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the research of goat and camel sausages for school-age children can 
contribute to the creation of innovative products that will meet the 
needs of children’s health and development, as well as contribute 
to the sustainable development of rural regions and the growth of 
economic activity.

Keywords: goat meat, camel meat, purslane, fatty acid composi-
tion, school child.
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The objects of the study are goat and camel sausage with the 
addition of the natural antioxidant purslane powder. Goat and camel 
meat are rich in protein, contains little fat and has good digestibil-
ity, which makes it an attractive product for baby food. The results 
showed that experimental samples of goat sausage and chicken fillet 
and goat sausage and camel sausage showed a moisture content of 
72.7 % and 70.6 %, fat 8.1 % and 6.7 %, protein 13.41 % and 15.31 %, 
carbohydrates 3.0 % and 4.4 %, respectively. The moisture binding 
capacity of goat and chicken fillet sausage with purslane is 78.16 %, 
which is 1.73 % higher than the benchmark, which is 76.43 %. The 
moisture binding capacity of goat and camel sausage with purs-
lane was 78.65 %, which is 2.22 % higher than in the control. High 
moisture-binding ability helps to preserve the freshness and taste 
of sausage for a long time. In the course of the work, a comparative 
analysis of the digestibility of proteins of experimental samples of 
boiled sausage products was carried out. It was found that goat 
sausage and chicken fillet are characterized by a lower concentra-
tion of tyrosine due to the action of proteolytic enzymes (pepsin 
and trypsin) – from 624.6 mcg/ml (during the first three hours of 
hydrolysis) to 371.3 mcg/ml (during 6 hours of hydrolysis), against 
sausage made from goat meat and camel meat 674.2 when digested 
with pepsin and 377.3 when digested with trypsin, which indicates 
a higher degree of digestibility of proteins of these products. Thus, 
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In today’s world, the issue of creating complete food products is 
relevant for the development of food technology. One of these areas 
is devoted to solving the problem of preventing iron deficiency con-
ditions arising from iron deficiency in the diet. 

To enrich the diet with necessary nutrients and reduce the loss of 
valuable raw materials, it is relevant to justify innovative technolo-
gies of sausage products.

The object of the study is the technology of blood sausages with 
the addition of eggplant powder and green buckwheat. 

In the process of modeling the recipe, eggplant powders for 
blood sausage were added in an amount of 5, 10, 15, 20 % by weight 
of unsalted raw materials. The optimum concentration was found to 
be 10 % powder.

It was determined that the introduction of plant additives into 
the stuffing increases the pH value from 6.35 in the control to 6.52 
in the experimental sample of the finished sausage. 

The introduction of the additive increases the moisture-retain-
ing capacity of the stuffing proteins in the experimental samples by 
6.28–6.87 % compared to the control.

The research found that the introduction of unconventional 
ingredients positively affects the changes in pH (norm 6.5–6.8), 
which during 5 days of storage was within 6.5–6.52. The control 
sample on the day of preparation had a pH of 6.5. During storage, 
the pH decreased dramatically, which indicates increased acidity, 
accordingly affects the quality of the finished product and confirms 
the short storage duration.

As a result of laboratory studies of microbiological safety indica-
tors, only mesophilic aerobic and facultative anaerobic microorgan-
isms were detected in the experimental samples, the number of which 
does not exceed the standards.

No ochratoxin A (OTA) was found in the studied blood sausage 
samples, indicating the safety of the developed product.

Keywords: blood sausage, ochratoxin A, eggplant powder, green 
buckwheat, mycotoxins, model compositions.
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cooked sausage of high quality and a changed chemical composition. 
Consumption of this product could balance the diet and increase the 
resistance of the personnel of the Armed Forces of Ukraine to nega-
tive external factors.

Keywords: fatty acids, essential nutrients, fat emulsion, olive 
oil, internal pork fat.
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The peculiarities of the nutrition of servicemen of the Armed 
Forces of Ukraine, the requirements for the chemical composition of 
daily rations, and calorie content were analyzed. It was established 
that the diet of the military has an insufficient volume of proteins, 
carbohydrates, and vitamins, in particular, vitamins A and C. It is 
noted that the food of the analyzed category of people contains an 
excess of lipids, which are unbalanced in terms of fatty acid com-
position. Boiled sausage with a changed chemical composition is 
proposed to ensure the rational nutrition of military personnel.

The justified formulation and technology of boiled sausage are 
presented.

A feature of the development is the use of fat emulsion from 
internal pork fat and olive oil in a ratio of 1:1. To stabilize the emul-
sion, dry milk was added in the amount prescribed by the recipe. It 
was established that the addition of fat emulsion to the hydrated 
proteins of low-fat raw materials, beef and chicken, made it possible 
to stabilize the minced meat system, to obtain a tender, juicy and, at 
the same time, elastic consistency.

The combination of internal pork fat and olive oil in the recipe 
of cooked sausage made it possible to increase the mass share of poly- 
and monounsaturated fatty acids by 10.5 % and reduce the share of 
saturated fatty acids. However, the use of only two fats did not bal-
ance the proportion of ω-3 fatty acids. To enrich ω-3 fatty acids, it is 
recommended to add soybean or rapeseed oil.

