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The necessity to optimize the nutritional value of marmalade by us-
ing physiologically functional ingredients containing vitamins, dietary 
fiber, minerals, and other useful substances in its composition has been 
substantiated. Specifically, using the multicomponent fruit-and-berry 
paste from apples, quince, black currant has been proposed, which is 
obtained by an improved technique. The technique is characterized by 
the rapid dehydration (30...45 s, at 50 °C) of the blended paste in a rotor 
plant to 28...30 % of dry matter. When studying the dependences of the 
effective viscosity of paste compositions on the shear rate, it was found 
that the paste that demonstrated the best indicators contained apple in 
the amount of 40 %; quince ‒ 50 %; black currant ‒ 10 %.

It has been experimentally proven that the rational amount of fruit-
and-berry paste is 30 % with a decrease in agar by 30 %. This makes it 
possible to obtain the jelly-fruit marmalade on agar with a mass fraction 
of moisture of 18 %, a total acidity of 10 degrees, and a mass fraction of 
reducing substances not more than 28 %. The products have a sweet-
sour taste, with a pleasant aftertaste and the smell of black currant, rich 
purple color, jelly-like form, and non-tight consistency. The strength of 
the new samples of marmalade with a decrease in the amount of agar is 
18.9 kPa, similar to that of control.

The improved technology makes it possible to expand the range 
of “healthy products”, which is achieved by the partial replacement of 
raw materials with a fruit-and-berry paste, which contains a significant 
number of physiologically functional components. This allows for an 
increase in the nutritional value of marmalade, as well as a decrease in 
the formulation amount of agar, which is expensive, by 30 %.

In addition, gentle concentration modes improve the process of 
paste making.

Keywords: fruit-and-jelly marmalade, fruit-and-berry paste, struc-
tural and mechanical properties, physiologically functional components, 
quality indicators, gelation.
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This paper reports the development of a technology for a fat-
based semi-finished product, which was used in the manufacturing 
of products made from butter sponge-cake batter. When combining 
high-oleic type oils, beeswax, and monoglyceride, the dense emulsion 
“oleogel” is formed, which can replace fatty products in flour prod-
ucts technology. The fat-based semi-finished product devised fully 
matches the technological functions of margarine.

The expediency of using sunflower oil of high-oleic type  (90.0 %) 
was established, as a base for the fat-based semi-finished product, as 
well as the rational percentage of organogelators (monoglyceride, 
7 %, beeswax, 3 %), which would ensure the production of a fat-
based semi-finished product for the target purpose.
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The feasibility of using a fat-based semi-finished product has 
been determined in order to solve two tasks: the introduction of a 
fat-based semi-finished product that contains high-oleic sunflower 
oil and has several functional benefits of a healthy diet. The fat-based 
semi-finished product devised could replace butter in the butter 
sponge cake technology.

It was established that the use of the fat-based semi-finished 
product ensures the production of products from sweet dough, 
characterized by the highest values of specific volume and porosity. 
Applying the fat-based semi-finished product makes it possible to in-
crease the yield of finished products (shrinkage decreases by 19.5 % 
compared to the control sample, to 18.4 %). The parameters for 
storing finished products from sweet dough containing the fat-based 
semi-finished product have been substantiated. It was determined 
that intensive fat release begins on day 7 of storage of finished prod-
ucts. After 10 days of storage, the experimental samples of sponge 
cakes release 2.0 times less fat than the control sample.

The technology for making products from sweet dough using the 
fat-based semi-finished product has been developed.

Keywords: high-oleic type oil, fat-based semi-finished product, 
sponge-cake batter products, beeswax.
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A bun with a mixture of germinated cereals of wheat, oats, barley, 
and corn is an innovative product rich in dietary fiber, replaceable 
and essential amino acids, micro and macro elements, vitamins. In the 
process of germination, grains accumulate a large number of amylolytic 
and proteolytic enzymes, which worsen the structural and mechani-
cal properties of the crumb of pastry products, as a result of which it 
becomes sticky and wrinkled. The experimental study reported in this 
work aimed to improve the organoleptic indicators and prolong the 
freshness of pastry products whose formulation includes a mixture of 
germinated grains.

The expediency has been proven of using the polycomponent mix-
ture “Solodok” (Ukraine) in the amount of 3.0 % to the mass of flour in 
the production of pastry products in whose formulation 50 % of flour 
was replaced with a mixture of germinated grains. The application of 
the polycomponent mixture “Solodok” has a positive effect on the or-
ganoleptic and structural-mechanical properties of the product crumb. 
The composition of the polycomponent mixture includes safe food addi-
tives and ingredients such as ground cinnamon, dry wheat gluten, apple 
pectin, and ascorbic acid.

It has been proven that products with the addition of the polycom-
ponent mixture retain freshness longer, which was confirmed by a lower 
rate of staleness, by 59.2 %, compared to control. 

The stale processes in the case of using a polycomponent mixture 
are inhibited due to the greater accumulation of dextrins compared to 
control. Thus, the total content of dextrins in a pastry product is 1.668 % 
to DM (dry matter) while in the bun “Tsilyushcha”, it is 2.443 % to DM.

The study results show the technological effectiveness of the use 
of the “Solodok” polycomponent mixture to slow down the staleness of 
products and provide products enriched with a mixture of germinated 
cereals with satisfactory consumer properties.

Keywords: pastry products, staleness, freshness, polycomponent 
mixture, nutritional value, germinated grains, crumb.
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When fermenting beer, in addition to the formation of basic, sec-
ondary, and by-products, which largely determine the taste and aroma 
of the beverage, yeast is accumulated. Such yeasts can be reused in sub-
sequent serial repitching, which allows cost savings compared to yeast 
cultivated for each fermentation. 

