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seam for the range of distance between the points that create it, from 

5 to 20 mm, respectively, lie in the range from 17.5 to 15.0 N/m. This 

satisfies the technological requirements for the strength of the seam 

of glued intestinal sausage casings.

The influence of the distance between the points that create a 

seam between the layers of intestinal raw materials on the outflow 

of the liquid filling fraction for sausages from the sausage casing was 

established; the height of the liquid fraction, at which the outflow 

was considered significant, was determined.

Keywords: intestinal raw materials, sausage casings, glued in-

testinal films, beef belly, thermal coagulation, breaking load.
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The object of research is a technique for making glued intestinal 

films for multifunctional purposes, which are further strengthened 

by a stitching apparatus using thermal coagulation.

This paper substantiates the technical and technological solu-

tions for obtaining glued intestinal films that can be used for the 

manufacture of sausage casings and as a multifunctional material in 

the food industry.

The technique and apparatus for stitching intestinal raw ma-

terials were developed; the structural features of the apparatus 

and its rational operation modes were determined. The proposed 

technique involves stitching by thermal coagulation of intestinal 

films from beef belly, which belong to intestinal and sausage waste. 

The possibility of stitching intestinal raw materials, different in 

size, thickness, and species, is achieved, which allows preserving 

a valuable animal resource and increasing the efficiency of glued 

intestinal films technology.

The breaking load of the seam obtained by thermal coagulation 

was investigated and the rational ranges of stitching duration were 

determined. The breaking load of the seam was defined, which is 

a series of points that were subjected to thermal coagulation; its 

nonlinear change with a change in the distance between points was 

established. It was found that the values of the breaking load of the 
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The object of study is the development of an installation for 

separating the peel of melon crops (watermelon, pumpkin) for their 

further processing. The peel of melons contains important com-

pounds such as minerals, polyunsaturated fatty acids, tocopherols, 

polyphenols, carotenoids and phytosterols. The peel of watermelon 

and pumpkin make up a fairly significant proportion of the fruit, 

varying in watermelon from 15 % to 40 %, pumpkin 5‒20 %, of the 

total mass of various commercial varieties, which are usually dis-

carded as by-products after commercial processing. Thus, the peel 

remains a massive by-product, the most important among agri-food 

waste, due to the content of natural antioxidants and various other 

nutrients in them. However, the industrial use of watermelon and 

pumpkin peel is complicated by the lack of an effective technique 

for separating melon crops from the peel. Therefore, research on the 

development of an installation for separating the peel of melons (wa-

termelon, pumpkin) is relevant.

The developed installations for separating the pulp from the 

peel of melons have a number of disadvantages, Therefore, it seems 

relevant to develop an installation for separating the peel of melons.

The developed installation has a number of advantages in com-

parison with analogues. For example, low knife wear is ensured due 

to the fact that when cutting the fruit, the cutting force is distributed 

along the entire length of the knife. The simplicity of the design and 

reduced loads on the cutting tool, as well as the effective design of 

the knife in the form of a hemisphere ensures maximum removal of 

pulp from the peel.

Keywords: peel and pulp of watermelon and pumpkin, a device 

for separating the peel.
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moisture coming from the inside. It becomes dry, its temperature 

rises. The intensity of moisture transfer from the inner layers of 

the product depends on many parameters, including a moisture 

diffusion coefficient. The study aim is to create a methodology 

for determining the moisture diffusion coefficient within vacuum 

drying of fruits, by taking into account cracks, channels and capil-

laries formed in the dry layer of the product through the resistance 

coefficient to evaporation. The work essence consists in the deter-

mining of the moisture diffusion coefficient as a driving force, a dif-

ference between water activity and air humidity, by considering the 

resistance coefficient to evaporation, characterizing the effect of 

hydrodynamic resistance of the dried dry layer of the product. This 

approach was used to determine the moisture diffusion coefficient 

during vacuum drying of the Baiterek apple sort and the Zhazdyk 

pear sort of Kazakhstani selection. It was established that in the 

first period of drying the moisture diffusion coefficient decreases on 

average from 24,4∙10‒7 m2/s to 13,2∙10‒7 m2/s. The critical humidity 

for pear is 37.4 %, and for apple 35.1 %. As result of the formation 

of dry layer on the surface and subsequent layers, the moisture dif-

fusion coefficient gradually decreases. In the second drying period, 

the moisture diffusion coefficient decreases from 5,42∙10-8 m2/s to 

2,12∙10‒8 m2/s. The work practical significance is related with the ap-

plication of the obtained results in the determination of the optimal 

drying regime with maximum preservation of the product original 

quality. The proposed methodology can be used in the practice to 

study the moisture diffusion coefficient within vacuum drying of 

fruits, by considering the product properties and the hygroscopic 

parameters of the drying matter.