The use of dietary chicken, fats rich in monounsaturated fatty 
acids, vitamin A and vitamin C allowed us to devise a recipe for 
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from milk from cows with different β-casein genotypes (А1А1, А1А2, 
А2А2). The subject of the study is the physical-chemical parameters 
of milk from cows with different genotypes for β-casein; yield of cheese 
from this milk and its quality indicators. Samples of Gouda cheese 
were produced according to traditional technology. The research 
established that the quality indicators of milk samples are typical for 
fresh cow’s milk. The content of fat, protein, and dry matter in the 
milk of cows with the β-casein genotype A2A2 were slightly higher 
compared to A1A1 and A1A2. The study of the quality indicators of 
the cheese samples showed that the type of β-casein did not affect the 
organoleptic properties of the cheese. However, according to the con-
tent of the main chemical components, cheeses made from A1A2 milk 
had a higher content of dry matter and protein (61,6 % and 19,2 % on 
average, respectively) and a lower fat content (37.2 %). The amino 
acid profile of cheese from milk of cows with β-casein A1A2 and A2A2 
genotypes showed a higher total content of amino acids – 14.89 mg/g 
and 13.84 mg/g, respectively. Calculations of cheese yield showed 
that cheese yield from milk of cows with β-casein genotype A1A2 was 
higher (mean value 13.1 %) than with A1A1 and A2A2. The obtained 
results are of practical importance, as it is possible to take into account 
how changes in the β-casein genotype in milk can affect the yield of 
cheese, and therefore, the profitability of production.

Keywords: cheese yield, milk proteins, β-casein, A2 milk, nu-
trients.
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In deep processing technologies whey is a more “valuable” 
product than cheese, cottage cheese. Even though whey has a low 
energy value among dairy products, it is at the same time very valu-
able biologically. Recently, the consumption of berries has increased 
markedly everywhere. This growth is explained by the growing at-
tention of the population to health and the appearance on the market 
of many canned products “saturated with berries”. In addition, there 
are many scientific studies concerning the composition of biological-
ly active components in the composition of berries. Thus, scientific 
developments to produce new foods enriched with berries are of cru-
cial importance for berry producers, food processors and consumers.

The scientific novelty of this study is to investigate the pos-
sibility of using wild plant raw materials of Northern Kazakhstan 
(chokeberry and saskatoon berry) in milk beverages’ technology, 
that will be described for the first time. This berries despite their rich 
chemical composition, are rarely used in the food industry. The study 
describes the nutritional value and chemical composition of whey 
drinks enriched with juice from saskatoon berries, black chokeberry.

In our study it is proposed thermosaltic coagulation as a primary 
treatment for whey. The comparative analyses of natural whey and 
treated one shows the expediency and benefit of using thermosaltic 
coagulation. At the same time, juices from wild berries increase the 
biological and nutritional value of whey drinks Thus, the described 
advantages are confirmed with assays and confirm the expediency 
of using this combined technology in the production of drinks from 
whey with berry juices. 

The obtained research results will be used to develop a new technol-
ogy to produce juice drinks based on whey and will also be described in 
a patent for a utility model for the production of beverages from whey.

Keywords: drinks from whey, processing of berries, saskatoon 
berry, chokeberry, berry juices, termosaltic coagulation, dairy industry.
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The objects of the study are a fermented milk product made on 
the basis of reconstituted camel milk, and a fermented milk product 
made on the basis of reconstituted camel milk, enriched with a com-
bined extract. The manufactured product must satisfy the body’s 
needs for vitamins and minerals necessary for the normal develop-
ment of the body. However, the nutritional composition of fermented 
milk drinks prepared from reconstituted camel milk depends on the 
choice of plant material for the added extract. The influence of the 
combined extract on the quality indicators of fermented milk prod-
uct was studied. Under the influence of the combined extract, the 
protein content in the experimental sample of the fermented milk 
product increases by 3.96 %, and the fat content by 10.0 % compared 
to the fermented milk product without the addition of the com-
bined extract. Analysis of the chemical composition and nutritional 
value of the developed fermented milk drink shows that it contains 
(in mg/100 g) minerals that were absent in the undiluted drink: 
magnesium – 1.12; copper – 0.044; vitamins: pantothenic acid – 
0.437; nicotinic acid – 0.203; riboflavin – 0.033; vitamin E – 2.16. In 
addition, it has an increased content of potassium, zinc, sodium, iron, 
calcium; vitamins B1, B6, C, A; as well as the content of flavonoids, 
polyphenols and catechins. This gives it certain antioxidant proper-
ties. The results obtained indicate an increase in the biological value 
and additional functional properties of fortified reconstituted camel 
milk. It has been established that the enrichment of reconstituted 
milk with a combined extract makes it possible to create a product 
that contributes to the organization of adequate nutrition for people 
and will be in demand in the food market.

Keywords: reconstituted camel milk, combined extract, amino 
acids, minerals, vitamins, antioxidants.
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clean cereal products that are not contaminated with pathogenic 
microflora.

Keywords: plasma-chemical activation, aqueous solutions, 
hydrothermal treatment, buckwheat groats, amino acids, disinfectant.
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The result of the conducted research is the development 
of a technology for the production of buckwheat groats using 
plasma-chemically activated aqueous solutions. The research 
object was buckwheat grain. An urgent technological problem is 
the preservation of biologically valuable components of buckwheat 
during technological operations and optimization of the existing 
technology for the production of buckwheat groats. The expediency 
of using plasma-chemically activated aqueous solutions as an 
intensifier of the technological process of production of buckwheat 
groats and an effective groats disinfectant has been experimentally 
proven. It is shown that the use of plasma-chemical activation 
of technological solutions allows reducing the temperature and 
accelerating the course of hydrothermal treatment of buckwheat 
grain. The composition of buckwheat grain as a raw material was 
analyzed. The obtained buckwheat groats were studied separately. 
A reduction in tempering time from 6–10 to 2 h and a decrease 
in the optimal moistening temperature from 60 to 40 °C were 
recorded. This allows preserving a number of biologically important 
components in buckwheat grain. The groats yield increases from 68 
to 74 %, i.e. by 1.9–6.0 %. The preservation of the maximum number 
of amino acids is observed, namely, 7.7 % more than in the control. 
That is, only 2 % is lost during technological processing, instead of 
9.7 % in the control sample. The vitamin composition also remains 
stable and almost does not decrease in terms of B1, B2, B3, B4, B5, 
B6, K, E, PP, P. In addition, plasma-chemically activated solutions 
qualitatively disinfect grain raw materials during processing, which 
has a positive effect on further storage of buckwheat groats.

