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In the daily diet, bread is an excellent carrier of nutrients 
to replenish the body. In this direction, as an additive, dog rose 
syrup (DRS) can be indispensable for the production of a wide range 
of bakery products. One of the factors limiting the widespread use 
of DRS in baking production is the insufficient knowledge of its 
biological value and changes in the share of nutrients in the techno-
logical process. Therefore, the purpose of the study is to analyze the 
nutritional value, vitamin and mineral composition of wheat flour 
“Azamatli-95” of the first grade (A95WF), DRS from the variety 
“R.canina”, and bread with the addition of DRS. It was found that 
with the addition of 5, 10 and 15 % DRS to A95WF in bread samples, 
the content in g/100 g significantly increases: glucose (0.09±0.05), 
fructose (0.15±0.08), sucrose (0.02±0.01) and phenolic compounds 
(0.38±0.1); in mg/100 g: beta-carotene (0.152±0.076), vitamin C 
(33.6±16.3), potassium (40.07±20.03), magnesium (36.49±18.25), 
phosphorus (20.94±10.47); in µg/100 g: iron (128.86±64.43) and 
zinc (18.95±9.47) and the content in g/100 g slightly increases: 
starch, proteins and raffinose (0.01±0.01), cellulose (0.04±0.02), 
pectin substances (0.03±0.01); in mg/100 g: thiamine (0.006±0.003), 
riboflavin (0.013±0.006), niacin (0.015±0.008), calcium (5.39±2.7), 
sodium (1.25±0.62), sulfur (5.99±2.99); in µg/100 g: iodine 
(0.42±0.21), cobalt (0.62±0.31) with deviation from the best bread 
with the addition of 10 % DRS to A95WF. The resulting regression 
equations (АЕ<7 %) make it possible to predict and establish a 
relationship between the shares of changes in significantly changing 
nutrients, vitamins and minerals in the technological process and the 
increase in their content in bread.
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Poultry meat plays a key role as a source of high-quality protein, 
vitamins, minerals, and unsaturated fatty acids. However, unsatu-
rated fatty acids, especially essential ones, are prone to oxidative re-
actions during meat storage, which can negatively affect its quality. 
The object of the study is the technology of obtaining and storing 
poultry meat. Legart Danish geese were used as the experimental 
material. Oats (Avena Sativa) and alfalfa (Medicago sativa) contain 
a large number of biologically active substances (minerals, unsatu-
rated fatty acids, amino acids, antioxidants). Adding vegetative parts 
of oats and alfalfa to the diet of geese contributes to improving the 
quality of the obtained meat, especially after prolonged low-temper-
ature storage. The geese were slaughtered on the 63rd day. The meat 
was stored at a temperature of –18 °C for 90 days.

It was found that there was an 11.5 % increase in the live weight 
of the geese at an early slaughter age, an increase in protein con-
tent (by 5 %), better moisture-binding capacity (by 6–7.3 %), and a 
decrease in the content of lipid peroxidation products, especially on 
the 67th day of storage (28.3 %). There was a significant increase in 
the content of ω3 and ω6 polyunsaturated fatty acids (by 24.2 % and 
10.8 %, respectively). There was an increase in the content of vitamin 
E and β-carotene, both before freezing (38.5 % and 19.6 %) and at the 
end of the storage period (50.9 % and 20 %). A tendency to increase 
the content of essential amino acids (threonine and methionine) was 
found. The results can be used in the production of goose meat to 
improve its nutritional characteristics, which is important for the 
health of consumers, meat producers, and also in scientific research 
on the development of technologies in the field of meat production 
and storage.