Keywords: evaporation resistance coefficient, humidity, model 

with a moving boundary of the dry and wet state of the material, 

thermodynamic, water activity.
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leads to decrease in the amount, springy and extensibility of gluten 

in the dough. Alveograph studies also confirmed that dosage of 20 % 

of teff flour the most decreases springy of the dough and it becomes 

more plastic.

The improvement of the structural and mechanical parameters of 

bread with teff was applied the biotechnological method of prepara-

tion on sourdough that created on the pure cultures of lactic acid 

bacteria “Biolight”. The experimental studies were proving that uti-

lizing of teff flour in the quantity of 10 % and sourdough improved 

both the quality and nutritional value of wheat bread. In particular, 

the specific volume of bread increased by 4.0 %, acidity ‒ by 2.9 % 

compared to the control; and the product was distinguished by a 

pleasant “nutty” taste and aroma. Close correlations between the 

percentage of teff addition and the spread of the dough ball were es-

tablished, r=0.98 (n=10, p≤0.05) and the form stability of the bread, 

r=(‒0.95) (n=10, p≤0.05). It allowed establish that wheat bread with 

teff addition need to make in the mould.

It was calculating that consumption of the daily norm of bread 

with 10% teff the consumer will be receiving a sufficient quantity of 

valuable food nutrients. Thus, the need of protein was covered by 

42.9 and 49.8 %; iron ‒ by 32.3 and 28.5 %; vitamin B5 ‒ by 17.6 and 

24.2 %, respectively, for men and women; and the need for phospho-

rus ‒ by 26.7 %, for both groups.

The technology of wheat bread with teff of high quality for mass 

consumption that recommended for wide industrial implementation 

has been develop.

Keywords: wheat bread, teff flour, lactic acid bacteria, techno-

logical process, nutritional value.
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The object of the study is bread made from medium rye flour 

enriched with rowan powder. The study is devoted to the formation 

of quality and increase of the shelf life of bread. The technology of 

obtaining powder from Sorbus aucuparia involves freezing fruits, 

preliminary dehydration by osmotic dehydration, drying and grind-

ing. It was found that rowan powder contains the highest amount 

of potassium (860 mg/100 g) and 6.7 % crude fiber. Rowan powder 

contains 1.72 mg/100 g of vitamin C, which gives it antioxidant 

properties. The experimental samples of bread from medium rye 

flour were made by the liquid sponge method. Rowan powder was 

added to samples D1, D2, and D3 in an amount of 5, 10, and 15 %, 

respectively. The control sample (C) was made according to a stan-

dard recipe. The analysis of the physicochemical parameters of bread 

quality showed that with an increase in the amount of rowan powder 

added, the acidity of the samples increased, but did not exceed the 

standard values. Rowan powder did not significantly affect the mois-

ture content of the bread crumb. With the addition of 5 and 15 % 

powders, the moisture content was 46.7 and 46.6 %, respectively. 

In sample D2, which contained 10 % rowan powder, the moisture 

content was the lowest – 45.9 %. The effect of rowan powders on the 

storage ability of rye flour bread was investigated. It was found that 

mold appeared on the surface of sample C on the 5th day of storage. In 

the sample with a rowan powder content of 5 % – on the 12th day of 

storage, with a powder content of 10 % – on the 21st day of storage. 

On sample D3, mold was observed on the 16th day of storage. These 

results indicate that rowan powder can be used as a natural preserva-

tive that can significantly increase the shelf life of rye flour bread.

Keywords: enriched bread, rowan powder, gluten-free compo-

nent, shelf life, bread molding.
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polysaccharides, vitamin C, polyphenols, and organic acids). In ad-

dition, a positive effect is achieved by providing the products with 

original organoleptic properties without the use of synthetic dyes 

and flavors. The proposed fruit and berry paste is obtained at gentle 

temperatures, which allows preserving the biological potential of raw 

materials and is characterized by a strong structure with a dynamic 

viscosity of 498 Pa∙s. 

It was found that the introduction of fruit and berry paste in the 

amount of up to 10 % by weight of formulation raw materials im-

proves the foaming ability of protein mass in the process of whipping. 

Increasing the paste content to 20 % leads to a slight deterioration 

in this indicator, but its value is at the level of control. The stabil-

ity of the whipped protein mass increases evenly by increasing the 

dosage of the additive. The positive effect of fruit and berry paste 

on the quality indicators of finished creamy-whipped candy masses 

was noted. Samples with the additive give less shrinkage during the 

structuring process, its duration is reduced, and strength increases. 