The technology can be applied in the industrial production 
of high-quality buckwheat groats. The developed technology 
will receive special attention in the production of ecologically 
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One of the adopted technological solutions aimed at preserving 
the polyphenols of cherries and black currants during the develop-
ment of sauce technology is the use of aromatic plant raw materials 
widely distributed in Ukraine. Previous studies have suggested that 
the leaves of black currant, walnut, oregano, elderflower, and chamo-
mile flowers are able to preserve polyphenols from oxidation.

Studies have confirmed the assumptions. It was established that 
the adopted concentrations of additives are optimal and make it pos-
sible to preserve cherry and blackcurrant bioflavonoids by 34...82 % 
more compared to traditional products. According to the organo-
leptic parameters, the products are advantageously distinguished 
by their intense color and pleasant aroma, characteristic of the raw 
materials.

The radioprotective properties of cherry and blackcurrant sauc-
es were investigated. Their positive influence on the removal of 
radionuclides from the body has been proven. Sauces reliably have 
radioprotective, immunomodulating properties and can be used in 
therapeutic and preventive and baby nutrition.

Keywords: technological solutions, unique ingredients, an-
tioxidant activity, immunomodulating properties, stabilization of 
bioflavonoids.
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Fruits and berries are an integral part of a healthy diet. The 
seasonality of production, short-term preservation in fresh form 
predetermines the need for their processing in order to provide the 
population with the necessary nutrients year-round.

Common sauces are tomato and mayonnaise sauces. The assort-
ment of fruit sauces is limited, and the traditional technologies of 
their production do not make it possible to preserve the biologically 
active substances of vegetable raw materials in them as much as pos-
sible and do not always differ in high organoleptic indicators.

The established relationship between the quality of the fruit 
product, its color, nutritional value, and digestibility is directly de-
pendent on polyphenols, which are chemically active and extremely 
unstable.
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The object of the study is the analytical values of lipids of milk 
thistle seeds of a modified composition, namely acid and peroxide 
values, as well as the induction period of lipids of chocolate mass 
with the addition of milk thistle seeds. The paper substantiates 
rational parameters of thistle seed processing for the inactivation 
of lipases and lipoxygenases. Approximate dependences of the 
acid and peroxide values of thistle seed lipids on the pH of the 
wetting solution and the wetting degree of seeds were obtained. 
This makes it possible to substantiate such rational processing 
parameters of thistle seeds that inhibit the accumulation of 
free fatty acids and primary oxidation products in seeds during 
storage. An increase in the induction period of the oxidation of 
the lipid component of the chocolate mass with the use of thistle 
seeds of a modified composition was proven, which is 2.5 times 
higher than the induction period of the chocolate mass sample 
with thistle seeds with a native enzyme complex. The research 
results make it possible to develop a technology of healthy 
chocolate mass using thistle seeds of a modified composition, 
the lipid component of such mass is stable to oxidation and 
hydrolysis. The data obtained in the work are explained by an 
increase in the ability to inactivate lipolytic and lipoxygenase 
enzymes of milk thistle at high humidity in an acidic environment 
under the influence of microwave radiation. The advantage of the 
obtained results is the possibility of not violating the integrity 
of thistle seeds during the inactivation of the enzyme complex, 
which allows extending the shelf life of this raw material. An 
applied aspect of using the scientific result is the possibility of 
expanding the range of healthy chocolate masses with the use of 
thistle seeds.

Keywords: thistle seeds, chocolate mass, oxidation stability, 
acid value, peroxide value.
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it possible to ensure compliance with legislation, increase consumer 
satisfaction, and business excellence.

The main international act regulating methodological aspects 
of assessment is the International Valuations Standards (IVS). It 
defines the terminology, procedure of organization, assessment, ap-
proaches, methods, reporting of results. It was established that when 
evaluating integrated management systems, it is recommended to 
use a cost approach. This is justified by the need to determine the 
amount of funds to ensure compliance with legislation, meeting the 
needs of consumers and stakeholders. It is appropriate to use meth-
ods of reproduction and substitution. The cost of the mentioned 
systems of the organization was determined by the method of re-
production, which as of the beginning of October 2023 amounted to  
UAH 167.6 thousand and UAH 34.7 thousand, respectively.

Recommendations for estimating the cost of integrated manage-
ment systems have been devised. Their main content is the need to 
take into account the level of changes in the market rate of the cur-
rency, in which the value is estimated, the coefficient of moral aging, 
based on the service life. Their consideration made it possible to 
estimate the cost of the investigated systems at UAH 144.6 thousand 
and UAH 30.0 thousand, respectively. This could contribute to more 
effective management of the organization’s resources, investment in 
financial management systems.

