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The study objects were the Republic of Kazakhstan selection 
apple sorts: “Baiterek”, “Sarkyt” and “Saya”, also pear sorts: “Syilyk”, 
“Zhazdyk” and “Nagima”. Study of the process of moisture evapora-
tion within vacuum drying of the fruits has essential value in the 
nutritional value saving. Basically, the product evaporative capacity is 
characterized by the evaporation resistance coefficient ‒ µ. Also dur-
ing moisture removal, thermodynamic state of moisture changes that 
is described by water activity indicator ‒ aw. Experimental determina-
tion of these parameters allows for the analyzing moisture evaporation 
during vacuum drying process. Studies have established the following 
evaporation resistance coefficients: µ=2.03±0.07 for apple sorts and 
µ=2.3±0.05 for pear sorts. Either water activity decreases from 1.0 to 
0.62±0.01 for apple sorts and from 1.0 to 0.65±0.04 for pear sorts. Two 
drying periods are discovered. The first drying period: 5.45–6.10 h 
for apple sorts; and 6.12–6.25 h. for pear sorts. The second drying 
period duration: 4.15–3.50 h for apple sorts; and 4.35–4.48 h for pear 
sorts. The critical humidity value: 27.1±2.1 % for apple sorts; and 
30.1±2.5 % for pear sorts. Comparative analysis of calculated and 
experimental data shows maximum deviations 22.5 % for apple sorts 
and 23 % for pear sorts. The proposed equation for the calculating a 
moisture evaporation rate, considering the product properties and 
the hygroscopic parameters of air, can be used in practice to study the 
moisture evaporation dynamics from the product surface. The study 
results allow for the selecting an optimal mode for vacuum drying of 
apples and pears sorts in order to safe nutritional value and to produce 
biologically active additives for the food industry.

Keywords: evaporation resistance coefficient, moisture evapora-
tion, water activity, vacuum drying, ultrasound.
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experiments. After studying the results of mathematical modeling, 
the optimal prescription composition corresponds to the 2 % DSC 
or 0.1 % rice bran content or 2 % DSC and 0.4 % RB content in 
the recipe. Through mathematical optimization, products with high 
dietary fiber content, suitable acidity and excellent sensory quality 
can be obtained. The products meet the current social demand for 
healthy food and have very good research value. In practical use, 
three kinds of kefir can be developed: 

1. DSC should be ground separately before used, 2 % DSC was 
introduced into cow milk (m/v), fermented at 28 °C for 22 h until 
pH reached 4.7, then stored at 4 °C.

2. RB should be ground before used, 0.4 % RB was introduced 
into cow milk (m/v), fermented at 28 °C for 22 h until pH reached 
4.7, then stored at 4 °C.

3. DSC and RB should be ground before used, 2 % DSC and 
0.4 % RB were introduced into cow milk (m/v), fermented at 28 °C 
for 22 h until pH reached 4.7, then stored at 4 °C.

Keywords: kefir optimization, defatted sesame flour, rice bran, 
dietary fiber, pH.
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Defatted sesame cake and rice bran are all by-products of agri-
cultural processing. The aim of the study was to optimize the recipes 
of kefir added with defatted sesame flour and rice bran. The previous 
study has yielded some results including dietary fiber content, pH 
values and sensory evaluation values of kefir samples added with 
0, 2 %, 4 %, 6 %, 8 % DSC and 0, 0.1 %, 0.3 %, 0.5 %, 0.7 % RB, but 
made no optimization of kefir products. Based on these data, for-
mulation optimization was done using a mathematical model. Two 
central composite designs for the two-factor analysis (x1x2 and x1x3, 
respectively) and one three-factor design (x1x2x3) were drawn up 
to predict the optimal formulation and reduce the number of future 
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The results of the research confirmed the successful possibility of 
mixing plant ingredients with yogurt and ultimately the possibility 
of obtaining a natural and healthy product with a pronounced and 
original taste. 

The effect of capsules with fruit and vegetable extract on the or-
ganoleptic and structurally mechanical properties of yogurt was investi-
gated. Recipes of fruit and berry concentrates were considered. In total, 
3 varieties of one-component concentrates (apple, cherry, grape) were 
selected, which can be encapsulated in the alginate shell in their original 
form. 3 varieties of concentrates (raspberry, strawberry, currant) were 
obtained, which can be used as an additional component to the main 
ones to create a wide range of capsules for different age categories.

Keywords: fruit and berry concentrates, yogurt, alginate, encap-
sulation, structure, adhesion force, strength.
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The production and use of fruit and berry concentrates in 
combination with fermented milk products is attractive for many 
manufacturers because as a result it is possible to obtain unique 
recipes with a bright and attractive taste for consumers, and high 
functional properties. However, the use of fruit and berry con-
centrates in combination with fermented milk products leads to a 
reduction in the shelf life or absolute spoilage of products. Thus, 
after the initial analysis of modern technologies, the method of 
encapsulation of juice concentrates will create unique products – 
fruit and berry concentrates in the form of soft capsules for a safe 
combination with yogurt. 

