
113

Abstract and References. Technology and equipment of food production

nutritional quality of chicken sausage. Food Science & Nutrition,  

8 (10), 5497–5507. doi: https://doi.org/10.1002/fsn3.1847 

3.	 Ma, M., Mu, T. (2016). Anti-diabetic effects of soluble and insoluble 

dietary fibre from deoiled cumin in low-dose streptozotocin and high 

glucose-fat diet-induced type 2 diabetic rats. Journal of Functional 

Foods, 25, 186–196. doi: https://doi.org/10.1016/j.jff.2016.05.011 

4.	 Lu, M., Mou, D. H., Feng, S., Wang, S. J., Gao, X. G. (2021). Ap-

plication and Research Progress of Cereal Dietary Fiber in Meat 

Processing Products. Food Research and Development, 4, 209–214. 

Available at: https://caod.oriprobe.com/articles/60724485/Applica-

tion_and_Research_Progress_of_Cereal_Dietar.htm

5.	 Devi, P. B., Vijayabharathi, R., Sathyabama, S., Malleshi, N. G., 

Priyadarisini, V. B. (2011). Health benefits of finger millet (Ele-

usine coracana L.) polyphenols and dietary fiber: a review. Journal 

of Food Science and Technology, 51 (6), 1021–1040. doi: https:// 

doi.org/10.1007/s13197-011-0584-9 

6.	 Yi, S. M., Yang, L., Zhao, J. Z., Li, X. P., Mu, W. L., Li, J. R. et. al. 

(2020). Comparison of Gelation Properties on Different proportions 

of Chicken - Nemipterus-virgatus Surimi Mixture Sausage. Modern 

Food Science and Technology, 36, 207‒213. doi: https://doi.org/ 

10.13982/j.mfst.1673-9078.2020.5.028

7.	 Zhao, Y. P., Bu, J. Z., Yu, L. M. (2016). Nutrition composition and 

texture properties of chicken. Journal of Food Safety and Qual-

ity, 7, 4096‒4100. doi: https://doi.org/10.19812/j.cnki.jfsq11-5956/

ts.2016.10.041

8.	 Ignatieva, N., Zakharkina, O. (2008). The role of in situ tissue con-

straint in collagen stability under non- and homogeneous heating. 

Journal of Biomechanics, 41, S505. doi: https://doi.org/10.1016/

s0021-9290(08)70504-9 

9.	 Xuan Ri, S., Hideyuki, K., Koretaro, T. (2007). Characterization 

of molecular species of collagen in scallop mantle. Food Chem-

istry, 102 (4), 1187–1191. doi: https://doi.org/10.1016/j.food-

chem.2006.07.006 

10.	 Bauer, J. L., Harbaum-Piayda, B., Stöckmann, H., Schwarz, K. 

(2013). Antioxidant activities of corn fiber and wheat bran and 

derived extracts. LWT - Food Science and Technology, 50 (1), 

132–138. doi: https://doi.org/10.1016/j.lwt.2012.06.012 

11.	 Tang, L., Li, C. B., Hu, Y. X., Dong, Y. Y., Shi, X. Y., Xu, X. L. 

(2008). Effects of technology conditions on texture properties and 

microstructure of pork skin extracts. Transactions of the CSAE, 24, 

269‒274. Available at: https://kns.cnki.net/kcms/detail/detail.aspx

?FileName=NYGU200812056&DbName=CJFQ2008

12.	 Feng, X., Dai, H., Zhu, J., Ma, L., Yu, Y., Zhu, H. et. al. (2021). Im-

proved solubility and interface properties of pigskin gelatin by mi-

crowave irradiation. International Journal of Biological Macromole-

cules, 171, 1–9. doi: https://doi.org/10.1016/j.ijbiomac.2020.12.215 

13.	 Wang, W., Wang, X., Zhao, W., Gao, G., Zhang, X., Wang, Y., Wang, Y. 

(2017). Impact of pork collagen superfine powder on rheological and 

texture properties of Harbin red sausage. Journal of Texture Studies, 

49 (3), 300–308. doi: https://doi.org/10.1111/jtxs.12300 

14.	 Zhou, T., Zhao, Y., Fu, S., Wang, W., Liu, A. (2018). Effects of Pig 

Skin and Coconut Powder Mixture on Gelling and Rheological 

Properties of Composite Gel Prepared with Squid Myofibrillar Pro-

ABSTRACT AND REFERENCES

TECHNOLOGY AND EQUIPMENT OF FOOD PRODUCTION

DOI: 10.15587/1729-4061.2022.261102
EFFECTS OF ADDING DIFFERENT CONTENTS OF PIG 
RIND ON PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES 
AND SENSORY QUALITIES OF WHEAT BRAN 
CHICKEN SAUSAGE (p. 6‒14)

Feifei Shang 
Hezhou University, Hezhou, China

Sumy National Agrarian University, Sumy, Ukraine
ORCID: https://orcid.org/0000-0001-7648-9568

Tetyana Kryzhska
Sumy National Agrarian University, Sumy, Ukraine

ORCID: https://orcid.org/0000-0001-7151-9799

Zhenhua Duan
Hezhou University, Hezhou, China

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-9283-3629

Chicken sausage is one of the very popular meat products. In order 

to change the nutritional composition of chicken sausage and increase 

the content of dietary fiber, we add bran, but it affects the textural 

properties of chicken sausage. Pork rind is rich in collagen and is a nat-

ural and safe food gel. Pork rind content affects the cooking loss, color, 

TPA, moisture distribution and sensory evaluation results of cooked 

sausage products. In this study, six different pigskin content treatment 

experiments were set up: 0 %, 5 %, 10 %, 15 %, 20 %, and 25 %. 

This research shows that adding pork rind can reduce cook-

ing loss during the sausage heating process. As more pork rind was 

added, the L* and b* values of minced meat and chicken sausage 

gradually increased, while the a* value gradually decreased. The 

chewiness of the sausages in the test group was significantly re-

duced (p<0.05), except for T1, while the elasticity, recovery, and 

cohesiveness did not change significantly (p>0.05), and the hardness 

value increased significantly (p<0.05). The hardness of the sausages 

increased significantly (except in T5). Compared with the control 

group, the relaxation times of hydrated water and immobilized water 

in the treatment group became shorter, while the relaxation times of 

free water shifted to a longer direction. Sensory evaluation revealed 

that the hardness score of the T5 group was significantly lower than 

that of the control group. Based on these results, the sausage quality 

of the T3 group (pork rind 15 %) was the highest.

This study improves the gel properties of bran chicken sausage, 

provides scientific data support for the application of pork rind in 

chicken sausage, improving the application value of pork rind.

Keywords: pig skin, quality improvement, physico-chemical 

property, gel properties, sensory evaluation.
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The modes to produce flattened spelt groats using an electromag-

netic field of ultrahigh frequency have been scientifically substantiat-

ed. The influence of the duration of irradiation by the field of ultrahigh 

frequency and water heat treatment on the temperature, yield, and 

duration of flattened spelt groats cooking was investigated.

