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The object of the study is the development of the formulation of 
gluten-free pasta using multivariate analysis. Celiac disease is a chronic 
disease characterized by damage to the small intestine mucosa by 
gluten, a plant protein found in cereals. Due to the growing incidence 
of celiac disease, it became necessary to provide patients with gluten-
free products for life. One of the basic gluten-free products for people is 
pasta. Therefore, there is a need to expand the range of gluten-free pasta.

This development of gluten-free pasta provides for the use of 
combined flour mixtures from cereals.

According to the results of the study, comparison and analysis 
of 8 gluten-free pasta formulations developed and optimized using 
multivariate analysis, it was found that the sample G has the best 
organoleptic indicators. Based on the results of the “recipe-price” 
optimization of the sample G, the optimal ratios of pasta components 
in terms of the competitiveness of the final product were determined. 
It was found that the most balanced in organoleptic characteristics 
is gluten-free pasta (sample G) consisting of: corn flour – 33.51 %; 
rice flour – 22.24 %; xanthan gum – 2.94 %, water – 41.15 %, table 
salt – 0.09 %.

The results of the study can be useful in the development of 
pasta, taking into account the characteristics of the raw materials 
used, for consumers focused on food without allergenic proteins.

Keywords: celiac disease, gluten-free pasta, rice flour, corn flour, 
recipe mathematical modeling, simplex-lattice design.
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ment (MWS) as wheat flour substitute in the making of CSB. The 
research results showed that the specific volume of CSB decreased 
with more incorporation of HMTS or MWS. The differences color 
(ΔE>3) between the control and experimental CSB were detectable 
by the human eye when the substitution level of HMTS or MWS 
was higher than 30 % or 20 %, respectively. Texture properties of 
CSB were affected with substitution due to the disruption of dough 
structure, and the incorporation of HMTS or MWS led to firmer and 
denser structure of CSB. The total sensory score of CSB decreased 
with more incorporation of HMTS or MWS. CSB can be accepted 
by consumers when the substitution level of wheat flour with HMTS 
or MWS was lower than 30 %. In general, the research results re-
vealed that modified potato starch (HMTS and MWS) incorpora-
tion levels affected the specific volume, color, texture properties and 
sensory evaluation of CSB. This research can provide comprehension 
of the influence of modified potato starch (HMTS or MWS) on 
CSB and provide valuable guidance for further application of potato 
starch in wheat-based products.

Keywords: Chinese steamed bread, potato starch, heat-moisture 
treatment, microwave treatment, specific volume, texture properties, 
sensory evaluation.
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The application of potato starch in flour products is very impor-
tant for potato staple food. The gluten protein of wheat flour will be 
weakened after being mixed with potato starch, which could have 
inhibitory effect on quality properties of flour products. Therefore, 
it is, it is necessary to study the influence of substitution wheat flour 
with potato starch on the quality of Chinese steamed bread (CSB), 
which is an important staple food in North China.

This study investigated the effect of potato starch modi-
fied by heat-moisture treatment (HMTS) and microwave treat-
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The object is de-sugared beet pomace, which contains a large 
amount of dietary fiber in its composition, as well as the technology 
of cupcakes with its addition. The task of enriching cupcakes with 
useful substances is tackled. A production technique of dried pow-
dered beet pomace has been substantiated, which is characterized 
by low-temperature concentration modes in the rotary evaporator 
and post-drying in the roller IR dryer, which could contribute to 
the preservation of physiologically functional ingredients. The rhe-
ological characteristics of concentrated beet pomace in the rotary 
evaporator in the temperature range of 65–75 °C were determined. 
The established indicators revealed a tendency to reduce the effec-
tive viscosity depending on the temperature in the range of 42 to 
27 Pa·s. For the speed of the rotary evaporator agitator of 200–300 
min–1, the maximum level of effective viscosity of beet pomace of 
3–5 Pa·s was established.

Studies of the rheological characteristics of the dough with 
the introduction of dried beet pomace have made it possible to 
establish an increase in its elastic-viscous properties with an in-
crease in the amount of additive. The highest indicator of effective 
viscosity ηef (Pa·s) of the studied dough samples for cupcakes with 
the addition of an additive of 10 % is 347; 15 % – 384; 20 % – 442; 
and control – 287, respectively. The compression of the crumb 
of finished cupcakes was also determined, which increases by 
10.2–22.4 % with an increase in the amount of beet pomace powder. 
The organoleptic and physical-chemical indicators of the quality 
of cupcakes revealed the optimal amount of application of dried 
beet pomace – 15 %. The selected sample contains physiologically 
functional ingredients, namely dietary fiber, low molecular weight 
phenolic compounds, minerals. The technology can be introduced 
into the confectionery industry.

Keywords: cupcake, plant-based supplement, dried beet pom-
ace, effective viscosity, physiologically functional ingredients.
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The objects of this study were wheat grain (Shortandinskaya 
variety, harvest 2021) and wheat grain grinding products – whole 
grain (whole-ground) wheat flour of coarse, medium, and fine 
grinds.

Studies have been carried out to establish the terms of safe 
storage of whole-grain (whole-ground) wheat flour of various sizes. 
Samples of whole-grain flour of coarse, medium, and fine grinding 
were obtained by grinding wheat grain in a finger-type single-rotor 
eight-row disintegrator.