It is recommended to add fruit and berry paste to creamy-whipped 

candy masses in the amount of 15 % of the total amount of formu-

lation raw materials and at the same time reduce the formulation 

dosage of agar by 40 %. Such products acquire an original lilac color, 

a pleasant yogurt flavor, and the aroma of red currant. The nutrient 

composition of products is significantly improved – the content of 

non-starch polysaccharides increases by 2 times; the product is en-

riched with vitamin C and polyphenolic compounds that are absent 

in the control sample.

Keywords: technology of creamy-whipped candy masses, fruit 

and berry paste, viscosity, pectin, vitamins, phytosterols.
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solutions for primary processing and preparation for processing, the 

instability of raw materials for processing. The pulp of watermelons 

must be processed within 5 hours under certain conditions; in the 

pulp of melons, changes in microbiological indicators begin within 

an hour of storage at room conditions. Because fruits have a high 

moisture content, the solution for effective fruit processing is to 

bind this moisture with thickeners and produce jelly candies. Sweets 

made without antioxidants did not withstand the standard shelf life 

for jelly sweets, and the growth of mold fungi increased. The reason 

may be the low acidity of the raw material. Citric acid was added as 

an antioxidant. There were problems of taste and smell; citric acid 

interrupts the natural smell of raw materials. During the search, the 

powder of dried, red-fruited rowan was chosen. The finished product 

had a barely perceptible natural aroma, the powder did not affect the 

taste. There were inclusions in the cross-section, but the appearance 

became more attractive.

Jelly sweets without the addition of rowan powder had active 

mold growth on the 7th day of storage at a temperature of 22–25 °C; 

with the addition of rowan powder under the same storage condi-

tions, they showed growth on the 16th day.

The finished product meets all physical, chemical, and microbio-

logical standards. The shelf life of such jelly sweets at a temperature 

of +6 °C in sealed packaging is up to 30 days without mold formation.

Keywords: cucurbits crops, jelly candies, vegetable raw materi-

als, quality, safety.
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A significant issue related to using pectin-containing raw 

materials in the production of juices is the reduced yield of the 

finished product and the formation of a significant amount of 

waste. It is proposed to consider the possibility of using wheat 

germ meal and rosehip fruit meal to increase the yield of jelly 

plum juice by treating with pomace additives. The rich chemical 

composition of the proposed additives will enrich the juice with 

essential substances.

It has been experimentally established that in order to increase 

the yield of jelly plum juice fortified with meal, it is advisable to fer-

ment the pomace for 60 and 90 minutes, followed by pressing. This 

technological method will make it possible to increase the output of 

the finished product by adding wheat germ meal, by 11.4–36.1 % and 

29.2–45.2 %, respectively; when fortified with rosehip fruit meal, by 

15.3–35.0 and 28.8–46.9 %, respectively. In both cases, this occurs 

due to the hydrolysis of substances in fruit cells: for a first meal – 

due to its significant enzymatic activity, for a second meal – due to 

its high acidity.

It has been proven that the high content of nutrients in the meal 

contributes to the enrichment of jelly plum juice with proteins, non-

starch polysaccharides, and vitamin C.

It was established that in order to achieve high product qual-

ity, it is advisable to use wheat germ meal in the amount of 5 %, 

and rosehip fruit meal – 5–7 % in addition to the total weight of 

plums.

The data reported in this work could be of practical importance 

at canning industry enterprises. Owing to the proposed technologi-

cal solutions, manufacturers will be able to increase the profitability 

of production, reduce the amount of waste that pollutes the environ-

ment, and obtain jelly plum juice of enhanced nutritional value with 

competitive quality indicators.

Keywords: juice yield, juice quality, wheat germ meal, rosehip 

meal.
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The object of this study was cereal drinks fortified with Omega-3 

polyunsaturated fatty acids: rice (product 1), oat (product 2), buck-

wheat (product 3). The purpose of the research was to optimize 

technological parameters in the production of such beverages.

A mathematical model was built in the form of three regression 

equations describing the influence of grinding size (K), roast-

ing temperature (Т), and roasting duration (t) on three output 

variables: oat, buckwheat, and rice protein content. Statistical 

analysis of the obtained equations showed that they are adequate 

in the selected area of planning: K=0.66–2.34 mm, T=133–217 °С, 

t=3.3–11.7 min.

Studies were conducted to determine quality indicators, chemi-

cal composition, biological and nutritional value of the developed 

cereal drinks, in comparison with the control version.