Keywords: goose meat, bioactive compounds, oats, alfalfa, low-
temperature storage, antioxidants.
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The solution to the problem of developing an oxidation-stable 
dressing with high nutritional value based on unrefined first cold-
pressed linseed, corn and sesame oils is considered. The objects of the 
study are the following indicators: antioxidant, fatty acid composition, 
induction period of accelerated oxidation of oils, blends and finished 
products. The rational range of oilratios in the blend, enriched with 
α-linolenic acid, stabilized against oxidative spoilage due to natural an-
tioxidants – tocopherols, sesamol, sesamolin, is substantiated. The ratio 
of linseed, corn and sesame oils is 1:2:1, respectively. The characteristics 
of the blend are as follows: the ratio of ω-3:ω-6 fatty acids is 1:1.7; the 
induction period of accelerated oxidation (at 80 °C) – 4.1 h. A model 
sample of the dressing was produced using the developed blend. It was 
proven that the sample of the dressing of the proposed composition 
retains its organoleptic and physico-chemical parameters (titratable 
acidity, dry matter content, acid and peroxide values of the oil fraction) 
during 30 days of storage at a temperature of 8±1 °C. A feature of the 
obtained results is the possibility of increasing the nutritional value of 
the dressing based on unrefined oils while preserving the extended shelf 
life of products. From a practical point of view, the development of such 
products allows expanding the range of competitive dressings with high 
nutritional value. An applied aspect of using the obtained scientific re-
sult is the possibility of modeling the composition of dressings or other 
oil products based on valuable oil raw materials, depending on the ratios 
of the oil base components of the product.

Keywords: blended oil, dressing, tocopherols, sesamol, α-linolenic 
polyunsaturated fatty acid, induction period of accelerated oxidation.
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using plasma-chemically activated aqueous solutions, underwent 
positive changes. The effect of increasing the energy of germination 
was from 8 to 14 %, and the ability to germinate was 2–9 %. The 
amylolytic activity of buckwheat malt was analyzed, an increase 
in amylolytic activity in the range of 30–77 units/g was noted. 
The extractability of buckwheat malt was investigated separately. 
This indicator increased by 2–9 % depending on the concentra-
tion of peroxides in the solution. The Kolbach index also increased 
by 2–10 %, which indicates an intensive course of proteolysis. The 
total amount of amino acids in the experimental samples increased 
by 619 mg/100 g. There was a significant decrease in the viscosity 
of the wort, which indicates the high solubility of the obtained 
buckwheat malt.

The technology can be applied in the industrial production of 
brewing malt and sprouted buckwheat grain of functional purpose. 
The developed buckwheat malting technology will receive prior-
ity in the production of environmentally friendly buckwheat malts 
of universal purpose that are not contaminated with pathogenic 
microflora.

Keywords: buckwheat malt, plasma chemical activation, aque-
ous solutions, hydrogen peroxide, amino acids.
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calculated based on the contraction coefficient (0.08 %) during co-
fermentation with wort. For wine materials prepared from grape 
varieties grown under the conditions of the Samukh region, alcohol 
consumption is reduced. This is due to the high sugar content in the 
wine material. In the prepared wine material, the amount of alcohol 
and sugar corresponded to the norm – the alcohol content reached 
14–15 % and residual sugar 16 %. As a result of the tasting, wine 
material prepared from the Rkatsiteli grape variety in the Samukh 
region was rated 9.5 points, and wine material prepared from the 
red Madras grape variety 9.3 points. The results make it possible to 
regulate the desired quality of wine material and use it in the produc-
tion of Tokaj wine.

Keywords: Tokaji wine material, contraction coefficient, extract 
content, phenolic compounds, acidity.
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The object of this study is the production technology of Tokaj-
type wine materials. The material used was white and red grape vari-
eties, withered by twisting on the vine for 4–5 days. Wine materials 
were prepared from these grape varieties using new technology, i. e., 
by adding the wort to the alcohol along with the pulp. The tech-
nology for the production of environmentally friendly Tokaj-type 
sweet dessert wines using technical grape varieties cultivated in the 
foothills of the Goy-Gol and flat zone of the Samukh region has been 
improved. Providing the population with environmentally friendly 
food products, as well as wines, is one of the most important tasks of 
our time. Poor quality food creates conditions for the development 
of various diseases. For this purpose, a technological scheme for the 
production of Tokaj-type wine materials has been devised. The qual-
ity indicators of Tokaj wine material prepared by fermenting in alco-
hol must from grapes withered by twisting on the vine for 4–5 days 
with pulp for 3–4 days were studied. The rates of alcohol loss were 
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The problem solved is to determine safer and more effective 
technologies for post-harvest processing of fruits. To achieve the 
goal, lemon fruits (of different degrees of wilting) were cut crosswise, 
each piece was treated with miramistin and deсasan in concentra-
tions of 0.1 %, 0.3 %, and 0.5 %. The samples were placed on agar 
blocks with pure cultures of pathogens and placed in wet Petri 
dishes, kept at a temperature of 25 °C in a thermostat for 6–10 days; 
the experiment was repeated three times. The research aimed to es-
tablish the concentration of antimicrobial drugs for treating lemons; 
determine the weight loss of lemon fruits depending on the storage 
temperature. The object of the study is the process of preserving the 
quality of lemon fruits during post-harvest treatment with antisep-
tics during cold storage.