The resistance to storage of samples of whole-grain wheat flour 
of various sizes, as well as treated with gases (nitrogen, carbon diox-
ide) with a concentration of 2.0 mg/l, at a pressure of P=2.0 atm for 
10 minutes, was investigated.

Based on the indicators of QMAFAnM, the acid number of 
fat, and the acidity of gas-processed and unprocessed whole-grain 
wheat flour of various sizes, the terms of its safe storage were es-
tablished. All safety indicators were examined within three months 
with a frequency of every 10 days. The relationship between the 
size of the flour product and its stability during storage has been 
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established. It is recommended to store unprocessed whole grain 
wheat flour of coarse grinding up to 50 days, medium grinding – up 
to 40 days, fine grinding – up to 30 days. 

The treatment of whole-grain flour before storage with carbon 
dioxide has made it possible to prolong the period of safe storage of 
coarse flour to 70 days, medium grinding – up to 50 days, fine grind-
ing – up to 40 days. 

The best results in the preservation of whole-grain flour, de-
pending on the size of the grind, were shown by its treatment before 
storage with nitrogen in comparison with similar treatment with 
carbon dioxide. Nitrogen treatment has made it possible to recom-
mend the duration of safe storage of coarse flour up to 90 days, 
medium – up to 60 days, small – up to 50 days.

Keywords: whole grain flour, gas treatment, grinding size, safe 
storage, quality indicators.
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Melon is a seasonal fruit that is very useful for human health. 
Kazakhstan ranks 4th in the world production of melons; this indi-
cates the volume of production. Melons are exported to the countries 
of the EEC (European Economic Union); coverage of the domestic 
market is provided. However, about 40 % of the crop remains in the 
fields (overripe ones are not transportable). These fruits are ground 
and seeds are isolated, some go to the next season as sowing, part 
is fed to livestock. When processing fruits, the seeds and peel go to 
waste. Melon seeds are rich in protein substances and oil. They also 
contain galactan, glucose, gummy, resins. Seed protein consists of 
glutelin and globulin. This study has considered the seeds of 10 va-
rieties of melons growing in Central Asia. During the research, the 
characteristics of vegetable oil from melon seeds of different varieties 
were determined. A comparison of squeezed oil with crushed and not 
crushed seed kernels is given. Vegetable oil obtained by cold pressing 
has a good shelf life. Oil extraction technology has been developed, 
including IR treatment, and pressing of unshelled melon seeds. 
Based on the results of studies of 10 varieties of melon, the optimal 
mode of IR heat treatment of seeds at the SVS-200 W unit was de-
termined: for 120 seconds at a distance of 90 mm from the seeds at a 
radiation flux density of 900 W/m2. As a result of solving the prob-
lem involving the vector optimization criterion, optimal intervals of 
input parameters were established: the initial humidity of the raw 
material is 9.15...10.27 %, the speed of rotation of the oil press screw 
is 0.843...0.895 s–1, the clearance for the yield of cake is 0.750...0.800, 
oil seed meal temperature at pressing is 87...89 °С, the huskness of 
the starting product is 7.13...7.23 %. The influence of bottling and 
storage conditions on the duration of preservation of the main qual-
ity indicators by non-refined oil was studied.

Keywords: cold pressing, oil from melon seeds, oil yield, physi-
cochemical indicators.

References 

1. Yerenova, B. Ye., Vitavskaja, A. V., Pronina, Yu. G., Mitanova, A. A. 

(2015). The study of the chemical composition of melon late ripening 

varieties. Bulletin of Almaty Technological University, 1, 57–60.

2. Liang, R., Su, Y., Qin, X., Gao, Z., Fu, Z., Qiu, H. et. al. (2022). 

Comparative transcriptomic analysis of two Cucumis melo var. sac-

charinus germplasms differing in fruit physical and chemical charac-

teristics. BMC Plant Biology, 22 (1). doi: https://doi.org/10.1186/

s12870-022-03550-8 

3. Yerenova, B. Ye., Pronina, Yu. G. (2019). Investigation of the influ-

ence of low-temperature storage on taste and flavor properties of 

melon-based sorbes. Scientific-and-technical journal «News of sci-

ence in Kazakhstan», 1 (139), 162–172. 



101

Abstract and References. Technology and equipment of food production

Nataliia Kovalenko 
Odessa National University of Technology, Odessa, Ukraine

ORCID: https://orcid.org/0000-0003-4167-5779

Climate change and lower yields require maximum utilization of 
natural resources. In order to reduce the loss of valuable raw materi-
als, it is relevant to substantiate craft innovative technologies involv-
ing local raw materials with maximum resource conservation. Taking 
into consideration global trends in the production of organic craft 
products, it has been established that there is a need to introduce 
resource-saving technologies.

The object of research for the preparation of craft confiture was 
quince and green tomatoes. We examined 5 samples of confiture with 
different ratios of quince puree to the green tomato puree. Sensory 
analysis revealed that compared to the score of the control sample 
(14.94 points), sample No. 3 (14.87 points) with a ratio of 2:1 quince 
puree to green tomato puree is rational.