The creation of culinary delights of molecular cuisine is already 
using methods for preparing alginate capsules containing a juice-
containing filler. However, there are no regularities for establishing 
a widespread production of capsules from alginate and a filler from 
the juice of fruits and berries to this day. In turn, it should be noted 
that this method makes it possible to obtain a product with high 
functional properties and pronounced taste. 
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Experimental studies have proven the effectiveness of the use 
of the herbal dietary supplement “Immunocort” in the technology 
of rennet cheese “Mozzarella Ukrainian”. “Immunocort” is an herbal 
preparation that contains a balanced complex of immunoactive 
plants aimed at strengthening the immune system and eliminating 
immunodeficiency. The composition of the dietary supplement in-
cludes astragalus herb, echinacea root, Damascus blackberry seeds, 
currant leaf, string grass, Uncaria bark, and ant tree bark.

Based on organoleptic and physical-chemical studies, it was 
established that the best option in the manufacture of “Mozzarella 
Ukrainian” cheese is to add to the normalized mixture before its 
pasteurization of the “Immunocort” supplement in the amount  
of 3 % by weight of the normalized mixture.

A study was conducted on the effect of the coagulation 
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cheese clots. The efficiency of using solids increased with in-
creasing pasteurization temperature. The relatively low content 
of dry substances in whey at high pasteurization temperatures 
can be explained by the denaturation of whey proteins and their 
transition to a cheese clot. The best results were achieved at the 
pasteurization temperature (86±2) °C and the coagulation tem-
perature (32±2) °C.

The data obtained could make it possible to manage the process 
of making new types of cheeses with vegetable additives, depending 
on the specific conditions and requirements for the product.

Keywords: rennet cheese, “Mozzarella Ukrainian”, herbal sup-
plement, “Immunocort” supplement, cheese clot.
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The object of the study is a multi-component past-like semi-
finished product based on apples, Jerusalem artichokes, cranberries 
and hawthorn, which are natural nutrients with original properties ob-
tained by cooking at 55–60 °C in an experimental vacuum-evaporator.

The method of production of a multi-component semi-finished 
product has been improved by keeping hawthorn in a 10...15 % 
NaCl solution with the addition of 1 % citric acid at 20...25 °C 
for 30...45 minutes. Blanching with hot steam at a temperature 
of 105...110 °C is carried out for: apple (2...3 min), Jerusalem ar-
tichoke (5...8 min) and hawthorn (4...6 min), and cranberries are 
blanched with water for 1.5...3 min at temperatures of 80...90 °C. 
Wiping the components followed by recipe-component blending and 
boiling at 55...60 °C in an experimental vacuum-evaporator.

According to the organoleptic parameters, the puree blend contain-
ing: apple – 35 %, Jerusalem artichoke – 30 %, cranberry – 25 % and 
hawthorn – 10 % with a yellow-orange color has the advantage. The 
ultimate shear stress (pureed components, Pa) is: apple – 14, Jerusalem 
artichoke – 322, cranberry – 75, hawthorn – 445. The boiled paste 
mixture has an increased viscosity by 3.5 times compared to the control.

The heating of the working chamber and the stirrer of the vacu-
um-evaporating apparatus is carried out by a film resistive electronic 
heater of the radiating type, providing stabilization of the tempera-
ture effect and a 45 % increase in the boiling efficiency compared to 
the classic vacuum apparatus. The improved method will expand 
the range of competitive semi-finished products of a wide range of 
applications with natural nutrients and regulated rheological and 
functional properties, which will contribute to the production of 
food products with an immunomodulating effect.

Keywords: blends of purees and pastes, vacuum evaporator, 
nutrient composition, functional ingredients.

References

1.	 Galanakis, C. M., Rizou, M., Aldawoud, T. M. S., Ucak, I., Row-
an, N. J. (2021). Innovations and technology disruptions in the food 
sector within the COVID-19 pandemic and post-lockdown era. 
Trends in Food Science & Technology, 110, 193–200. doi: https://
doi.org/10.1016/j.tifs.2021.02.002 

2.	 Munekata, P. E. S., Pérez-Álvarez, J. Á., Pateiro, M., Viuda-Ma-
tos, M., Fernández-López, J., Lorenzo, J. M. (2021). Satiety from 
healthier and functional foods. Trends in Food Science & Technol-
ogy, 113, 397–410. doi: https://doi.org/10.1016/j.tifs.2021.05.025 