It has been established that the content of fatty acid com-

position of cereal drinks differs markedly. The minimum share of 

saturated fatty acids was established in product No. 3, without 

fortification – 10.43 %. The content of polyunsaturated fatty ac-

ids ranged from 82.09 % (product 1) to 89.57 % (product 3). The 

highest omega-3 content was found in product 2, with fortifica-

tion – 1.34 %, and the lowest – in product 1, without fortifica-

tion – 0.27 %.

The introduction of a filler in cereal drinks made it possible to 

add protein, thereby increasing the biological value. According to 

the content of essential amino acids, the devised product is char-

acterized by a high content of essential amino acids, exceeding the 

FAO/WHO ideal protein scale, which allows us to draw a conclusion 

about the high biological value of the developed product.

The analysis of the mathematical model built established that 

an increase in the coarseness of grinding leads to a decrease in the 

protein content in the entire investigated range of values of this 

factor.

Keywords: cereal drink, Omega-3, fortification, functional 

drink, amino acid score, fatty acid composition, optimization of 

technological parameters.
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РОЗРОБКА СПОСОБУ ТА АПАРАТА ДЛЯ ОТРИМАННЯ ПЛІВКИ БАГАТОФУНКЦІОНАЛЬНОГО 
ПРИЗНАЧЕННЯ ІЗ КИШКОВОЇ СИРОВИНИ (c. 6–15)

А. О. Пак, В. М. Онищенко, М. О. Янчева, Н. Г. Гринченко, О. Б. Дроменко, А. В. Пак, С. Т. Інжиянц, А. В. Онищенко 

Об’єктом дослідження є спосіб отримання склеєних кишкових плівок багатофункціонального призначення, що додатково зміц-

нені з використанням апарата для зшивання за допомогою теплової коагуляції.

Обґрунтовано техніко-технологічні рішення з отримання склеєних кишкових плівок, що можуть бути використані для виготов-

лення ковбасних оболонок та як матеріал багатофункціонального призначення у харчовій промисловості.

Розроблено спосіб і апарат для зшивання кишкової сировини, визначено конструкційні особливості апарата і раціональні режими 

його роботи. Запропонований спосіб передбачає зшивання тепловою коагуляцією кишкових плівок з яловичих черев, які належать до 

відходів кишкових та ковбасних виробництв. Досягається можливість зшивання кишкової сировини, різної за розмірами, товщиною 

та видовою належністю, що дозволяє зберегти цінний тваринний ресурс та підвищити ефективність технології склеєних кишкових 

плівок.

Досліджено розривне навантаження шва, отриманого способом теплової коагуляції, та визначено раціональні діапазони тривалос-

ті зшивання. Визначено розривне навантаження шва, що являє собою низку точок, які піддавались тепловій коагуляції, та встановле-

но його нелінійну зміну зі зміною відстані між точками. Встановлено, що значення розривного навантаження шва для діапазону від-

стані між точками, які його створюють, від 5 до 20 мм відповідно лежать у діапазоні від 17,5 до 15,0 Н/м. Це задовольняє технологічні 

вимоги до міцності шва склеєних кишкових ковбасних оболонок.

Встановлено вплив відстані між точками, які створюють шов між шарами кишкової сировини, на витікання рідкої фракції напо-

внення для ковбасних виробів із ковбасної оболонки, визначено висоту рідкої фракції, за якої витікання вважалось значимим. 

Ключові слова: кишкова сировина, ковбасні оболонки, склеєні кишкові плівки, яловичі череви, теплова коагуляція, розривне 

навантаження.  
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РОЗРОБКА ВИСОКОЕФЕКТИВНОЇ УСТАНОВКИ ДЛЯ ВІДДІЛЕННЯ ШКІРКИ ВІД М’ЯКОТІ ДИНІ (c. 16–23)

Gulzhan Zhumalieva, Urishbai Chomanov, Gulnara Aktokalova, Nurzhan Tultabayev, Rabiga Kasymbek, Mukhtar Tultabayev

Об’єктом дослідження є розробка установки для відділення шкірки баштанних культур (кавун, гарбуз) для їх подальшої перероб-

ки. Шкірка дині містить такі важливі сполуки, як мінерали, поліненасичені жирні кислоти, токофероли, поліфеноли, каротиноїди та 

фітостероли. Шкірка кавуна і гарбуза становить досить значну частку плодів, варіюючи в кавуні від 15 % до 40 %, гарбузі 5–20 % від 

загальної маси різних комерційних сортів, які зазвичай викидаються як побічні продукти після комерційна переробка. Таким чином, 

шкірка залишається масовим побічним продуктом, найважливішим серед сільськогосподарських харчових відходів, завдяки вмісту в 

ній природних антиоксидантів та інших поживних речовин. Проте промислове використання шкірки кавуна і гарбуза ускладнюється 

відсутністю ефективної техніки відокремлення баштанних культур від шкірки. Тому дослідження щодо розробки установки для від-

ділення шкірки баштанних культур (кавуна, гарбуза) є актуальними.