It was found that the viscosity and shear stress indicators for 
control sample No. 1 and sample No. 3 are quite similar. The mea-
surement results showed that the systems that were investigated 
have stable structure characteristics of viscous-plastic systems. The 
research results show that the introduction of green tomato puree 
into the composition of the model compositions has almost no effect 
on the viscosity of the masses (sample No. 3) compared to the control 
sample. The obtained data show that, regardless of the shear rate, the 
structure is actually the same.

It was established that in the prototype of confiture there are no 
significant changes in the chemical composition. However, there is 
a slight decrease in the content of carbohydrates, organic acids, and 
phenolic compounds, by 20 %, which is associated with a decrease in 
the quince content and the introduction of green tomatoes into the 
recipe. The energy value of the new product decreased by 5 %, which 
is insignificant. Microbiological studies indicate the hygienic safety 
of manufactured confitures from fruit and vegetable raw materials 
according to the specified indicators and fully comply with estab-
lished standards.

Keywords: fruit puree, quince puree, craft confiture, green to-
mato, model compositions.
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яIn the Republic of Kazakhstan, cereals are produced in large 
volumes, but there is no production of beverages based on vegetable 
raw materials, although the production of plant-based milk is already 
widespread throughout the world. The use of local vegetable raw 
materials from different regions of the Republic of Kazakhstan in 
the production technology of cereal milk beverages is an actual and 
promising direction in the food industry.
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The results of a study of the quality of the following selection 
grain crops of the Republic of Kazakhstan are presented: rice 
«Syr Suluy», «Aykerim» and «Marzhan»; oats «Duman», «Bitik», 
«Arman»; buckwheat «Shortandin», «Batyr» and «Saulyk».

The results of protein analysis in rice grains showed that the “Syr 
Suluy” variety has higher rates, which amounted to 7.96 %. In the 
studied samples of oat grains of the Duman variety, the mass fraction 
of carbohydrates is 2.8 %; 1.54 % higher than the varieties «Bitik» 
and «Arman». Protein analysis in buckwheat grains showed that the 
Shortandin variety (13.04 %) has higher rates.

Studies have shown that the studied samples of grain crops 
in terms of safety comply with the requirements of the Technical 
Regulations of the Customs Union «On safety of grain». The 
data obtained will be used to develop new technologies for cereal 
beverages.

Keywords: grain crops, physical and chemical composition, amino 
acid composition, fatty acid composition, safety of raw materials.
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The group of consumer goods used in regular and daily nutri-
tion, as well as the group of products that have a positive effect on 
the physiological functions of the body and have a certain chemical 
composition, should include processed beverages. 

It is extremely important to expand the use of malt extracts in 
the creation of new non-alcoholic beverages, including functional 
ones. These extracts must come from sources other than typical malt 
forms, such as food grains and legumes (horse beans, buckwheat, 
peas, etc.). Buckwheat is a promising raw material for the production 
of beverages, especially without barley, wheat and rye gluten. To find 
the optimal parameters of primary mechanical, heat and moisture 
exchange processes by computer tests, it is required to develop a 
physical and mathematical method for grinding malt and mixed malt 
extracts. The aim of the study is to evaluate new malt extracts used 
in non-alcoholic beverages.

Beverages made from powdered malt and polymalt do not 
increase the intake of vitamins (B4) and minerals (potassium, 
calcium and magnesium) in the body, do not cure the deficiency 
of the nutrient dextrin. They have also not been shown to have 
a positive effect on physiological processes. The answer to this 
question lies in increasing the nutritional value of beverages by 
eliminating gluten, which has a negative effect on some physi-
ological processes in the body. The studied powdered malt and 
polymalt extracts for functional beverages were evaluated theo-
retically and practically. The presented results showed that buck-
wheat extract powder can be used as an ingredient in beverages, as 
an independent product, and also as a product recommended for 
people with gluten intolerance.

Keywords: buckwheat, peas, barley, corn, non-alcoholic bever-
ages, malt, polymalt, extract, powder, gluten.
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The production of non-alcoholic beer requires brewing wort 
with a low degree of digestion. That is possible with the use of 
non-traditional raw materials in production. The research object 
presented below is grain sorghum varieties Kazakhstan-16 and Ka-
zakhstan-20. Nowadays, the production of non-alcoholic beer with 
technological methods is not studied enough. Therefore, plants 
with small capacities cannot produce it. This study justifies the use 
of grain sorghum to produce low-digestion wort. In addition, we 
justify that Kazakhstan-16 had the best indicators for producing 
non-alcoholic beer. The following ratio of malt for wort preparation 
to sorghum 60:40 and hydro module 1:6 are proposed. The prepared 
wort had an extractivity of 6.62 % and digestible carbohydrates of 
25.89 % of the total. The ratio of digestible sugars to non-ferment-
able substances in the wort was 1:1.79, so 79 % constituted mainly 
non-fermentable sugars.

Mathematical experiment planning has been used to study the 
effect of malt and sorghum filling ratio and hydro module on the 
brewing wort’s extractive matter yield. 