When irradiated with a field of ultrahigh frequency from 20 to 

180 s, the minimum temperature of the product is 27–128 °C, and the 

maximum temperature is 43–159 °C. Treatment with a field of ultra-

high frequency from 20 to 100 s does not significantly affect the total 

yield of groats from spelt. The total yield, in this case, is 94–97 %. At 

the irradiation with a field of ultrahigh frequency from 120 to 180 s, 

the total yield of groats is significantly reduced to 83–90 %. Treat-

ing with a field of ultrahigh frequency for 100–180 s significantly 

reduces the duration of flattened groats cooking. The duration of 

cooking groats, in this case, is 14.0–15.8 minutes. It should be noted 

that water-heat treatment reliably reduces the duration of cooking 

flattened groats compared to the option without moistening.

The peculiarity of the technology to produce flattened groats 

from spelt wheat using the field of ultrahigh frequency is that whole 

groats must be irradiated for 60–80 s with moistening by 1.0–1.5 %. 

Under this mode, the total yield of groats is 94–97 %, and the dura-

tion of cooking groats is 14.3–15.9 minutes. Subject to the produc-

tion of flattened groats of the highest grade, it is necessary to irradi-

ate with a field of ultrahigh frequency for 80 s without water-heat 

treatment. Under such a mode, the yield of flattened groats of the 

highest grade is 80 %, and that of the first grade is 13 %. The duration 

of cooking such groats is 16.8 minutes.

The recommendations from this study could be used by small-

scale grain processing enterprises in order to produce flattened 

groats.

Keywords: electromagnetic field, groats, wheat spelt, culinary 

quality, water-heat treatment.
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The object of research reported in this paper is grain and legumi-

nous crops of Republic of Kazakhstan.

Grains and leguminous crops, as well as products that are made 

from them, are of great importance in human nutrition because they 

are sources of protein, fat, carbohydrates, some vitamins, and macro 

and microelements. They contain plant fibers, as well as a number of 

biologically active substances necessary for the normal functioning 

of the entire human body. At the same time, modern technologies 

for processing and manufacturing products from cereals are associ-

ated with significant losses of nutrients embedded in them by nature 

when producing refined products. The problem that needs to be 

solved is to study the impact exerted on grain crops by various pro-

cessing techniques and to propose the most optimal ones that make 

it possible to maximally preserve the nutrients of grain raw materials 

laid down by nature.

A comparative study of the following grain processing tech-

niques was carried out: micronization, extrusion, germination, and 

fine grinding. Processing modes have been proposed, which could 

significantly reduce the loss of useful substances of the grain.

The chemical and vitamin composition of processed products 

has been studied. It was established that fine grinding and extrusion 

processing are the most acceptable because they allowed the use of 

grain without separating the shells containing the main nutrients of 

the grain. 

The suggested processing modes contribute to the production 

of grain bases and additives with the most optimal vitamin-mineral 

formulation.

This study’s results contributed to a better understanding of the 

impact of the examined techniques for processing grains and legumes 

on the vitamin-mineral complex of the resulting products. Grain pro-

cessing modes can be recommended for practical application.

Keywords: grain crops, fine grinding, extrusion, micronization, 

germination, vitamin composition, mineral complex.
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The object of this study is the influence of technological param-

eters on the extraction process from walnut shells.

The main practical application of walnut is associated with 

the use of a kernel placed inside the shell. The kernel isolated after 

processing is used in confectionery, fat-and-oil, flour milling, phar-

maceutical, and other industries. The walnut shell that remains 

after cleaning is waste and is usually disposed of. Analysis of studies 

reveals that walnut shells are rich in phenolic acids and related poly-

phenols, which are essentially a natural antibiotic with numerous 

healing effects. Along with this, crushed walnut shell is a universal 

organic, biodegradable, environmentally friendly, and valuable raw 

material with unique physical characteristics and chemical proper-

ties used in various sectors of the economy. Walnut shell is 52.3 % lig-

nin, for comparison ‒ almond shell contains 28.9 %, pine nut – 40 % 

lignin. Studies show that lignin characterizes the level of strength of 

the shell, and in its chemical composition is a source of antioxidants. 

Various methods of extraction of biologically active substances from 

walnut shells are used. However, the results obtained by different 

methods have a wide range of data. Optimization of extraction pro-

cesses has been carried out and its regularity was established. By the 

method of mathematical modeling, optimal extraction modes were 

revealed under which the most complete extraction of biologically 

active substances is observed. Optimal extraction modes have been 

developed.

Keywords: antioxidants walnut, biological activity, lignin, cat-

echins, quercetin, optimization of extraction.
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The object of this study is a functional fruit-and-berry paste for 

health purposes with the selection of components (apples, Ziziphus 

jujuba, blueberries), which are sources of dietary fiber, vitamin C, low 

molecular weight polyphenolic compounds and phytosterols, which 

are used as an immunostimulant to create products with cholesterol-

lowering effect.  The task to increase the content of these substances 

is solved by concentrating in a rotary film evaporator (RFE) under 

mild regime parameters (60...65 °C) to a dry matter (DM) content of 

30...32 % for 45...50 s and by the pasteurization of concentrated paste 

in a scraper heat exchanger (SHE) at a temperature of 95...98 °C fol-

lowed by packing.

The effective viscosity (Pa·s) of the mixtures of the original 

purees (DM 16...17 %) and resulting pastes (30...32 %) has been de-

termined and its increase was found in the pastes compared to puree, 

by 1.65...1.85 times. The obtained data indicate a strengthening of the 

structure of the resulting functional paste, which, compared to control, 

has an effective viscosity of 3.6 times more. A significant advantage 

has a paste containing 45 % of apple; 35 % of Ziziphus jujuba; 20 % of 

blueberries. It is characterized by an enhanced content of dietary fiber, 

by 3.8 times; vitamin C, by 2.25 times; low-molecular polyphenolic com-

pounds and tannins, phytosterols. Therefore, it can be used as an immu-

nostimulant to manufacture products with cholesterol-lowering effect.

It was established that in order to effectively conduct the pro-

cess of concentration in RFE and subsequent pasteurization in SHE, 

it is rational to grind puree to a particle size within 0.1...0.5 mm. The 

heat transfer coefficient when concentrating samples with a particle 

size of 0.5 mm has a higher rate, by 6 %, compared to the sample with 

a particle size of 1.5 mm. The technology could be introduced at the 

enterprises of the canning and confectionery industries.

