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functionally closed media. The duration of frying in the proposed 
apparatus with functionally closed media compared to the conven-
tional technique is reduced by 2.4 times. Introduction to the recipe 
of meat chopped semi-finished products of dried semi-finished prod-
ucts based on Jerusalem artichoke and zucchini reduces total weight 
loss by 11.9 % of meat culinary products without shrinkage. The data 
on the chemical composition of meat chopped semi-finished products 
with the addition of dried semi-finished products in comparison with 
the control confirm the increase in the nutritional value of the proto-
type while the energy value is reduced by 19 %. The implementation 
of the improved technique will make it possible to obtain a competi-
tive range of meat chopped products with natural ingredients that 
increase the nutritional value of products and eliminate the use of 
artificial ingredients.

Keywords: meat chopped semi-finished products, Jerusalem 
artichoke, zucchini, low-temperature heat treatment, functionally 
closed media, IR heating, adsorption dynamics.
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The object of this study is a production technique of meat 
chopped semi-finished products with the addition of dried semi-
finished product based on Jerusalem artichoke and zucchini.

The production technique of meat chopped semi-finished prod-
ucts with the addition of dried semi-finished products of a high 
degree of readiness (Jerusalem artichoke and zucchini) has been 
improved. The dried semi-finished product is manufactured by a 
low-temperature drying technique in an IR field at a temperature 
of 45...60 °C to the final solids content of 12...15 %. The adsorption 
properties of the dried semi-finished product of a high degree of 
readiness were determined and it was established that its swelling 
takes place due to the absorption of the water-fat emulsion while 
there is an actual increase in the volume of the semi-finished product 
by 2.3...2.6 times. 

A feature of the production technique of meat chopped semi-
finished products with the addition of a high-readiness dried 
semi-finished product to the recipe is frying in an apparatus with 
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This paper considers the possibility of improving the functional 
and technological properties of boiled camel sausage with the ad-
dition of hump fat and chicken fillet. The effect of pumpkin peel 
powder on lipid oxidation, functional and technological properties 
of sausages from combined meat was investigated. Camel meat as 
a meat product has many advantages, for example, low fat content, 
high nutritional value, and its taste is barely distinguishable from 
beef. At the same time, it has the following disadvantages: sweet-
ish taste, coarse-fiber structure; camel sausage has a lower shelf 
life compared to beef sausage; it is harder due to the content of 
hydroxyproline. To improve the functional and technological proper-
ties, dried rowan powder and pumpkin peel powder of the “Winter 
Sweet” variety, a zoned variety, were added in different quantities 
for comparison. The control sample was made in accordance with 
GOST for boiled sausage, with the replacement of fat with hump 
fat, and the replacement of beef with camel meat. For experimental 
samples, a plan for a full-factor experiment was built, taking into 
account the material balance. Additives varied in 3 levels, from 3 
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to 6 %. 7 samples with control were in total with the control sample 
being the sausage prepared according to the same recipe but without 
additives. There were three parallel experiments in each sample. It 
was revealed that hydrated rowan powder has a negative effect on 
taste but, at lower doses, it gives a spicy taste to the sausage while 
the addition of hydrated powder from pumpkin peels improves taste 
and organoleptic characteristics. Thus, one can conclude that waste 
in the form of pumpkin peels is also a valuable and useful product for 
improving the functional, technological, and organoleptic character-
istics of sausage. The result of this study shows that when hydrated 
rowan powder and pumpkin peel powder are added, the problem of 
taste, aftertaste, smell, and shelf life is solved in the selected ratio, 
while the sausage also becomes more tender overall.

Keywords: fat-retaining capacity, water-holding capacity, veg-
etable additive, boiled sausage, camel meat.
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Flour confectionery products have an unstable polyphase struc-
ture that needs stabilization. The nutrient composition of these 
products is characterized by a high content of sugar and saturated 
fatty acids. The content of protein, dietary fiber, vitamins, and min-
erals is low. This predetermines the feasibility of using the latest 
raw materials. This paper has proven the possibility of using flour 
from extruded sunflower seed kernels (FESSK). FESSK is a unique 
protein-mineral raw material ingredient that contains essential 
amino and polyunsaturated fatty acids, as well as biologically active 
substances. 

In FESSK, compared to high grade wheat flour (HGWF), the 
content of protein increases by 3.1–3.3 times; minerals – 13.80–
13.82 times; fiber – 98.91–98.93 times; fat – 2.54–2.56 times; the to-
tal amount of essential amino acids – by 3.15–3.19 times. One should 
note the balance of amino acid composition and the usefulness of 
FESSK proteins (amino acid number (AAN) of essential amino ac-
ids approaches 100 %). Compared to HGWF, FESSK has increased 
biological value index and utilization rate of amino acid composition, 
by 48.74 % and 39.29 %, respectively. Of the 13 vitamins neces-
sary for the human body, 12 vitamins (92.3 % of the total amount 
of vitamins) were identified as part of the FESSK composition. In 
FESSK, compared to HGWF, fat-absorbing capacity increases by 
1.50–1.52 times and water retention capacity by 3.62–3.64 times.

It was found that the addition of 10.0 % FESSK increases wet-
tability by 6.58–11.19 %; expansion rate by (1,0±0,1) %; ash content – 
5.71–13.33 times; fat content by 2,19–6,17 %; protein content by 
8.29–21.37 %. The integrated quality indicator increases by 5.1–6.8 %. 
Alkalinity decreases by 1.04–2.06 %. The expediency of the production 
of crackers with improved nutritional properties to improve the food 
supply of servicemen in a special period has been proven.

Keywords: flour from extruded sunflower seed kernels, crackers, 
nutritional properties, food supply for military personnel.
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The object of this research is the production technology of 
muffins with pumpkin paste. The task was to enrich muffins with 
pumpkin paste.