Based on the results of this study, the brewing wort has a low 
digestion rate. However, the carbohydrate composition of the wort 
is due to the presence of mono- and disaccharides. This wort will 
produce a beer with an ethanol content of up to 0.5 % of alcohol and 
the organoleptic characteristics set.

High extractivity in the raw materials and their high gelling 
temperature account for these results. These factors made it possible 
to select a jumping mashing regime, which resulted in deep hydroly-
sis of the sugars into dextrins.

This study will allow using non-traditional grain raw materials 
and producing non-alcoholic beer in breweries of any capacity. These 
methods are cost-effective and do not require expensive equipment.

Keywords: brewing industry, non-alcoholic beer, malt mashing, 
grain sorghum, carbohydrate composition, extractivity.
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Technology of soft ice cream has been developed using beet 
pectin concentrate (BPC) as a functional component. As an addi-
tional component of the probiotic action, the probiotic Bifidobac-
terium, Lactobacillus were introduced in an amount of 0.1 %. The 
regularities of the influence of BPC on the density and viscosity of 
prescription mixtures, whipping and resistance to melting of soft 
ice cream have been established.

With the introduction of more than 10.0 % of BPC, milk 
proteins coagulated, the texture of the prescription mixture was 
characterized by heterogeneity, a slight detachment of the aqueous 
phase was observed; soft ice cream had a slightly flaky texture.

The quality indicators of soft ice cream with different fat content 
(plombir –14.0 %, creamy – 11.6 %) with the addition of pectin 
concentrate and probiotic Bifidobacterium + Lactobacillus were 
studied. Soft ice cream is characterized by high nutritional value 
(the mass fraction of protein is 2.6–3.2 %, milk fat – 11.0–14.0 %, 
sucrose – 11.2–11.7 %), contains water-soluble vitamins and pectin 
(0.5–1.0 %), which is a natural enterosorbent.

The development of technology for the soft use of BPC allows 
expanding the range of food products enriched with functional in-
gredients. The introduction of probiotic improves the physiological 
functionality of the product, in particular, improves the functioning 
of the gastrointestinal tract.

Keywords: functional soft ice cream, beet pectin concentrate, 
probiotic, heavy metals.
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РОЗРОБКА РЕЦЕПТУРИ БЕЗГЛЮТЕНОВИХ МАКАРОННИХ ВИРОБІВ НА ОСНОВІ 
БАГАТОГОФАКТОРНОГО АНАЛІЗУ (с. 6‒11)

Anar Kabylda, Guljanat Serikbay, Manshuk Myktabaeva, Sabyrzhan Atanov, Nurzhan Muslimov, Mukhtar Tultabаyev

Об’єктом дослідження є рецептури безглютенових макаронних виробів з використанням багатофакторного аналізу. Целіакія – 
хронічне захворювання, що характеризується пошкодженням слизової оболонки тонкої кишки глютеном, рослинним білком, який 
міститься у злакових культурах. У зв’язку зі зростанням захворюваності на целіакію, виникла необхідність пожиттєвого забезпечення 
хворих безглютеновими продуктами. Одним із базових безглютенових продуктів для людей є макаронні вироби. Отже, виникає по-
треба у розширенні асортименту безглютенових макаронних виробів. 

У даній розробці безглютенових макаронних виробів передбачається використання комбінованих борошняних сумішей із зерно-
вих культур.

За результатами дослідження, зіставлення та аналізу характеристик 8 розроблених та оптимізованих з використанням багато-
факторного аналізу рецептур безглютенових макаронних виробів встановлено, що кращими органолептичними показниками володіє 
зразок № G. За результатами оптимізації «рецептура-ціна» зразка № G визначені оптимальні співвідношення компонентів макарон-
них виробів, з точки зору конкурентоспроможності кінцевого продукту. Встановлено, що найбільш збалансованими за своїми органо-
лептичними характеристиками є безглютенові макаронні вироби (зразок № G), що складаються з: кукурудзяного борошна – 33,51 %; 
рисового борошна – 22,24 %; ксантанової камеді – 2,94 %, води – 41,15 %, кухонної солі – 0,09 %. 

Результати дослідження можуть бути корисними при розробці макаронних виробів, з урахуванням характеристик використову-
ваної сировини, для споживачів, орієнтованих на їжу без алергенних білків.

Ключові слова: целіакія, безглютенові макаронні вироби, рисове борошно, кукурудзяне борошно, математичне моделювання 
рецептури, симплекс-гратчасте планування.
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ВПЛИВ ЗАМІНИ ПШЕНІЧНОГО БОРОШНА МОДИФІКОВАНИМ КАРТОПЕЛЬНИМ КРАХМАЛОМ НА 
ЯКІСТЬ КИТАЙСЬКОГО ПАРОВОГО ХЛІБА (с. 12‒19)

Chunli Deng, О. Ю. Мельник, Yanghe Luo

Застосування картопляного крохмалю в борошняних виробах дуже важливе для картоплі як основного продукту харчування. 
Білок клейковини пшеничного борошна буде ослаблений після змішування з картопляним крохмалем, що може вплинути на якісні 
властивості борошняних виробів. Тому необхідно вивчити вплив заміни борошна пшеничного картопляним крохмалем на якість 
китайського парового хліба (КПХ), який є важливим основним продуктом харчування в Північному Китаї.