Розроблені установки для відділення м’якоті від шкірки динь мають ряд недоліків, тому видається актуальною розробка установ-

ки для відділення шкірки динь.

Розроблена установка має ряд переваг в порівнянні з аналогами. Наприклад, низький знос ножа забезпечується за рахунок того, 

що при розрізанні фруктів сила різання розподіляється по всій довжині ножа. Простота конструкції і знижені навантаження на ріжу-

чий інструмент, а також ефективна конструкція ножа у формі півсфери забезпечує максимальне видалення м’якоті з шкірки.

Ключові слова: шкірка та м’якоть кавуна та гарбуза, пристрій для відділення шкірки.
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СТВОРЕННЯ МЕТОДИКИ ВИЗНАЧЕННЯ КОЕФІЦІЄНТА ДИФУЗІЇ ВОЛОГИ ПРИ ВАКУУМНОМУ СУШІННІ 
ФРУКТІВ (c. 24–32)

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

У міру поглиблення зони сушіння зовнішній поверхневий шар виробу не встигає зволожитися через невелику кількість вологи, 

що надходить зсередини. Він стає сухим, його температура підвищується. Інтенсивність відведення вологи з внутрішніх шарів виробу 

залежить від багатьох параметрів, у тому числі від коефіцієнта дифузії вологи. Метою дослідження є створення методики визначен-

ня коефіцієнта дифузії вологи при вакуумному сушінні плодів з урахуванням тріщин, каналів і капілярів, що утворилися в сухому 
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шарі продукту через коефіцієнт опору випаровуванню. Суть роботи полягає у визначенні коефіцієнта дифузії вологи як рушійної 

сили, різниці між активністю води та вологістю повітря, шляхом врахування коефіцієнта опору випаровуванню, що характеризує 

ефект гідродинамічного опору висушеного сухого шару продукту. За таким підходом визначено коефіцієнт дифузії вологи під час 

вакуумного сушіння яблук сорту Байтерек та груші сорту Жаздик казахстанської селекції. Встановлено, що в перший період сушіння 

коефіцієнт дифузії вологи зменшується в середньому з 24,4∙10‒7 м2/с до 13,2∙10‒7 м2/с. Критична вологість груші 37,4 %, яблуні 35,1 %. 

У результаті утворення сухого шару на поверхні та наступних шарах коефіцієнт дифузії вологи поступово зменшується. У другий 

період висихання коефіцієнт дифузії вологи зменшується з 5,42∙10-8 м2/с до 2,12∙10‒8 м2/с. Практичне значення роботи пов’язане із 

застосуванням отриманих результатів при визначенні оптимального режиму сушіння з максимальним збереженням вихідної якості 

продукту. Запропонована методика може бути використана на практиці для дослідження коефіцієнта дифузії вологи при вакуумному 

сушінні плодів з урахуванням властивостей продукту та гігроскопічних параметрів сушильної речовини.

Ключові слова: коефіцієнт опору випаровуванню, вологість, модель з рухомою межею сухого та вологого стану матеріалу, термо-

динаміка, активність води.
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ПІДВИЩЕННЯ ЯКОСТІ ПШЕНИЧНОГО ХЛІБА ЗБАГАЧЕННЯМ БОРОШНОМ ТЕФУ(c. 33–41)

О. В. Науменко, І. А. Гетьман, В. М. Чиж, С. М. Гунько, Л. В. Баль-Прилипко, М. В. Білько, Л. В. Центило, А. Т. Лялик, 

А. П. Іваницька, С. О. Ляшенко 

Стаття присвячена дослідженням впливу борошна тефу на технологічний процес та якість пшеничного хліба. В результаті аналізу 

хімічного складу борошна тефу встановлено, що воно є цінною сировиною для збагачення пшеничного хліба. Однак дозування його 

в кількості 10 та 20 % до маси пшеничного борошна призводить до зниження кількості, пружності та розтяжності клейковини в тісті. 