Keywords: paste (apple, Ziziphus jujuba, blueberry), effective 

viscosity, heat transfer coefficient, dispersion, pectin, vitamins, phy-

tosterols.
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milk of 12 breeds (14 samples per breed) and goat’s milk of 

4 breeds (10 samples per breed) were examined. Milk was selected 

to produce yogurt from cow’s, sheep’s, goat’s milk and combined 

mixtures of cow’s and sheep’s milk in different ratios. The milk 

was selected for the purpose of producing yogurt with long-term 

viability of dairy bacteria, thereby obtaining live yogurt without the 

addition of synthetic preservation agents. The viability of probiotics 

(Bifidobacterium and Lactobacterium) in the composition of 

yogurts from cow’s, sheep’s, goat’s milk, and mixtures: cow’s and 

sheep’s milk in various ratios, cow’s and goat’s in similar ratios has 

been investigated. For consumer preference, organoleptic analyzes 

are very important, according to the results of which yogurt was 

selected in a ratio of 3:1 cow’s milk and sheep’s milk, respectively. 

An equally important indicator is the safety of the product, so 

microbiological and biochemical analyzes were carried out on day 

1 and during storage (day 28 at 4 °C). Producing yogurt using 

sheep’s milk is an interesting approach because of the improved 

nutritional value compared to cow’s and goat’s milk. Yogurt with 

the best indicators and a rational ratio of 2 types of milk was also 

identified. The physicochemical parameters of all types of yogurts 

were studied, the rational number of added starter cultures was 

selected. At the same time, yogurt from cow’s milk received low 

marks on organoleptic analysis, the rest of the samples showed a good 

result. The best in terms of the organoleptic analysis are yogurts with 

the addition of sheep’s milk. Yogurts have the ability to increase the 

body’s resistance to harmful environmental factors, subject to the 

consumption of live yogurt.

Keywords: viability of bacteria, sheep’s milk, combined milk, 

and goat’s milk, nutritional value, shelf life.
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In order to determine the optimal technological parameters for 

obtaining stevia leaf sweet extract, the dependence of the extractives’ 

yield on the temperature and extraction process duration was investi-

gated. A mathematical model has been built that makes it possible to 

determine and predict the extraction process at different technological 

parameters in order to effectively obtain extractive substances.

The expediency of using whey from the production of fer-

mented milk cheese as an extractant for obtaining stevia extract 

has been substantiated. It was experimentally established and 

mathematically confirmed that the use of whey makes it possible to 

increase the yield of extractives by 12.1 %, as opposed to the use of 

an aqueous solution.

In order to intensify the extraction process, it is proposed to 

use a rotary-pulse apparatus. It was found that the application of 

a rotary-pulse apparatus makes it possible to increase the yield of 

extractive substances from sweet grass by 0.1–0.4 % compared to 

maceration.

The optimal technological parameters for obtaining stevia ex-

tract have been determined: hydro module, 1:15; extractant, whey; 

extraction temperature, 85±5 °С; process duration, 20–25 min. The 

use of graphic and mathematical modeling in the environments 

“Mathcad” and “Statistica” helped construct 3D-graphic models to 

illustrate the dependence of the degree of extraction of extractive 

substances from dry stevia leaves on the technological parameters 

for obtaining extracts.

The improved technology of obtaining stevia leaf sweet extract 

will significantly expand the range of “healthy foods” through the 

partial or complete replacement of sugar. The production of such 

dietary products will have a social effect and economic attractiveness 

for food industry enterprises.

Keywords: fermented milk product, stevia leaf extract, sweet 

extract, rotary pulse apparatus, extractives.
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Prototypes of pastille marmalade products with starters of lactic 

acid microorganisms have been developed. Pastille marmalade prod-

ucts that contain live cells of probiotic culture (from 1 to 3 CFU/g) 

help strengthen and maintain immunity. The macro and micromor-

phology of the probiotic culture were investigated, which confirmed 

the belonging of microorganisms to lactic acid. The studies reported 

here were scientifically substantiated by the method of mathemati-

cal modeling. Based on the regression equation, it was revealed that 

the growth of lactic acid microorganisms in the product is affected 

by the volume of whey (250 ml), the volume (0.02 g) and the time of 

revival of the starter culture (6 hours). A more significant factor was 

the volume of application of lactic acid microorganisms, from 0.01 to 

0.02 g, which affects the growth of lactic acid microorganisms (in-

creases) in the product. The antimicrobial activity of isolated crops 

in relation to E. coli was studied. The zones of illumination of the 

isolated colonies in relation to E. coli range from 0.1 mm to 0.5 mm. 

The results show that antagonistic properties affect pathogenic and 

conditionally pathogenic microorganisms in the gastrointestinal tract.

The antioxidant properties of pastille marmalade products have 

been established. When applying starters of lactic acid cultures, the 

volume of antioxidants increased by 1.7 and 2.2 times compared with 

control.

In this regard, the development of pastille marmalade products 

with starters of lactic acid microorganisms is a relevant and promis-

ing task because they are natural, have an immunostimulating effect, 

and expand the range of confectionery products.
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This paper considers the possibility of using rice husks as en-

terosorbing fibers in the production of fermented milk products. The 

results of studying the fermented milk product using L. diacetylactis, 

L. bulgaricus, and Bacteriumbifidum microflora with the intro-

duction of enterosorbing dietary fibers (ESDF) are reported. The 

Keywords: starters of lactic acid microorganisms, whey, antimi-

crobial activity, antioxidant properties, immunity.
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technology of processing and preparation for the introduction of 

rice husks is described. Rice husks were studied for different particle 

sizes, the optimal option in the form of powder was selected. The be-

havior, influence on the shelf life, and viability of lactic acid bacteria 

in the finished product were investigated. The study of the chemi-

cal composition showed that in the examined samples the protein 

content increased by 25 %, carbohydrates – by 1.6 %, and dry mat-

ter – by 18 %; the content of dietary fiber (2.3 g) is 9 % of the daily 

value. An organoleptic assessment was also analyzed, based on which 

it was revealed that the rational dose of rice husks is 12 %. The dose 

of ESDF introduction varied from 0 to 5 %, in increments of 1 %. 

The optimization method revealed the area of the optimum, based on 

which repeated studies of the fermented milk product, produced ac-

cording to the optimal formulation, were carried out. To assess safety, 

such indicators as QMAFAnM (the quantity of mesophilic aerobic 

and facultative anaerobic microorganisms), titrated acidity and pH, 

as well as the content of heavy metals in the resulting samples were 

investigated. Enriching the fermented milk product with dietary 

fiber has made it possible to obtain a product with higher organolep-

tic properties and increased nutritional value while maintaining the 

consumer properties of the product.

Keywords: fermented milk product, rice husks, lactic acid bac-

teria, shelf life, safety.
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the control sample was established, by 80 %, and in the experimental 

one – by 30 %.

Examining the sensory characteristics of consistency according 

to the devised descriptors has made it possible to establish that the 

control sample of sugar pastes onday 10 of storage is technologically 

unsuitable. Its consistency is characterized as too dense, hard, brittle, 

not uniform, with lumps. Accordingly, the molding ability, which re-

ceived 3.45 points, decreases. The prototype, even on day 30 of stor-

age, has acceptable consistency characteristics: moderately hard and 

dense, softish, homogeneous with the presence of barely perceptible 

small inclusions. A high molding ability is retained, which received 

4.3 points. 