It is proposed to treat lemon fruits with miramistin and deсasan 
in concentrations of 0.3 % and 0.5 % in order to inhibit the devel-
opment of blue and green mold during storage. Damage to turgor 
fruits is two times less than that of weakly wilted ones. At a storage 
temperature of 10 °C, fruits are stored for 40–45 days. At the same 
time, daily losses are 0.49 %. Lowering the storage temperature to 
4 °C extends the storage period to 90–100 days, with a daily mass 
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loss of 0.08 %. A curvilinear correlation dependence of the second 
order of weight loss of lemon fruits on the duration of storage was 
established (R2=0.9758–0.9903).

Treatment with antiseptics makes it possible to implement 
environmentally friendly solutions that will make it possible 
to exclude chemically synthesized fungicides and preserve the 
natural properties of fresh citrus fruits after harvesting, as well 
as extend their shelf life. In the development of new, low-cost, 
environmentally friendly, and affordable technologies, this is an 
important technique.

Keywords: lemon fruits, pathogens, storage temperature, mira-
mistin, deсasan, antimicrobial substances.
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proteins under analytical or express mode. The adapted apparatus 
also makes it possible to conduct micro preparative electrophore-
sis and obtain the main fractions of milk proteins. In this case, the 
yield of electrophoretically pure proteins is: β-CN-5P (23±5 %),  
β-Lg (A+B) (27±6 %), α-La (11±3 %), and purified groups of  
αS1-CN-8P+αS1-CN-9P (25±6 %), αS2-CN-(10-13P) (6±1.5 %) and 
ϰ-CN-1P (7±2 %). The apparatus could be used at enterprises pro-
ducing dairy protein products.

Keywords: apparatus for electrophoresis, casein fractions, milk 
whey proteins, electrophoretic systems.
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The object of research is a Stadier-type apparatus for analytical 
electrophoresis of proteins. In the milk proteins research, in addition, 
there is a need to carry out serial express analyses of their various 
groups, as well as the isolation of individual homogeneous fractions. 
The dimensions of working chambers for analytical, express, and 
micro preparative electrophoresis of caseins and milk whey proteins 
were proposed to solve this task. For each type of electrophoresis, 
different chambers and formers are used without changing the de-
sign of the apparatus. The apparatus is suitable for electrophoretic 
systems used for the analysis of milk proteins. Analysis of casein in 
the anodic system of a homogeneous polyacrylamide gel in the pres-
ence of urea allows identification of the main fractions: αS1-CN-8P,  
αS1-CN-9P, αS2-CN-10P, αS2-CN-11P, αS2-CN-12P, αS2-CN-13P, 
β-CN-5P, ϰ-CN-1P and three β-casein fragments f(29-209),  
f(106-209) and f(108-209). Express electrophoresis in the presence 
of urea reveals four fractions of caseins: αS1-CN, αS2-CN, β-CN, 
and ϰ-CN. The analysis of whey proteins in the Davis native disc 
electrophoresis system allows identification of β-Lg A, β-Lg B, α-La, 
BSA fractions, and a group of immunoglobulin fractions. The express 
electrophoregram differs by a common band A and B variants of 
β-Lg. Due to an adequate selection of electrophoretic systems, it is 
possible to identify semi-quantitatively all the main fractions of milk 
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The object of this study is the process of making confectionery 
masses using the example of boiling the jam mass with the introduc-
tion of pre-dried fruit and berry raw materials, followed by boiling in 
a sugar syrup solution on an advanced cooking device. A feature of 
the improved cooking apparatus is the elimination of intermediate 
heat carriers, ensuring mobility, and increasing the heat exchange 
surface. Additional heating of the stirring device increases the total 
heat exchange surface by 0.23 m2. The elimination of the steam com-
ponent made it possible to install the device on a moving platform, 
thereby ensuring its use in small confectionery workshops.