Дослідженнями на альвеографі також підтверджено, що при дозуванні 20 % найбільше знижується пружність тіста і воно стає більш 

пластичним. Для покращення структурно-механічних показників хліба з тефом застосовано біотехнологічний спосіб готування на 

створеній заквасці з чистих культур молочнокислих бактерій Біолайт. Експериментальними дослідженнями доведено, що викорис-

тання борошна тефу у кількості 10 % та закваски поліпшувало, як якість так і харчову цінність пшеничного хліба. Зокрема, питомий 

об’єм хліба виріс на 4,0 %, кислотність – на 2,9 % порівняно з контролем; а виріб вирізнявся приємним «горіховим» смаком та арома-

том. Встановлено тісні корелятивні зв’язки між відсотком внесення тефу та розпливанням кульки тіста, r=0,98 (n=10, p≤0,05), та фор-

мостійкістю хліба, r=(‒0,95) (n=10, p≤0,05). Це дозволяє стверджувати, що пшеничний хліб з тефом доцільно виготовляти формовим.

Розраховано, що при споживанні добової норми хліба з 10% тефу споживач отримає в достатній кількості цінні нутрієнти їжі. Так, 

потреба в білку покривалась на 42,9 і 49,8 %; заліза – на 32,3 і 28,5 %; вітаміну В5 – на 17,6 і 24,2 %, відповідно, для чоловіків і жінок; 

а потреба у фосфору – на 26,7 %, для обох груп. 

Отже, розроблено технологію пшеничного хліба з тефом високої якості для масового споживання, яку рекомендовано для широ-

кого промислового впровадження.

Ключові слова: пшеничний хліб, борошно тефу, молочнокислі бактерії, технологічний процес, харчова цінність.
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ФОРМУВАННЯ ЯКОСТІ ТА ТЕРМІНУ ПРИДАТНОСТІ ХЛІБА ЗА РАХУНОК ДОДАВАННЯ ПОРОШКУ ІЗ 
ГОРОБИНИ (c. 42–49)

М. М. Самілик, Є. В. Демидова, Ю. В. Назаренко, А. Ю. Тимошенко, Т. М. Рижкова, Р. В. Северин, І. В. Гноєвий, І. В. Яценко

Об’єктом дослідження є хліб із житнього обдирного борошна, збагачений горобиновим порошком. Дослідження присвячене 

формуванню якості та підвищенню терміну придатності до споживання хліба. Технологія отримання порошку із Sorbus aucuparia 

передбачає заморожування плодів, попереднє зневоднення методом осмотичної дегідратації, висушування та подрібнення. Встанов-

лено, що горобиновий порошок містить найбільшу кількість калію (860 мг/100 г) та 6,7 % сирої клітковини. У складі горобинового 

порошку виявлено 1,72 мг/100 г вітаміну С, що надає йому антиоксидантних властивостей. Опарним способом на рідкій заквасці було 

виготовлено дослідні зразки хліба із житнього обдирного борошна. У зразки Д1, Д2, Д3 додавали горобиновий порошок, у кількості 

5, 10 та 15 % відповідно. Контрольний зразок (К) виробляли за типовою рецептурою. Аналіз фізико-хімічних показників якості хліба 

показав, що при збільшенні кількості введеного порошку із горобини, кислотність зразків зростала, проте не перевищувала норма-

тивні показники. Порошок із горобини суттєво не вплинув на вологість м’якуша хліба. При додаванні 5 та 15 % порошків вологість 

становила 46,7 та 46,6 % відповідно. У зразку Д2, який містив 10 % горобинового порошку вологість була найнижчою – 45,9 %. До-

сліджено вплив горобинових порошків на здатність хліба із житнього борошна до зберігання. Встановлено, що на поверхні зразку 

К пліснява з’явилася  на 5-ту добу зберігання. У зразку із вмістом горобинового порошку 5 % – на 12-ту добу зберігання, із вмістом 

порошку 10 % на 21 добу зберігання. На зразку Д3 пліснява спостерігалася на 16 добу зберігання. Такі результати свідчать про те, що 

порошок із горобини можна використовувати як натуральний консервант, який дозволяє значно підвищити термін придатності хліба 

із житнього борошна.

Ключові слова: хліб збагачений, порошок горобиновий, безглютеновий компонент, термін придатності, пліснявіння хліба.
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ОБГРУНТУВАННЯ ТЕХНОЛОГІЇ КРЕМОВО-ЗБИВНИХ ЦУКЕРКОВИХ МАС З ДОДАВАННЯМ ПЛОДОВО-
ЯГІДНОЇ ПАСТИ (c. 50–59)

О. Є. Загорулько, О. Г. Шидакова-Каменюка, К. Р. Касабова, А. М. Загорулько, Н. В. Будник, І. П. Холобцева, 

Л. М. Коляновська, О. М. Шкляєв

Об’єктом дослідження є технологія кремово-збивних цукерок з додаванням плодово-ягідної пасти. Її додаванням вирішується 

проблема покращення цукрових мас, а саме структурних характеристик і фізіологічної цінності (збагачення некрохмальними поліса-

харидами, вітаміном С, поліфенолами та органічними кислотами). Крім того, позитивним ефектом є надання продукції оригінальних 

органолептичних властивостей без використання синтетичних барвників та ароматизаторів. Запропонована плодово-ягідна паста 

отримана за щадних температур, що дозволяє зберегти біологічний потенціал сировини та характеризується міцною структурою з 

динамічною в’язкістю 498 Па∙с. 

