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The growing tendency to produce cheese from animal and 

plant ingredients has led to the diversification of cheese-making 

technologies and the search for new cheese suitable raw materi-

als. The research object is the technology of cheeses made from 

combined raw materials: cow’s milk and hemp seed proteins. 

Subjects of research: organoleptic and physical-chemical indica-

tors of cheese product samples; amino acid composition of cheese 

product samples. The inclusion of vegetable raw materials in the 

cheese technology affects the technical properties of milk-plant 

mixtures, in particular, their syrupy properties, and the quality 

of the finished cheese product. Samples of cheeses were produced 

according to the traditional technology of Cachotta type cheese. 

The conducted research established that the proteins of hemp 

seeds affect the sensory characteristics of cheese. Increasing the 

content of hemp protein in recipes leads to the appearance of a 

brown-green color of the cheese product. The taste and smell 

acquire a characteristic shade of hemp. When vegetable proteins 

are used in the recipe of cheese, the yield of the finished product 

increases by 0.3...23.5 %. In experimental samples, the content of 

fat (by 0.3...2.2 %) and protein (by 1.75...10.4 %) increases. Hemp 

seed protein balances the amino acid profile in finished cheese. 

The total content of amino acids in cheese samples was as fol-

lows: H10 – 8.25, H15 – 8.35, H20 – 8.44, and H25 – 8.53 mg/g 

of protein, which is relatively higher than in the control sample 

H0 – 8.08 mg/g of protein. Taking into account the results of 

the sensory analysis of the expert commission and the balanced 

biological profile, the recommended concentration of hemp seed 

protein in the milk-vegetable mixture is 20 %, which guarantees 

the acceptable quality of the product. The obtained results are of 

practical importance, since it can be taken into account that the 

combination of raw materials of plant and animal origin expands 

the assortment, increases the raw material base and the output of 

cheese, and therefore, the profitability of production.

Keywords: cheese, plant material, hemp seeds, protein, amino 

acid, biological value.



77

Abstract and References. Technology and equipment of food production

bifidobacteria in the production of functional foods with probiotics 

is an urgent task.

Shortening the activation time and optimizing enzyme sys-

tems of bifidobacteria with antioxidants are crucial for innovative 

probiotic fermented milk technology. The object of this research 

is the technology of fermented acidophilic products enriched with 

bifidobacteria activated using Prunus padus (bird cherry) extract, 

known for its antioxidant properties. The finished product showed 

a significant increase in bifidobacteria count, reaching 1×109 CFU, 

and a 25.7 % boost in L. acidophilus after 7 days.

Furthermore, the activation of bifidobacteria by Prunus 

padus extract resulted in a threefold increase in the histidine 

content and increased the content of oleic, eicosanoic, linoleic, 

arachidonic, and docosahexaenoic acids by 10.0 %, 26.4 %, 14.4 %, 

22.6 %, and 66.6 % in the experimental sample compared to the 

control sample, respectively.  Moreover, pentadecanoic, selacho-

leic, eicosatrienoic acids and tyrosine were present in the experi-

mental but not in the control sample. Microbiological safety tests 

found no pathogenic microorganisms in the fermented acidophilic 

product, yet lactic acid microorganism levels exceeded norms in 

the experimental sample, confirming the product’s probiotic prop-

erties and high physiological value. Thus, the developed product 

is characterized by better taste, a longer shelf life, and the preser-

vation of bacterial titers.

Keywords: lactobacillus acidophilus, bifidobacterium bifidum, 

prebiotics, bird cherry extract, dairy product.
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Functional foods containing probiotics and/or prebiotics are of 

scientific and practical importance. The method of pre-activating 

bifidobacteria before their use in the production of fermented milk 

products has a profound impact on enhancing the quality of the 

resulting products. Finding ways to shorten the activation time of 
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The demand for functional and health products, as well as the 

depletion of traditional raw materials, encourages the use of new 

types of resources. Aronia melanocarpa is a non-traditional plant raw 

material that has significant potential but is almost never used in the 

food industry. The aim of this study is to determine the antioxidant 

potential of processed products of osmotically dehydrated choke-

berry fruits and beer enriched with them. The object of the study is 

the processing products of osmotically dehydrated chokeberry fruits 

and beer enriched with them.

Chokeberry fruits were dehydrated by osmotic dehydration 

and drying, ground into powders, and their antioxidant properties 

were determined. Osmotic solutions and fresh fruits were ana-

lyzed for flavonoids, anthocyanins and antioxidant activity. Three 

experimental samples of beer were produced using traditional 

technology (K) and with the addition of 6 % (D1) and 10 % (D2) 

osmotic solutions separated from partially dehydrated fruits. An 

organoleptic analysis of beer was carried out and its antioxidant 
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The object of this study is the technology of making fruit pat 

based on apple, apricot, and rosehip paste.