Experimental studies of the fractional composition of the solid 

phase and the dispersion of sugar pastes are consistent with studies 

into the sensory characteristics of the consistency. It was established 

that on day 10 of storage, in the control sample the fractional compo-

sition of particles with a size of 21 to 30 µm prevails, the content of 

which is 62 %, which characterizes the structure as coarse crystalline. 

In the prototype on day 30 of storage, thecontent of particles the size 

of 11 to 20 µmwas 72 %, which preserves the quality of the paste and 

characterizes its structure as finely crystalline.

The results of the study made it possible to establish a tendency 

to slow down the build-up of solid particles of the developed sugar 

pastes, and their growth to a critical size of 22.6 µm.The data ob-

tained have made it possible to establish the technological shelf life 

of the developed sugar pastes, which was 30 days, which is 3 times 

more than that of the control.

Consequently, the introduction into the formulation composi-

tion of sugar pastes of demineralized whey at a concentration of 50 % 

and glycerin at a concentration of 5 % makes it possible to extend 

their technological shelf life. This is important from a practical point 

of view and solves the problem set.

Keywords: sugar paste, demineralized whey, glycerin, techno-

logical suitability, consistency, particle size.
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This paper considers the changes in quality indicators of sugar 

pastes with dry demineralized whey and glycerin during storage in 

order to establish their technological shelf life.

Based on the results of studying changes in the mass fraction of 

moisture of sugar pastes over 30 days, a decrease in this indicator in 
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To properly ensure the quality of products from melon fruits, it 

is necessary to develop a production technology with the introduc-

tion of the HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) 

system. Methods for prolonging the shelf life of freshly cut melon 

have been considered in this paper. The stages of processing technol-

ogy and risks were considered; methods for improving the quality of 

melon processing products have been proposed.

The objects of this study were melon fruits. Melon is a low-calo-

rie fragrant fruit, with juicy pulp and thin skin; it is a seasonal prod-

uct. Consequently, its shelf life is short. Due to its juiciness, melon 

perfectly quenches thirst, supports work of the nervous system. 

A study has been conducted to determine the level of microbial 

contamination and establish critical control points associated with 

melon processing. Samples were collected in the Southern regions of 

the Republic of Kazakhstan. Selected samples of melons were subject-

ed to microbiological analysis. Microbiological parameters are affected 

by the temperature and duration of treatment. Thus, it is determined 

that when processing melon without refrigeration, it is not possible to 

save the product. A condition for the storage of the product is the pre-

cooling of melon fruits before processing to refrigeration temperature. 

The results were used to assess the relevant critical control 

points, in relation to raw materials, contamination, process require-

ments and contact of ingredients with equipment. The observed 

contaminants common to all specimens and regardless of produc-

ers were staphylococci aureus, Salmonella spp, Bacillus spp. and 

Aspergillus fumigatus. The study has found that the monitoring 

and control of critical control points (CCP) ensures the quality of 

melon products. The measures taken were effective; based on the 

studies carried out, a technological scheme for processing melon 

fruits was developed.

A relevant issue is to ensure the availability of melon products 

all year round; ensuring the safety of these products is the most 

important task and the goal of the study. The most important risk 
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to human health when eating melon and processed products from 

it is poisoning caused by microorganisms, therefore, the greatest 

risk is microbiological contamination of fruits during processing. 

The results can be used in the production of long-term storage 

products from melon fruits, to better ensure the quality and safety 

of the finished product and are recommended in canning and juice 

production.

Keywords: control critical points, melon microbiology, process-

ing technology, heat treatment of melon, HACCP.
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The objects of research are the process of sugar beet processing, 

sugar beet, sugar and molasses.

The problem of determining critical control points in sugar beet 

processing and safety indicators of raw materials and products of the 

sugar industry was solved.

The results were obtained based on the risk analysis and the sys-

tem of control points for sugar beet processing, five critical control 

points were identified according to the criteria of physical, chemical 

and biological contamination. It was also found that in terms of 

safety indicators, raw materials – sugar beet, and finished products 

meet the requirements of regulatory documents for microbiological 

indicators and heavy metal content.

The safety indicators of sugar beet, white sugar, molasses and 

beet pulp were studied. Microbiological indicators: CGB (co-

liforms), pathogens and S.aureus were not found in sugar beet 

samples. Microbiological indicators of QMAFAnM and yeast of 

white sugar, molasses and pulp 1–5*102, 6–7*102, 5–8*102 and 

2–3*101, 1–3*101, 1*101 CFU/cm3, respectively, are within ac-

ceptable limits. The content of toxic elements did not exceed the 

permissible limits.

For Republic of Kazakhstan sugar factories, no studies on hazard 

analysis and critical control points in the sugar industry have been 

conducted before, so the results of the study will fill this gap.

The scope and conditions for the practical use of the results 

obtained are the possibilities of raising the quality of finished 

products and improving the safety of raw materials and finished 

products, increasing the shelf life of by-products (molasses, beet 

pulp) of sugar beet production. These opportunities are based on 

the hazard analysis and critical control points (HACCP) in sugar 

beet processing.

Keywords: HACCP, sugar industry, safety, beet pulp, molasses, 

risks, microbiological indicators, toxic elements.
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ВПЛИВ ДОДАВАННЯ РІЗНОЇ КІЛЬКОСТІ СВИНЯЧОЇ ШКІРКИ НА ФІЗИКО-ХІМІЧНІ ВЛАСТИВОСТІ ТА 
ОРГАНОЛЕПТИЧНІ ЯКОСТІ КУРЯЧОЇ КОВБАСИ З ПШЕНИЧНИМИ ВИСІВКАМИ (с. 6‒14)

Feifei Shang, Tetyana Kryzhska, Zhenhua Duan 

Куряча ковбаса є одним із найпопулярніших м’ясних продуктів. Для зміни харчового складу курячої ковбаси та збільшення вміс-

ту харчових волокон додають висівки, однак це впливає на текстурні властивості курячої ковбаси. Свиняча шкірка багата на колаген 

і являє собою натуральний та безпечний харчовий гель. Вміст свинячої шкірки впливає на втрати при тепловій обробці, колір, TPA, 

розподіл вологи та результати органолептичної оцінки варених ковбасних виробів. В даному дослідженні було проведено шість різ-

них експериментів із вмістом свинячої шкіри 0 %, 5 %, 10 %, 15 %, 20 % та 25 %. 

Дослідження показує, що додавання свинячої шкірки дозволяє зменшити втрати при тепловій обробці в процесі нагрівання ковбаси. 