The influence of different amounts of pumpkin paste on the 
physicochemical and sensory parameters of muffins was investigated. 
It has been established that the addition of pumpkin paste reliably 
(p≤0.05) increases the content of vitamin A (RAE), as well as indica-
tors of integrated score, baking, shrinkage, and moisture content of 
the muffin. The volume of muffins is significantly reduced by adding 
10–50 % of pumpkin paste. This trend is due to the high humidity 
of pumpkin paste.

Owing to a sociological survey, it was determined that most 
respondents (55 %) liked muffins whose content of pumpkin paste 
was 15–20 %. It should be noted that 30 % of respondents liked 
muffins whose content of pumpkin paste was 25–30 %. This trend is 
due to the fact that the smell and taste of pumpkin in a muffin with 
the addition of 15–20 % of pumpkin paste is leveled by aromatic 
compounds. Increasing the amount of pumpkin paste to 25–30 % 
determines the average level of pumpkin sensory sensation.

In the technology of muffin production, it is optimal to add  
15–20 % of pumpkin paste. According to this formulation, the inteh-
grated score of vitamin A (RAE) is 21–23 %, humidity – 22.9–25.9 %, 
baking shrinkage – 8.9–10.0 %, shrinkage due to drying – 2.1–2.2 %, 
volume – 166–177 cm3/100 g of dough. The porosity is 7–9 points, 
surface color - light brown, crumb color – yellow, crumb consistency – 
soft, pumpkin taste level – weak or absent (7.0–8.3 points).

A distinctive feature of the results is the differentiated use of 
pumpkin paste in the muffin recipe. Based on the survey, it was es-
tablished that the amount of pumpkin paste could be 15–20 % and 
25–30 %.

The devised recommendations can be used by confectionery 
enterprises of low productivity during the production of muffins.

Keywords: confectionery, pumpkin paste, vitamin A (RAE), 
integrated score, organoleptic characteristics, physical and chemical 
parameters.
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Wines of the Tokay type are produced using a special technol-
ogy. According to Hungarian technology, for the production of 
these wines, bunches of white and red grape varieties are twisted on 
the vine, withered for a certain time, then dropped for processing. 
At the same time, the percentage of sugar in grapes is artificially 
increased due to the evaporation of moisture. In pre-dried grapes, 
the percentage of sugar should be in the range of 40–45 %. For the 
production of Tokay-type wines, the fermentation of grape must 
is carried out naturally without the addition of alcohol and other 
ingredients. After formation in the must of 14‒16 vol. % alcohol, 
the fermentation process is suspended naturally. As a result, natural 
sugar and alcohol remain in the wine material. Withered grape vari-
eties, despite their high sugar content, are economically inefficient 
due to low juice yield and a quantitative decrease in extractive sub-
stances. Thus, the enrichment of wine material for the production 
of Tokay-type wines has not been studied. As an object of research, 
ripe technical grape varieties Bayan Shirey, Rkatsiteli, Cabernet 
Sauvignon, Madrasa cultivated in the foothills of the Geygol dis-
trict and in the low-lying zone of the Samukh district were used. 
Grape varieties were harvested from the vineyards of the winery, 
located in the Goygol district and from the farm “Amin”, located 
in the village of Gara-Yeri, Samukh district. For the production of 
wine, both ripe and separately withered grape varieties were used, 
twisting on the vine for 10–12 days. However, when twisted on the 
vine, about 15–20 % of the bunches of grapes break and fall to the 
ground. Further, in ripe and withered grape varieties, the quantita-
tive content of dry matter, total sugar, including glucose and fruc-
tose, phenolic compounds, titratable acidity, vitamin C, and in both 
variants the yield of unclarified juice was determined separately. 
The regularities of increasing the activity of enzymes of the class 
oxidoructase and a representative of hydrolase-pectinesterase were 
considered. The results make it possible to adjust the quality indi-
cators of grape varieties depending on their zoning and use them for 
the production of high-quality Tokay-type wines.

Keywords: grape varieties – Bayan-shirey, Rkatsiteli, Cabernet 
Sauvignon, Madrasa, total sugar, titrated acidity, oxidoreductase, 
pectinesterase.
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In the assortment of wines produced in the Republic of Azer-
baijan, strong wines occupy a significant place. To improve their 
technology, a number of technological modes and parameters aimed 
at improving the quality of finished products and the use of modern 
technology were proposed and tested. 

As a result of the study, the effectiveness of the use of the mixed-
action enzyme preparation Vinozim or Ultrazyme in the production 
of strong vintage wine of the Marsala type according to the blending 
scheme using the first must and press fractions was determined. It 
has been established that the use of this preparation in the process of 
fermentation of pomace provides a rational supply of phenolic sub-
stances for blends of marsala, and in the process of infusion of pomace 
of nitrogenous components and pentosis.

The fundamental possibility of obtaining high-quality wine ma-
terials for vintage marsala under the conditions of processing grapes 
of the variety Bayan-Shirei and Rkasiteli “in the red way” has been 
studied. Rational modes for obtaining blended wine materials for 
Marsala, based on the technology of fermentation or long-term infu-
sion of pomace, have been developed. The effect of various enzyme 
preparations on the quality of wine materials for Marsala has been 
studied; a rational variant of blending and aging of wine materials for 
Marsala was experimentally substantiated. 

It has been established that the rational option for obtaining 
vintage marsala is a blend of dry-fortified wine material and  mistel, 
or dry-fortified wine material and vacuum must. Analysis of the dy-
namics of maturation of blended wine materials and data on changes 
in their chemical composition confirmed the choice  of a rational 
scheme for their production and made it possible to establish the 
expediency of aging blends for marsala for 2.5 years. To improve the 
quality of ordinary marsala wine, a new technique for producing 
vacuum must was devised.

Keywords: enzyme preparation, vacuum must, pomace fermen-
tation, pomace infusion, pomace heat treatment, fluorucharization.
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tive on the structural and mechanical properties of the food system 
of dessert has been investigated. 