A method of jam production with the introduction of pre-dried 
fruit and berry raw materials and subsequent boiling in a sugar syrup 
solution is proposed. A feature is preliminary drying of raw materials 
in a vertical cylindrical IR dryer to 25...35 % SR at a temperature 
of 40...55 °С, grinding to 1.0...3.0 mm, with subsequent addition to 
sugar syrup. Boiling of the jam mass with the introduction of plant 
ingredients was carried out in the temperature range of 50...60 °С 
in the improved mobile design of the cooking apparatus to the 
content of 60...75 % SR, within 10...15 minutes. The set duration of 
output (620 s) to the stationary mode of cooking the jam mass at 
a temperature of 55 °С in the improved design of the cooking ap-
paratus, which is 30 % less. The introduction of a stirrer design with 
a heating surface increases the usable heating surface by 0.23 m2, 
while the cooking time for jam, for example, is reduced by 26 %, and 
the specific heat consumption is reduced by 1.34 times. The use of 
an improved mobile device in the practical activities of enterprises 
of the industry will make it possible to reduce the time of cooking 
confectionery masses and improve operational indicators.

Keywords: mobile cooking device, increase of heat exchange 
surface, jam, resource efficiency.
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ВСТАНОВЛЕННЯ ХАРАКТЕРУ ТА ЧАСТКИ ЗМІНИ ПОЖИВНИХ РЕЧОВИН ПРИ ВИРОБНИЦТВІ ХЛІБА З 
ДОДАВАННЯМ СИРОПУ ШИПШИНИ (c. 6–19)

Yashar Omarov, Eldaniz Bayramov, Aygun Haciyeva, Sevda Gurbanova, Mehriban Aslanova, Mehman Ismayilov, Ahad Nabiyev

У щоденному раціоні хліб є відмінним носієм поживних речовин для організму. У цьому напрямку сироп шипшини (СШ) 

може бути незамінним в якості добавки для виробництва широкого асортименту хлібобулочних виробів. Одним із факторів, що 

обмежують широке застосування СШ у хлібопекарському виробництві, є недостатня вивченість його біологічної цінності та змі-

ни частки поживних речовин у технологічному процесі. Таким чином, метою дослідження є аналіз харчової цінності, вітамінно-

мінерального складу пшеничного борошна «Азаматлі-95» першого сорту (А95ПБ), СШ сорту “R. canina” та хліба з додаванням 

СШ. Встановлено, що при додаванні 5, 10 і 15 % СШ до А95ПБ у зразках хліба значно збільшується вміст в г/100 г: глюкози 

(0,09±0,05), фруктози (0,15±0,08), сахарози (0,02±0,01) та фенольних сполук (0,38±0,1); в мг/100 г: бета-каротину (0,152±0,076), 

вітаміну С 33,6±16,3), калію (40,07±20,03), магнію (36,49±18,25), фосфору (20,94±10,47); у мкг/100 г: заліза (128,86±64,43) та 

цинку (18,95±9,47) і незначно збільшується вміст в г/100 г: крохмалю, білків і рафінози (0,01±0,01), клітковини (0,04±0,02), 

пектинових речовин (0,03±0,01); в мг/100 г: тіаміну (0,006±0,003), рибофлавіну (0,013±0,006), ніацину (0,015±0,008), кальцію 

(5,39±2,7), натрію (1,25±0,62), сірки (5,99±2,99); в мкг/100 г: йоду (0,42±0,21), кобальту (0,62±0,31) з відхиленням від кращого 

зразка хліба з додаванням 10 % СШ до А95ПБ. Отримані рівняння регресії (АЕ<7 %) дозволяють спрогнозувати і встановити 

взаємозв’язок між часткою зміни поживних речовин, вітамінів і мінералів, що істотно змінюються у технологічному процесі та 

збільшенням їх вмісту в хлібі.