У цьому дослідженні вивчався вплив картопляного крохмалю, модифікованого тепловологовою обробкою (ТВО) та мікрохви-
льовою обробкою (МХО), як замінник пшеничного борошна при виробництві КПХ. Результати дослідження показали, що питомий 
обсяг КПХ зменшувався за більшого включення ТВО або МХО. Колірні відмінності (ΔE>3) між контрольним та експерименталь-
ним КПХ були виявлені людським оком, коли рівень заміщення ТВО або МХО був вище 30 % або 20 % відповідно. На текстурні 
властивості КПХ вплинула заміна через порушення структури тесту, а включення ТВО або МХО призвело до міцнішої та щільнішої 
структури КПХ. Загальна сенсорна оцінка КПХ зменшувалась при більшому включенні ТВО або МХО. КПХ може бути прийнятий 
споживачами, коли рівень заміни пшеничного борошна на ТВО або МХО був нижче 30 %. Загалом результати дослідження показали, 
що рівні включення модифікованого картопляного крохмалю (ТВО та МХО) впливали на питомий об’єм, колір, текстурні власти-
вості та сенсорну оцінку КПХ. Це дослідження може забезпечити розуміння впливу модифікованого картопляного крохмалю (ТВО 
або МХО) на КПХ та дати цінні рекомендації для подальшого застосування картопляного крохмалю у продуктах на основі пшениці.

Ключові слова: китайський паровий хліб, картопляний крохмаль, термовологосна обробка, мікрохвильова обробка, питомий 
об’єм, консистенція, органолептична оцінка.
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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ КЕКСУ З ДОДАВАННЯМ СУШЕНИХ БУРЯКОВИХ ВИЧАВКІВ (с. 20‒28)

О. Є. Загорулько, К. Р. Касабова, А. М. Загорулько, М. Л. Серік, О. І. Болховітіна

Об’єктом є знецукрюванні бурякові вичавки, які вмішують у своєму складі велику кількість харчових волокон, а також технологія 
кексів з їх додаванням. Вирішується проблема збагачення кексів корисними речовинами. Обґрунтовано спосіб виробництва сушених 
порошкоподібних бурякових вичавків, який відрізняється низькотемпературними режимами концентрування у роторному випар-
нику та досушування у вальцьової ІЧ-сушарки відповідно, що сприятиме збереженню фізіологічно функціональних інгредієнтів. 
Визначено реологічні характеристики концентрованих бурякових вичавків в роторному випарнику в діапазоні температур 65–75 °C. 
Встановлені показники дозволили виявити тенденцію до зменшення ефективної в’язкості в залежності від температури в діапазоні 
42 до 27 Па·с. Для обертів мішалки 200–300 хв–1 роторного випарника, встановлено максимальний рівень ефективної в’язкості буря-
кових вичавків 3–5 Па·с. 
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Проведені дослідження реологічних характеристик тіста з внесенням сушених бурякових вичавків, дозволили встановити нарос-
тання його пружно-в’язких властивостей зі збільшенням кількості добавки. Найбільший показник ефективної в’язкості ηеф (Па·с) 
досліджених зразків тіста для кексів з додаванням добавки 10 % – 347; 15 % – 384; 20 % – 442 і контролю – 287 відповідно. Також 
визначено стискаємість м’якушки готових кексів, яка збільшується на 10,2–22,4 % зі підвищенням кількості порошку бурякових 
вичавків. Органолептичними та фізико-хімічними показники якості кексів виявлено оптимальну кількість внесення сушених буря-
кових вичавків – 15  %. Обраний зразок містить фізіологічно функціональні інгредієнти, а саме харчові волокна, низькомолекулярні 
фенольні сполуки, мінеральні речовини. Технологія може бути впроваджена в кондитерську промисловість.

Ключові слова: кекс, рослинна добавка, сушені бурякові вичавки, ефективна в’язкість, фізіологічно функціональні інгредієнти.
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ОБГРУНТУВАННЯ БЕЗПЕЧНИХ ТЕРМІНІВ ЗБЕРІГАННЯ ЦІЛЬНОЗЕРНОВОГО ПШЕНІЧНОГО 
БОРОШНА РІЗНОЇ КРУПНОСТІ В ЗАЛЕЖНОСТІ ВІД СПОСОБУ ОБРОБКИ (с. 29‒37)

Farrukh Makhmudov, Sanavar Azimova, Maigul Kizatova, Auyelbek Iztayev, Olga Shanina

Об’єктами дослідження були зерно пшениці (сорт Шортандинська, врожаю 2021 року), а також продукти помелу зерна пшениці – 
цільнозернове (ціліснозмелене) пшеничне борошно крупного, середнього та дрібного помелів.

Проведено дослідження щодо встановлення термінів безпечного зберігання цільнозернового (цільносмолотого) пшеничного 
борошна різної крупності. Зразки цільнозернового борошна крупного, середнього та дрібного помелу отримані подрібненням зерна 
пшениці в дезінтеграторі пальцевому однороторному, восьмирядному.

Досліджено стійкість при зберіганні зразків цільнозернового борошна пшеничного різної крупності, а також обробленої газами 
(азот, вуглекислий газ) з концентрацією 2,0 мг/л, при тиску Р=2,0 атм. протягом 10 хв.