У міру додавання свинячої шкірки значення L* та b* фаршу та курячої ковбаси поступово збільшувалися, тоді як значення a* поступово 

зменшувалася. Жувальність ковбаси у контрольній групі значно знизилася (р<0,05), за винятком T1, у той час як еластичність, відновлення 

та когезійна здатність істотно не змінилися (р>0,05), а показник твердості значно збільшився (р<0,05). Твердість ковбаси значно зросла (за 

винятком Т5). У порівнянні з контрольною групою час релаксації гідратованої води та іммобілізованої води в експериментальній групі 

скоротився, а час релаксації вільної води змістився у бік збільшення. Згідно з органолептичною оцінкою, показник твердості у групі T5 

був значно нижчим, ніж у контрольній групі. Виходячи з цих результатів, найвища якість ковбаси була у групі Т3 (15 % свинячої шкірки).

Дане дослідження дозволяє покращити гелеутворюючі властивості курячої ковбаси з висівками, надає наукові дані для застосу-

вання свинячої шкірки у курячій ковбасі, що підвищує прикладну цінність свинячої шкірки.

Ключові слова: свиняча шкіра, покращення якості, фізико-хімічні властивості, гелеутворюючі властивості, органолептична оцінка.
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УДОСКОНАЛЕННЯ РЕЖИМІВ ОПРОМІНЕННЯ ЕЛЕКТРОМАГНІТНИМ ПОЛЕМ ПІД ЧАС ВИРОБНИЦТВА 
КРУПИ ПЛЮЩЕНОЇ ПОЛБ’ЯНОЇ (с. 15‒22)

В. В. Любич, І. І. Мостов’як, В. В. Новіков, І. А. Лещенко, С. О. Белінська, В. М. Кір’ян, О. В. Тригуб, С. В. Пикало, 

В. В. Петренко, О. В. Твердохліб

Проведено наукове обгрунтування режимів виробництва крупи плющеної полб’яної з використанням електромагнітного поля 

надвисокої частоти. Досліджено вплив тривалості опромінення полем надвисокої частоти і водо теплового оброблення на температу-

ру, вихід і тривалість варіння крупи плющеної полб’яної.

За опромінення полем надвисокої частоти від 20 до 180 с мінімальна температура продукту становить 27–128 °С, а максималь-

на – 43–159 °С. Оброблення полем надвисокої частоти від 20 до 100 с достовірно не впливає на загальний вихід крупи з пшениці пол-

би. Загальний вихід при цьому становить 94–97 %. За опромінення полем надвисокої частоти від 120 до 180 с загальний вихід крупи 

достовірно знижується до 83–90 %. Достовірно зменшує тривалість варіння крупи плющеної оброблення полем надвисокої частоти 

упродовж 100–180 с. Тривалість варіння крупи при цьому становить 14,0–15,8 хв. Слід відзначити, що водотеплове оброблення до-

стовірно зменшує тривалість варіння крупи плющеної порівняно з варіантом без зволожування.

Особливість технології виробництва плющеної крупи з пшениці полби з використанням поля надвисокої частоти полягає 

в тому, що цілу крупу необхідно опромінювати впродовж 60–80 с з проведенням зволожування на 1,0–1,5 %. За такого режиму 

загальний вихід крупи становить 94–97 %, тривалість варіння крупи – 14,3–15,9 хв. За умови виробництва крупи  плющеної ви-

щого сорту необхідно проводити опромінення полем надвисокої частоти упродовж 80 с без водотеплового оброблення. За такого 

режиму вихід крупи плющеної вищого сорту становить 80 %, а першого – 13 %. Тривалість варіння такої крупи становить 16,8 хв.

Розроблені рекомендації можуть бути використані зернопереробними підприємствами низької продуктивності за виробництва 

крупи плющеної.

Ключові слова: електромагнітне поле, крупа, пшениця полба, кулінарна якість, водотеплове оброблення.
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЙ ОТРИМАННЯ ЗЕРНОВИХ ОСНОВ ТА СПЕЦІАЛЬНИХ ДОБАВОК З МІСЦЕВОЇ 
ЗЕРНОВОЇ СИРОВИНИ ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА ПРОДУКТІВ ПІДВИЩЕНОЇ ХАРЧОВОЇ ЦІННОСТІ (с. 23‒34)

Zhanar Chakanova, Darigash Shaimerdenova, Meruert Bekbolatova, Gaini Sarbasova, Damira Iskakova, Adiet Yesmambetov

Об’єкт досліджень – зернові та зернобобові культури Казахстану.
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Зернові та зернобобові культури та продукти з них мають велике значення в харчуванні людини, так як є джерелами білка, жиру, 

вуглеводів, деяких вітамінів, макро- та мікро- елементів. Вони мають рослинні волокна, і навіть ряд біологічно активних речовин, 

котрі необхідні для нормальної роботи всього організму людини. У той же час, сучасні технології обробки та виробництва продуктів 

із зернових призводять до значних втрат закладених у них природою поживних речовин, виробляючи рафіновані продукти. Пробле-

мою, яка потребує вирішення, є вивчення впливу на зернові культури різних способів обробки та пропозиція найбільш оптимальних, 

що дозволяють максимально зберегти корисні речовини зернової сировини, закладені природою.

Проведено порівняльне вивчення таких способів обробки зерна: мікронізації, екструзії, пророщування, тонкодисперсного подріб-

нення. Запропоновано режими обробки, що дають змогу значно зменшити втрати корисних речовин зерна.

Досліджено хімічний та вітамінний склад оброблених продуктів. Встановлено, що тонкодисперсне подрібнення та екструзійна обробка 

є найприйнятнішими, так як дозволили використовувати зерно без відділення оболонок, які містять основні поживні речовини зерна.

Запропоновані режими обробки сприяють отриманню зернових основ та добавок з найбільш оптимальним вітамінно-мінераль-

ним комплексом.

Результати дослідження сприяли кращому розумінню впливу вивчених способів обробки зернових та бобових культур на вітамін-

но-мінеральний комплекс одержаних продуктів. Режими обробки зерна можуть бути рекомендовані для практичного застосування.

Ключові слова: зернові культури, тонкодисперсне подрібнення, екструзія, мікронізація, пророщування, вітамінний склад, міне-

ральний комплекс.
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ВИЯВЛЕННЯ ВПЛИВУ ТЕХНОЛОГІЧНИХ ПАРАМЕТРІВ НА ПРОЦЕС ЕКСТРАКЦІЇ ЗІ ШКАРАЛУПИ 
ВОЛОСЬКОГО ГОРІХА (с. 35‒42)

Madina Sultanova, Khamza Abdrakhmanov, Aida Nurysh, Aigerim Saduaqas, Nurtore Akzhanov 

Об'єктом дослідження є вплив технологічних параметрів на процес екстракції зі шкаралупи волоського горіха.