Ключові слова: пшеничне борошно, сироп шипшини, хліб з добавкою, аскорбінова кислота, фенольні сполуки, бета-каротин.
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ПІДВИЩЕННЯ ЯКОСТІ ТА ТЕХНОЛОГІЧНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ М’ЯСА ГУСЕЙ ПРИ НИЗЬКОТЕМПЕРАТУРНОМУ 
ЗБЕРІГАННІ ЗА ДІЇ БІОЛОГІЧНО АКТИВНИХ РЕЧОВИН ВІВСА ТА ЛЮЦЕРНИ (c. 20–28)

Д. О. Майборода, О. О. Данченко, В. А. Грищенко, М. М. Данченко

М’ясо птиці відіграє ключову роль як джерело високоякісного білка, вітамінів, мінералів та ненасичених жирних кислот. Однак 

ненасичені жирні кислоти, зокрема незамінні, схильні до окислювальних реакцій під час зберігання м’яса, що може негативно впли-

вати на його якість. Об’єктом дослідження є технологія отримання і зберігання м’яса птиці. Як дослідний матеріал використовували 

гусей породи Легарт Датський (Legart Danish). Овес (Avena Sativa) та люцерна (Medicago sativa) містять велику кількість біологічно 

активних речовин (мінерали, ненасичені жирні кислоти, амінокислоти, антиоксиданти. Додавання вегетативних частин вівса та лю-

церни у раціон гусей сприяє покращенню якості отриманого м’яса, зокрема після тривалого низькотемпературного зберігання. Забій 

гусей здійснювали на 63-тю добу. М’ясо зберігали при температурі –18 °C впродовж 90 діб.

Встановлено підвищення живої маси гусей на 11,5 % у ранньому забійному віці, підвищения вміст білка (на 5 %), кращу 

вологозв’язувальну здатність (на 6–7,3 %), зниження вмісту продуктів пероксидного окиснення ліпідів, особливо на 67-у добу збері-

гання (28,3 %). Зафіксовано значне збільшення вмісту ω-3 та ω-6 поліненасичених жирних кислот (відповідно на 24,2 % та 10,8 %). 

Спостерігається збільшення вмісту вітаміну Е та β-каротину, як перед заморожуванням (38,5 % та 19,6 %), так і на кінець періоду 

зберігання (50,9 % та 20 %). Виявлено тенденцію до збільшення вмісту незамінних амінокислот (треоніну та метионіну). Результати 

можуть бути використані у виробництві м’яса гусей для покращення його харчових характеристик, що має важливе значення для 

здоров’я споживачів, виробників м’ясної продукції, а також у наукових дослідженнях з розвитку технологій у галузі виробництва та 

зберігання м’яса.

Ключові слова: м’ясо гусей, біологічно активні сполуки, овес, люцерна, низькотемпературне зберігання, антиоксиданти.
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РОЗРОБКА СКЛАДУ СТАБІЛЬНОГО ДО ОКИСНЕННЯ ДРЕСІНГУ ПІДВИЩЕНОЇ ХАРЧОВОЇ ЦІННОСТІ  
(c. 29–37)

В. С. Калина, С. В. Станкевич, І. В. Забродіна, Л. Ю. Шубіна, М. М. Чуйко, О. О. Міхєєва, В. В. Горяінова, Д. О. Шаповаленко, 

Л. В. Оболенцева, А. О. Карюк

Розглянуто шлях вирішення проблеми розробки стабільного до окиснення дресінгу підвищеної харчової цінності на основі 

лляної, кукурудзяної та кунжутної олій нерафінованих холодного пресування першого віджиму. Об’єктами дослідження є по-
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казники: антиоксидантний, жирнокислотний склад, період індукції прискореного окиснення олій, купажів та готової продукції. 

Обґрунтовано раціональний діапазон співвідношень олій в купажі, збагаченого на α-ліноленову кислоту, стабілізованого від 

окисного псування за рахунок природних антиоксидантів – токоферолів, сезамолу, сезамоліну. Співвідношення лляної, куку-

рудзяної та кунжутної олій становить 1:2:1 відповідно. Характеристики купажу є наступними: співвідношення ω-3:ω-6 жирних 

кислот 1:1,7; період індукції прискореного окиснення (за 80 °C) – 4,1 год. Вироблено модельний зразок дресінгу з використан-

ням розробленого купажу. Доведено, що зразок дресінгу запропонованого складу протягом 30 діб зберігання за температури 

8±1 °C зберігає органолептичні і фізико-хімічні показники (титровану кислотність, вміст сухих речовин, кислотне і пероксидне 

числа олійної фракції). Особливістю отриманих результатів є можливість підвищення харчової цінності дресінгу на основі олій 

нерафінованих з одночасним збереженням подовжених термінів придатності продукції. З практичної точки зору розробка поді-

бної продукції дозволяє розширення асортименту конкурентноспроможніх дресінгів підвищеної харчової цінності. Прикладним 

аспектом використання отриманого наукового результату є можливість моделювання складу дресінгів або інших олійних про-

дуктів на основі цінної олійної сировини в залежності від співвідношень складових олійної основи продукту.