84

Eastern-European Journal of Enterprise Technologies ISSN 1729-3774 1/11 ( 121 ) 2023

while boiling vegetable juice. Prohresyvni tekhnika ta tekhnolo-
hiyi kharchovykh vyrobnytstv restorannoho hospodarstva i to-
rhivli, 1 (29), 75–85. Available at: https://repo.btu.kharkov.ua/
handle/123456789/298

31.	 Burkhatovna, A. A., Abelbaevich, B. T., Kulkeldievna, A. G., Rakhm-
edovna, Ch. E. (2015). Primenenie innovatsionnykh tekhnologii v 
proizvodstve muchnykh konditerskikh izdeliy. Evraziyskiy Soyuz 
Uchenykh, 11 (20). Available at: https://cyberleninka.ru/article/n/
primenenie-innovatsionnyh-tehnologii-v-proizvodstve-muchnyh-
konditerskih-izdeliy

32.	 Samokhvalova, O., Kasabova, K., Oliinyk, S. (2014). The influence of 
the enriching additives on the dough structure formation and baked 
muffins. Eastern-European Journal of Enterprise Technologies, 1 (10 
(67)), 32–36. doi: https://doi.org/10.15587/1729-4061.2014.20024 

DOI: 10.15587/1729-4061.2023.273933
IMPROVING THE QUALITY OF RYE-WHEAT BREAD 
ENRICHED WITH FLOUR FROM EXTRUDED 
KERNELS OF SUNFLOWER SEEDS FOR FOOD 
SUPPLIES TO MILITARY PERSONNEL (p. 50–59)

Iryna Tsykhanovska
Ukrainian Engineering Pedagogics Academy, Kharkiv, Ukraine

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-9713-9257

Lidiіa Tovma 
National Academy of National Guard of Ukraine, Kharkiv, Ukraine

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-5074-8303

Tetiana Lazarieva
Ukrainian Engineering Pedagogics Academy, Kharkiv, Ukraine

ORCID: https://orcid.org/0000-0003-4435-3345

Olga Blahyi
Ukrainian Engineering Pedagogics Academy, Kharkiv, Ukraine

ORCID: https://orcid.org/0000-0001-5349-9085

Alexandr Alexandrov 
Ukrainian Engineering Pedagogics Academy, Kharkiv, Ukraine

ORCID: https://orcid.org/0000-0003-3592-285X

Mykola Riabchykov 
Lutsk National Technical University, Lutsk, Ukraine

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-9382-7562

Sergiy Kaplun 
National Academy of National Guard of Ukraine, Kharkiv, Ukraine

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-3378-7431

Oleh Rikunov 
National Academy of National Guard of Ukraine, Kharkiv, Ukraine

ORCID: https://orcid.org/0000-0001-7581-7531

Oleh Smahin 
National Academy of National Guard of Ukraine, Kharkiv, Ukraine

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-2974-8368

Bakery products have an unstable heterogeneous structure that 
needs stabilization. The nutrient composition of these products, in 
most cases, is unbalanced: it is characterized by a high content of 
calories and carbohydrates. At the same time, the content of protein, 
fat, dietary fiber (fiber), vitamins, macro- and microelements is low. 
This leads to the search for raw materials with high functional and 
technological potential and with an attractive nutrient profile. The 
expediency of using in the technologies of bakery products a second-
ary product of processing sunflower seeds – flour from the extruded 
kernel of sunflower seeds (FESSK) has been proved. Its nutrient 
profile has been investigated. A high protein content (38.73 %) with 
a well-balanced amino acid composition (10 essential and 9 non-
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essential amino acids) increases the biological value of FESSK. The 
content of fat (4.87 %), rich in unsaturated fatty acids (16 fatty ac-
ids), enriches the nutritional profile of FESSK. The high ash content 
(8.0 %) (22 elements were found) and the presence of 12 vitamins 
(92.3 % of the total amount of vitamins) indicates a high biological 
value of FESSK. It was found that the addition of FESSK in the 
amount of 10.0 % to the mass of wheat flour increases the humid-
ity by 0.5–1.2 %; reduces acidity by 0.5–1.2°; increases porosity by 
7.0–11.0 %; increases the specific volume by 1.12–1.26 cm3/g. It 
reduces crumbliness of the crumb by 2.0–2.2 times, QMAFAnM – by 
4.0–4.8 times, and increases the period of preservation of bread fresh-
ness by 1.57–1.77 times.

Keywords: flour from extruded kernel of sunflower seeds, rye-
wheat bread, nutrient profile, quality indicators.
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The object of this study is the production technology of bread 
with pumpkin paste. The task to enrich bread with pumpkin paste 
was resolved.