Keywords: cost estimation, integrated safety and quality man-
agement systems, special food products.
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The object of this study is the process of thickening organic 
polycomponent compositions based on Jerusalem artichoke, apples, 
pumpkin, cranberry, and dogwood to produce high-level semi-
finished products employing the proposed equipment and techno-
logical solutions implemented in a unified reactor. Conventional 
thickening devices have a steam heat supply system, which leads to 
overheating of certain layers of raw materials and prevents the mo-
bile properties of the apparatus under the conditions of significant 
execution of organic properties of raw materials. The introduction 
of apratur-technological solutions could provide the competitive 
advantage of the reactors by heating the film-like emitting electric 
heater using a mixing device with a heating surface. Increasing the 
total area of heat exchange to 1.24 m2 (prototype – 0.98 m2). There 
is a decrease in specific heat consumption by 20 %, specific metal 
capacity by 47 %, and the duration of the process by 30 %. We have 
determined rheological properties in the thickening of the organic 
polycomponent composition of the paste at a temperature of 55 °C 
and a shift rate within 3.0…4.5 s-1, effective viscosity is in the range 
of 22...3.5 Pa·s. In this case, the kinetics of boiling in an improved 
reactor are by 27 % smaller than that in the basic structure R-P-
150 m. According to organoleptic indicators, the composition “B” 
has a pleasant harmonious taste of all components. The results of 
the studies are relevant for practical implementation in the tem-
perature range from 35 °C to 55 °C. The hardware and technologi-
cal solutions form the competitiveness of mobile reactors for the 
thickening of plant semi-finished products under conditions of 
elimination of the steam component and an increase in the surface 
of the heat exchange of the mixing device. Providing preference in 
operating duration with the simultaneous use of Peltier elements to 
convert secondary heat to the autonomous work of exhaust fans in 
the motor compartment.
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ПІДВИЩЕННЯ ФУНКЦІОНАЛЬНОСТІ КОВБАСНИХ ВИРОБІВ ДЛЯ ДІТЕЙ ШКІЛЬНОГО ВІКУ: 
ДОСЛІДЖЕННЯ КОЗЯЧОГО І ВЕРБЛЮЖОГО М’ЯСА З ДОДАВАННЯМ НАТУРАЛЬНОГО ПОРОШКУ 
ПОРТУЛАКУ В ЯКОСТІ АНТИОКСИДАНТНОЇ ДОБАВКИ (c. 6–15)

Kadyrzhan Makangali, Gulzhan Tokysheva, Aknur Muldasheva, Viktoriya Gorbulya, Madina Begaly, Saule Shukesheva, Zhanar Nabiyeva

Об'єктами дослідження є козяча і верблюжа ковбаса з додаванням натурального антиоксидантного порошку портулаку. М'ясо 
кози і верблюда багате білком, містить мало жиру і володіє хорошою засвоюваністю, що робить його привабливим продуктом для 
дитячого харчування. Результати показали, що експериментальні зразки козячої ковбаси та курячого філе, а також козячої ковбаси та 
верблюжої ковбаси мають вміст вологи 72,7 % та 70,6 %, жиру 8,1 % та 6,7 %, білка 13,41 % та 15,31 %, вуглеводів 3,0 % та 4,4 % відповідно. 
Вологозв’язуюча здатність ковбаси з козячого і курячого філе з портулаком становить 78,16 %, що на 1,73 % вище контрольного показника, 
який становить 76,43 %. Вологозв’язуюча здатність козячої і верблюжої ковбаси з портулаком склала 78,65 %, що на 2,22 % вище, 
ніж у контролі. Висока вологозв’язуюча здатність допомагає надовго зберегти свіжість і смак ковбаси. В ході роботи був проведений 
порівняльний аналіз засвоюваності білків експериментальних зразків варених ковбасних виробів. Було виявлено, що ковбаса з козлятини 
і куряче філе характеризуються більш низькою концентрацією тирозину через дії протеолітичних ферментів (пепсину і трипсину) – з 
624,6 мкг/мл (протягом перших трьох годин гідролізу) до 371,3 мкг/мл (протягом 6 годин гідролізу), в порівнянні з ковбасою, виготовленої 
з козлятини і верблюжатини 674,2 при перетравленні пепсином і 377,3 при перетравленні трипсином, що свідчить про більш високий 
ступінь засвоюваності білків цих продуктів. Таким чином, дослідження козячих і верблюжих ковбас для дітей шкільного віку може сприяти 
створенню інноваційних продуктів, які будуть відповідати потребам здоров'я і розвитку дітей, а також сприяти сталому розвитку сільських 
регіонів і зростанню економічної активності.

Ключові слова: козлятина, верблюжатина, портулак, жирнокислотний склад, школяр.

DOI: 10.15587/1729-4061.2023.291381
ФОРМУВАННЯ ЯКОСТІ ФУНКЦІОНАЛЬНИХ КОВБАСНИХ ВИРОБІВ З ДОДАВАННЯМ ЛОКАЛЬНОЇ 
РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ (c. 16–23)

О. В. Дзюндзя, А. В. Антоненко, О. О. Горач, Н. В. Новікова, Н. І. Резвих, Н. М. Стукальська, А. Т. Ратушенко, О. В. Бірюкова,  
М. Ю. Криворучко, В. С. Михайлик

У сучасному світі для розвитку харчових технологій актуальним є питання створення повноцінних харчових продуктів. Один з таких 
напрямків присвячений вирішенню проблеми профілактики залізодефіцитних станів, що виникають внаслідок дефіциту заліза в харчуванні. 

З метою збагачення раціону необхідними нутрієнтами та зменшення втрат цінної сировини актуальним є обгрунтування інноваційних 
технологій ковбасних виробів.

Об’єктом дослідження є технологія кров’яних ковбас з додаванням порошку з баклажану та крупи зеленої гречки. 
В процесі моделювання рецептури порошки баклажану для ковбаси кров’яної вносили у кількості 5, 10, 15, 20 % до маси несолоної 

сировини. Встановлено, що оптимальною концентрацією є внесення 10 % порошку.
Встановлено, що введення у фарш дослідних зразків рослиних добавок зумовлює підвищення величини рН від 6,35 у контролі до 6,52 

у дослідному зразку готової ковбаси. 
Внесення добавки впливає на підвищення вологоутримуючої здатності білків фаршу в дослідних зразках на 6,28–6,87 % порівняно з 

контролем.
В результаті досліджень встановлено, що внесення нетрадиційних інгредієнтів позитивно впливає на зміни рН (норма 6,5–6,8 ), яке впро-

довж 5 діб зберігання знаходилося в межах 6,5–6,52. Контрольний зразок у день приготування мав рН 6,5. У процесі зберігання рН різко знижу-
валося, що свідчить про підвищену кислотність, відповідно впливає на якість готового продукту і підтверджує коротку тривалість зберігання.