The experimental data could be used for improving technologies 
for the production of aerated desserts.
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structure-forming agent, dispersion, foamy food systems.
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treatment with infrared radiation, 53 times more wax plaque came off 
the berries than after hygrothermal treatment. Microscopic studies 
of sections of the parenchymal part of berries recorded the state of 
the cell membranes and the color of the raw materials without prior 
processing, with pretreatment, and after drying. It was found that 
berries dried without pretreatment (mode parameters of heat carrier: 
t=70 °C, v=2 m/s, d=10 g/kg dry air. Win=85 %, 9.3 %=a

rW ) have 
partially destroyed cell membranes but the color of the dried mate-
rial is preserved to the maximum. It was observed that the berries 
after hygrothermal treatment have partially destroyed parts of the 
cell membrane, which makes it possible to more intensively release 
moisture from the material after drying, the maximum color of the 
product is also preserved. In berries, after treatment with infrared 
radiation of 100 W for 10 minutes, the cells remain convex with par-
tial destruction of the shell of some cells but, after pretreatment, the 
intensity of color decreases. Studies into the kinetics of drying blue-
berry berries have confirmed that the use of infrared radiation with 
a capacity of 100 W for 10 minutes with simultaneous drying under 
the regime parameters of the heat carrier t=60 °C, v=3 m/s, d=10 g/kg 
dry air. makes it possible to reduce wax coating on blueberry berries 
and to intensify thermal moisture exchange during drying of berries 
better than using hygrothermal treatment.

Keywords: convective drying, hygrothermal treatment, infrared 
radiation, moisture content, mode parameters.
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Comprehensive studies into the influence of various types of 
preliminary preparation of blueberry berries for drying have estab-
lished the amount of wax coating, color, and the total duration of 
dehydration of raw materials. A comparison of 2 types of preliminary 
preparation was made: hygrothermal treatment and infrared radia-
tion treatment directly during drying. It was established that after 
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The object of research is the process of convective and combined 
drying of apple raw materials treated before dehydration in an ultra-
sonic bath. The use of pretreatment solves the issue of intensifying 
the dehydration process and maintaining the quality of the product.

Sonication for 5 min reduces the dehydration process by 13.7 %, 
and at 10 min processing – by 27.8 % compared to traditional con-
vective drying. With increasing processing time to 20 minutes, the 
dehydration rate deteriorates.

Sonication of raw materials for 5 minutes under combined heat-
ing does not intensify the dehydration process, and within 10 and 
20 minutes it reduces the efficiency of moisture removal. When pro-
cessed for 10 minutes, the time to reach the final moisture content is 
increased by 17.2 %, and at 20 min – by 23.4 % compared to control 
samples. 

Regardless of the processing time, there is a decrease in the maxi-
mum temperature of the samples in the combined drying process. When 
processed for 5 minutes, the maximum temperature of the samples 
decreased by 4.3 %, and with 10 and 20-minute processing – by 8.6 % 
and 12 % compared to the temperature of samples without sonication. 

The results are explained by the “sponge effect” caused by ultra-
sonic vibrations and the phenomenon of cavitation that occurs in the 
liquid during the action of the ultrasonic field.

The peculiarity of the pre-sonication before drying is the pos-
sibility to intensify the convective dehydration process without 
increasing the heat carrier’s temperature. The use of this type of 
processing in a combined energy supply will solve the problem of pre-
serving the quality of the finished product by reducing the maximum 
temperature of the raw material.

The research reported here could be a prerequisite for practial 
design of an energy-efficient electrical system for drying fruit and 
vegetable raw materials.

Keywords: apple raw materials, sonication, convective drying, 
combined drying, direct electric heating.
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The studies revealed the regularities of obtaining bioactivated 
sea buckthorn seeds using plasma-chemically activated aqueous 
solutions during germination. Sea buckthorn seeds were chosen as 
the research object. Plasma-chemically activated aqueous solutions 
were used to activate the germination process. This made it possible 
to solve the problem of processing waste from the production of sea 
buckthorn oil, and also contributed to obtaining a high-quality com-
ponent of food products.

Experimental studies have proven the effectiveness of using 
plasma-chemically activated aqueous solutions as effective intensi-
fiers and disinfectants for the process of bioactivation of sea buck-
thorn seeds. It is shown that their use intensifies the germination 
of sea buckthorn seeds, contributes to a more active accumulation 
of biologically valuable components in the seeds. Plasma-chemi-
cally activated aqueous solutions with a peroxide concentration of 
300–700 mg/l were used. An increase in the geometric parameters 
of seeds, namely length by 8.5–14.9 % and width by 3.7–14.8 %, 
was recorded. The germination energy increased by 5–13 % and 
germination capacity by 5–14 %. The composition of sea buckthorn 
seeds, both derived raw material and bioactivated, was investigated. 
Studies have shown that bioactivated seeds contain an increased 
amount of highly valuable substances. The protein content increased 
by 4 % compared to sea buckthorn seeds and by 1.7 % compared to 
the control. The lipid content increased by 2 and 1.1 %. An increase 
in the content of vitamins was noted: B1, B2, C, A, E, R. The amount 
of amino acids increased by 9–13 % compared to the control, and 
compared to the original raw material – by 1.5–3.5 times. In ad-
dition, plasma-chemically activated aqueous solutions effectively 
disinfected the raw material.

The presented technology can be used in the food processing 
industry.

Keywords: processing of sea buckthorn seeds, plasma-chemical 
activation, aqueous solutions, germinated seeds, biologically active 
substances.
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The paper considers the way to solve the problem of processing 
waste from the oil and fat industry, namely sunflower and soybean 
meals, which are a source of many valuable substances. The 
peculiarity of the work lies in determining the rational ratio of the 
base components of extruded animal feed, which is an important 
aspect of obtaining high-quality competitive products.