This paper investigates the influence of yeast generation on the 
progress of the wort fermentation process and the quality of beer ob-
tained, specifically in high gravity brewing.

It was established that the increase in the number of yeast genera-
tion in the range from the first to the fourth generation causes a slight 
acceleration of the fermentation process of high gravity wort, while at 
higher values of the fermentation generation number it slows down. 
Yeasts secreted after six or four serial wort fermentations with a gravity 
of 15 °P or 18 °P, respectively, have a good physiological state and can 
be reused. The yeast generation number does not significantly affect 
ethanol content and sensory beer quality indicators. However, the use 
of yeast of the seventh and eighth generation causes a slight increase in 
the pH and color of high gravity beer, the appearance in the aroma of 
noticeable extraneous shades ‒ yeast tone, tone of young beer.

As wort gravity increases, the number of yeast reuse cycles de-
creases, which is a consequence of the influence of various stress fac-
tors, specifically high osmotic pressure, and increased ethanol levels. 
Therefore, for the fermentation of wort with a gravity of 15 °P, it is 

Grapes are rich in easily digestible carbohydrates, mineral com-
pounds, vitamins, phenolic compounds. and other vital components. It 
is known that fresh grapes can be used from September to December. 
To prolong the terms of consumption of this valuable raw material, 
the most appropriate varieties and conditions for storing grapes have 
been determined. White, pink, and red grape varieties were taken as 
the object of research. The changes in the activity of the pectinester-
ase enzyme were determined depending on the degree of ripening of 
table grape varieties, the change in the pectinesterase enzyme during 
storage of table grape varieties in various variants was investigated. 
Statistical processing and calculation of variations in the indicators of 
changes in the activity of the enzyme pectinesterase were performed, 
depending on the degree of ripening of grapes of the Shamakhi Ma-
randi variety.

During the study, the pectinesterase enzyme remained more stable 
in mature varieties. This means that in ripe table grape varieties, the 
absorption of nutrients in the respiratory process is significantly slowed 
down. However, as they mature, the activity of the pectinesterase 
enzyme gradually increases. Therefore, for long-term storage in refriger-
ated chambers, fully ripe varieties of table grapes were used; to this end, 
grapes of the white Ganja table variety, the pink Shamakhi Marandi 
variety, and the red Black Asma variety are more suitable.

The comparison of the investigated variants showed that table 
grape varieties, when stored in a refrigerated chamber in a controlled 
atmosphere, at 3–4 % CO2 and 2–3 % O2, retain better quality than 
other variants. When storing table grape varieties of various variants 
in the refrigerator, the enzyme activity decreases but is not completely 
suppressed.

Keywords: grape varieties, Shamakhi Marandi, enzyme pectines-
terase activity, controlled gas environment.
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Some vegetables and fruits are indispensable for the production 
of a wide range of food, juice and confectionery products, because 
of their chemical composition and biochemical properties. One of 
the factors hindering their widespread use in the food industry is 
the insufficient study of their functional and probiotic properties in 
the mentioned technological areas. The mechanical properties (ap-
proximated dependence, standard deviation, and limit stresses) of 
the carrot varieties Nantes-5 NABA and Chantenay-2461 intended 
for juice production have been studied. The enzymatic hydrolysis 
parameters have been determined based on the parameters of the 
optimal effect of enzyme preparations. As a result of experimen-
tal studies, by determining the extreme loads of squeezing and 
crushing carrots, the power consumption for grinding carrots was 
determined.

recommended to use yeast up to five generations, for 18 °P wort ‒ to 
four generations. To obtain beer with appropriate physicochemical pa-
rameters and high sensory evaluation in high gravity brewing technol-
ogy, it is advisable to ferment wort with a gravity of 15 °P with yeast 
for up to five generations.

Keywords: high gravity brewing, yeast generation, fermentation 
dynamics, physiological state, beer quality.
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The nature and interaction of the constituent substances that make 
up the sour-milk dessert with plant-based fillers have been studied by 
the method of IR spectroscopy. This method is used to study the diverse 
nature of substances. The spectral range applied was in the range of 
500–4,000 s-1.

It was found that the intensity of functional groups absorption in 
the range of 2,500–3,500 s-1 is due to the valence vibrations of NH-, CH 
and S-H-groups, indicating the presence of free organic acids, aromatic 
substances. In addition, in the spectra of sour-milk dessert with plant-
based fillers, an absorption intensity in the range of 1,470–1,335 s-1 
is observed, which indicates the presence of soluble pectin. Proteins 
characteristics in the samples are observed at absorption in the range 
of 3,300–3,500 cm-1, which is due to the valence vibrations of the N-H 
bond in the  -NH2 groups.

The use of fruits in the form of a freeze-dried powder together with 
milk protein concentrate in the technology of sour-milk desserts helps 
reduce the content of free moisture, hence a stable structure.

Sour-milk dessert with plant-based fillers is a system consisting 
of particles of different dispersion, which will affect its physical and 
chemical properties. In particular, there is a slight coarsening of whey 
proteins and redistribution between particles in the range of 1–10 nm 
and 1–100 nm.

The use of plant-based fillers in the form of a freeze-dried powder in 
the technology of sour-milk desserts would not only improve its physi-
cal and chemical properties but also could make it possible to enrich the 
product with minerals.