На підставі показників КМАФАнМ, кислотного числа жиру та кислотності обробленого та необробленого цільнозернового пше-
ничного борошна різної крупності газами встановлено терміни його безпечного зберігання. Усі показники безпеки досліджені протя-
гом трьох місяців із періодичністю через кожні 10 діб. Встановлено залежність між крупністю борошняного продукту та стабільністю 
його при зберіганні. Рекомендовано зберігання необробленого цільнозернового пшеничного борошна крупного помелу – до 50 діб, 
середнього помелу – до 40 діб, дрібного помелу – до 30 діб.

Обробка цільнозернового борошна перед зберіганням вуглекислим газом дозволило збільшити термін безпечного зберігання 
борошна великого помелу до 70 діб, середнього помелу до 50 діб, дрібного помелу до 40 діб.

Найкращі результати збереження цільнозернового борошна в залежності від крупності помелу показала її обробка перед збері-
ганням азотом у порівнянні з аналогічною обробкою вуглекислим газом. Обробка азотом дозволила рекомендувати тривалість без-
печного зберігання борошна крупного помелу до 90 діб, середнього – до 60 діб, дрібного – до 50 діб.

Ключові слова: цільнозернове борошно, обробка газами, крупність помелу, безпечне зберігання, показники якості.
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ВПЛИВ СПОСОБУ ТА ПАРАМЕТРІВ ВІДЖИМУ НА ВИХІД ОЛІЇ З НАСІННЯ ДИНІ (с. 38‒47)

Yerenova Bibipatyma, Tlevlessova Dinara, Kairbayeva Ainura, Nabiyeva Zhanar, Almaganbetova Aigul, Sakyp Nurdana

Диня – сезонний дуже корисний для здоров’я людини плід. Казахстан займає 4 місце у світовому виробництві динь, це говорить 
про обсяги виробництва. Дині експортують до країн ЄЕС (Європейський Економічний Союз), покриття внутрішнього ринку за-
безпечується. Тим не менш, близько 40% врожаю залишається на полях (перезрілі не транспортабельні). Ці плоди перемелюють і 
виділяють насіння, частина йде наступного сезону як посівні, частина згодовується худобі. При переробці плодів насіння та кірка 
йдуть у відходи. Насіння дині багате на білкові речовини та олію. Вони також містять галактан, глюкозу, гумми, смоли. Білок на-
сіння складається з глютеліну та глобуліну. У цьому дослідженні розглядали насіння 10 сортів динь, що виростають у Середній Азії. 
У ході дослідження отримано характеристики рослинної олії із насіння дині різних сортів. Наведено порівняння вичавленої олії 
при подрібнених і не подрібнених ядрах насіння. Рослинна олія, отримана методом холодного віджиму, має хороший термін збері-
гання. Розроблено технологію віджиму олії, що включає ІЧ-обробку та віджимання неошелушенного насіння дині. За результатами 
досліджень 10 сортів дині визначено оптимальний режим ІЧ-теплової обробки насіння на установці SVS-200W протягом 120 с на 
відстані від насіння 90 мм при щільності потоку випромінювання 900 Вт/м2. В результаті вирішення задачі з векторним критерієм 
оптимізації були отримані оптимальні інтервали вхідних параметрів: початкова вологість сировини 9,15...10,27 %, частота обертання 
шнека маслопресу 0,843...0,895 с-1, величина зазору для виходу макухи 0,750...0 м’ятки при віджиму 87 ... 89 °С, лушпиння вихідного 
продукту 7,13...7,23%. Було вивчено вплив умов розливу та зберігання на тривалість збереження не рафінованою олією основних 
якісних показників.

Ключові слова: холодний віджимання, олія з насіння дині, вихід олії, фізико-хімічні показники.
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ТЕХНОЛОГІЯ КРАФТОВОГО КОНФІТЮРУ З НЕТРАДИЦІЙНОЇ ЛОКАЛЬНОЇ СИРОВИНИ (с. 48‒54)

О. В. Дзюндзя, А. В. Антоненко, Т. В. Бровенко, Г. А. Толок, М. Ю. Криворучко, Т. В. Божко, Д. П. Антюшко, 
С. П. Вeжлівцева, Т. Є. Лебеденко, Н. О. Коваленко

Зміни клімату, зниження врожайності вимагають максимального використання природних ресурсів. З метою зменшення 
втрат цінної сировини актуальним є обгрунтування крафтових інноваційних технологій з локальної сировини з максимальним 
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збереженням ресурсів. Враховуючи світові тенденції з виробництва органічної крафтової продукції встановлено, що існує потреба 
запровадження ресурсозберігаючих технологій. 

Об’єктом дослідження для приготування крафтового конфітюру обрано айву та зелені томати. Досліджували 5 зразків 
конфітюру із різним співвідношенням пюре айви до пюре зелених томатів. Сенсорним аналізом встановлено, що порівняно з 
оцінкою контрольного зразка (14,94 бала), раціональним є зразок № 3 (14,87 бала) співвідношення 2:1 пюре айви до пюре зеле-
них томатів.