To increase the organoleptic and physical-chemical quality 

indicators, the technology of functional fruit pat for functional 

purposes has been improved by using fruit and berry paste as a 

fruit base. Accordingly, a technique for the production of fruit and 

berry paste (apple 50 %, apricot 35 %, rosehip 15 %) was devised. 

The peculiarity of the technique is a short-term, 30–40 s, concen-

tration at 52–54 °C in a rotary evaporator, which will positively 

contribute to the preservation of the functional ingredients of raw 

materials, unlike conventional batch vaporizers. The paste has an 

improved viscous structure and organoleptic properties compared 

to the control, which makes it possible to recommend it as a fruit 

base for pat.

The viscosity of the pat mass based on the paste at 50 °C is 

225 Pa∙s, which is 20 % higher than the control (“Fruit” pat), 

which will contribute to better structure formation. At the same 

time, the sample with the paste has better indicators of taste and 

smell, which can be characterized as natural and harmonious. 

The new pat has a natural orange saturated color and is charac-

terized by a long-lasting consistency, and the content of func-

tional ingredients significantly exceeds the control sample. The 

quantitative content of dietary fiber, vitamin A, C, β-carotene is 

important, according to which the devised pat based on the paste 

can be classified as a functional product. The new products are 

characterized by an organic composition of raw materials, do not 

contain artificial dyes and flavors, and the proposed technological 

solutions simplify the process of their production, which makes 

it possible to recommend the technology for implementation at 

craft enterprises.

Keywords: fruit pat, fruit and berry raw materials, viscosity, 

functional ingredients, quality indicators.
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Active color and  Colagel Clar were used in order to obtain natu-

ral wines with different colors. As the dose of the drug increases, the 

corresponding decrease in the amount  of these substances is noticed. 

At the dose of 80 g/hl of the drug, both total and monomer anthocya-

nins were not matched and the sample became colorless. 

While the wine sample that was not stored and matured (con-

trol) received 7.7 points, the wine sample stored for 6 months in 

internally burned barrels had 7.9 points, and during that time, 

the internal the sample of wine stored in an unburnt barrel was 

rated 8.5 points. A sample of wine stored in internal fired barrels 

for 12 months was evaluated with 8.6 points and a sample stored 

in non-internally fired barrels with 8.7 points. An apparatus-

technological scheme for the production of wine, which differs 

from the autochthonous Madrasa grape variety in terms of color 

and quality, has been developed. The technological scheme allows 

the production of wine varieties that differ in terms of gin and 

maturation period, based on the existing flow line for the produc-

tion of red wine.

Keywords: red grapes, different colored wines, ripeness, active 

coal, Collagel Clar, white wines, pink wines, Madrasa grape, wine-

making, phenolic acids.
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Madrasa grape variety, juice, pulp, wine material, auxiliary ma-

terials, technological methods and tools were taken as the object of 

research. Madrasa is an autochthonous grape variety belonging to 

the Nagorno-Karabakh region of Azerbaijan. The lack of full study 

of the quality resources of this variety, especially its color (red, pink 

and white) and lack of research in the direction of producing wines 

that differ in quality remains a problem.

The sugar-acid index and phenolic ripeness were determined in 

Madrasa grape variety, reflecting the optimum ripeness.
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It was revealed that during the sale of ripened grapes stored us-

ing weekly fumigation with sulfur dioxide, the activity of the studied 

oxyreductases is slightly restored in pink varieties – Nimrang, Taifi 

pink, and in white varieties – in Karaburnu and Tabrizi. In the Ma-

randi Shamakhi variety, the activity of enzymes does not change, 

therefore, for a long time in these grape varieties, especially in the 

Marandi Shamakhi variety, darkening and softening of the berries 

are not observed during their sale.

Among the studied table grape varieties, Tabrizi, Karaburnu, 

Nimrang, and Marandi Shamakhi, with long-term refrigerated stor-

age using weekly fumigation with sulfur dioxide, have the longest 

shelf life; under a controlled gas environment, the results reported 

here could prove useful in practice.