The mineral composition of the sour-milk dessert is marked by the 
calcium content (122 mg/100 g), potassium (97 mg/100 g), phospho-
rus (82 mg/100 g), sodium (50 mg/100 g), and sulfur, iron.

Keywords: IR-spectra, dispersion, mineral substances, sour-milk 
product, functional groups, physical properties.
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The structure of the carrot pulp was revealed. The highest juice 
out yield put was observed in the Nantes-5 NABA variety. To increase 
the juice yield from the pulp, maceration was applied and param-
eters of enzymatic hydrolysis were determined. Complex two-stage 
mechanical grinding allowed the production of juice with high or-
ganoleptic properties. Antioxidant activity was determined before and 
after the maceration of carrots. The mode and parameters of the juice 
production technology were corrected during the research. 

Ready-made pulpy juice samples were tasted and evaluated. The 
safety of carrot puree during storage has been verified by analytical 
research data.

Keywords: technological processes, аpproximate dependency, 
technical means, safety indicators, carrot puree.
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Water treatment by contact non-equilibrium low-temperature 
plasma refers to innovative methods of processing food raw materi-
als, which requires determining the level of safety of its use to meet 
the requirements of food safety for humans. The test animals were di-
vided into four test groups with two different basic diets. The tested 
substances were drinking main water (control group) and plasma-
chemically activated water (experimental group); wheat bread 
(control group) and wheat bread produced using plasma-chemically 
activated water (experimental group). It was found that there was 
no significant difference between the control and experimental 
groups of animals in body weight and its changes during 90 days of 
the introduction of the test substances into the diet. The amount of 
water and feed consumed was in direct proportion to the change in 
the weight of animals in the corresponding diets.

The hematological and biochemical analysis of the blood of 
the test rats did not confirm the toxic or allergenic effect of the 
studied feeding factors on their organism. An increase in the num-
ber of erythrocytes in the blood and activation of the phagocytic 
activity of experimental groups of animals were confirmed. This 
confirms the positive effect of plasma-chemically activated water 
and wheat bread made with its use on metabolic processes in the 
body of animals.

Macromorphological parameters of the body of animals and the 
results of histological studies of the stomach, liver, kidneys and femur 
as potential target organs demonstrated the absence of dystrophic-
degenerative changes in these organs. A comprehensive study of 
the food safety of plasma-chemically activated water and wheat 
bread made with its use proves the possibility of using an innovative 
method of water treatment in food production.

Keywords: plasma-chemically activated water, food safety, 
wheat bread, subchronic toxicity.
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Ways to ensure the quality and safety of meat processing products 
are being devised at an intensive pace. To solve these tasks, various 
“barriers” are used: chemical, physical, microbiological, as well as their 
combinations. When performing this research, a critical analysis of 
existing “barriers” as techniques to stabilize the quality of meat prod-
ucts with long shelf life was carried out. It has been revealed that the 
main preferences of consumers are associated with natural additives 
that ensure the safety of products. The introduction of modern bar-
rier technologies is a relevant issue as it could ensure the stability of 
quality indicators during storage. An important task is to use natural 
raw materials as barriers. To this end, an analysis of the antioxidant 
activity of extracts from various plant-based raw materials was carried 
out. The results make it possible to devise technologies for creating 
film coatings with bioprotective properties. The dynamics of changes 
in the microbiological contamination of large-piece semi-finished 
products from beef in the process of storage at different temperatures 
were studied. It was found that the use of film barrier coatings leads 
to a restraining of the growth of microflora and has a bacteriostatic 
effect, which helps extend the shelf life of semi-finished products 
compared to control samples. The implementation of this study’s 
results could significantly prolong the shelf life of meat semi-finished 
products, including at positive temperatures, without the risk of mi-
crobiological spoilage and loss of quality and functional-technological 
characteristics.

Keywords: chilled semi-finished products, barrier technologies, 
extracts from plant-based preparations, bioprotective effect.
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Potential areas of using chia seeds meal as part of mincemeat semi-
finished products were substantiated. The modern stage of development 
of the food industry involves the expansion of the range of natural 
functional ingredients that improve the organoleptic characteristics 
of finished products and provide consumers with “healthy” food. This 
causes the use of new ingredients in the meat processing industry for 
producing and devising products.

The relationship between the indicators of emulsifying capacity, 
emulsion resistance, and the degree of hydration of chia meal was de-
termined experimentally. It was found that the ability of chia meal to 
absorb and retain water and fat molecules in the emulsion composition 
decreased proportionally to a decrease in its concentration in the com-
position of hydrated samples. The existence of non-polar side chains of 
amino acids that get bound to fat molecules contributes to an increase 
in the indicators of emulsifying capacity and emulsion stability during 
heat treatment  (70±2 °C) and after pre-freezing on average by 7–8.7 % 
and by 16–18.8 %, respectively.

Analysis of effective viscosity of the dispersed system of chia 
seeds meal indicates that in the area of a higher concentration, the 
viscous-elastic and solid-like behavior of the suspension depends on 
dynamic changes in the volume of the phase of particles. Heating the 
experimental samples to a temperature of 70±2 °C in the center leads 
to a maximum increase in viscosity of the formed dispersions. When 
studying the effect of the processes of freezing on the properties of the 
studied systems, the cryoprotective properties for the proposed addi-
tives were detected.

The obtained data indicate the thermal stabilization of the pro-
posed additive, the ability to form a microgel structure in the finished 
product, and retain moisture during heat treatment of semi-finished 
products.