The research object is the use of oil and fat industry waste 
in extruded animal feed technology. The rational ratio of the 
components of extruded animal feed has been determined. 
The rational ratio of animal feed components is: sunflower 
meal – 0.40 parts by weight; soybean meal – 0.25 parts by weight; 
oatmeal – 0.35 parts by weight. The animal feed sample with 
justified composition corresponds to the commercial analogue in 
terms of porosity (72 % and 76 %, respectively) and cost ($285/t 
and $285/t, respectively). In addition, the extruded feed with 
the developed composition exceeds the commercial analogue 
in terms of protein content by 3.2 times and essential amino 
acids content by 2.9 times. The obtained data are explained by 
the use of a complex of components, namely oil and fat waste 
and starch-containing grain raw materials with various limiting 
amino acids and various technological features of the extruded 
mass of their mixture. The feature of the obtained results is the 
possibility to control the technological characteristic (porosity) 
of the finished product depending on the components ratio, which 
allows changing product characteristics according to consumer 
requirements. The research results make it possible to efficiently 
process secondary products of oilseed processing into a new 
competitive marketable product. From a practical point of view, 
the technology makes it possible to reduce the cost of storage/
utilization of industry waste, get additional income from new 
products sales and improve environmental conditions. The apd-
plied aspect of using the scientific result is the possibility to cree-
ate a range of animal feed with different technological indicators 
depending on the components ratio.

Keywords: extruded feed, sunflower meal, soybean meal, 
oatmeal, amino acid score, technological indicators.
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АНОТАЦI

TECHNOLOGY AND EQUIPMENT OF FOOD PRODUCTION

DOI: 10.15587/1729-4061.2023.276249
УДОСКОНАЛЕННЯ СПОСОБУ ВИРОБНИЦТВА М’ЯСНИХ ПОСІЧЕНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ З 
ДОДАВАННЯМ СУШЕНОГО НАПІВФАБРИКАТУ ВИСОКОГО СТУПЕНЯ ГОТОВНОСТІ (c. 6–14)

А. М. Загорулько, О. Є. Загорулько, М. О. Янчева, О. М. Савінок, Л. А. Яковець, Т. С. Желєва, О. І. Скоромна, Л. Ф. Сушко, 
А. П. Кайнаш, Н. В. Титатеренко

Об’єктом дослідження є спосіб виробництва м’ясних посічених напівфабрикатів з додаванням сушеного напівфабрикату на осно-
ві топінамбура та кабачків.

Удосконалено спосіб виробництва м’ясних посічених напівфабрикатів з додаванням сушеного напівфабрикату високого ступеня 
готовності (топінамбур та кабачок). Сушений напівфабрикат виготовляється низькотемпературним способом сушіння в ІЧ-полі за 
температури 45…60 °С до кінцевого вмісту сухих речовин – 12…15 %. Визначено адсорбційні властивості сушеного напівфабрикату 
високого ступеня готовності та встановлено, що його набухання проходить за рахунок поглинання водо-жирової емульсії та 
спостерігається збільшення об’єму напівфабрикату фактично у 2,3…2,6 рази. 

Особливістю способу виробництва м’ясних посічених напівфабрикатів з додаванням в рецептуру сушеного напівфабрикату 
високого ступеня готовності є смаження в апараті з функціонально замкнутими середовищами. Тривалість смаження у 
запропонованому апараті з функціонально замкнутими середовищами порівняно з традиційним способом зменшено у 2,4 рази. 
Введення до рецептури м’ясних посічених напівфабрикатів сушеного напівфабрикату на основі топінамбура та кабачків зменшує 
загальні втрати маси на 11,9 % м’ясних кулінарних виробів без усадки. Отримані данні щодо хімічного складу м’ясних посічених 
напівфабрикатів з додаванням сушеного напівфабрикату у порівнянні з контролем, підтверджують підвищення харчової цінності 
дослідного зразку, а енергетична цінність знижується на 19 %. Запровадження удосконаленого способу дозволить отримувати 
конкурентоспроможній асортимент м’ясних посічених виробів з природними інгредієнтами, що підвищують харчову цінність виробів 
та ліквідують використання штучних інгредієнтів.

Ключові слова: м’ясні посічені напівфабрикати, топінамбур, кабачки, низькотемпературна теплова обробка, функціонально 
замкнені середовища, ІЧ-нагрівання, адсорбційна динаміка.

DOI 10.15587/1729-4061.2023.277494
РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ВАРЕНОЇ КОВБАСИ ІЗ НЕТРАДИЦІЙНОЇ СИРОВИНИ (c. 15–23)

Aigul Tayeva, Madina Kozhakhiyeva, Bagila Jetpisbayeva, Dinara Tlevlessova, Abdyssemat Samadun, Aivaz Valiyev

Розглядається можливість покращити фукціонально-технологічні властивості вареної ковбаси з верблюжатини з додаванням 
горбового жиру та філе курки. Досліджено вплив порошку із кірки гарбуза на окислення ліпідів, функціонально-технологічні влас-
тивості ковбас із комбінованого м’яса. Верблюже м’ясо як м’ясний продукт має багато переваг, наприклад, такі як низький вміст жиру, 
висока поживність, за смаком ледь відмінне від яловичини. При цьому воно має такі недоліки: солодкуватий смак, крупноволокниста 
структура, ковбаса з верблюжатин має більш низький термін зберігання, ніж ковбаса з яловичини, більш тверда за рахунок вмісту 
оксипроліну. Для поліпшення функціонально технологічних властивостей додавали в різних кількостях і порівнювали порошок 
сушеної горобини та порошок із кірки гарбуза сорту «Зимова солодка», районований сорт. Контрольний зразок виконаний згідно з 
ГОСТ на варену ковбасу, із заміною жиру на горбовий жир, та заміни яловичини на верблюжатину. Для експериментальних зразків 
будувався план повнофакторного експерименту з урахуванням матеріального балансу. Добавки варіювали у 3 рівнях, від 3 до 6 %. 
Вийшло 7 зразків із контролем, за контрольний зразок брали приготовлену за тією ж рецептурою ковбасу, але без добавок. У кожному 
зразку три паралельних досліди. Виявлено, що гідратований порошок горобини негативно впливає на смак, але при менших дозах на-
дає гострий смак ковбасі, додавання гідратованого порошку з кірок гарбуза покращує смак та органолептичні характеристики. Таким 
чином, можна зробити висновок, що відхід у вигляді корок гарбуза теж є цінним і корисним продуктом поліпшення функціонально 
технологічних і органолептичних характеристик ковбаси. Результат дослідження показує, що при додаванні гідратованого порошку 
горобини та порошку кірки гарбуза, у підібраному співвідношенні, вирішується проблема смаку, післясмаку, запаху та термінів збері-
гання, також батони стають ніжнішими.

