих=0,190; Kmax=Vкон/Vвих=0,725. Під час 
концентрування плодово-ягідних паст з початковим вмістом сухих речовин 9...15 % до кінцевого (29…31 %) доцільно застосо-
вувати поверхневе навантаження 0,048...0,121 кг/м2с. Розрахунковим шляхом підтверджено зменшення питомої витрати енергії 
на нагрівання об’єму одиниці продукту: роторно-плівковий випарник – 547 кДж/кг з тривалістю 75 с, в порівнянні з базовим 
вакуум-випарний апарат – 1090 кДж/кг, відповідно 1,08 години. Отримані результати будуть корисні під час проектування ви-
парного обладнання апаратів роторно-плівкового типу для концентрування різноманітних купажів плодово-ягідної сировини в 
умовах використання енергії вторинної пари.

Ключові слова: концентрування, роторно-плівковий випарник, органічна плодово-ягідна сировина, поверхневе навантажен-
ня, енергія вторинної пари.