Keywords: chia seeds, cryoprotective properties, mincemeat semi-
finished products, rheological and emulsifying properties.
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This paper reports the improved model of the unit for melting 
cheese masses. The device differs in the technique of heat sup-
ply to working tanks through the replacement of a steam jacket 
with heating by a flexible film resistive electric heater of radiative 
type  (FFREhRT). The heat exchange surface of the working con-
tainer was increased through heating the mixing device by FFREhRT.  
In addition, the unit is distinguished by utilizing secondary thermal 
energy of melting cheese masses (35...95 °C) by converting it with 
Peltier elements into a low-voltage power supply to autonomous 
fans (3.5...12 W) in order to cool the control unit. Such a solution 
would improve the efficiency of the proposed structure, which is 
explained by reducing the dimensional and weight parameters of the 
cheese melting unit by replacing the steam heating technique with 
an electric one.

A decrease in the time to enter a stationary mode (85 °C) when 
melting cheese masses was experimentally confirmed: for the bowl 
of the examined unit ‒ 575 s, compared to the analog ‒ 725 s. That 
confirms the reduction in the time to enter a stationary mode by 21 % 
compared to the base unit B6-OPE-400.

The estimation has established a 1.2-time decrease in the main 
indicator of resource efficiency of the specific energy consumption 
for heating the volume of a unit of product in the improved plant 
for melting cheese masses – 3,037.2 kJ/kg, compared to the base B6-
OPE-400 – 3,672.5 kJ/kg. The results confirm an increase in resource 
efficiency that is achieved by the elimination of steam heat networks; 
the increased heat exchange surface of working bowls by heating the 
stirrer with the help of FFREhRT. The heat transfer that employs 
FFREhRT simplifies the operational indicators of the temperature 
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stabilization system in the bowl of the cheese mass melting unit. The 
results reported here may prove useful when designing thermal equip-
ment with electric heating while using secondary thermal energy.

Keywords: cheese mass melting unit, heat supply, specific energy 
consumption, secondary energy.
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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ МАРМЕЛАДУ З ДОДАВАННЯМ БАГАТОКОМПОНЕНТНОЇ ПЛОДОВО-
ЯГІДНОЇ ПАСТИ (с. 6–14)

О. В. Самохвалова, К. Р. Касабова, Н. В. Шматченко, О. Є. Загорулько, А. М. Загорулько

Обґрунтовано необхідність оптимізації харчової цінності мармеладу шляхом використання у його складі фізіологічно функ-
ціональних інгредієнтів, що містять вітаміни, харчові волокна, мінеральні та інші корисні речовини. Запропоновано викорис-
тання багатокомпонентної плодово-ягідної пасти з яблук, айви, чорної смородини, яка отримана за удосконаленим способом. 
Спосіб відрізняється швидким зневодненням (30…45 с, при 50 °C) купажованої пасти у роторному апараті до 28…30 % сухих 
речовин. Дослідженням залежностей ефективної в’язкості композицій паст від швидкості зсуву, встановлено, що найкращі по-
казники має паста: яблуко – 40 %; айва – 50 %; чорна смородина – 10 %. 

Експериментально доведено, що раціональна кількість додавання плодово-ягідної пасти складає 30 % при зменшенні агару 
на 30 %. Це дозволяє отримати желейно-фруктовий мармелад на агарі з масовою часткою вологи 18 %, загальною кислотністю 
10 град та масовою часткою редукувальних речовин не більше 28 %. Вироби мають кисло-солодкий смак, з приємним присма-
ком та запахом чорної смородини, насичений фіолетовий колір, драглеподібну форму не затяжної консистенції. Міцність нових 
зразків мармеладу зі зменшенням кількості агару складає 18,9 кПа як і у контролю.

Удосконалена технологія дозволяє розширити асортимент «здорових продуктів», що досягається шляхом часткової заміни 
сировини на плодово-ягідну пасту, яка містить значну кількість фізіологічно функціональних компонентів. 

Це дозволяє підвищити харчову цінність мармеладу та знизити рецептурну кількість агару, який має велику вартість, на 30 %
Крім того, щадні режими концентрування дозволяють покращити процес виготовлення пасти.
Ключові слова: мармелад желейно-фруктовий, плодово-ягідна паста, структурно-механічні властивості, фізіологічно функ-

ціональні інгредієнти, показники якості, драглеутворення.

DOI: 10.15587/1729-4061.2021.246006
ВИЗНАЧЕННЯ ЗАКОНОМІРНОСТЕЙ ФОРМУВАННЯ ФУНКЦІОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГІЧНИХ 
ВЛАСТИВОСТЕЙ НАПІВФАБРИКАТУ ЖИРОВОГО В ТЕХНОЛОГІЇ БІСКВІТНИХ ВИРОБІВ (с. 15–32)

А. М. Дiхтярь, С. С. Андрєєва, Н. В. Федак, О. О. Гринченко, Є. П. Пивоваров 

Розроблено технологію напівфабрикату жирового, який використовували в технології виробів із тіста бісквітного масляно-
го. При комбінуванні олії високоолеїнового типу, воску бджолиного та моногліцериду, утворюється щільна емульсія «олеогель», 
яка здатна замінити жирову продукцію в технології борошняних виробів. Розроблений напівфабрикат жировий повністю відпо-
відає технологічним функціям маргарину.

Встановлено доцільність використання олії соняшникової високоолеїнового типу (90,0 %), як основи для напівфабрикату 
жировог,о та раціональне процентне співвідношення органогеляторів (моногліцериду 7 % та воску бджолиного 3 %), що забез-
печить отримання напівфабрикату жирового цільового призначення.