The influence of different amounts of pumpkin paste on the tech-
nological parameters of the quality of wheat bread and culinary quality 
was investigated. It was established that the addition of pumpkin paste 
influenced the technological parameters of the quality of bread. Bread 
baking loss decreased from 10.8 % to 9.9 with the addition of 5 % pump-
kin paste. In the variant with 60 % pumpkin paste, the bread baking loss 
was 3.8 %. With the addition of 5–25 % of pumpkin paste to the bread 
recipe, bread shrinkage increased significantly to 4.2–4.3 % compared to 
control (3.5 %). A significantly larger volume was obtained by adding 
25–30 % pumpkin paste. With this amount of paste, this indicator was 
207–211 cm3/100 g of dough and 346–348 cm3/100 g of flour. With 
the addition of 35–60 % of pumpkin paste, the volume of bread was 
330–338 cm3/100 g of flour. A significantly higher specific volume was 
obtained by adding 25–30 % of pumpkin paste – 2.0 cm3/g of dough 
and 2.3–2.4 cm3/g of bread. The addition of pumpkin paste increased 
the mass of bread from 133 to 135–166 g.

It was established that the organoleptic assessment of bread did 
not change from the amount of pumpkin paste. The smell, taste, pores 
in size and uniformity correspond to the highest level of assessment – 
9 points. The elasticity and consistency of the crumb was at the level 
of 7 points. The surface of the crust corresponded to 3 points, the 
glossy surface – 3 points.

A distinctive feature of the research results is that in the technol-
ogy of bread it is necessary to add 25–30 % of pumpkin paste. The 
use of this amount of pumpkin paste provides bread with a volume of 
346–348 cm3/100 g of flour. The smell and taste of bread according 
to this recipe is high – 9 points.

The recommendations reported here can be used by small and 
medium size enterprises for the production of bakery.

Keywords: pumpkin paste, bread, physical-chemical indicators, 
sensory indicators.
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Bread and bakery products are the most common food products 
that have a significant impact on the biological and energy value of 
the human diet.

The presence of proteins, fats, vitamins, mineral components, 
and dietary fiber in them depends on the assortment, recipe, and 
cooking technology.

The use of dried purslane in powder form as a semi-finished 
product (raw material and additive) and the development of various 
technologies with it at the same time can provide the population 
with a wide range of food products in the diet.

The aim of this work is to determine the quality indicators of the 
powder from the stems of garden purslane (Portulaca oleracea l.) and 
its application in the production of functional bakery products. This 
will make it possible to use them as a protein-carbohydrate-mineral 
and multicomponent fortifier to obtain functional bakery products.

This paper reports the results of studying in a laboratory the 
powder from the stalks of garden purslane (PP), growing under the 
conditions of the Absheron district of Baku, Azerbaijan. Its general 
chemical and mineral composition, some physical-mechanical and 
microbiological indicators and safety indicators of PP have been 
studied, the doses of its introduction into yeast dough have been 
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substantiated. By organoleptic and physical-chemical methods, the 
technological indicators of the quality of yeast dough and finished 
products with PP powder for the production of functional bakery 
products were determined.

Powder from garden purslane stems was used in the produc-
tion of functional bakery products, and a recipe and technological 
scheme for the production of “Health” buns using purslane powder 
were devised.

Keywords: garden purslane (Portulaсa oleracea L), powder from 
purslane stems, bakery products.
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СТВОРЕННЯ МЕТОДИКИ ВИЗНАЧЕННЯ ІНТЕНСИВНОСТІ ВИПАРУВАННЯ ВОЛОГИ ПРИ ВАКУУМНОМУ 
СУШІННІ ФРУКТІВ (с. 6–14)

Azret Shingisov, Ravshanbek Alibekov, Victoriia Evlash, Saparkul Yerkebayeva, Elvira Mailybayeva, Ukilim Tastemirova

Об’єктами дослідження були сорти яблуні селекції Республіки Казахстан: «Байтерек», «Саркит» і «Сая», а також сорти груші: 
«Силик», «Жаздик» і «Нагіма». Суттєве значення в збереженні харчової цінності має вивчення процесу випаровування вологи при 
вакуумній сушінні плодів. В основному, випаровуваність продукту характеризується коефіцієнтом опору випаровуванню ‒ µ. Також 
під час відведення вологи змінюється термодинамічний стан вологи, що описується показником активності води ‒ aw. Експеримен-
тальне визначення цих параметрів дозволяє проаналізувати випаровування вологи в процесі вакуумного сушіння. Дослідженнями 
встановлено такі коефіцієнти випаровування: µ=2,03±0,07 для сортів яблук і µ=2,3±0,05 для сортів груш. Або активність води знижу-
ється з 1,0 до 0,62±0,01 для сортів яблук і з 1,0 до 0,65±0,04 для сортів груш. Виявлено два періоди сушіння. Перший період сушіння: 
5,45–6,10 год для сортів яблук; та 6.12–6.25 год. для сортів груші. Тривалість другого періоду сушіння: 4,15–3,50 год для сортів яблук; 
і 4,35–4,48 год для сортів груші. Критична вологість: 27,1±2,1 % для сортів яблук; і 30,1±2,5 % для сортів груші. Порівняльний аналіз 
розрахункових та експериментальних даних показує максимальні відхилення 22,5 % для сортів яблуні та 23 % для сортів груші. За-
пропоноване рівняння для розрахунку швидкості випаровування вологи з урахуванням властивостей продукту та гігроскопічних 
параметрів повітря може бути використане на практиці для дослідження динаміки випаровування вологи з поверхні продукту. Ре-
зультати досліджень дозволяють підібрати оптимальний режим вакуумного сушіння сортів яблук і груш з метою збереження харчової 
цінності та виробництва біологічно активних добавок для харчової промисловості.