Встановлено, що показники в’язкості та напруги зсуву для контрольного зразка № 1 та зразку № 3 досить схожі. Результати 
вимірів показали, що системи, які досліджувались, мають стійку структуру характерну для в’язко-пластичних систем. Результати 
досліджень свідчать, що введення пюре з зелених томатів до складу модельних композицій, майже не впливає на в’язкість мас 
(зразок № 3) порівняно з контрольним зразком. Отриманні дані свідчать, що, незалежно від швидкості зсуву, структура є фактично 
однаковою. 

Встановлено, що у дослідному зразку конфітюру не спостерігається значних змін у хімічному складі. Однак прослідковується 
незначне зниження вмісту вуглеводів, органічних кислот і фенольних сподук на 20 %, що пов’язано із зменшенням вмісту айви 
і введенням до рецептури зелених томатів. Енергетична цінність нового продукту зменшилася на 5 %, що є несуттєвим. Мікро-
біологічні дослідження свідчать про гігієнічну безпеку виготовлених конфітюрів з плодово-овочевої сировини за визначеними 
показниками та повністю відповідають встановленим нормативам. 

Ключові слова: фруктове пюре, пюре айви, крафтовий конфітюр, зелений томат, модельні композиції.
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ОБГРУНТУВАННЯ ПІДБОРУ ЗЕРНОВИХ КУЛЬТУР ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА НОВИХ ЗЕРНОВИХ НАПОЇВ 
(с. 55‒65)

Aigerim Khastayeva, Almira Bekturganova, Aigul Omaraliyeva, Zhanar Safuani, Bayan Baikhozhayeva, Zhanar Botbayeva 

Один з найважливіших факторів, що негативно впливає на здоров’я населення Республіки Казахстан, – порушення раціону 
харчування, зумовлене недостатнім споживанням повноцінних білків, вітамінів, макро- та мікроелементів та нераціональним їх спів-
відношенням.

У Республіці Казахстан зернові культури виробляються у великих обсягах, але немає виробництва напоїв з урахуванням рос-
линної сировини, хоча виробництво рослинного молока вже поширене у світі. Використання місцевої рослинної сировини з різних 
регіонів Республіки Казахстан у технології виробництва зернових молочних напоїв є актуальним та перспективним напрямом у 
харчовій промисловості.

Наведено результати дослідження якості наступних селекційних зернових культур Республіки Казахстан: рис «Сир сулуи», 
«Айкерiм» та «Маржан»; овес Думан, Бітік, Арман; гречка «Шортандинська», «Батир» та «Саулик».

Результати аналізу білка в зернах рису показали, що вищі показники має сорт «Сир силуи», що становить 7,96 %. У досліджува-
них зразках зерен вівса сорту Думан масова частка вуглеводів на 2,8%; 1,54% вище, ніж у сортів «Бітик» та «Арман». Аналіз білка в 
зернах гречки показав, що вищі показники має сорт «Шортандинська» (13,04%).

Дослідження показали, що зразки зернових культур, що досліджуються, за показником безпеки відповідають вимогам Технічного 
Регламенту Митного Союзу «Про безпеку зерна». Отримані дані будуть використовуватись для розробки нових технологій зернових 
напоїв.

Ключові слова: зернові культури, фізико-хімічний склад, амінокислотний склад, жирнокислотний склад, безпека сировини.
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ОТРИМАННЯ ТА ДОСЛІДЖЕННЯ ХІМІЧНОГО СКЛАДУ ПОРОШКОПОДІБНИХ СОЛОДОВИХ ТА 
ПОЛІСОЛОДОВИХ ЕКСТРАКТІВ ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА БЕЗАЛКОГОЛЬНИХ ФУНКЦІОНАЛЬНИХ 
НАПОЇВ (с. 66‒74)

Natavan Gadimova, Hasil Fataliyev, Zulfiya Allahverdiyeva, Teymur Musayev, Nazilya Akhundova, Aynur Babashli 

До групи споживчих товарів, що використовуються у звичайному повсякденному харчуванні, а також до групи продуктів, що по-
зитивно впливають на фізіологічні функції організму і мають певний хімічний склад, слід віднести оброблені напої. 

При створенні нових безалкогольних напоїв, зокрема функціональних, вкрай важливо розширити використання солодових 
екстрактів. Ці екстракти повинні надходити з джерел, відмінних від звичайних форм солоду, таких як харчові злаки та бобові 
(кормові боби, гречка, горох тощо). Гречка є перспективною сировиною для виробництва напоїв, особливо без ячменю, пшениці 
та житнього глютену. Для визначення оптимальних параметрів первинних механічних, тепло- та вологообмінних процесів за 
допомогою комп’ютерних випробувань необхідно розробити фізико-математичний метод подрібнення солодових та змішаних 
солодових екстрактів. Метою дослідження є оцінка нових солодових екстрактів, що використовуються у безалкогольних напоях.