Встановлено, що внесення плодово-ягідної пасти у кількості до 10 % від маси рецептурної сировини покращує піноутворювальну 

здатність білкової маси в процесі збивання. Підвищення ж вмісту пасти до 20 % спричиняє незначне погіршення цього показнику, але 

його значення знаходиться на рівні контролю. Стійкість збитої білкової маси за збільшення дозування добавки підвищується рівно-

мірно. Відмічено позитивний вплив плодово-ягідної пасти на показники якості готових  кремово-збивних цукеркових мас. Зразки 

з добавкою дають меншу усадку в процесі структурування, його тривалість скорочується, підвищується міцність. Рекомендовано 

вносити плодово-ягідну пасту до кремово-збивних цукеркових мас у кількості 15 % від загальної кількості рецептурної сировини і 

при цьому на 40 % зменшувати рецептурне дозування агару. Такі вироби набувають оригінального бузкового кольору, приємного йо-

гуртового присмаку та аромату червоної смородини. Суттєво покращується нутрієнтний склад продукції – вміст некрохмальних по-

лісахаридів збільшується у 2 рази, виріб збагачується вітаміном С та поліфенольними сполуками, що відсутні у контрольному зразку. 

Ключові слова: технологія кремово-збивних цукеркових мас, плодово-ягідна паста, в’язкість, пектин, вітаміни, фітостероли.
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА КОРИСНИХ ЖЕЛЕЙНИХ ЦУКЕРОК ІЗ БАШТАННИХ КУЛЬТУР НА 
НАТУРАЛЬНІЙ ОСНОВІ (c. 60–67)

Alexandra Brindyukova, Bibipatyma Yerenova, Laila Syzdykova, Karlygash Abdiyeva, Dinara Tlevlessova 

Об’єктом дослідження є плоди баштанних культур, вироби кондитерські на основі плодів кавунів і динь. Плоди кавунів і динь у 

промисловому масштабі не переробляються з низки причин: відсутність технологічних рішень щодо первинної обробки та підготовки 

до переробки, нестабільність сировини для переробки. М’якуш кавунів потрібно переробляти протягом 5 годин за певних умов, так 

як в м’якоті динь протягом години зберігання в кімнатних умовах починаються зміни мікробіологічних показників. Оскільки плоди 

мають підвищений вміст вологи, рішенням для ефективної переробки плодів є зв’язування даної вологи за допомогою загусників і 

виробництво желейних цукерок. Виконані без антиоксидантів цукерки не витримували нормативних термінів зберігання для желей-

них цукерок, підвищувалося зростання цвілевих грибів. Причиною може бути низька кислотність сировини. Як антиоксидант була 

додана лимонна кислота. З’явилися проблеми смаку та запаху, так як лимонна кислота перебиває натуральний запах сировини. У 

процесі пошуку рішення було обрано порошок сушеної червоноплідної горобини. Готовий продукт мав ледь вловимий натуральний 

аромат, порошок на смак не вплинув. На розрізі були вкраплення, але при цьому вигляд став більш привабливим.

Желейні цукерки без додавання порошку горобини мали активне зростання плісняви на 7 добу зберігання при температурі 

22–25 °С, з додаванням порошку горобини за тих же умов зберігання показали зростання на 16 добу.

Готовий продукт відповідає всім фізико-хімічним та мікробіологічним стандартам. Термін зберігання таких желейних цукерок 

при температурі +6 °С у герметичній упаковці – до 30 днів без утворення плісняви.

Ключові слова: баштанні культури, желейні цукерки, рослинна сировина, якість, безпека.
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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ СЛИВОВОГО ЖЕЛЮЮЧОГО СОКУ ЗА ВИКОРИСТАННЯ ВТОРИННИХ 
ПРОДУКТІВ ОЛІЙНОГО ВИРОБНИЦТВА (c. 68–77)

Н. В. Лапицька, О. І. Сиза, О. В. Городиська, О. М. Савченко, Є. В. Ребенок

Об’єктом дослідження є технологія сливового желюючого соку. 