Основне практичне застосування волоського горіха пов’язане з використанням ядра, розміщеного всередині шкаралупи. Виділене 

після переробки ядро застосовується в кондитерській, олійно-жировій, борошномельній, фармацевтичній та інших галузях промисло-

вості. Шкаралупа волоського горіха, що залишається після очищення, є відходом і, як правило, утилізується. Аналіз досліджень показує, 

що шкаралупа волоського горіха багата фенольними кислотами і пов’язаними з ними поліфенолами, які за своєю суттю є природним 

антибіотиком, що має численні оздоровчі ефекти. Поряд з цим, дроблена шкаралупа волоського горіха є універсальною органічною, біо-

розкладною, екологічно чистою та цінною сировиною з унікальними фізичними характеристиками та хімічними властивостями, що ви-

користовуються в різних галузях економіки. Шкаралупа волоського горіха на 52,3 % складається з лігніну, для порівняння – шкаралупа 

мигдалю містить 28,9 %, кедрового горіха – 40 % лігніну. Дослідження показують, що лігнін характеризує рівень міцності шкаралупи, а за 

своїм хімічним складом є джерелом антиоксидантів. Використовуються різні методи екстракції біологічно активних речовин із шкаралу-

пи волоського горіха. Проте результати, одержувані різними методами, мають великий розкид даних. Проведено оптимізацію процесів 

екстракції та встановлено його закономірність. Методом математичного моделювання було виявлено оптимальні режими екстракції, у 

яких спостерігається найповніше вилучення біологічно активних речовин. Вироблено оптимальні режими екстракції.

Ключові слова: антиоксиданти волоського горіха, біологічна активність, лігнін, катехіни, кверцетин, оптимізація екстракції.
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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ПАСТОПОДІБНИХ ПЛОДОВО-
ЯГІДНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ (с. 43‒52)

О. Є. Загорулько, А. М. Загорулько, К. Р. Касабова, Л. О. Чуйко, Л. А. Яковець, А. М. Пугач, О. В. Бараболя, В. В. Лаврук

Об’єктом дослідження є функціональна плодово-ягідна паста оздоровчого призначення з підбором компонентів (яблук; зізіфуса; 

чорниці), які є джерелами харчових волокон, вітаміну С, низькомолекулярних поліфенольних сполук та фітостеролів, що використо-

вують як імуностумулятор для створення продуктів із холестеринознижуючим ефектом. Вирішується проблема підвищення вмісту 

зазначених речовин концентруванням у роторному плівковому випарнику (РПВ) за щадних режимних параметрів (60…65 °C) до 

вмісту сухих речовин (СР) 30…32 % протягом 45…50 с та пастеризацією концентрованої пасти у скребковому теплообміннику (СК) 

за температури 95…98 °C з подальшим фасуванням.

Визначена ефективна в’язкість (Па·с) купажів вихідних пюре (СР 16…17 %) та виготовлених паст (30…32 %) та встановлено її 

збільшення у пастах порівняно з пюре у 1,65…1,85 разів. Отримані дані свідчать про зміцнення структури отримуваної функціональ-

ної пасти, яка порівняно з контролем має ефективну в’язкість в 3,6 разів більше. Значну перевагу має паста з вмістом: 45 % яблука; 

35 % зізіфуса; 20 % чорниці. Вона характеризується підвищеним вмістом харчових волокон у 3,8 разів, вітаміну С у 2,25 рази, низь-

комолекулярних поліфенольних сполук та дубильних речовин, фітостеролів. Отже, її можливо використовувати як імуностумулятор 

для створення продуктів із холестеринознижуючим ефектом. 

Встановлено, що для ефективного ведення процесу концентрування в РПВ та наступної пастеризації в СК раціонально подріб-

нювати пюре до розміру часток в межах 0,1…0,5 мм. Коефіцієнт тепловіддачі при концентруванні зразків з розміром часток 0,5 мм 
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має більший на 6 % показник порівняно зі зразком з розміром часток 1,5 мм. Технологія може бути впроваджена на підприємства 

консервної та кондитерської промисловості.

Ключові слова: паста (яблуко, зізіфус, чорниця), ефективна в’язкість, коефіцієнт тепловіддачі, дисперсність, пектин, вітаміни, 

фітостероли.
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РОЗРОБКА ПРОБІОТИЧНОГО ЙОГУРТУ З МОЛОКА ДРІБНОЇ РОГАТОЇ ХУДОБИ (с. 53‒59)

Assan Ospanov, Shukhrat Velyamov, Raushan Makeeva, Dinara Tlevlessova, Raushan Tastanova 

Розглянуто фізико-хімічні показники овечого та козячого молока як сировини для живого йогурту. Було досліджено овече молоко 

12 порід (14 зразків на кожну породу), та козяче молоко 4 порід (10 зразків на кожну породу). Відібрано молоко для виробництва йогур-

ту з коров’ячого, овечого, козячого молока та комбінованих сумішей з коров’ячого та овечого молока у різних співвідношеннях. Молоко 

відбиралося з метою виробництва йогурту із тривалою життєздатністю молочних бактерій, тим самим отримуючи живий йогурт без до-

давання синтетичних засобів консервації. Досліджено життєздатність пробіотиків (Bifidobacterium та Lactobacterium) у складі йогуртів з 

коров’ячого, овечого, козячого молока та сумішей: коров’ячого та овечого у різних співвідношеннях, коров’ячого та козиного в аналогічних 

співвідношеннях. Для споживчої переваги дуже важливими є органолептичні аналізи, за результатами якого відібрано йогурт у співвідно-

шенні 3:1 коров’ячого молока та молока овець, відповідно. Не менш важливим показником є безпека продукту, тому мікробіологічні та біо-

хімічні аналізи проводили на 1 добу та при зберіганні (28 день при 4 °С). Виробництво йогурту з використанням овечого молока – цікавий 

підхід через покращення харчової цінності порівняно з коров’ячим та козячим молоком. Також було виявлено йогурт з найкращими показ-

никами та раціональним співвідношенням 2 видів молока. Досліджено фізико-хімічні показники всіх видів йогуртів, підібрано раціональну 

кількість заквашувальних культур, що додаються. При цьому низькі оцінки з органолептичного аналізу отримав йогурт з коров’ячого моло-

ка, інші зразки показали добрий результат. Найкращими за органолептичним аналізом визнано йогурти за участю овечого молока. Йогурти 

мають здатність підвищити опірність організму до шкідливих факторів зовнішнього середовища, за умови споживання живого йогурту.

Ключові слова: життєздатність бактерій, овече, комбіноване та козяче молоко, харчова цінність, термін зберігання.
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ВИЗНАЧЕННЯ ОПТИМАЛЬНИХ ТЕХНОЛОГІЧНИХ ПАРАМЕТРІВ ОТРИМАННЯ ЕКСТРАКТУ СТЕВІЇ В 
ТЕХНОЛОГІЇ КИСЛОМОЛОЧНИХ ДЕСЕРТІВ (с. 60–67)

Т. О. Белемець, У. Г. Кузьмик, Р. В. Грищенко, Т. Г. Осьмак

З метою визначення оптимальних технологічних параметрів отримання солодкого екстракту стевії досліджено залежність виходу 

екстрактивних речовин від температури та тривалості процесу екстрагування. Розроблено математичну модель, що дає можливість визна-

чити та прогнозувати процес екстрагування за різних технологічних параметрів з метою ефективного вилучення екстрактивних речовин.