В результатті лабораторних досліджень мікробіологічних показників безпечності в дослідних зразках виявлено лише мезофільні аероб-
ні та факультативно-анаеробні мікроорганізми кількість яких не перевищує нормативи.

Встановлено, що у досліджуваних зразках кров’яних ковбас охратоксин А (ОТА) не виявлено, що свідчить про безпечність 
розробленого продукту. 

Ключові слова: кров’яна ковбаса, охратоксин А, порошок баклажану, зелена гречка, мікотоксини, модельні композиції
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ВАРЕНИХ КОВБАС ЗІ ЗМІНЕНИМ ЖИРНОКИСЛОТНИМ СКЛАДОМ ДЛЯ 
ВІЙСЬКОВОСЛУЖБОВЦІВ ЗБРОЙНИХ СИЛ УКРАЇНИ (c. 24–32)

О. М. Савінок, Н. В. Новгородська, С. М. Овсієнко

Проаналізовано особливості харчування військовослужбовців Збройних Сил України, вимоги до хімічного складу денних раціонів, 
калорійності. Встановлено, що раціон харчування військових має недостатню кількість білків, вуглеводів та вітамінів, зокрема, вітамінів А 
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та С. Зазначено, що харчування аналізованої категорії людей містить надлишок ліпідів, які незбалансовані за жирнокислотним складом. 
Для забезпечення раціонального харчування військовослужбовців запропонована варена ковбаса із зміненим хімічним складом. 

Наведена обгрунтована рецептура та технологія вареної ковбаси.
Особливістю розробки є використання жирової емульсії із внутрішнього свинячого жиру та оливкової олії у співвідношенні 1:1. 

Для стабілізації емульсії додавали сухе молоко в кількості, передбаченій рецептурою. Встановлено, що внесення жирової емульсії до 
гідратованих білків нежирної сировини – яловичини та курятини, дозволило стабілізувати фаршеву систему, отримати ніжну, соко-
виту і, одночасно, пружну консистенцію. 

Комбінування внутрішнього свинячого жиру та оливкової олії в рецептурі вареної ковбаси дозволило збільшити масову частку 
полі- та мононенасичених жирних кислот на 10.5 %, зменшити частку насичених жирних кислот. Однак, використання лише двох 
жирів не дозволили збалансувати частку ω-3 жирних кислот. Для збагачення ω-3 жирними кислотами рекомендується додавати со�-
єву або рапсову олію. 

Використання дієтичної курятини, жирів, багатих на мононенасичені жирні кислоти, вітаміну А та вітаміну С, дозволили 
розробити рецептуру вареної ковбаси високої якості і зміненого хімічного складу. Споживання даної продукції збалансує раціон 
харчування та підвищить стійкість особового складу Збройних Сил України до негативних зовнішніх факторів.

Ключові слова: жирні кислоти, есенціальні нутрієнти, жирова емульсія, оливкова олія, внутрішній свинячий жир.
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ВИЗНАЧЕННЯ ВПЛИВУ БІЛКОВОГО СКЛАДУ МОЛОКА-СИРОВИНИ НА ВИХІД ТВЕРДОГО СИРУ ТА ВМІСТ 
В НЬОМУ ПОЖИВНИХ РЕЧОВИН (c. 33–41)

В. І. Ладика, Н. В. Болгова, Т. П. Синенко, Ю. І. Скляренко, В. В. Вечорка

Виробництво сиру є складним процесом, на який впливає багато факторів: співвідношення білок:жир, кислотність, тип си-
чужного ферменту. Варіантом покращення рентабельності сироробної галузі є генетичний відбір молочних корів для отримання 
молока з хорошим сичужним зсіданням білку. Об’єктом дослідження є технологія сирів твердих виготовлених з молока-сиро-
вини від корів з різними генотипами за β-казеїном (А1А1, А1А2, А2А2). Предметом дослідження є фізико-хімічні показники 
молока від корів з різними генотипами за β-казеїном; вихід твердого сиру з цього молока та його якісні показники. Зразки 
твердого сиру «Гауда» виготовляли за традиційною технологією. Проведеними дослідженнями встановлено, що фізико-хімічні 
показники молока-сировини від корів з різними генотипами β-казеїну є типовими для свіжого коров’ячого молока. Вміст жиру, 
білка та сухих речовин в молоці корів з генотипом β-казеїну А2А2 були дещо вищими порівняно з А1А1 та А1А2. Комплексне 
дослідження показників якості зразків твердих сирів показало, що тип β-казеїну не впливав на сенсорні характеристики сиру. 
Проте за вмістом основних хімічних компонентів сири, виготовлені з молока А1А2, мали вищий вміст сухої речовини та білка 
(в середньому 61,6 % та 19,2 % відповідно) та нижчий вміст жиру (37,2 %). Амінокислотний профіль сиру з молока корів з гено-
типом за β-казеїном А1А2 і А2А2 показав вищий загальний вміст амінокислот – 14,89 мг/г та 13,84 мг/г відповідно. Розрахунки 
виходу сиру показали, що вихід сиру з молока корів з генотипом β-казеїну А1А2 був вищим (середнє значення 13,1 %), ніж з 
А1А1 та А2А2. Отримані результати мають практичне значення, оскільки можна врахувати, як зміни генотипу β-казеїну в моло-
ці-сировині можуть впливати на вихід сиру, а отже, і на прибутковість виробництва.