Keywords: Ganja table, Marandi Shamakhi, Karaburnu, Kyzyl 

raisins, ascorbate oxidase, o-diphenol oxidase, peroxidase, catalase, 

long-term storage.
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This paper reports a study aimed at determining the biochemi-

cal quality indicators of grapes during long-term storage. The object 

of research was nine table varieties of ripened grapes. These include 

white varieties – Tabrizi, Karaburnu, White Shasla, Agadai; pink 

varieties – Nimrang, Marandi Shamakhi, Taifi pink; red varieties – 

Kyzyl raisins and Hamburg Muscat.

The grapes were stored in refrigerators for 5–6 months, at a 

temperature of 0–1 °C and air humidity of 87–95 %. The grapes were 

studied before planting and 30–40 days before the end of storage.

Long-term refrigerated storage of grapes using weekly fumiga-

tion with sulfur dioxide is accompanied by a decrease in the activity 

of oxyreductases and a gradual increase in the activity of pectinester-

ase. This causes changes in the quantity and proportions of nutrients 

and other chemical components that determine the nutritional and 

biological value of the final product.
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ВИЗНАЧЕННЯ ВПЛИВУ БІЛКА НАСІННЯ КОНОПЕЛЬ НА ЯКІСНІ ПОКАЗНИКИ СИРНОГО ПРОДУКТУ ТА 
ВМІСТ В НЬОМУ ПОЖИВНИХ РЕЧОВИН (c. 6–12)

С. М. Одінцов, Ю. В. Назаренко, Т. П. Синенко, С. О. Губа

Зростаюча тенденція до виробництва сиру з тваринних і рослинних інгредієнтів призвела до урізноманітнення технологій сироваріння та 

пошуку нової сиропридатної сировини. Об’єктом дослідження є технологія сирів виготовлених із комбінованої сировини: молоко коров’ячого 

та білків насіння конопель. Предмети дослідження: органолептичні та фізико-хімічні показники зразків сирного продукту; амінокислотний 

склад зразків сирного продукту. Включення рослинної сировини в технологію сиру впливає на технічні властивості молочно-рослинних 

сумішей, зокрема на їхню сиропридатність, та якість готового сирного продукту. Зразки сирів виготовляли за традиційною технологію сиру 

типу Качотта. Проведеними дослідженнями встановлено, що білки насіння конопель впливають на сенсорні характеристики сиру. Збільшення 

вмісту конопляного білка в рецептурах призводить до появи коричнево-зеленого кольору сирного продукту. Смак і запах набувають харак-

терного конопляного відтінку. При використанні рослинних білків в рецептурі сиру збільшується вихід готового продукту на 0,3…23,5 %. В 

дослідних зразках підвищується вміст жиру (на 0,3…2,2 %) та білка (на 1,75…10,4 %). Білок насіння конопель збалансовує амінокислотний про-

філь у готовому сирі. Загальний вміст амінокислот зразках сирів був наступним: Н10 – 8,25, Н15 – 8,35, Н20 – 8,44 та Н25 – 8,53 мг/г білка, що 

є відносно вищим, ніж у контрольному зразку Н0 – 8,08 мг/г білка. Враховуючи результати сенсорного аналізу експертної комісії та збалансо-

ваний біологічний профіль, рекомендована концентрація білка конопляного насіння в молочно-рослинній суміші становить 20 %, що гарантує 

прийнятну якість продукту. Отримані результати мають практичне значення, оскільки можна врахувати, що поєднання сировини рослинного 

та тваринного походження розширюють асортимент, збільшують сировинну базу та вихід сиру, а отже, і на прибутковість виробництва. 

Ключові слова: сир, рослинна сировина, насіння конопель, білок, амінокислотний профіль, біологічна цінність. 
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ОЦІНКА ЯКІСНИХ ХАРАКТЕРИСТИК ФЕРМЕНТОВАНОГО АЦИДОФІЛЬНОГО ПРОДУКТУ З B. BIFIDUM ТА 
ЕКСТРАКТОМ PRUNUS PADUS (c. 13–25)

Aidana Utebaeva, Eleonora Gabrilyants, Zhansaya Abish, Viktoriia Yevlash

Функціональні харчові продукти, що містять пробіотики та/або пребіотики, мають науково-практичне значення. Метод попередньої 

активації біфідобактерій перед їх використанням у виробництві кисломолочних продуктів надає глибокий вплив на підвищення якості 

одержуваних продуктів. Пошук способів скорочення часу активації біфідобактерій при виробництві функціональних харчових продуктів 

з пробіотиками є актуальним завданням.