Ключові слова: жироутримуюча здатність, вологоутримуюча здатність, рослинна добавка, варена ковбаса, верблюжатина.
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ КРЕКЕРІВ ПІДВИЩЕНОЇ ХАРЧОВОЇ ЦІННОСТІ ДЛЯ ПОКРАЩЕННЯ 
ПРОДОВОЛЬЧОГО ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ВІЙСЬКОВОСЛУЖБОВЦІВ В ОСОБЛИВИЙ ПЕРІОД (c. 24–37)

І. В. Цихановська, Л. Ф. Товма, В. В. Євлаш, Т. А. Лазарєва, О. С. Благий, О. В. Александров, М. Л. Рябчиков, К. В. Свідло, 
Н. Ю. Корольова, Т. Б. Гонтар 

Борошняні кондитерські вироби мають нестійку поліфазну структуру, яка потребує стабілізації. Нутрієнтний склад цієї продукції 
характеризується високим вмістом цукру та насичених жирних кислот. Вміст білку, харчових волокон, вітамінів і мінеральних 
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речовин є низьким. Це обумовлює доцільність застосування новітніх сировинних інгредієнтів. Доведено можливість використання 
борошна з екструдованого ядра насіння соняшника (БЕЯНС). БЕЯНС є унікальним білково-мінеральним сировинним інгредієнтом, 
яке містить есенціальні аміно- та поліненасичені жирні кислоти, біологічно-активні речовини. 

В БЕЯНС порівняно з борошном пшеничним вищого гатунку (БПВГ) збільшується вміст: білка в 3,1–3,3 рази; мінеральних 
речовин в 13,80–13,82 рази; клітковини в 98,91–98,93 рази; жирів в 2,54–2,56 разів; загальна кількість есенціальних амінокислот в 
3,15–3,19 разів. Слід відзначити збалансованість амінокислотного складу та повноцінність білків БЕЯНС (амінокислотне число-
АКЧ есенціальних амінокислот наближається до 100 %). У порівнянні з БПВГ в БЕЯНС підвищуються показник біологічної 
цінності та коефіцієнт утилізованості амінокислотного складу на 48,74 % та 39,29 % відповідно. З 13 необхідних організму людини 
вітамінів у складі БЕЯНС ідентифіковано 12 вітамінів (92,3 % від загальної кількості вітамінів). В БЕЯНС порівняно з БПВГ зростає 
жиропоглинальна здатність в 1,50–1,52 рази та водоутримувальна здатність в 3,62–3,64 рази.

Встановлено, що додавання 10,0 % БЕЯНС збільшує намочуваність на 6,58–11,19 %; коефіцієнт поширення на (1,0±0,1) %; 
зольність в 5,71–13,33 рази; вміст жирів на 2,19–6,17 %; вміст білків на 8,29–21,37 %. Збільшується комплексний показник якості 
на 5,1–6,8 %. Зменшується лужність на 1,04–2,06 %. Доведено доцільність використання виробництва крекерів зі поліпшеними 
споживними властивостями для покращення продовольчого забезпечення військовослужбовців в особливий період. 

Ключові слова: борошно з екструдованого ядра насіння соняшника, крекери, споживні властивості, продовольче забезпечення 
військовослужбовців.
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РОЗРОБКА РЕЦЕПТУРИ КЕКСУ З ПАСТОЮ ГАРБУЗОВОЮ (c. 38–48)

В. В. Любич, В. В. Новіков, В. В. Желєзна, Г. В. Коваль, О. В. Тригуб, С. О. Белінська, О. В. Твердохліб, Ю. Д. Гончарук, 
Т. В. Колібабчук, С. В. Пикало

Об’єкт дослідження – технологія виробництва кексу з пастою гарбузовою. Вирішувалась проблема збагачення кексу пастою 
гарбузовою.

Досліджено вплив різної кількості пасти гарбузової на фізико-хімічні та сенсорні показники кексу. Встановлено, що добавляння 
пасти гарбузової достовірно (р≤0,05) підвищує показники вмісту вітаміну А (RAE), інтегральний скор, упікання, усушки і вологості 
кексу. Об’єм кексу достовірно зменшується за добавляння 10–50 % пасти гарбузової. Така тенденція зумовлена високою вологістю 
пасти гарбузової.

Завдяки проведенню соціологічного опитування визначено, що найбільшій кількості опитаних (55 %) подобаються кекси з вміс-
том пасти гарбуза 15–20 %. Необхідно відзначити, що 30 % респондентів подобались кекси з 25–30 % пасти гарбузової. Така тенденція 
зумовлена тим, що запах і смак гарбуза в кексу за добавляння 15–20 % пасти гарбуза нівелюється ароматичними сполуками. Збіль-
шення кількості пасти гарбуза до 25–30 % зумовлює середній рівень сенсорного відчуття гарбуза.

В технології виробництва кексу оптимально добавляти 15–20 % пасти гарбузової. За такої рецептури інтегральний скор ві-
таміну А (RAE) становить 21–23 %, вологість – 22,9–25,9 %, упікання – 8,9–10,0 %, усушка – 2,1–2,2 %, об’єм – 166–177 см3/100 г 
тіста. Пористість становить 7–9 бала, колір поверхні – світло-коричневий, колір м’якуша – жовтий, консистенція м’якуша – м’яка, 
рівень смаку гарбуза – слабкий або відсутній (7,0–8,3 бала).

Відмінною рисою отриманих результатів є диференційоване застосування пасти гарбузової в рецептурі кексу. На основі опиту-
вання встановлено, що кількість пасти гарбуза може становити 15–20 % і 25–30 %.

Розроблені рекомендації можуть бути використані кондитерськими підприємствами низької продуктивності під час виробництва 
кексів.