Напої з порошку солоду та полісолоду не збільшують рівень вітамінів (В4) та мінералів (калій, кальцій і магній) в організмі, 
не виліковують дефіцит поживної речовини декстрину. Також не було показано, що вони позитивно впливають на фізіологічні 
процеси. Відповідь на це питання полягає у підвищенні поживної цінності напоїв за рахунок виключення глютену, який нега-
тивно впливає на деякі фізіологічні процеси в організмі. Досліджувані порошкоподібні солодові та полісолодові екстракти для 
функціональних напоїв оцінювали теоретично і практично. Представлені результати показали, що порошок екстракту гречки 
можна використовувати в якості інгредієнта напоїв, як самостійний продукт, а також продукт, рекомендований людям з непере-
носимістю глютену.

Ключові слова: гречка, горох, ячмінь, кукурудза, безалкогольні напої, солод, полісолод, екстракт, порошок, глютен.
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ВПЛИВ ЗЕРНОВОГО СОРГО НА ВУГЛЕВОДНИЙ СКЛАД СУСЛА ДЛЯ БЕЗАЛКОГОЛЬНОГО ПИВА (с. 75‒82)

Azhar Kerimbayeva, Auyelbek Iztayev, Gulgaisha Baigaziyeva, Anara Kekibaeva, Ludek Hrivna, Meruyert Bayazitova 

Для виробництва безалкогольного пива потрібне пивоварне сусло з низьким ступенем зброджування. Це можливо завдяки ви-
користанню у виробництві нетрадиційної сировини. Об’єктом дослідження є зернове сорго сортів Казахстан-16 і Казахстан-20. Нині 
виробництво безалкогольного пива технологічними методами вивчено недостатньо. Тому заводи з невеликими потужностями не 
можуть його виробляти. У дослідженні обґрунтовується використання зернового сорго для отримання сусла з низьким ступенем 
зброджування. Крім того, можна стверджувати, що Казахстан-16 має кращі показники з виробництва безалкогольного пива. Про-
понується наступне співвідношення солоду для приготування сусла до сорго 60:40 і гідромодуль 1:6. Отримане сусло має екстра-
ктивність 6,62 % та вміст легкозасвоюваних вуглеводів 25,89 % від загальної кількості. Співвідношення легкозасвоюваних цукрів до 
незброджуваних речовин в суслі склало 1:1,79, таким чином, 79 % становили в основному незброджувані цукри.

За допомогою математичного планування експерименту вивчено вплив співвідношення солоду і сорго та гідромодуля на вихід 
екстрактивних речовин пивоварного сусла. 

За результатами дослідження, пивоварне сусло має низький ступінь зброджування. Однак вуглеводний склад сусла зумовлений 
присутністю моно- і дисахаридів. З такого сусла можливо отримати пиво з вмістом етанолу до 0,5 % спирту і заданими органолеп-
тичними характеристиками.

Дані результати пояснюються високою екстрактивністю сировини та високою температурою його гелеутворення. Ці фактори до-
зволили обрати режим затирання зі стрибкоподібним нагріванням затору, в результаті якого відбувається глибокий гідроліз цукрів 
до декстринів.

Дане дослідження дозволить використовувати нетрадиційну зернову сировину та виробляти безалкогольне пиво на пивоварнях 
будь-якої потужності. Ці методи економічно ефективні і не вимагають дорогого обладнання.

Ключові слова: пивоварна промисловість, безалкогольне пиво, затирання солоду, зернове сорго, вуглеводний склад, екстрактивність.
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ФУНКЦІОНАЛЬНОГО М’ЯКОГО МОРОЗИВА З ВИКОРИСТАННЯМ 
КОНЦЕНТРАТУ ПЕКТИНУ БУРЯКІВ І ПРОБІОТИКА (с. 83‒93 )

Nurshash Zhexenbay, Maigul Kizatova, Zhanar Nabiyeva, Galiya Iskakova, Nataliya Grynchenko, Andriy Foshchan, Olga Grinchenko

Розроблено технологію м’якого морозива з використанням концентрату бурякового пектину (КБП) як функціонального компо-
нента. Як додатковий компонент пробіотичної дії вводили пробіотики Bifidobacterium, Lactobacillus у кількості 0,1 %. Встановлено 
закономірності впливу КБП на щільність та в’язкість рецептурних сумішей, збивання та стійкість до танення м’якого морозива.

При запровадженні КБП понад 10,0 % білки молока коагулювали, консистенція рецептурної суміші характеризувалася неодно-
рідністю, спостерігалося незначне відділення водної фази; м’яке морозиво мало злегка пластівцеву текстуру.

Вивчено показники якості м’якого морозива різної жирності (пломбір – 14,0 %, вершкове – 11,6 %) з додаванням пектинового 
концентрату та пробіотика Bifidobacterium + Lactobacillus. М’яке морозиво характеризується високою харчовою цінністю (масова 
частка білка 2,6–3,2 %, молочного жиру – 11,0–14,0 %, сахарози – 11,2–11,7 %), містить водорозчинні вітаміни та пектинові речови-
ни (0,5–1,0 %) , що є природним ентеросорбентом

Розробка технології м’якого застосування КБП дозволяє розширити асортимент продуктів харчування, збагачених функціональ-
ними інгредієнтами. Введення пробіотика покращує фізіологічні функціональні можливості продукту, зокрема, покращує роботу 
шлунково-кишкового тракту.

Ключові слова: функціональне м’яке морозиво, концентрату бурякового пектину, пробіотик, важкі метали.
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