Ключові слова: купажована олія, дресінг, токофероли, сезамол, α-ліноленова поліненасичена жирна кислота, період індукції при-

скореного окиснення.
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА ГРЕЧАНОГО СОЛОДУ УНІВЕРСАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ З 
ВИКОРИСТАННЯМ ПЛАЗМОХІМІЧНО АКТИВОВАНИХ ВОДНИХ РОЗЧИНІВ (c. 38–51)

О. С. Ковальова, Н. К. Васильєва, І. В. Галясний, Т. В. Гавриш, A. М. Діхтярь, С. С. Андрєєва, Т. Б. Гонтар, О. В. Османова, 

С. Б. Омельченко, О. С. Аштаєв

Результатом проведених досліджень є розробка технології виробництва гречаного солоду з використанням плазмохімічно 

активованих водних розчинів. Об’єктом досліджень стало зерно гречки з підвищеним вмістом крохмалю. Основною техноло-

гічною проблемою є отримання високоякісного пивоварного солоду придатного для виробництва безглютенового пива. Екс-

периментально доведена доцільність використання плазмохімічно активованих водних розчинів, як інтенсифікатора процесу 

проростання зерна гречки, та дієвого дезінфектанту гречаного солоду. Показано, що застосування плазмохімічної активації 

технологічних розчинів дозволяє пришвидшити процес зволоження зерна гречки більше ніж в 2 рази. Енергія та здатність 

проростання у зерна гречки, при використанні плазмохімічно активованих водних розчинів, зазнала позитивних змін. Ефект 

збільшення енергії проростання склав від 8 до 14 %, а здатності до проростання – 2–9 %. Проаналізовано амілолітичну актив-

ність гречаного солоду, відмічено збільшення амілолітичної активності в межах 30–77 од./г. Окремо досліджено екстрактивність 

гречаного солоду. Цей показник збільшився на 2–9 % в залежності від концентрації пероксидів в розчині. Число Кольбаха також 

підвищилось на 2–10 %, що свідчить про інтенсивний перебіг протеолізу. Сумарна кількість амінокислот в дослідних зразках 

збільшилась на 619 мг/100 г. Спостерігається значне зниження в’язкості сусла, що свідчить про високу розчинність отриманого 

гречаного солоду. 

Технологія може бути застосована при промисловому виробництві пивоварного солоду і пророщеного гречаного зерна функціо-

нального призначення. Розроблена технологія солодіння гречки отримає пріоритет при виробництві екологічно чистих та не зараже-

них патогенною мікрофлорою гречаних солодів універсального призначення.

Ключові слова: гречаний солод, плазмохімічна активація, водні розчини, пероксид водню, амінокислоти.
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ВДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА ВИНОМАТЕРІАЛУ ДЛЯ ТОКАЙСЬКОГО ВИНА 
(c. 52–63)

Afag Baghirzade, Yashar Omarov, Elnur Haydarov, Mehman Ismayilov, Afet Gasimova, Mezahir Cavadov, Ahad Nabiyev

Об’єктом дослідження є технологія виробництва виноматеріалу токайського типу. Як матеріал використовували білі та червоні 

сорти винограду, зів’ялені скручуванням на лозі протягом 4–5 днів. З цих сортів винограду було виготовлено виноматеріали за новою 

технологією, тобто. шляхом додавання до спирту сусла разом з мезгою. Удосконалено технологію виробництва екологічно чистих со-

лодких десертних вин токайського типу з використанням технічних сортів винограду, що вирощуються у передгір’ях Гей-Гельського 

та рівнинній зоні Самухського районів. Забезпечення населення екологічно чистими продуктами харчування, і навіть винами одна із 

найважливіших проблем сучасності. Неякісні продукти харчування створюють умови для розвитку різних захворювань. З цією ме-

тою розроблено технологічну схему виробництва виноматеріалу токайського типу. Вивчено якісні показники токайського виномате-

ріалу, приготованого шляхом зброджування в спирті сусла із зів’яленого скручуванням на лозі протягом 4–5 днів винограду з мезгою 