Визначено доцільність використання напівфабрикату жирового для вирішення двох завдань: впровадження напівфабрикату 
жирового, що містить олію соняшникову високоолеїнового типу та має ряд функціональних переваг здорового харчування. Роз-
роблений напівфабрикат жировий може замінити масло вершкове в технології бісквіту масляного.

Встановлено, що використання напівфабрикату жирового забезпечує отримання виробів із бісквітного тіста, що характери-
зуються найбільшими значеннями питомого обʼєму та пористості. Використання напівфабрикату жирового дозволяє підвищити 
вихід готових виробів (упік знижується на 19,5 % порівняно з контрольним зразком до 18,4 %). Обґрунтовано параметри збері-
гання готових виробів із бісквітного тіста із використанням напівфабрикату жирового. Встановлено, що інтенсивне вивільнення 
жиру починається з 7-ї доби зберігання готових виробів. Через 10 діб зберігання з експериментальних зразків бісквітів вивіль-
няється у 2,0 рази менше жиру, ніж із контрольного зразка. 

Розроблено технологію виробництва виробів із бісквітного тіста із використанням напівфабрикату жирового.
Ключовi слова: олiя високоолеїнова, напівфабрикат жировий, вироби із бісквітного тіста, віск бджолиний.
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ВИЗНАЧЕННЯ ВПЛИВУ ПОЛІКОМПОНЕНТНОЇ СУМІШШІ НА ЯКІСТЬ ЗДОБНИХ ВИРОБІВ З 
СУМІШШЮ ПРОРОЩЕНИХ ЗЕРЕН (с. 33–42)

О. А. Білик, О. В. Кочубей-Литвиненко, Ю. В. Бондаренко, Л. М. Бурченко, А. В. Фаін

Здобна булочка з сумішшю пророщених злакових культур пшениці, вівса, ячменю та кукурудзи – це інноваційний продукт бага-
тий на харчові волокна, замінні та незамінні амінокислоти, мікро- та макро-елементи, вітаміни. В процесі проростання у злаках 
накопичується велика кількість амілолітичних та протеолітичних ферментів, які погіршують структурно-механічні властивості 
м’якушки здобних виробів, внаслідок чого вона стає липкою та заминається. Експериментальні дослідження роботи були спря-
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мовані на покращання органолептичних показників та подовження свіжості здобних виробів в рецептуру, яких входить суміш 
пророщених зерен. 

Доведено доцільність використання полікомпонентної суміші «Солодок» (Україна) у кількості 3,0 % до маси борошна у 
виробництві здобних виробів, в рецептурі яких 50 % борошна замінено на суміш пророщених зерен. Використання полікомпо-
нентної суміші «Солодок» позитивно впливає на органолептичні та структурно-механічні властивості м’якушки виробів. До 
складу полікомпонентної суміші входять безпечні харчові добавки та інгредієнти: кориця мелена, суха пшенична клейковина, 
яблучний пектин, аскорбінова кислота. 

Доведено, що вироби з доданням полікомпонентної суміші довше зберігають свіжість, що підтверджено меншою швидкістю 
черствіння на 59,2 % порівняно з контролем.

Гальмування процесів черствіння у разі використання полікомпонентної суміші відбувається внаслідок більшого порівняно 
з контролем, накопиченням декстринів. Так загальний вміст декстринів у здобному виробі становить 1,668 % до СР, а у булочці 
«Цілющій» – 2,443 % до СР.

Отримані результати досліджень показують технологічну ефективність використання полікомпонентної суміші «Солодок» 
для уповільнення черствіння виробів та надання виробам збагачених сумішшю пророщених злаків задовільних споживчих 
властивостей.

Ключові слова: здобні вироби, черствіння свіжість, полікомпонентна суміш, харчова цінність, пророщені злаки, м’якушка.
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ВИЯВЛЕННЯ АКТИВНОСТІ ФЕРМЕНТУ ПЕКТИНЕСТЕРАЗИ ПРИ ЗБЕРІГАННІ СТОЛОВИХ СОРТІВ 
ВИНОГРАДУ ЗАЛЕЖНО ВІД СТУПЕНЯ ДОЗРІВАННЯ (с. 43–51)

Ilhama Kazimova, Ahad Nabiyev, Elza Omarova 

Виноград багатий на легкозасвоювані вуглеводи, мінеральні сполуки, вітаміни, фенольні сполуки та інші життєво важливі 
компоненти. У свіжому вигляді виноград можна використовувати з вересня до грудня місяця. Для збільшення термінів спо-
живання цієї цінної сировини визначено найдоцільніші сорти та умови для зберігання винограду. Як об`єкт дослідження були 
взяті білі, рожеві та червоні сорти винограду. Було визначено зміну активності ферменту пектинестерази залежно від ступеня 
дозрівання столових сортів винограду, досліджено зміну ферменту пектинестерази при зберіганні столових сортів винограду у 
різних варіантах. Проведено статистичну обробку та розрахунок варіації показників активності ферменту пектинестерази за-
лежно від ступеня дозрівання винограду сорту Маранді Шемахинського.

У ході дослідження фермент пектинестеразу залишався більш стабільним у дозрілих сортах. Це означає, що у дозрілих 
столових сортів винограду засвоєння поживних речовин у дихальному процесі значно сповільнюється. Однак у міру його пере-
зрівання активність ферменту пектинестерази поступово збільшується. Тому для тривалого зберігання в холодильних камерах 
використовували сорти столового винограду, що повністю дозріли, і для цього більше підходять виногради з білих сортів Гян-
джинський столовий, з рожевих сортів Маранді Шемахинський, а з червоних сортів Чорна Асма.