Аргументовано доцільність використання сироватки з-під виробництва сиру кисломолочного у якості екстрагенту для отримання 

екстракту стевії. Експериментально встановлено та математичним шляхом підтверджено, що застосування молочної сироватки до-

зволяє збільшити вихід екстрактивних речовина на 12,1 % , на противагу використанню водному розчину.

З метою інтенсифікації процесу екстрагування запропоновано застосовувати роторно-імпульсний апарат. Встановлено, що застосуван-

ня роторно-імпульсного апарату дозволяє збільшити вихід екстрактивних речовин з солодкої трави на 0,1–0,4 % в порівняні з мацерацією.

Визначено оптимальні технологічні параметри отримання екстракту стевії: гідромодуль – 1:15, екстрагент – молочна сироватка; 

температура екстрагування – (85±5) °С; тривалість процесу 20–25 хв. За використання графічного та математичного моделювання 

у середовищах «MathCad» та «Statistica», отримано 3D-графічні моделі ілюстрації залежності ступеня вилучення екстрактивних 

речовин з сухого листя стевії від технологічних параметрів отримання екстрактів.

Удосконалена технологія отримання солодкого екстракту стевії дозволить суттєво розширити лінійку «здорових продуктів харчу-

вання» за рахунок часткової або повної заміни цукру. Виробництво такої дієтичної продукції матиме соціальний ефект та економічну 

привабливість для підприємств харчової галузі.

Ключові слова: кисломолочний продукт, екстракт стевії, солодкий екстракт, роторно-імпульсний апарат, екстрактивні речовини.
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ВИЯВЛЕННЯ ЗАКОНОМІРНОСТЕЙ ВПЛИВУ ТЕХНОЛОГІЧНИХ ФАКТОРІВ НА ЗРОСТАННЯ ТА РОЗВИТОК 
МОЛОЧНОКИСЛИХ МІКРООРГАНІЗМІВ У ПАСТИЛОМАРМЕЛАДНИХ ВИРОБАХ, ЗБАГАЧЕНИХ 
МОЛОЧНОКИСЛИМИ ЗАКВАСКАМИ (с. 68–78)

Yuliya Pronina, Zhanar Nabiyeva, Olga Belozertseva, Saule Shukesheva, Abdysemat Samodun

Розроблено дослідні зразки пастиломармеладних виробів із заквасками молочнокислих мікроорганізмів. Пастиломармеладні 

вироби із вмістом живих клітин пробіотичної культури (від 1 до 3 КУО/г) сприяють зміцненню та підтримці імунітету. Досліджено 
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макро- та мікроморфологію пробіотичної культури, яка підтвердила належність мікроорганізмів до молочнокислих. Отримані до-

слідження було науково обґрунтовано методом математичного моделювання. На підставі рівняння регресії виявлено, що на ріст 

молочнокислих мікроорганізмів у продукті впливає кількість молочної сироватки (250 мл), кількість (0,02 г) та час пожвавлення за-

кваски (6 год). Найбільш значним чинником стала кількість внесення закваски молочнокислих мікроорганізмів від 0,01 до 0,02 г, яка 

впливає на зростання молочнокислих мікроорганізмів (збільшує) у продукті. Вивчено антимікробну активність виділених культур по 

відношенню до E. coli. Зони просвітлення виділених колоній по відношенню до E. coli становлять від 0,1 мм до 0,5 мм.

Дані результати показують антагоністичні властивості, що впливають на хвороботворні та умовно-патогенні мікроорганізми 

шлунково-кишкового тракту.

Встановлено антиоксидантні властивості пастиломармеладних виробів. При внесенні заквасок молочнокислих культур кількість 

антиоксидантів порівняно з контролем збільшилась у 1,7 та 2,2 рази.

У зв’язку з цим розробка пастиломармеладних виробів із заквасками молочнокислих мікроорганізмів є актуальним та перспек-

тивним, так як вони є натуральними, мають імуностимулюючу дію та розширюють асортимент кондитерських виробів.

Ключові слова: закваски молочнокислих мікроорганізмів, молочна сироватка, антимікробна активність, антиоксидантні власти-

вості, імунітет.

DOI: 10.15587/1729-4061.2022.263032
ВПЛИВ ЕНТЕРОСОРБУЮЧИХ ХАРЧОВИХ ВОЛОКОН НА ЯКІСТЬ ТА БЕЗПЕКУ КИСЛОМОЛОЧНИХ 
ПРОДУКТІВ (с. 79‒87)

Mariam Alimardanova, Venera Bakiyeva

Досліджувалась можливість використання рисового лушпиння як ентеросорбуючого волокна у виробництві кисломолоч-

ного продукту. Відображено результати дослідження кисломолочного продукту з використанням L. diacetylactis, L. bulgaricus та 

Bacteriumbifidum мікрофлори з внесенням ентеросорбуючих харчових волокон (ЕСХВ). Описано технологію переробки та підготов-

ки до внесення рисового лушпиння. Рисове лушпиння досліджувалося в різних розмірах частинок, відібрано оптимальний варіант у 

вигляді пудри. Досліджено поведінку, вплив на термін зберігання, життєздатність молочнокислих бактерій у фінальному продукті. 

Дослідження хімічного складу показало, що у досліджуваних зразках збільшився вміст білків на 25 %, вуглеводів на 1,6 %, сухих 

речовин на 18 %; а вміст харчових волокон (2,3 г) становить 9 % від добової норми. Також досліджувалась органолептична оцінка, на 

підставі якої виявлено, що раціональною дозою внесення рисового лушпиння є 1–2 %. Варіювалася доза внесення ЕСХВ від 0–5 %, з 

кроком в 1 %. Методом оптимізації виявлено область оптимуму, за якою проведено повторні дослідження кисломолочного продукту, 

виробленого за оптимальною рецептурою. Для оцінки безпеки були досліджені такі показники, як: КМАФАнМ (кількість мезофіль-

них аеробних та факультативно-анаеробних мікроорганізмів), кислотність, що титрується, та pH, а також вміст важких металів у 

фінальних зразках. Збагачення кисломолочного продукту харчовими волокнами дозволило отримати продукт з вищими органолеп-

тичними властивостями, підвищеною поживною цінністю, зберігши при цьому споживчі властивості продукту.

Ключові слова: кисломолочний продукт, рисове лушпиння, молочнокислі бактерії, термін зберігання, безпека.
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ФОРМУВАННЯ ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ ЦУКРОВИХ ПАСТ З СИРОВАТКОЮ ДЕМІНЕРАЛІЗОВАНОЮ ПРИ 
ЗБЕРІГАННІ (с. 88‒96)

Л. А. Рибчук, А. А. Вдовічен, О. Л. Романовська, І. П. Данилюк В. А. Піддубний, І. Р. Лошенюк, М. Ф. Кравченко, Т. І. Юдіна, 

Р. П. Романенко

Досліджено зміни показників якості цукрових паст з молочною сироваткою сухою демінералізованою та гліцерином при збері-

ганні з метою встановлення термінів їх технологічної придатності.