Ключові слова: кондитерські вироби, паста гарбуза, вітамін А (RAE), інтегральний скор, органолептичні показники, фізико-хі-
мічні показники.
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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА ВИН ТОКАЙСЬКОГО ТИПУ НА ОСНОВІ ВИЯВЛЕННЯ 
ВПЛИВУ АКТИВНОСТІ ФЕРМЕНТІВ НА ЯКІСТЬ СОРТІВ ВИНОГРАДУ (c. 49–62)

Afag Baghirzade, Yashar Omarov, Aygun Haciyeva, Sevda Gurbanova, Afet Gasimova, Mehman Ismayilov, Ahad Nabiyev

Вина токайського типу виготовляються за спеціальною технологією. Згідно з угорською технологією для виробництва цих 
вин грона білих і червоних сортів винограду скручують на лозі, певний час в'ялять, потім подають на переробку. При цьому 
штучно збільшується відсоток цукру в ягодах винограду за рахунок випаровування вологи. У попередньо зав'ялених ягодах 
винограду відсотковий вміст цукру має бути в межах 40–45 %. Для виробництва вин токайського типу бродіння виноградного 
сусла проводиться природним шляхом без додавання спирту та інших інгредієнтів. Після утворення в суслі 14–16 об. % спирту, 
процес бродіння припиняється природним шляхом. В результаті, у виноматеріалі залишається природний цукор та спирт. 
Зав'ялені сорти винограду, незважаючи на високий вміст цукру, економічно неефективні через низький вихід соку та кількісне 
зменшення екстрактивних речовин. Таким чином, збагачення виноматеріалу для вин токайського типу вин не вивчено. Як 
об'єкт дослідження використовували дозрілі технічні сорти винограду Баян-Ширей, Ркацителі, Каберне-Совіньйон, Мадраса, 
що обробляються в передгір'ях Гейгельського району та в низовині Самухського району. Сорти винограду були зібрані з 
виноградників винзаводу, розташованого в Гейгельському районі та з господарства «Амін», розташованого у селищі Гара-Ері 
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Самухського району. Для виробництва вина були використані як дозрілі, так і окремо зів'ялені сорти винограду, скручуванням 
на лозі протягом 10–12 днів. Однак при скручуванні на лозі приблизно 15–20 % грон винограду ламаються та падають на землю. 
Далі в дозрілих і зів'ялених сортах винограду були вивчені кількісний вміст сухих речовин, загального цукру, в тому числі 
глюкози та фруктози, фенольних сполук, титрованої кислотності, вітаміну С, а також в обох варіантах окремо було визначено 
вихід неосвітленого соку. Розглянуто закономірності збільшення активності ферментів класу оксидоруктаз та представника 
гідролаз-пектінестерази. Отримані результати дають можливість регулювати якісні показники сортів винограду в залежності від 
їх районування та використовувати для високоякісних вин токайського типу.

Ключові слова: сорти винограду – Баян-Ширей, Ркацителі, Каберне-Совіньйон, Мадраса, загальний цукор, титрована 
кислотність, оксидоредуктази, пектинестераза.
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РОЗРОБКА ВДОСКОНАЛЕНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА МІЦНИХ ВИН ТИПУ МАРСАЛА НА ОСНОВІ 
ФЕРМЕНТАТИВНОГО КАТАЛІЗУ (c. 63–73)

Namig Ragimov, İlhama Kazimova, Mehriban Yusifova, Gunash Nasrullayeva 

В асортименті вин, що випускаються в Азербайджанській республіці, міцні вина займають значне місце. Для вдосконалення їх 
технології було запропоновано та випробувано ряд технологічних режимів та параметрів, спрямованих на підвищення якості готової 
продукції та застосування сучасної технології.

Внаслідок виконання дослідження визначено ефективність використання ферментного препарату змішаної дії Винозиму або 
Ультразиму в процесі виробництва міцного марочного вина типу Марсала за купажною схемою з використанням сусла першої та пре-
сових фракцій. Встановлено, що застосування цього препарату в процесі зброджування мезги забезпечує раціональний для купажів 
Марсали запас фенольних речовин, а в процесі настоювання мезги – азотистих компонентів та пентоз.

Визначено принципову можливість отримання якісних виноматеріалів для маркової Марсали в умовах переробки винограду 
сорту Баян-Ширей та Ркасителі «по-червоному способу». Розроблено раціональні режими отримання купажних виноматеріалів 
для Марсали, що ґрунтуються на технології зброджування або тривалого настоювання мезги. Досліджено вплив різних на якість 
виноматеріалів для Марсали, експериментально обґрунтовано раціональний варіант купажу та витримки виноматеріалів для 
Марсали.

Встановлено, що раціональним варіантом одержання марочної Марсали є купаж сухокріпленого виноматеріалу та містеля, 
або – сухокріпленого виноматеріалу та вакуум-сусла. Аналіз динаміки дозрівання купажних виноматеріалів та даних про зміну 
їх хімічного складу підтвердив вибір раціональної схеми їх виробництва та дозволив встановити доцільність витримки купажів 
для Марсали протягом 2,5 років. Для покращення якості ординарного вина Марсали розроблено новий спосіб отримання ваку-
ум-сусла.