Порівняння досліджених варіантів показало, що столові сорти винограду при зберіганні в холодильній камері в умовах 
регульованого газового середовища, при таких як 3–4 % CO2 та 2–3 % O2, зберігають кращі якості, ніж інші варіанти. При збе-
ріганні столових сортів винограду в різних випадках у холодильній камері активність ферментів знижується, але повністю не 
пригнічується.

Ключові слова: сорти винограду, Маранді Шемахінський, активність ферменту пектинестерази, регульоване газове серед-
овище.
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ПОРІВНЯННЯ ЕФЕКТИВНОСТІ ЗАСТОСУВАННЯ ДРІЖДЖІВ РІЗНИХ ГЕНЕРАЦІЙ У 
ВИСОКОГУСТИННОМУ ПИВОВАРІННІ (с. 52–59)

Р. Б. Косів

При ферментації пива, окрім утворення основних, вторинних і побічних продуктів, які значною мірою визначають смак та 
аромат напою, відбувається нагромадження дріжджів. Такі дріжджі можна використовувати повторно в наступних серійних 
ферментаціях, що дозволяє досягнути економії витрат порівняно з використанням дріжджів, культивованих для кожної фер-
ментації.

Досліджено вплив генерацій дріжджів на перебіг процесу бродіння сусла та якість отримуваного пива, зокрема у високогус-
тинному пивоварінні.

Встановлено, що збільшення номера генерації застосовуваних дріжджів в діапазоні від першої до четвертої генерації спри-
чиняє незначне пришвидшення процесу бродіння високогустинного сусла, за більших значень номера генерації бродіння спо-
вільнюється. Дріжджі, виділені після шести/чотирьох серійних ферментацій сусла густиною 15 °Р або 18 °Р відповідно, мають 
добрий фізіологічний стан і можуть застосовуватися повторно. Номер генерації дріжджів суттєво не впливає на вміст етанолу та 
сенсорні показники якості пива. Проте застосування дріжджів сьомої та восьмої генерацій спричиняє незначне збільшення рН 
і кольоровості високогустинного пива, появу в ароматі помітних сторонніх відтінків ‒ дріжджового тону, тону молодого пива.

Зі збільшенням густини сусла зменшується кількість циклів повторного застосування дріжджів, що є наслідком впливу 
різних стресових факторів, зокрема високого осмотичного тиску та підвищеного рівня етанолу. Тому для ферментації сусла гус-
тиною 15 °Р рекомендовано застосовувати дріжджі до п’яти генерацій, для сусла 18 °Р ‒ до чотирьох генерацій. Для отримання 
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пива з відповідними фізико-хімічними показниками та високою сенсорною оцінкою в технології високогустинного пивоваріння 
доцільно ферментувати сусло густиною 15 °Р дріжджами до п’яти генерацій.

Ключові слова: високогустинне пивоваріння, генерація дріжджів, динаміка бродіння, фізіологічний стан, якість пива.
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ПОРІВНЯЛЬНА ОЦІНКА ВПЛИВУ СТУПЕНЯ ПОДРІБНЕННЯ ОВОЧІВ (МОРКВИ) НА ВИХІД СОКІВ І 
ПЮРЕ (с. 60–67)

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

Ряд плодово-овочевих культур за своїм хімічним складом та біохімічними показниками є незамінною сировиною для ви-
робництва широкого спектру харчових продуктів, соків функціонального призначення та кондитерських виробів. Одним із фак-
торів, що перешкоджають їхньому широкому використанню в харчовій промисловості, є недостатня вивченість їхніх функціо-
нальних та пробіотичних особливостей в даному технологічному аспекті. Вивчені механічні властивості (наближена залежність, 
стандартне відхилення та граничні напруги) сортів моркви Nantes-5 NABA та Chantenay-2461, призначених для отримання соку. 
Параметри ферментативного гідролізу визначені на підставі параметрів оптимальної дії ферментних препаратів. В результаті 
експериментальних досліджень шляхом визначення екстремальних навантажень вичавки та дроблення моркви були встановле-
ні силові витрати на подрібнення моркви. 

У дослідницькій роботі було виявлено структуру м`якоті моркви. Результати дослідження показали, що найбільший ви-
хід соку був у сорту Nantes-5 NABA. Щоб збільшити вихід соку з м`якоті, було випробувано мацерацію м`якоті та визначено 
параметри ферментативного гідролізу. Комплексне двоступеневе механічне подрібнення дозволяє отримати сік з високими 
органолептичними властивостями. Отримано результати дослідження антиоксидантної активності моркви до і після мацерації. 
У дослідженні було проведено корекцію режиму і параметрів технології виробництва соку. 

Проведена оцінка шляхом дегустації готового соку з м`якоттю. Безпека морквяного пюре під час його зберігання була пере-
вірена за показниками аналітичних досліджень.

Ключові слова: технологічні процеси, апроксимаційна залежність, технічні засоби, показники безпеки, морквяне пюре.
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АНАЛІЗ ПРИРОДИ СКЛАДОВИХ РЕЧОВИН КИСЛОМОЛОЧНОГО ДЕСЕРТУ З РОСЛИННИМИ 
НАПОВНЮВАЧАМИ (с. 68–73)

Г. Є. Поліщук, У. Г. Кузьмик, Т. Г. Осьмак, М. М. Курмач, О. О. Басс

Методом ІЧ-спектроскопії досліджено природу та взаємодію складових речовин між собою, що входять до складу кисломо-
лочного десерту з рослинними наповнювачами. Метод використовується для вивчення найрізноманітнішої природи речовин. 
Спектральний діапазон застосовували в межах 500–4000 см1. 