протягом 3–4 діб. Розраховано норми втрат спирту за коефіцієнтом контракції (0,08 %) при сумісному бродінні із суслом. Для ви-

номатеріалу, виготовленого з сортів винограду, вирощених в умовах Самухського району, витрата спирту зменшується. Це пов’язано 

з великим вмістом цукру у виноматеріалі. У виготовленому виноматеріалі кількість спирту і цукру відповідала нормі – вміст спирту 

досяг 14–15 % і залишкового цукру 16 %. В результаті дегустації виноматеріал, виготовлений з сорту винограду Ркацителі в умовах 
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Самухського району був оцінений 9,5 балами, і виноматеріал, виготовлений з червоного сорту винограду Мадраса 9,3 балами. 

Отримані результати дають можливість регулювати бажану якість виноматеріалу та використовувати його для виробництва то-

кайського вина.

Ключові слова: токайський виноматеріал, коефіцієнт контракції, екстрактивність, фенольні сполуки, кислотність
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ВИЗНАЧЕННЯ ВПЛИВУ ОБРОБКИ АНТИМІКРОБНИМИ РЕЧОВИНАМИ ПЕРЕД ЗБЕРІГАННЯМ НА 
ЗБЕРЕЖЕНІСТЬ ЛИМОНІВ (c. 64–72)

Л. М. Пузік, В. К. Пузік, В. А. Бондаренко, Н. О. Кирюхіна, Л. А. Терьохіна, В. В. Кецкало, С. І. Кондратенко, 

В. І. Войцехівський

Об’єкт дослідження – процес збереження якості плодів лимона за післязбиральної обробки антисептиками під час холодильного 

зберігання. 

Проблема, що вирішувалася, полягає у визначенні більш безпечних та ефективних технологій післязбиральної обробки плодів. 

Плоди лимону різного ступеня прив’ялення розрізали впоперек, кожну частинку обробляли препаратами мірамістин і декасан в 

концентраціях 0,1 %, 0,3 % та 0,5 %. Зразки клали на агарові блоки з чистими культурами збудників і розміщували у вологих чаш-

ках Петрі, витримували за температури 25 °C в термостаті протягом 6–10 днів, повторність досліду трикратна. Мета досліджен-

ня – визначення збереженості плодів лимону залежно від обробки антимікробними препаратами перед зберіганням та ступеня 

прив’ялення. 

Запропоновано обробляти плоди лимонів мірамістином та декасаном у концентраціях 0,3 % та 0,5 % з метою гальмування розви-

тку голубої та зеленої плісняви під час зберігання. Ураженість тургорних плодів в два рази менше, ніж слабоприв’ялених. За темпера-

тури зберігання 10 °C плоди зберігаються 40–45 діб. При цьому щодобові втрати – 0,49 %. Зниження температури зберігання до 4 °C 

подовжує тривалість зберігання до 90–100 діб, з добовими втратами маси 0,08 %. Встановлена криволінійна кореляційна залежність 

другого порядку втрати маси плодів лимона від тривалості зберігання (R2=0,9758–0,9903). 

Оброблення антисептиками дозволяє впроваджувати екологічно чисті рішення, які дадуть можливість виключити хімічно син-

тезовані фунгіциди, та зберегти природні властивості свіжих цитрусових після збору врожаю і подовження їх терміну зберігання.  

У розробці нових, низьковитратних, екологічно чистих і доступних технологій це є важливим прийомом. 

Ключові слова: плоди лимона, збудники хвороб, температура зберігання, мірамістин, декасан, антимікробні речовини.
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АДАПТАЦІЯ АПАРАТУ СТАДІЄРА ДЛЯ ЕЛЕКТРОФОРЕЗУ ОСНОВНИХ ПРОТЕЇНІВ МОЛОКА (c. 73–80)

В. Г. Юкало, К. Є. Дацишин, О. М. Крупа, Л. А. Сторож

Об’єктом дослідження є апарат типу Стадієра для аналітичного електрофорезу протеїнів. При дослідженні протеїнів молока, окрім 

цього, виникає необхідність проведення серійних експрес-аналізів різних їх груп, а також виділення окремих гомогенних фракцій. Для 

вирішення цього питання були запропоновані розміри робочих камер для аналітичного, експрес- і мікропрепаративного електрофорезу 

казеїнів і сироватки молока. Для кожного виду електрофорезу використовуються різні камери і формери без зміни конструкції апарату. 