За результатами дослідження змін масової частки вологи цукрових паст протягом 30 діб встановлено зниження даного показника 

в контрольному зразку на 80 %, в дослідному на 30 %.

Дослідження сенсорних характеристик консистенції згідно розроблених дескрипторів дозволили встановити, що контрольний 

зразок цукрових паст на 10 добу зберігання є технологічно не придатним. Консистенція характеризується як надто щільна, тверда, 

крихка, не однорідна, з грудочками. Відповідно знижується формувальна здатність, що отримала 3.45 бали. Дослідний зразок навіть 

на 30 добу зберігання має прийнятні характеристики консистенції, такі як, помірно тверда і щільна, м’якувата, однорідна з наявністю 

ледь відчутних невеликих вкраплень. Зберігається висока формувальна здатність, що отримала 4.3 бали. 

Експериментальні дослідження фракційного складу твердої фази та дисперсності цукрових паст узгоджуються з дослідженнями сен-

сорних характеристик консистенції. Встановлено, що на 10 добу зберігання в контрольному зразку переважає фракційний склад частинок 

розміром від 21 до 30 мкм, вміст яких становить 62 %, що характеризує структуру як грубокристалічну. В дослідному зразку на 30 добу 

зберігання вміст частинок розміром від 11 до 20 мкм склав 72 %, що зберігає якість пасти і характеризує структуру як дрібнокристалічну.

Результати дослідження дозволили встановити тенденцію сповільнення нарощування частинок твердої фази розроблених цу-

крових паст, і їх росту до критичного розміру, що становить 22.6 мкм. Отримані дані дозволили встановити термін технологічної 

придатності розроблених цукрових паст, що склав 30 діб, що в 3 рази більше в порівнянні з контролем.
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Отже, внесення в рецептурний склад цукрових паст сироватки демінералізованої у концентрації 50 % та гліцерину у концентрації 

5 % дозволяє продовжити термін їх технологічної придатності. Це є важливим з практичної точки зору та вирішує поставлену задачу.

Ключові слова: цукрові пасти, сироватка демінералізована, гліцерин, технологічна придатність, консистенція, розмір частинок.
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ВИЗНАЧЕННЯ КОНТРОЛЬНИХ КРИТИЧНИХ ТОЧОК ПРИ ПЕРЕРОБЦІ ПЛОДІВ ДИНІ (с. 97‒104)
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Для належного забезпечення якості продуктів із плодів дині необхідно розробити технологію виробництва із впровадженням сис-

теми HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points). Розглянуто методи продовження термінів зберігання свіжозрізаної дині. 

Розглянуто етапи технології переробки та ризики, запропоновано методи підвищення якості продуктів переробки дині.

Об’єктами дослідження були плоди дині. Диня – низькокалорійний ароматний фрукт, із соковитою м’якоттю та тонкою шкіркою, 

є сезонним продуктом. Отже, термін зберігання у неї нетривалий. За рахунок своєї соковитості, диня чудово вгамовує спрагу, під-

тримує роботу нервової системи.

Було проведено дослідження для визначення рівня мікробного забруднення та встановлення критичних контрольних точок, 

пов’язаних із переробкою дині. Зразки були зібрані у Південних регіонах Республіки Казахстан. Відібрані зразки динь зазнали мікро-

біологічного аналізу. На мікробіологічні показники впливають температура та тривалість обробки. Так, визначено, що при переробці 

дині без охолодження немає можливості зберегти продукт. Умовою зберігання продукту є попереднє охолодження плодів дині перед 

переробкою до холодильної температури.

Результати були використані для оцінювання відповідних критичних контрольних точок щодо сировини, забруднення, техноло-

гічних вимог та контакту інгредієнтів з обладнанням. Спостережуваними контамінантами, спільними для всіх зразків і незалежно від 

виробників, були стафілококи aureus, Salmonella, Bacillus spp. та Aspergillus fumigatus. У ході дослідження встановили, що моніторинг 

та контроль критичних контрольних точок (ККТ) забезпечує якість продуктів із дині. Вжиті заходи були ефективними, на основі 

проведених досліджень розроблено технологічну схему переробки плодів дині.

Актуальним питанням є забезпечити доступність продуктів з дині цілий рік, при цьому забезпечення безпеки цих продуктів є 

найважливішим питанням і метою дослідження. Найголовнішим ризиком для здоров’я людини при вживанні дині та продуктів пере-

робки з неї є отруєння, спричинене мікроорганізмами, отже найбільшим ризиком є мікробіологічне забруднення плодів при перероб-

ці. Результати можуть бути використані при виробництві продуктів тривалого зберігання з плодів дині, для кращого забезпечення 

якості та безпеки кінцевого продукту та рекомендуються при консервному та соковому виробництві.

Ключові слова: контрольні критичні точки, мікробіологія дині, технологія переробки, термічна обробка дині, HACCP.
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Об’єктами дослідження є процес переробки цукрових буряків, цукрові буряки, цукор, меляса.

Вирішено задачу визначення критичних контрольних точок при переробці цукрових буряків і показників безпеки сировини та 

продукції цукрової промисловості.

Результати отримані на підставі аналізу ризиків та системи контрольних точок при переробці цукрових буряків, визначено п›ять 

контрольних критичних точок за критеріями: фізичне, хімічне та біологічне забруднення. Також встановлено, що за показниками 

безпеки сировина – цукровий буряк, та готова продукція відповідають вимогам нормативних документів за показниками – мікро-

біологічними та вмістом важких металів.

Вивчено показники безпеки цукрових буряків, цукру-піску, меляси та бурякового жому. Мікробіологічні показники: БГКП (ко-

ліформи), патогенні та S.aureus у різних зразках цукрових буряків не виявлені. Мікробіологічні показники КМАФАнМ та дріжджі 

цукру-піску, меляси та жому 1–5*102, 6–7*102, 5–8*102  і 2–3*101, 1–3*101, 1*101 КУО/см3 відповідно, знаходяться у допустимих 

межах. Вміст токсичних елементів не перевищував допустимих норм.

Для цукрових заводів Казахстану раніше не проводилися дослідження з визначення аналізу ризиків та контрольних критичних 

точок в цукровій галузі, отримані результати дослідження заповнять цей недолік.

Областю та умовами практичного використання отриманих результатів є можливість підвищення якості готової продукції та по-

ліпшення показників безпеки сировини і готової продукції, збільшення термінів зберігання побічних продуктів (меляса, буряковий 

жом) бурякоцукрового виробництва. Досягнення зазначених можливостей ґрунтується на аналізі ризиків та контрольних критичних 

точок (ХАССП) при переробці цукрових буряків.

Ключові слова: ХАССП, цукрова промисловість, безпека, буряковий жом, меляса, ризики, мікробіологічні показники, токсичні 

елементи.