Встановлено, що інтенсивність поглинання функціональних груп в області 2500–3500 см1 обумовлено валентними коливан-
нями NH-, СН- та S-H-груп, що свідчить про наявність вільних органічних кислот, ароматичних речовин. Також на спектрах 
кисломолочного десерту з рослинними наповнювачами спостерігається інтенсивність поглинання в області 1470–1335 см1, 
що вказує на наявність розчинного пектину. Характеристика білків в зразках спостерігається за смугою поглинань в межах 
3300–3500 см1, що зумовлена валентними коливаннями зв’язку N-H у групах -NH2. 

Використання фруктів у вигляді порошку сублімаційного сушіння разом з концентратом молочного білка в технології кис-
ломолочних десертів сприятиме зменшенню вмісту вільної вологи, стабільної структури. 

Кисломолочний десерт з рослинними наповнювачами являє собою систему, яка складається з частинок різної дисперсності, 
що впливатимуть на його фізико-хімічні властивості. Зокрема спостерігається незначне укрупнення сироваткових білків і пере-
розподіл між частинками в діапазоні 1–10 нм та 1–100 нм.

Застосування рослинних наповнювачів у вигляді порошку сублімаційного сушіння в технології кисломолочних десертів не 
тільки покращить його фізико-хімічні властивості, а також дозволить збагатити продукт мінеральними речовинами.

Мінеральний склад кисломолочного десерту відзначається вмістом кальцію (122 мг/100 г), калію (97 мг/100 г), фосфо-
ру  (82 мг/100 г), натрію (50 мг/100 г) та сіркою, ферумом.

Ключові слова: ІЧ-спектри, дисперсність, мінеральні речовини, кисломолочний продукт, функціональні групи, фізичні 
властивості.
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ВИЗНАЧЕННЯ ХАРЧОВОЇ БЕЗПЕЧНОСТІ ПЛАЗМОХІМІЧНО АКТИВОВАНОЇ ВОДИ І ХЛІБА НА ЇЇ 
ОСНОВІ (с. 74–83)

С. Ю. Миколенко, О. А. Півоваров, В. Г. Єфімов, Н. А. Сова, Д. О. Тимчак

Обробка води контактною нерівноважною низькотемпературною плазмою води відноситься до інноваційних методів обробки 
харчової сировини, що потребує визначення рівня безпечності її застосування задля задоволення вимог нешкідливості харчових 
продуктів для людини. Піддослідні тварини було поділено на чотири тест-групи з двома різними базовими раціонами. Тестовани-
ми речовинами були питна магістральна вода (контрольна група) і плазмохімічно активована вода (дослідна група); пшеничний 
хліб (контрольна група) і пшеничний хліб, виготовлений з використанням плазмохімічно активованої води (дослідна група).
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Встановлено, що суттєвої різниці між контрольними і дослідними групами тварин за масою тіла та її зміною протягом 90 днів 
введення тестованих речовин до складу раціону харчування не відбувалось. Кількість спожитої води і корму була прямопропорційна 
зміні маси тварин відповідних раціонів.

Гематологічний і біохімічний аналіз крові піддослідних щурів не засвідчив токсичної чи алергенної дії досліджених кормових 
чинників на їх організм. При цьому підтверджено підвищення кількості еритроцитів у крові та активацію фагоцитарної активності 
дослідних груп тварин. Це підтверджує позитивний вплив плазмохімічно активованої води і пшеничного хліба, виготовленого з її 
використанням, на метаболічні процеси в організмі тварин.

Макроморфологічні параметри тіла тварин і результати гістологічних досліджень шлунку, печінки, нирок і стегнової кістки як 
потенційних органів-мішений продемострували відсутність дистрофічно-дегенеративних змін у вказаних органах. Комплексне до-
слідження харчової безпечності плазмохімічно активованої води і пшеничного хліба, виготовленого з її використанням, доводить 
можливість застосування такого інноваційного методу обробки води у харчовому виробництві.

Ключові слова: плазмохімічно активована вода, харчова безпечність, пшеничний хліб, субхронічна токсичність.
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РОЗРОБКА БАР`ЄРНИХ ТЕХНОЛОГІЙ З МЕТОЮ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ СТАБІЛЬНОСТІ МІКРОБІОЛОГІЧНИХ 
ТА ОРГАНОЛЕПТИЧНИХ ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ М’ЯСНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ (с. 84–89)

Sultan Sabraly, Irina Glotova, Sergey Shakhov, Alla Kutsova, Sholpan Abzhanova

Розробка способів забезпечення якості та безпеки продуктів переробки м’яса йде інтенсивними темпами. Для вирішення цих 
завдань використовуються різні бар’єри: хімічні, фізичні, мікробіологічні та їх поєднання. При виконанні науково-дослідної роботи 
проведено критичний аналіз існуючих «бар’єрів», як способів стабілізації якості м’ясопродуктів при тривалих термінах зберігання. 
Виявлено, що основні переваги споживачів припадають на натуральні добавки, що забезпечують безпеку продукції. Впровадження 
сучасних бар’єрних технологій є гострим питанням, так як дозволить забезпечити стабільність якісних показників під час зберігання. 
Актуальним завданням є використання натуральної природної сировини як бар’єру. З цією метою було проведено аналіз антиокси-
дантної активності екстрактів різної рослинної сировини. Отримані результати дозволяють розробити технології створення плів-
кових покриттів, що мають біопротекторні властивості. Вивчено динаміку зміни мікробіологічної обсімененості крупношматкових 
напівфабрикатів з яловичини в процесі зберігання при різних температурах. Встановлено, що використання плівкових бар’єрних 
покриттів призводить до стримування зростання мікрофлори та чинить бактеріостатичну дію, що сприяє подовженню термінів збе-
рігання напівфабрикатів у порівнянні з контрольними зразками. Впровадження результатів досліджень дозволить суттєво збільшити 
термін зберігання м’ясних напівфабрикатів, у тому числі і при позитивних температурах, без ризику мікробіологічного псування та 
втрати якісних та функціонально-технологічних характеристик.