Ключові слова: вихід сиру, молочні білки, β-казеїн, молоко А2, поживні речовини.
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ВИВЧЕННЯ ВПЛИВУ СОКІВ З ДИКОРОСЛОЇ СИРОВИНИ ПІВНІЧНОГО КАЗАХСТАНУ НА ХІМІЧНИЙ 
СКЛАД СИРОВАТКОВИХ НАПОЇВ (c. 42–50)

Gulmira Zhakupova, Mukhtarbek Kakimov, Tamara Tultabayeva, Assem Sagandyk, Aruzhan Shoman

У технологіях глибокої переробки сироватка є більш «цінним» продуктом, ніж сир. Незважаючи на те, що сироватка має низьку 
енергетичну цінність серед молочних продуктів, в той же час вона дуже цінна біологічно. Останнім часом споживання ягід помітно 
зросло у всьому світі. Таке зростання пояснюється зростаючою увагою населення до здоров'я і появою на ринку великої кількості 
консервованих продуктів, «насичених ягодами». Крім того, існує безліч наукових досліджень, що стосуються складу біологічно 
активних компонентів в складі ягід. Таким чином, наукові розробки з виробництва нових харчових продуктів, збагачених ягодами, 
мають вирішальне значення для виробників ягід, переробників харчових продуктів і споживачів.

В даному дослідженні визначено можливості використання дикорослої рослинної сировини Північного Казахстану (чорноплідної 
горобини і саскатунської ягоди) в технології молочних напоїв. Ці ягоди, незважаючи на їх багатий хімічний склад, рідко 
використовуються в харчовій промисловості. У дослідженні описана харчова цінність і хімічний склад сироваткових напоїв, 
збагачених соком з ягід саскатуна, горобини і обліпихи.

Запропоновано термосолеву коагуляцію як первинну обробку молочної сироватки. Порівняльний аналіз натуральної сироватки 
і обробленої сироватки показує доцільність і перевага використання термосолевой коагуляції. У той же час соки з лісових ягід 
підвищують біологічну і поживну цінність сироваткових напоїв. Таким чином, описані переваги підтверджуються проведеними  
аналізами і підтверджують доцільність використання цієї комбінованої технології при виробництві напоїв з молочної сироватки з 
ягідними соками. 
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Отримані результати досліджень будуть використані для розробки нової технології виробництва сокових напоїв на основі 
молочної сироватки, а також будуть описані в патенті на корисну модель для виробництва напоїв з молочної сироватки.

Ключові слова: напої з молочної сироватки, переробка ягід, ягода саскатун, чорноплідна горобина, обліпиха, ягідні соки, термо-
солева коагуляція, молочна промисловість.
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ВИЗНАЧЕННЯ ВПЛИВУ КОМБІНОВАНОГО ЕКСТРАКТУ НА ПОКАЗНИКИ ЯКОСТІ КИСЛОМОЛОЧНОГО 
ПРОДУКТУ З ВІДНОВЛЕНОГО ВЕРБЛЮЖОГО МОЛОКА (c. 51–58)

Ukilim Tastemirova, Rauan Mukhtarkhanova, Azret Shingisov, Viktoriia Yevlash

Об’єктами дослідження є кисломолочний продукт, виготовлений на основі відновленого верблюжого молока, та кисломо-
лочний продукт, виготовлений на основі відновленого верблюжого молока, збагачений комбінованим екстрактом. Вироблений 
продукт повинен задовольняти потреби організму у вітамінах і мінеральних речовинах, необхідних для нормального розвитку 
організму. Проте харчовий склад кисломолочних напоїв, виготовлених з відновленого верблюжого молока, залежить від вибору 
рослинної сировини для додавання екстракту. Визначено вплив комбінованого екстракту на показники якості кисломолочного 
продукту. Під впливом комбінованого екстракту вміст білка в дослідному зразку кисломолочного продукту підвищується на 
3,96 %, а жиру на 10,0 % порівняно з кисломолочним продуктом без додавання комбінованого екстракту. Аналіз хімічного складу та 
харчової цінності розробленого кисломолочного напою показує, що він містить (мг/100 г) мінеральні речовини, які були відсутні 
в нерозведеному напої: магній – 1,12; мідь – 0,044; вітаміни: пантотенова кислота – 0,437; нікотинова кислота – 0,203; рибофла-
він – 0,033; вітамін Е – 2,16. Крім того, в ньому підвищений вміст калію, цинку, натрію, заліза, кальцію; вітаміни В1, В6, С, А; а 
також вміст флавоноїдів, поліфенолів і катехінів. Це надає йому певні антиоксидантні властивості. Отримані результати свідчать 
про підвищення біологічної цінності та додаткових функціональних властивостей збагаченого відновленого верблюжого молока. 
Встановлено, що збагачення відновленого молока комбінованим екстрактом дозволяє створити продукт, який сприяє організації 
повноцінного харчування людей і буде користуватися попитом на харчовому ринку.

Ключові слова: верблюже молоко відновлене, комбінований екстракт, амінокислоти, мінерали, вітаміни, антиоксиданти.
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА ГРЕЧАНОЇ КРУПИ З ВИКОРИСТАННЯМ ПЛАЗМОХІМІЧНО 
АКТИВОВАНИХ ВОДНИХ РОЗЧИНІВ (c. 59–72)

О. С. Ковальова, Н. К. Васильєва, І. В. Галясний, Т. В. Гавриш, A. М. Діхтярь, С. С. Андрєєва, Н. О. Дідух, І. С. Баландіна, 
Л. В. Оболенцева, Н. І. Гіренко