Ключові слова: коефіцієнт опору випаровуванню, випаровування вологи, активність води, вакуумне сушіння, ультразвук.
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ОПТИМІЗАЦІЯ ТЕХНІКО-ТЕХНОЛОГІЧНИХ ПОКАЗНИКІВ КЕФІРУ З ДОДАВАННЯМ ЗНЕЖИРЕНОГО 
КУНЖУТНОГО БОРОШНА ТА РИСОВИХ ВИСІВОК (с. 15–22)

Xuanxuan Qin, Maryna Samilyk, Yanghe Luo

Знежирена кунжутна макуха та рисові висівки є продуктами переробки сільськогосподарської сировини. Метою дослідження бу-
ла оптимізація рецептур кефіру з додаванням знежиреного кунжутного борошна і рисових висівок. У попередньому дослідженні дані 
деякі результати, включаючи вміст харчових волокон, значення рН і показники органолептичної оцінки зразків кефіру з додаванням 
0, 2 %, 4 %, 6 %, 8 % ЗКМ та 0, 0.1 %, 0.3 %, 0.5 %, 0.7 % РВ, але не проводилася оптимізація кефірних продуктів. На основі цих даних 
була проведена оптимізація рецептур з використанням математичної моделі. Для визначення оптимальної рецептури та скорочення 
кількості експериментів у майбутньому були складені два центральні композиційні плани для двофакторного аналізу (x1x2 і x1x3 від-
повідно) та один трифакторний план (x1x2x3). Після вивчення результатів математичного моделювання оптимальний рецептурний 
склад відповідає вмісту 2 % ЗКМ або 0,1 % РВ, або 2 % ЗКМ і 0,4 % РВ. Використання результатів оптимізації в промисловому ви-
робництві дозволяє отримати продукти з високим вмістом харчових волокон, відповідною кислотністю та відмінними смаковими 
якостями. Продукти відповідають поточному суспільному попиту на здорове харчування та мають високу дослідницьку цінність. При 
практичному використанні можна отримати три види кефіру: 

1. перед використанням ЗКМ слід окремо подрібнити, 2 % ЗКМ вводять у коров'яче молоко (m/v), ферментують при температурі 
28 °C протягом 22 год до досягнення рН 4,7, потім зберігають при 4 °C.

2. перед використанням РВ слід подрібнити, 0,4 % РВ вводять у коров'яче молоко (m/v), ферментують при температурі 28 °C 
протягом 22 год до досягнення pH 4,7, потім зберігають при 4 °C.

3. 2. перед використанням ЗКМ і РВ слід подрібнити, 2 % ЗКМ і 0,4 % РВ вводять у коров'яче молоко (m/v), ферментують при 
температурі 28 °C протягом 22 год до досягнення pH 4,7, потім зберігають при 4 °C.

Ключові слова: оптимізація кефіру, знежирене кунжутне борошно, рисові висівки, харчові волокна, рН.
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РОЗРОБКА ЙОГУРТУ З МОЛОКА КІЗ ТА ОВЕЦЬ З ПЛОДОВО-ЯГІДНИМ КОНЦЕНТРАТОМ (с. 23–30)

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

Виробництво та використання плодово-ягідних концентратів у поєднанні з кисломолочною продукцією є привабливим 
для багатьох виробників, оскільки в результаті можна отримати унікальні рецептури з яскравим та привабливим для спожи-
вачів смаком та високими функціональними властивостями. Однак використання плодово-ягідних концентратів у поєднанні з 
кисломолочною продукцією веде до скорочення терміну зберігання або абсолютного псування продукції. Таким чином, після 
проведення первинного аналізу сучасних технологій спосіб капсулювання сокових концентратів дозволить створити унікальні 
продукти – плодово-ягідні концентрати у вигляді м’яких капсул для безпечного поєднання з йогуртом.
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Під час створення кулінарних шедеврів молекулярної кухні вже використовують способи приготування альгінатних капсул, 
що містять в собі наповнювач соку. Однак закономірностей для налагодження широкого виробництва капсул з альгінату та на-
повнювача із соку плодів та ягід досі немає. У свою чергу необхідно відзначити, що даний спосіб дозволяє отримати продукт із 
високими функціональними властивостями та яскравим смаком.