Ключові слова: ферментний препарат, вакуум-сусло, бродіння мезги, настоювання мезги, термообробка мезги, флуактуарізація.
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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ АЕРУВАННЯ ХАРЧОВОЇ СИСТЕМИ МУСУ НА ПІДПРИЄМСТВАХ СФЕРИ 
HORECA (c. 74–82)

Н. А. Дзюба, М. І. Олійник, І. М. Калугіна, С. О. Поплавська, Є. Г. Бортников, С. Г. Захарова 

Існує інтерес до солодких страв типу аеровані десерти, які набувають популярність серед споживачів. Сировина рослинного 
походження, що використовується в технології аерованих продуктів, призначена переважно для підвищення їх якісних характе-
ристик. Особливо для збагачення білковими речовинами, мікро- та макроелементами, вітамінами, а також для отримання про-
дукту багатого на вміст харчових волокон. У сегменті аерованої десертної продукції, відмінною рисою якої є багатостадійність 
процесу виробництва та необхідність використання спеціального обладнання, технології передбачають застосування піно- та 
структуроутворювальних харчових добавок. Для утворення збитої та стійкої структури, а також додавання поверхнево-активних 
речовин, що здатні покривати поверхні бульбашок та перешкоджати їх коалесценції, використовують харчові добавки різного 
походження. Тому є актуальним досліджувати піноутворюючу здатність та стабільність аерованих десертів та удосконалювати 
технологічні параметри процесів, або пінних структур десертів. Слід враховувати структурно-механічні властивості аерованої 
десертної продукції, які є основними характеристиками якості аерованих десертів. Таким чином, актуальним є розробка техно-
логій аерованих десертів та харчових добавок у їх складі, що будуть виконувати роль стабілізуючого агента, а також біологічно-
активної добавки. 

Було розроблено рецептуру аерованого десерту – мусу на основі кисломолочного сиру з уведенням до складу рецептури комп-
лексної добавки. Встановлено оптимальну кількість харчової добавки у складі аерованого десерту, яка становить 3 % від рецептурного 
складу, що забезпечить стабільність харчової системи аерованих продуктів, зокрема мусів. Досліджено вплив добавки на структурно-
механічні властивості харчової системи десерту. 

Отримані експериментальні дані можуть бути використані при удосконаленні технологій виробництва аерованих десертів.
Ключові слова: гідролізат колагену, аеровані десерти, муси, структуроутворювач, дисперсність, пінні харчові системи.
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ВИЗНАЧЕННЯ ВПЛИВУ ПОПЕРЕДНЬОЇ ПІДГОТОВКИ ЯГІД ЛОХИНИ (VACCINIUM CORYMBOSUM L.) НА 
ЗАГАЛЬНУ ТРИВАЛІСТЬ СУШІННЯ (c. 83–90)

Ж. О. Петрова, К. С. Слободянюк, О. П. Граков

Проведеними комплексними дослідженнями впливу різних типів попередньої підготовки ягід лохини до сушіння встановлено 
кількість воскового нальоту, колір та загальну тривалість зневоднення сировини. Виконано порівняння 2 типів попередньої 
підготовки: гігротермічна обробка та обробка інфрачервоним випромінюванням безпосередньо під час сушіння. Встановлено, що з 
ягід після обробки інфрачервоним випромінюванням зійшло воскового нальоту у 53 рази більше ніж після гігротермічної обробки. 
Мікроскопічними дослідженнями зрізів паренхімної частини ягід лохини зафіксовано стан клітинних оболонок та кольору сировини 
без попередньої обробки, з попередньою обробкою та після сушіння. Встановлено, що ягоди лохини висушені без попередньої 
обробки (режимні параметри теплоносія: t=70 °C, v=3 м/с, d=10 г/кг сухого повітря. Wп=85 %, 9.3 %=a

rW ) мають частково зруйй-
новані клітинні оболонки, але максимально зберігається колір висушеного матеріалу. Спостерігалося, що ягоди після гігротермічної 
обробки мають частково зруйновані частини оболонки клітин, що дає можливість інтенсивнішому виділенню вологи з матеріалу 
після сушіння також зберігається максимальний колір продукту. У ягід після обробки інфрачервоним випромінюванням потужністю 
100 Вт протягом 10 хвилин клітини залишаються випуклими з частковим руйнуванням оболонки деяких клітин, але при цьому 
після попередньої обробки зменшується інтенсивність кольору. Дослідження кінетики сушіння ягід лохини підтвердили, що 
застосування інфрачервоного випромінювання потужністю 100 Вт протягом 10 хв з одночасним сушінням при режимних параметрах 
теплоносія t=60 °C, v=3 м/с, d=10 г/кг сухого повітря. дозволяє зменшити восковий наліт на ягодах лохини та краще інтенсифікувати 
тепловологообмін під час сушіння ягід ніж застосування гігротермічної обробки.

Ключові слова: конвективне сушіння, гігротермічна обробка, інфрачервоне випромінювання, вологість, режимні параметри.
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ВИЯВЛЕННЯ ВПЛИВУ УЛЬТРАЗВУКОВОЇ ОБРОБКИ НА КІНЕТИЧНІ ПАРАМЕТРИ КОНВЕКТИВНОГО ТА 
КОМБІНОВАНОГО СУШІННЯ ЯБЛУЧНОЇ СИРОВИНИ (c. 91–98)

О. Ю. Савойський, В. Ф. Сіренко

Об’єктом дослідження є процес конвективного та комбінованого сушіння яблучної сировини, обробленої перед зневодненням в 
ультразвуковій ванні. Використання попередньої обробки вирішує питання інтенсифікації процесу зневоднення та збереження якості 
продукту.

Обробка ультразвуком протягом 5 хв скорочує процес зневоднення на 13,7 %, а при обробці 10 хв – на 27,8 % в порівнянні з тра-
диційним конвективним сушінням. Зі збільшенням часу обробки до 20 хв швидкість зневоднення погіршується.

Обробка сировини ультразвуком протягом 5 хв при комбінованому нагріві не інтенсифікує процес зневоднення, а протягом 10 та 
20 хв – знижує ефективність видалення вологи. При обробці протягом 10 хв час досягнення кінцевого вологовмісту збільшується на 
17,2 %, а при 20 хв – на 23,4 % в порівнянні з контрольними зразками. 

Незалежно від тривалості обробки спостерігається зниження максимальної температури зразків в процесі комбінованого сушін-
ня. При обробці протягом 5 хв максимальна температура зразків зменшилась на 4,3 %, а при 10 та 20-ти хвилинній обробці – на 8,6 та 
12 % в порівнянні з температурою неозвучених зразків. 

Отримані результати пояснюються спричиненим ультразвуковими коливаннями «ефектом губки» та явищем кавітації, що ви-
никає в рідині під час дії ультразвукового поля.