Результатом проведених досліджень є розробка технології виробництва гречаної крупи з використанням плазмохімічно 
активованих водних розчинів. Об’єктом досліджень стало зерно гречки. Нагальною технологічною проблемою є збереження 
біологічно цінних компонентів гречки під час технологічних операцій і оптимізація існуючої технології виробництва гречаної 
крупи. Експериментально доведена доцільність використання плазмохімічно активованих водних розчинів як інтенсифікатора 
перебігу технологічного процесу виробництва гречаної крупи ядриці та дієвого дезінфектанту круп. Показано, що застосування 
плазмохімічної активації технологічних розчинів дозволяє знизити температуру та прискорити перебіг гідротермічної обробки зерна 
гречки. Проаналізовано склад зерна гречки, як похідної сировини. Окремо досліджено отриману крупу гречану ядрицю. Зафіксовано 
скорочення часу відволоження до з 6–10 до 2 год і зниження оптимальної температури зволоження з 60 до 40 °C. Це дозволяє зберегти 
цілий ряд біологічно важливих компонентів в зерні гречки. Вихід ядриці зростає з 68 до 74 %, тобто на 1,9–6,0 %. Спостерігається 
збереження максимальної кількості амінокислот, а саме, на 7,7 % більше ніж в контролі. Тобто при технологічній обробці втрачається 
всього 2 %, замість 9,7 % в контрольному зразку. Вітамінний склад також залишається стабільним і майже не зменшується по В1, В2, 
В3, В4, В5, В6, К, Е, РР, Р. Крім того, плазмохімічно активовані розчини якісно дезінфікують зернову сировину в процесі її переробки, 
що позитивно впливає на подальше зберігання гречаної крупи. 

Технологія може бути застосована при промисловому виробництві високоякісної гречаної крупи. Особливу увагу розроблена 
технологія отримає при виробництві екологічно чистих та не заражених патогенною мікрофлорою  круп’яних продуктів.

Ключові слова: плазмохімічна активація, водні розчини, гідротермічна обробка, крупа гречана, амінокислоти, дезінфектор.
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ФОРМУВАННЯ ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ ПРОДУКТІВ НА ОСНОВІ ПЛОДІВ ТА ЯГІД (c. 73–82)

О. Ю. Давидова, Н. І. Черевична, Д. П. Крамаренко, С. І. Сисоєва, К. Б. Нечепуренко

Невід’ємною складовою здорового харчування є плоди і ягоди. Сезонність виробництва, нетривалість збереження у свіжому ви-
гляді визначає необхідність їх переробки з метою рівномірного постачання населення необхідними харчовими речовинами цілорічно.

Розповсюдженими соусами є томатні та соуси-майонези. Асортимент фруктових соусів обмежений, а традиційні технології їх 
отримання не дозволяють максимально зберегти в них біологічно активні речовини рослинної сировини і не завжди відрізняються 
високими органолептичними показниками.
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Встановлений зв’язок між якістю продукту з плодів, його кольором, харчовою цінністю та засвоюваністю знаходиться у прямій 
залежності від поліфенолів, які є хімічно активними і вкрай нестабільними.

Одним із прийнятих технологічних рішень, спрямованих на збереження поліфенолів вишні та чорної смородини під час розробки 
технології соусів, є застосування ароматичної рослинної сировини, широко районованої в Україні. Попередні дослідження дозволили 
припустити, що листя чорної смородини, горіха волоського, душиця, бузиновий цвіт, квітки ромашки здатні зберегти поліфеноли від 
окислення.

Дослідження підтвердили припущення. Встановлено, що прийняті концентрації добавок є оптимальними та дозволяють зберегти 
біофлавоноїди вишні та чорної смородини на 34...82 % більше порівняно із традиційними продуктами. За органолептичними показни-
ками продукти вигідно відрізняються інтенсивним кольором та приємним ароматом, властивими вихідній сировині.

Досліджено радіопротекторні властивості соусів з вишні та чорної смородини. Доведено позитивний їх вплив на виведення 
радіонуклідів з організму. Соуси достовірно мають радіопротекторні, імуномоделюючі властивості і можуть використовуватись у 
лікувально-профілактичному та дитячому харчуванні.

Ключові слова: технологічні рішення, унікальні інгредієнти, антиоксидантна активність, імуномоделюючі властивості, стабілі-
зація біофлавоноїдів.
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ВИКОРИСТАННЯ НАСІННЯ РОЗТОРОПШІ МОДИФІКОВАНОГО СКЛАДУ В ТЕХНОЛОГІЇ ШОКОЛАДНИХ 
МАС (c. 83–91)

С. В. Станкевич, І. В. Забродіна, М. В. Луценко, І. О. Деревянко, Л. В. Жукова, О. М. Філенко, А. А Рябєв, М. В. Тонкошкур, 
О. О. Золотухіна, Н. Л. Аштаєва

Об’єктом дослідження є аналітичні числа ліпідів насіння розторопші модифікованого складу, а саме кислотне і пероксидне 
числа, а також період індукції ліпідів шоколадної маси з додаванням насіння розторопші. В роботі обґрунтовано раціональні 
параметри обробки насіння розторопші для інактивації ліпаз та ліпоксигеназ. Отримані апроксимаційні залежності величин 
кислотного і пероксидного чисел ліпідів насіння розторопші від рН розчину для зволоження та ступеню зволоження насіння. Це 
дозволяє обґрунтувати такі раціональні параметри обробки насіння розторопші, які призводять до гальмування накопичення в 
насінні вільних жирних кислот і первинних продуктів окиснення під час зберігання. Доведено підвищення періоду індукції окис-
нення ліпідної складової шоколадної маси з використанням насіння розторопші модифікованого складу, який в 2,5 рази перевищує 
період індукції зразка шоколадної маси із насінням розторопші з нативним ферментним комплексом. Результати дослідження до-
зволяють розробити технологію шоколадної маси оздоровчого призначення з використанням насіння розторопші модифікованого 
складу, ліпідна складова такої маси є стабільною до окиснення та гідролізу. Отримані в роботі дані пояснюються підвищенням 
здатності до інактивації ліполітичних і ліпоксигеназних ферментів розторопші за підвищеної вологості в кислому середовищі під 
впливом НДЧ-випромінювання. Перевагою отриманих результатів є можливість не порушувати цілісність насіння розторопші 
під час інактивації ферментного комплексу, що дозволяє подовжувати термін зберігання даної сировини. Прикладним аспектом 
використання наукового результату є можливість розширення асортименту шоколадних мас оздоровчого призначення з викорис-
танням насіння розторопші.