Апарат підходить для електрофоретичних систем, які використовуються для аналізу протеїнів молока. Аналіз казеїну в анодній системі 

однорідного поліакриламідного гелю в присутності сечовини дозволяє ідентифікувати основні фракції: αS1-CN-8P, αS1-CN-9P, αS2-CN-10P,  

αS2-CN-11P, αS2-CN-12P, αS2-CN-13P, β-CN-5P, ϰ-CN-1P і три фрагменти β-казеїну f(29-209), f(106-209) і f(108-209). Експрес-електро-

форез у присутності сечовини виявляє чотири фракції казеїнів: αS1-CN, αS2-CN, β-CN і ϰ-CN. Аналіз протеїнів сироватки в нативній 

системі диск-електрофорезу Девіса дозволяє ідентифікувати фракції β-Lg A, β-Lg B, α-La, BSA і групу фракцій імуноглобулінів. 

Експрес-електрофореграма відрізняється спільною смугою А і В варіантів β-Lg. Завдяки адекватному підбору електрофоретичних 

систем можна в аналітичному або експрес-режимі ідентифікувати напівкількісно всі основні фракції протеїнів молока. Адаптований 

апарат також дозволяє провести мікропрепаративний електрофорез. При цьому вихід електрофоретично чистих протеїнів становить: 

β-CN-5P (23±5 %), β-Lg (A+B) (27±6 %), α-La (11±3 %) і очищених груп αS1-CN-8P+αS1-CN-9P (25±6 %), αS2-CN-(10-13P) (6±1,5 %) 

і ϰ-CN-1P (7±2 %). Апарат може застосовуватися на підприємствах з виробництва молочних білкових продуктів.

Ключові слова: апарат для електрофорезу, казеїнові фракції, протеїни сироватки молока, електрофоретичні системи.
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ОСОБЛИВОСТІ КОНСТРУКТИВНОГО УДОСКОНАЛЕННЯ ВАРИЛЬНОГО АПАРАТА КОНДИТЕРСЬКИХ МАС 
(c. 81–88)

А. С. Кобець, А. М. Пугач, І. А. Воловик, В. А. Пугач

Об’єктом дослідження є процеси виготовлення кондитерських мас на прикладі уварювання маси конфітюру з внесенням попере-

дньо сушеної плодово-ягідної сировини із подальшим уварюванням у розчині цукрового сиропу на удосконаленому варильному апа-
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рату. Особливістю удосконаленого варильного апарата є ліквідація проміжних теплоносіїв, забезпечення мобільності та збільшення 

поверхні теплообміну. Додатковий обігрів перемішуючого пристрою збільшую загальну поверхню теплообміну на 0,23 м2. Ліквідація 

парової складової дозволило встановити апарат на рухому площадку, тим самим, забезпечивши використання на невеликих конди-

терських майстернях.

Запропоновано спосіб виробництва конфітюру з внесенням попередньо сушеної плодово-ягідної сировини і подальшим уварю-

ванням у розчині цукрового сиропу. Особливістю є: попереднє підсушування сировини у вертикальній циліндричній ІЧ-сушарці до 

25…35 % СР за температури 40…55 °С, подрібнення до 1,0…3,0 мм, з подальшим внесенням до цукрового сиропу. Уварювання 

маси конфітюру з внесенням рослинних інгредієнтів реалізовувався в температурному діапазоні 50…60 °С в удосконаленій 

мобільній конструкції варильного апарата до вмісту 60…75 % СР, протягом 10…15 хв. Встановлена тривалість виходу (620 с) на 

стаціонарний режим уварювання маси конфітюру за температурою 55 °С у удосконаленій конструкції варильного апарата, що на 

30 % менше. Запровадження конструкції мішалки з нагрівальною поверхнею збільшує корисну поверхню нагрівання на 0,23 м2, 

при цьому час варення на прикладі конфітюру зменшується на 26 %, а питомі витрати теплоти скорочуються в 1,34 рази. Вико-

ристання у практичній діяльності підприємств галузі удосконаленого мобільного апарату дозволить скоротити час уварювання 

кондитерських мас та покращити експлуатаційні показники. 

Ключові слова: мобільний варильний апарат, збільшення поверхні теплообміну, конфітюр, ресурсоефективність.