Особливістю здійснення попередньої ультразвукової обробки перед сушінням є можливість інтенсифікувати процес конвектив-
ного зневоднення без підвищення температури теплоносія. Використання даного виду обробки при комбінованому енергопідводі 
вирішить питання збереження якості готового продукту за рахунок зменшення максимальної температури сировини.

Проведені дослідження можуть стати передумовою для розробки на практиці енергоефективного електротехнічного комплексу 
для сушіння плодоовочевої сировини.

Ключові слова: яблучна сировина, ультразвукова обробка, конвективне сушіння, комбіноване сушіння, прямий електричний 
нагрів.
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ВИЯВЛЕННЯ ВПЛИВУ ПЛАЗМОХІМІЧНО АКТИВОВАНИХ ВОДНИХ РОЗЧИНІВ НА ПРОЦЕС БІОАКТИВАЦІЇ 
НАСІННЯ ОБЛІПИХИ (c. 99–111)

О. С. Ковальова, Н. К. Васильєва, С. В. Станкевич, І. В. Забродіна, І. В. Галясний, Т. Б. Гонтар, О. В. Котляр, Т. В. Гавриш,  
М. І. Гиль, О. І. Каратєєва

Проведеними дослідженнями встановлені закономірності отримання біоактивованого насіння обліпихи з використанням при 
пророщуванні плазмохімічно активованих водних розчинів. Об’єктом дослідження було обрано насіння обліпихи. Для активації 
процесу проростання застосували плазмохімічно активовані водні розчини. Це дозволило вирішити проблему переробки відходів 
виробництва обліпихової олії, а також сприяло отриманню високоякісного компонента харчових продуктів. 
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Експериментальними дослідженнями доведена ефективність використання плазмохімічно активованих водних розчинів, 
як дієвих інтенсифікаторів і дезінфектантів процесу біоактивації насіння обліпихи. Показано, що їх застосування дозволяє 
інтенсифікувати пророщування насіння обліпихи, сприяє більш активному накопиченню біологічно цінних складових в насінні. 
Використовували плазмохімічно активовані водні розчини з концентрацією пероксидів 300–700 мг/л. Зафіксовано збільшення 
геометричних показників насіння, а саме довжини на 8,5–14,9 %, та ширини на 3,7–14,8 %. Підвищились енергія проростання – на 
5–13 % та здатність до проростання – на 5–14 %. Був досліджений склад насіння обліпихи, як похідної сировини, так і біоактивованої. 
Дослідження показали, що біоактивоване насіння має в своєму складі підвищену кількість високоцінних речовин. Вміст білків в 
порівнянні з насінням обліпихи збільшився на 4 % і в порівнянні з контролем на 1,7 %. Вміст ліпідів підвищився на 2 і на 1,1 %. 
Відмічено збільшення вмісту вітамінів: В1, В2, С, А, Е, Р. Кількість амінокислот зросла на 9–13 % у порівнянні з контролем, а в порів-
нянні з вихідною сировиною – в 1,5–3,5 рази. Крім того, плазмохімічно активовані водні розчини якісно продезінфікували сировину. 

Представлена технологія зможе знайти застосування в харчопереробній галузі.
Ключові слова: переробка насіння обліпихи, плазмохімічна активація, водні розчини, пророщене насіння, біологічно-активні 

речовини.
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РОЗРОБКА ЕКСТРУДОВАНОГО КОРМУ ДЛЯ ТВАРИН НА ОСНОВІ ВІДХОДІВ ОЛІЄЖИРОВИХ 
ВИРОБНИЦТВ (c. 112–120)

І. П. Петік, О. А. Литвиненко, В. С. Калина, О. І. Ільїнська, В. Ф. Райко, О. М. Філенко, М. В. Луценко, Т. А. Романова,  
Я. О. Свіщова, О. В. Івакін

В статті розглянуто шлях вирішення проблеми переробки відходів олієжирової промисловості, а саме соняшникового та соєвого 
шротів, які є джерелом низки цінних речовин. Особливість роботи полягає у встановленні раціонального співвідношення складових 
основи екструдованого корму для тварин, що є важливим аспектом отриманням високоякісної конкурентоспроможної продукції. 

Об’єктом дослідження є застосування відходів олієжирових виробництв в технології екструдованого корму для тварин. Вста-
новлено раціональне співвідношення складових екструдованого корму для тварин. Раціональне співвідношення складових корму 
для тварин становить: соняшниковий шрот – 0,40 мас. частки; соєвий шрот – 0,25 мас. частки; вівсяна крупа – 0,35 мас. частки. 
Зразок корму для тварин обґрунтованого складу відповідає показникам комерційного аналогу за величиною пористості (72 і 76 % 
відповідно) та за вартістю (285 і 273 дол. США/т відповідно). Крім того, екструдований корм розробленого складу перевищує 
комерційний аналог за вмістом білку в 3,2 рази і за вмістом незамінних амінокислот в 2,9 разів. Отримані дані пояснюються 
тим, що використано комплекс складових – відходів олієжирової промисловості та крохмалевмісної зернової сировини з 
різними лімітуючими амінокислотами та різними технологічними особливостями екструдованої маси їхньої суміші. Особливістю 
отриманих результатів є можливість регулювання технологічної характеристики готового продукту (пористості) в залежності від 
співвідношення компонентів, що дозволяє змінювати характеристики продукту згідно вимог споживача. Результати досліджень 
дозволяють ефективно перероблювати вторинні продукти переробки олійного насіння в новий конкурентоспроможній товарний 
продукт. З практичної точки зору технологія дозволяє знизити витрати на зберігання/утилізацію відходів виробництва, одержати 
додатковий дохід з реалізації нової продукції, а також покращити екологічний стан навколишнього середовища. Прикладним 
аспектом використання наукового результату є можливість створення асортименту кормів для тварин з різними технологічними 
показниками в залежності від співвідношення складових.

Ключові слова: екструдований корм, соняшниковий шрот, соєвий шрот, вівсяна крупа, амінокислотний скор,технологічні по-
казники.