Ключові слова: охолоджені напівфабрикати, бар’єрні технології, екстракти рослинних препаратів, біопротекторна дія.
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ВИЗНАЧЕННЯ ВЛАСТИВОСТЕЙ ГЕЛЮ З ШРОТУ НАСІННЯ ЧІА (с. 90–99)

І. М. Страшинський, В. В. Гречко, О. П. Фурсік, В. М. Пасічний, А. І. Маринін

Обґрунтовано потенційні напрямки використання в складі м’ясних січених напівфабрикатів шроту насіння чіа. Сучасний етап 
розвитку харчової промисловості полягає у розширенні асортименту натуральних функціональних інгредієнтів, які покращують 
органолептичні характеристики готових виробів та забезпечують споживачів «здоровою» їжею. Це обумовлює використання в 
м’ясопереробній галузі нових інгредієнтів для виробництва і розробки продуктів.

Дослідним шляхом визначено залежність між показниками емульгуючої здатності і стійкості емульсії та ступеню гідратації шро-
ту чіа. Встановлено зменшення здатності шроту чіа поглинати і утримувати молекули води і жиру у складі емульсії пропорційно зі 
зменшенням його концентрації у складі гідратованих зразків. Наявність неполярних бічних ланцюгів амінокислот, які зв’язуються з 
молекулами жиру сприяє збільшенню показників емульгуючої здатності і стійкості емульсії при термічній обробці (70±2 °С) та після 
попереднього заморожування в середньому на 7–8,7 % та 16–18,8 % відповідно.

Аналіз ефективної в’язкості дисперсної системи із шроту насіння чіа свідчить, що в області більш високої концентрації в`язкопружна 
і твердоподібна поведінка суспензії залежить від динамічних змін в об’ємі фази частинок. Нагрівання дослідних зразків до температури в 
центрі 70±2 °С призводить до максимального підвищення в’язкості утворених дисперсій. При вивченні впливу процесів заморожування 
на властивості дослідних систем встановили наявність кріопротекторних властивостей для запропонованої добавки. 

Отримані дані свідчать про термостабільність запропонованої добавки, здатність утворювати мікрогелеву структуру в готовому 
продукті та утримувати вологу під час термічної обробки напівфабрикатів.

Ключові слова: насіння чіа, кріопротекторні властивості, м`ясні січені напівфабрикати, реологічні та емульгуючі властивості.
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УДОСКОНАЛЕННЯ АПАРАТА ДЛЯ ПЛАВЛЕННЯ СИРНИХ МАС (с. 99–105)

М. М. Бондар, О. І. Скоромна, Н. О. Пономаренко, Г. В. Теслюк, І. І. Гончарова, Н. С. Недосєкова, Б. С Шаферівський, 
Р. В. Захарченко

Вдосконалено модель апарата для плавлення сирних мас, який відрізняється способом теплопідведення робочих ємностей 
заміною парової сорочки на обігрів гнучким плівковим резистивним електронагрівачем випромінювального типу (ГПРЕнВТ). 
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Збільшено поверхню теплообміну робочої ємності за рахунок наявності обігріву перемішуючого пристрою ГПРЕнВТ. Також 
апарат відрізняється наявністю використання вторинної теплової енергії плавлення сирних мас (35…95 °С) перетворенням її 
елементами Пельтьє у низьковольтну напругу живлення автономних вентиляторів (3,5…12 Вт) для охолодження блоку керуван-
ня. Таке рішення призведе до підвищення ефективності запропонованої конструкції, що пояснюється зменшенням габаритно-
вагових параметрів апарата плавлення сирних мас за рахунок заміни парового способу обігріву на електричний.

Експериментально підтверджено зменшення тривалість виходу на стаціонарний режим (85 °С) при плавленні сирних мас: 
для чаші дослідного апарату – 575 с, в порівнянні з аналогом – 725 с. Підтверджуючи про скорочення тривалості виходу на ста-
ціонарний режим на 21 % порівняно з базовим апаратом Б6-ОПЕ-400.

Розрахунковим шляхом встановлено зменшення у 1,2 рази основного показнику ресурсоефективності питомих витрат 
енергії на нагрівання об’єму одиниці продукту у вдосконаленому апараті для плавлення сирних мас – 3037,2 кДж/кг, в порів-
нянні з базовим Б6-ОПЕ-400 – 3672,5 кДж/кг. Отримані результати підтверджують підвищення ресурсрефктивності, що дося-
гається: усуненням парових тепломереж; збільшенням поверхні теплообміну робочих чаш обігріванням мішалки за допомогою 
ГПРЕнВТ. Тепловідведення ГПРЕнВТ спрошує експлуатаційні показники системи стабілізації температури у чаші апарата 
плавлення сирних мас. Отримані результати будуть корисні під час проектування теплового обладнання з електричним обігрі-
ванням в умовах використання вторинної теплової енергії.

Ключові слова: апарат плавлення сирних мас, теплопідведення, питомі витрати енергії, вторинна енергія.
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