Результати досліджень підтвердили успішну можливість змішування рослинних інгредієнтів з йогуртом і в кінцевому під-
сумку можливість отримати натуральний та корисний продукт з яскравим і оригінальним смаком.

Досліджували вплив капсул з плодоовочевим екстрактом на органолептичні та структурно-механічні властивості йогурту. 
Розглянуто рецептури плодово-ягідних концентратів. Усього відібрано 3 різновиди однокомпонентних концентратів (яблучний, 
вишневий, виноградний), які можна капсулювати в альгінатну оболонку у вихідному вигляді. Отримано 3 різновиди концен-
тратів (малиновий, полуничний, смородиновий), які можуть використовуватися як додатковий компонент до основних для 
створення широкого асортименту капсул для різних вікових категорій.

Ключові слова: плодово-ягідні концентрати, йогурт, альгінат, капсулювання, структура, сила адгезії, міцність.
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ВПЛИВ БІОЛОГІЧНО АКТИВНОЇ ДОБАВКИ «ІММУНОКОРТ» НА ВИРОБНИЦТВО ТА ЯКІСТЬ СИРУ 
«МОЦАРЕЛЛА УКРАЇНСЬКА» (с. 31–40)

В. О. Наговська, О. Р. Михайлицька, Н. Б. Сливка, О. Я. Білик, Ю. Р. Гачак

Експериментальними дослідженнями доведена ефективність застосування рослинної біологічно активної добавки «Іммунокорт» 
у технології сичужного сиру «Моцарелла українська». «Іммунокорт» – це рослинний препарат, який містить збалансований комплекс 
іммунноактивних рослин, спрямованих на зміцнення імунної системи та усунення імунодефіциту. До складу біологічно активної 
добавки входять трава астрагала, корінь ехінацеї, насіння чорнушки дамаської, лист смородини, трава череди, кора Ункарія та кора 
мурашиного дерева.

Ґрунтуючись на органолептичних та фізико-хімічних дослідженнях, встановлено, що оптимальним варіантом при виготовленні 
сиру «Моцарелла українська» є додавання у нормалізовану суміш перед її пастеризацією біодобавки «Іммунокорт» у кількості 3 % 
від маси нормалізованої суміші.

Було проведено дослідження щодо впливу температури зсідання і температури пастеризації на синеретичні властивості сирного 
згустку. Ці показники підтвердили суттєве значення на перехід сухих речовин у сироватку в процесі виготовлення сичужного сиру 
«Моцарелла українська» з біодобавкою «Іммунокорт». Встановлено, що із збільшенням температур відбувалося зниження сине-
ретичної здатності сирних згустків. Ефективність використання сухих речовин зростала з підвищенням температури пастеризації. 
Порівняно низький вміст сухих речовин у сироватці при високих температурах пастеризації можна пояснити денатурацією сиро-
ваткових білків і переходом їх у сирний згусток. Найкращі результати було досягнуто при температурі пастеризації (86±2) °С та 
температурі зсідання (32±2) °С.

Отримані дані дозволять керувати процесом виготовлення нових видів сирів з рослинними добавками залежно від конкретних 
умов і вимог до продукту.

Ключові слова: сир сичужний, «Моцарелла українська», рослинна добавка, біодобавка «Іммунокорт», сирний згусток.
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УДОСКОНАЛЕННЯ СПОСОБУ ВИРОБНИЦТВА БАГАТОКОМПОНЕНТНИХ ПАСТОПОДІБНИХ РОСЛИННИХ 
НАПІВФАБРИКАТІВ ВИСОКОГО СТУПЕНЯ ГОТОВНОСТІ (с. 41–49)

Н. О. Рудська, О. І. Черевко, А. М. Пугач, Н. О. Пономаренко, Г. В. Теслюк, Р. В. Захарченко, О. І. Постаджиєв,  
Н. В. Титатеренко

Об’єктом дослідження є багатокомпонентний пастоподібний напівфабрикат на основі яблук, топінамбуру, журавлині та глоду, 
що є природними нутрієнтами з оригінальними властивостями отриманий шляхом уварювання за 55…60 °С у експериментальному 
вакуум-випарному апараті.  