Ключові слова: насіння розторопші, шоколадна маса, стабільність до окиснення, кислотне число, пероксидне число.
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ОЦІНКА ВАРТОСТІ ІНТЕГРОВАНИХ СИСТЕМ УПРАВЛІННЯ БЕЗПЕЧНІСТЮ ТА ЯКІСТЮ СПЕЦІАЛЬНИХ 
ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ (c. 92–102)

А. А. Мазаракі, Н. В. Притульська, С. А. Асланян, Д. П. Антюшко

Для гарантування належного рівня безпечності та якості харчових продуктів нині активно застосовуються інтегровані системи 
управління. Для запобігання виникненню економічних проблем, розуміння фінансової цінності всіх активів організації актуальною 
є оцінка їх вартості, зокрема систем управління. Об’єктом дослідження визначено інтегровані системи управління безпечністю 
та якістю спеціальних харчових продуктів. Їх впровадження дає змогу забезпечити відповідність законодавству, підвищити 
задоволеність споживачів, ділову досконалість.

Основним міжнародним актом, що регламентує методологічні аспекти оцінки, є Міжнародні стандарти оцінки (IVS). Він визна-
чає термінологію, процедуру організації, проведення оцінки, підходи, методи, звітування про результати. Встановлено, що при оцінці 
інтегрованих систем управління рекомендовано застосовувати витратний підхід. Це обґрунтовано необхідністю визначення обсягу 
коштів для забезпечення відповідності законодавству, задоволення потреб споживачів, стейкголдерів. Доречним при цьому є засто-
сування методів відтворення та заміщення. Методом відтворення встановлено вартість згаданих систем організації, що на початок 
жовтня 2023 року склала 167,6 і 34,7 тис. грн. відповідно.

Розроблено рекомендації щодо оцінки вартості інтегрованих систем управління. Основний їх зміст полягає в необхідності ураху-
вання рівня змін ринкового курсу валюти, в якій проводиться оцінка вартості, коефіцієнту морального старіння, виходячи з терміну 
експлуатації. Їх урахування дозволило оцінити вартість досліджених систем в 144,6 і 30,0 тис. грн. відповідно. Це сприятиме більш 
ефективному управлінню ресурсами організації, інвестуванню у системи управління фінансових коштів.

Ключові слова: оцінка вартості, інтегровані системи управління безпечністю та якістю, спеціальні харчові продукти.
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УДОСКОНАЛЕННЯ РЕАКТОРА ДЛЯ ЗГУЩЕННЯ ОРГАНІЧНИХ РОСЛИННИХ ПОЛІКОМПОНЕНТНИХ 
НАПІВФАБРИКАТІВ ВИСОКОГО СТУПЕНЯ ГОТОВНОСТІ (c. 103–111)

А. М. Загорулько, О. Є. Загорулько, Л. О. Чуйко, А. М. Соломон, Л. Ф. Сушко, Ю. В. Теслюк, Л. С. Крючко, А. С. Дунаєнко, 
С. Л. Андрух, Н. В. Титатеренко 

Об’єктом дослідження є процес згущення органічних полікомпонентних композицій на основі топінамбура, яблука, гарбуза, жу-
равлині та кизилу для отримання напівфабрикату високого ступеня готовності в умовах запропонованих апаратурно-технологічних 
рішень реалізованих в уніфікованому реакторі. Традиційні апарати для згущення мають парову систему теплопідведення, що при-
зводить до перегрівання певних шарів сировини та запобігає формуванню мобільних властивостей апарата в умовах значної страти 
органічних властивостей сировини. Впровадження апратурно-технологічних рішень забезпечить конкурентноспроможні переваги 
реакторів за рахунок обігрівання плівкоподібним резистивним електронагрівачем випромінювального типу з використанням пере-
мішуючого пристрою з обігріваємою поверхнею. Збільшуючи загальну площу теплообміну до 1,24 м2 (прототип – 0,98 м2). Забез-
печується зменшення: питомих витрат теплоти на 20 %, питомої металоємність на 47 % та тривалості процесу на 30 %. Визначені 
реологічні властивості при згущенні органічної полікомпонентної композиції пасти за температури 55 °C та швидкості зсуву в межах 
3,0…4,5 с-1, ефективна в’язкість знаходиться в інтервалі 22...3,5 Па·с. При цьому кінетика уварювання в удосконаленому реакторі на 
27 % менша базової конструкції Р-П-150м. За органолептичними показниками композиція «Б» має приємний гармонійний смак всіх 
компонентів. Отримані результати досліджень актуальні для практичної реалізації про дотримуванні температурного діапазону в 
межах від 35 °C до 55 °C. Апаратурно-технологічні рішення формують конкурентоспроможність мобільних реакторів для згущення 
рослинних напівфабрикатів за умов ліквідації парової складової та збільшення поверхні теплообміну перемішуючого пристрою. За-
безпечуючи перевагу в операційній тривалості з одночасним використанням елементів Пельтьє для перетворення вторинної теплоти 
на автономну роботу витяжних вентиляторів у моторному відсіку.

Ключові слова: реактор для згущення, перемішуючий механізм, збільшення поверхня теплообміну, полікомпонентність.