Значною проблемою при використанні пектиновмісної сировини при виробництві соків є зменшення виходу готового продукту 

та утворення значної кількості відходів. Пропонується розглянути можливість використання шротів зародків пшениці та плодів 

шипшини для збільшення виходу сливового желюючого соку шляхом обробки добавками вичавок. Багатий хімічний склад запропо-

нованих добавок дозволить збагатити сік ессенціальними речовинами. 

Експериментально встановлено, що для збільшення виходу сливового желюючого соку, збагаченого шротами, доцільно проводи-

ти ферментацію вичавок протягом 60 та 90 хв із подальшим їх пресуванням. Такий технологічний прийом дозволить збільшити вихід 
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готового продукту: за додавання шроту зародків пшениці на 11,4–36,1 % та 29,2–45,2 % відповідно; при збагаченні шротом плодів 

шипшини – на 15,3–35,0 та 28,8–46,9 % відповідно. В обох випадках це відбувається за рахунок гідролізу речовин в клітинах плодів: 

для першого шроту – завдяки його значній ферментативній активності, для другого – завдяки його високій кислотності. 

Доведено, що високий вміст у шротах поживних речовин сприяє збагаченню сливового желюючого соку білками, некрохмальни-

ми полісахаридами та вітаміном С.

Встановлено що для досягнення високої якості продукту доцільно використовувати шрот зародків пшениці у кількості 5 %, а 

шрот плодів шипшини – 5–7 % додатково до загальної маси слив.

Отримані в роботі дані можуть мати практичне значення на підприємствах консервної промисловості. Завдяки запропонованим 

технологічним рішенням виробники зможуть збільшити рентабельність виробництва, зменшити кількість відходів, що забруднюють 

навколишнє середовище та отримати сливовий желюючий сік підвищеної харчової цінності із конкурентними показниками якості.

Ключові слова: вихід соку, якість соку, шрот зародків пшениці, шрот плодів шипшини.
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ОПТИМІЗАЦІЯ ТЕХНОЛОГІЧНИХ ПАРАМЕТРІВ ПРИ ВИРОБНИЦТВІ ЗЕРНОВИХ НАПОЇВ, ЗБАГАЧЕНИХ 
ОМЕГА-3 ПОЛІНЕНАСИЧЕНИМИ ЖИРНИМИ КИСЛОТАМИ (c. 78–88)

А. Ж. Хастаєва, А. А. Бектурганова, А. М. Омаралієва, А. Ж. Сєріков, А. Д. Миржикбаєва

Об’єктом дослідження були зернові напої, збагачені Омега-3 поліненасиченими жирними кислотами: рисовий (продукт 1), ві-

всяний (продукт 2), гречаний (продукт 3). Мета дослідження полягала в оптимізації технологічних параметрів під час виробництва 

таких напоїв.

Розроблено математичну модель у вигляді трьох рівнянь регресії, що описують вплив крупності помелу (К), температури обсма-

жування (Т) та тривалості обсмажування (t) на три вихідні змінні: вміст білка вівса, гречки та рису. Статистичний аналіз отриманих 

рівнянь показав, що вони адекватні у вибраній області планування: К=0.66–2.34 мм, Т=133–217 °С, t=3.3–11.7 хв.

Проведено дослідження щодо визначення показників якості, хімічного складу, біологічної та харчової цінності розроблених зер-

нових напоїв, порівняно з контрольним варіантом.

Встановлено, що вміст жирнокислотного складу зернових напоїв помітно відрізняється. Мінімальна частка насичених жир-

них кислот встановлена у продукті № 3, без збагачення – 10,43 %. Вміст поліненасичених жирних кислот перебував у межах від 

82,09 % (продукт 1) до 89,57 % (продукт 3). Найбільший вміст Омега-3 встановлено у продукті 2, зі збагаченням – 1,34 %, і наймен-

ший – у продукті 1, без збагачення – 0,27 %.

Введення наповнювача у зернові напої дозволило доповнити білок, тим самим підвищивши біологічну цінність. За вмістом неза-

мінних амінокислот розроблений продукт характеризується високим вмістом незамінних амінокислот, що перевищує шкалу ідеаль-

ного білка ФАО/ВООЗ, що дозволяє зробити висновок про високу біологічну цінність розробленого продукту.

За допомогою аналізу отриманої математичної моделі встановлено, що збільшення помелу призводить до зниження вмісту білка 

у всій дослідженій області значень цього фактора.

Ключові слова: зерновий напій, Омега-3, збагачення, функціональний напій, амінокислотна оцінка, жирнокислотний склад, 

оптимізація технологічних параметрів.