Удосконалено спосіб виробництва багатокомпонентного напівфабрикату з витримуванням глоду у 10...15 % розчині NaCl з дода-
ванням 1 % лимонної кислоти за 20...25 °С протягом 30...45 хв. Реалізується бланшування гострою парою за температури 105...110 °С 
для: яблука (2…3 хв), топінамбура (5…8 хв) та глоду (4…6 хв), а журавлину бланшують водою протягом 1,5…3 хв за температури 
80…90 °С. Протирання компонентів з подальшим рецептурно-компонентним купажуванням та уварювання за 55…60 °С у експери-
ментальному вакуум-випарному апараті.

За органолептичними показниками перевагу має пюреподібний купаж з вмістом: яблуко – 35 %, топінамбур – 30 %, жу-
равлина – 25 % та глоду – 10 % з жовто-помаранчевим кольором. Гранична напруга зсуву (пюре компонентів, Па) становить: 
яблуко – 14, топінамбур – 322, журавлина – 75, глід – 445. Уварений купаж пасти має підвищену в’язкості в 3,5 рази порівняно 
з контролем. 

Обігрів робочої камери та мішалки вакуум-випарного апарата здійснюється плівковим резистивним електронагрівачем випро-
мінювального типу, забезпечуючи стабілізацію температурного впливу та підвищення на 45 % ефективність уварювання у порівнянні 
з класичним вакуумним апаратом. Удосконалений спосіб розширить асортимент конкурентоспроможних напівфабрикатів широкого 
спектру застосування з природними нутрієнтами і регульованими реологічно-функціональними властивостями, що сприятиме ви-
робництву харчових продуктів імуномоделюючої дії.

Ключові слова: купажі пюре та паст, вакуум-випарний апарат, нутрієнтний склад, функціональні інгредієнти.
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ПОКРАЩЕННЯ ЯКОСТІ ЖИТНЬО-ПШЕНИЧНОГО ХЛІБА ЗБАГАЧЕННЯМ БОРОШНОМ З 
ЕКСТРУДОВАНОГО ЯДРА НАСІННЯ СОНЯШНИКА ДЛЯ ПРОДОВОЛЬЧОГО ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 
ВІЙСКОСЛУЖБОВЦІВ (с. 50–59)

І. В. Цихановська, Л. Ф. Товма, Т. А. Лазарєва, О. С. Благий, О. В. Александров, М. Л. Рябчиков, С. О. Каплун, О. М. Рікунов, 
О. І. Смагін

Хлібобулочні вироби мають нестійку гетерогенну структуру, яка потребує стабілізації. Нутрієнтний склад цієї продукції, в 
більшості випадків, є несбалансованим: характеризується високим вмістом калорій та вуглеводів. При цьому вміст білку, жиру, 
харчових волокон (клітковини), вітамінів, макро- і мікроелементів є низьким. Це обумовлює пошук сировинних інгредієнтів з 
високим функціонально-технологічним потенціалом та з привабливим нутрієнтним профілем. Доведено доцільність викорис-
тання в технологіях хлібобулочних виробів вторинного продукту переробки насіння соняшнику – борошна з екструдованого 
ядра насіння соняшника (БЕЯНС). Досліджено його нутрієнтний профіль. Досить високий вміст білка (38,73 %) з добре зба-
лансованим амінокислотним складом (10 есенціальних і 9 неесенціальних амінокислот) підвищує біологічну цінність БЕЯНС. 
Вміст жиру (4,87 %), багатого ненасиченими жирними кислотами (16 жирних кислот), збагачує харчовий профіль БЕЯНС. 
Високий вміст золи (8,0 %) (виявлено 22 елемента) та присутність 12 вітамінів (92,3 % від загальної кількості вітамінів) вказує 
на високу біологічну цінність БЄЯНС. Встановлено, що додавання БЕЯНС в кількості 10,0 % до маси пшеничного борошна 
збільшує вологість на 0,5–1,2 %; зменшує кислотність на 0,5–1,2°; збільшує пористість на 7,0–11,0 %; збільшує питомий об’єм на 
1,12–1,26 см3/г. Зменшує крошковатість м’якушки в 2,0–2,2 рази, КМАФАнМ – в 4,0–4,8 рази та збільшує термін збереження 
свіжості хліба в 1,57–1,77 разів.

Ключові слова: борошно з екструдованого ядра насіння соняшника, житнє-пшеничний хліб, нутрієнтний профіль, показники 
якості.
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РОЗРОБКА РЕЦЕПТУРИ ХЛІБА ПШЕНИЧНОГО З ПАСТОЮ ГАРБУЗОВОЮ (с. 60–68)

В. В. Любич, В. В. Новіков, О. С. Пушка, І. М. Пушка, В. Ю. Черчель, М. Я. Кирпа, Т. В. Колібабчук, В. М. Кір’ян, 
В. В. Москалець, Т. З. Москалець

Об’єкт дослідження – технологія виробництва хліба з пастою гарбузовою. Вирішувалась проблема збагачення хліба пастою гар-
бузовою.

Досліджено вплив різної кількості пасти гарбузової на технологічні параметри якості хліба пшеничного і кулінарну якість. 
Встановлено, що добавляння пасти гарбузової впливало на технологічні параметри якості хліба. Упікання хліба знижувалось від 
10,8 % до 9,9 за добавляння 5 % пасти гарбузової. У варіанті з 60 % пасти гарбузової упікання було 3,8 %. За добавляння в рецептуру 
хліба 5–25 % пасти гарбузової усушка хліба достовірно зростала до 4,2–4,3 % порівняно з контролем (3,5 %). Достовірно більший 
об’єм отримано за добавляння 25–30 % пасти гарбузової. За такої кількості пасти цей показник становив 207–211 см3/100 г тіста та 
346–348 см3/100 г борошна. За добавляння 35–60 % пасти гарбузової об’єм хліба становив 330–338 см3/100 г борошна. Достовірно 
вищий питомий об’єм отримано за добавляння 25–30 % пасти гарбузової – 2,0 см3/г тіста та 2,3–2,4 см3/г хліба. Добавляння пасти 
гарбузової збільшувало масу хліба від 133 до 135–166 г.

Встановлено, що органолептична оцінка хліба не змінювалась від кількості пасти гарбузової. Запах, смак, пори за крупністю і 
рівномірністю відповідає найвищому рівню оцінки – 9 бала. Еластичність і консистенція м’якуша була на рівні 7 бала. Поверхня 
скоринки відповідала 3 бала, глянцева поверхня – 3 бала.

Відмінна риса отриманих результатів досліджень полягає в тому, що в технології хліба необхідно добавляти 25–30 % пасти гарбу-
зової. Застосування такої кількості пасти гарбузової забезпечує отримання хліба з об’ємом 346–348 см3/100 г борошна. Запах і смак 
хліба за такої рецептури високий – 9 бала.

Розроблені рекомендації можуть бути використані підприємствами низької і середньої продуктивності під час виробництва 
хлібних виробів.

Ключові слова: паста гарбуза, хліб, фізико-хімічні показники, сенсорні показники.
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ВИЗНАЧЕННЯ ЯКІСНИХ ПОКАЗНИКІВ ПОРОШКУ ІЗ СТЕБЕЛ ГОРОДНЬОГО ПОРТУЛАКУ 
(PORTULACA OLERACEA L.) ТА ЙОГО ЗАСТОСУВАННЯ У ВИРОБНИЦТВІ ХЛІБОБУЛОЧНИХ ВИРОБІВ 
ФУНКЦІОНАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ (с. 69–77)

Nusrat Gurbanov, Mehriban Yusifova, Mardan Tagiyev, Gunash Nasrullayeva, İlhama Kazimova

Хліб та хлібобулочні вироби є найбільш поширеними продуктами харчування, що впливають на біологічну та енергетичну цін-
ність раціону людини.

Об’єктами дослідження служили лабораторні зразки сухого порошку із стебел городнього портулаку, виготовлені в щадних умовах 
у лабораторії, які були придбані у свіжому вигляді в Бакинському супермаркеті Safastore з урожаю Абшеронських селищ 2020 року.

Вирішуваною проблемою було визначення якісних показників порошку із стебел городнього портулаку (Portulaca oleracea L.) (ПП) 
та можливостей його застосування у виробництві булочних виробів функціонального призначення. Це дозволить застосовувати їх як 
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білково-вуглеводно-мінеральний та полікомпонентний збагачувач для отримання хлібобулочних виробів. Для вирішення проблеми 
визначили якісні показники порошку із стебел городнього портулаку, застосували порошок із стебел городнього портулаку у вироб-
ництві булочних виробів функціонального призначення, склали рецептуру та технологічну схему виробництва булочки «Здоров’я» 
із застосуванням порошку портулаку.

Аналізи показали, що отриманий порошок зі стебел портулаку має багатий хімічний склад. За мікробіологічними показниками 
порошок із стебел портулаку повністю відповідає вимогам ТР ТС 021/2011. Певний мінеральний склад добре узгоджується з резуль-
татами, отриманими різними авторами, і навіть портулак, зокрема його стебла є багатим джерелом мінеральних компонентів. Екс-
периментально підтверджено наявність високого вмісту білків та фенольних сполук у складі порошку із стебел городнього портулаку.

Встановлено межу – оптимальну кількість введення порошку ПП для вироблення булочних виробів, що становить 10 % від ре-
цептурної кількості борошна.

Ключові слова: портулак городній (Portulaca oleracea L.), порошок зі стебел портулаку, сушені стебла.