Скорочення часу активації та оптимізація ферментних систем біфідобактерій за допомогою антиоксидантів мають вирішальне зна-

чення для інноваційної технології кисломолочних продуктів з пробіотиками. Об’єктом дослідження є технологія ферментованих ацидо-

фільних продуктів, збагачених біфідобактеріями, активованими з використанням екстракту Prunus padus (черемхи), відомої своїми анти-

оксидантними властивостями. У готовому продукті спостерігалося значне збільшення кількості біфідобактерій, що досягло 1×109 КУО, та 

підвищення кількості L. acidophilus на 25,7 % через 7 днів.

Крім того, активація біфідобактерій екстрактом черемхи призвела до триразового збільшення вмісту гістидину та підвищення вмісту 

олеїнової, ейкозанової, лінолевої, арахідонової і докозагексаєнової кислот на 10,0 %, 26,4 %, 14,4 %, 22,6 %, і 66,6 % в експериментальному 

зразку порівняно з контрольним зразком відповідно. При цьому пентадеканова, селахолеїнова, ейкозатрієнова кислоти і тирозин були 

присутні в експериментальному зразку, але не в контрольному. Випробування на мікробіологічну безпеку не виявили патогенних мікро-

організмів у ферментованому ацидофільному продукті, проте рівень молочнокислих мікроорганізмів в експериментальному зразку пере-

вищив норму, що підтверджує пробіотичні властивості продукту та його високу фізіологічну цінність. Таким чином, розроблений продукт 

відрізняється кращими смаковими якостями, більш тривалим терміном зберігання та збереженням титрів бактерій.

Ключові слова: ацидофільні лактобактерії, біфідобактерії біфідум, пребіотики, екстракт черемхи, молочний продукт.
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ВИЗНАЧЕННЯ АНТИОКСИДАНТНОГО ПОТЕНЦІАЛУ ПРОДУКТІВ ПЕРЕРОБКИ ОСМОТИЧНО 
ЗНЕВОДНЕНИХ ПЛОДІВ ГОРОБИНИ ЧОРНОПЛІДНОЇ ТА ПИВА ЗБАГАЧЕНОГО НИМИ (c. 26–33)

М. М. Самілик, Я. І. Ілляшенко, Є. Л. Рудіченко, Є. Г. Євтушенко, С. О. Губа, С. А. Ткачук, Т. М. Рижкова, І. М. Гейда,  

Г. Л. Лисенко, Р. В. Северин 

Попит на функціональні та оздоровчі продукти харчування, а також виснаження традиційної сировини, сприяє використанню 

нових видів ресурсних джерел. До нетрадиційної рослинної сировини, яка має значний потенціал, але майже не застосовується в 
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харчовій промисловості, відноситься Aronia melanocarpa. Метою даного дослідження є визначення антиоксидантного потенціалу про-

дуктів переробки осмотично зневоднених плодів горобини чорноплідної та пива збагаченого ними. Об’єктом дослідження є продукти 

переробки осмотично зневоднених плодів горобини чорноплідної та пива збагаченого ними. 

Плоди горобини зневоднювали методом осмотичної дегідратації та сушінням, подрібнювали у порошки та визначали їх антиок-

сидантні властивості. Осмотичні розчини та свіжі плоди аналізували на вміст флаваноїдів, антоціанів та антиоксидантну активність. 

Виготовляли три дослідних зразки пива за традиційною технологією (К) та із додаванням 6 % (Д1) та 10 % (Д2) осмотичних розчинів, 

відокремлених від частково зневоднених плодів. Проводили органолептичний аналіз пива та визначення його антиоксидантної актив-

ності. Результати показали, що при застосуванні осмотичної дегідратації втрати флавоноїдів були значно менші (29,74 мг К/100 г), ніж 

при застосуванні традиційного способу сушіння (39,13 мг К/100 г). При застосуванні запропонованого режиму зневоднення плодів 

зберігається майже 70 % антоціанів. Тоді як традиційний спосіб забезпечує збереження лише 59 % цих пігментів. Цукровий розчин 

на поверхні плодів запобігає значній втраті антиоксидантних сполук. Це пояснює вищу антиоксидантну активність (на 9,86 ммоль 

Trolox/100 г) у зразках, зневоднених із застосуванням осмотичної дегідратації. Додавання горобинового осмотичного розчину до 

пива у кількості 6–10 % призводить до зростання його антиоксидантної активності на 9–16 ммоль Trolox/100 г. 

Ключові слова: нетрадиційна сировина, горобина чорноплідна, пиво спеціальне, антиоксидантні властивості, осмотична дегі-

дратація.
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ОТРИМАННЯ СОКУ З ХУРМИ СХІДНОЇ (Diospyros kaki L.) (c. 34–45)

Vugar Mikayilov, Elza Omarova, Ilhama Kazimova, Jamila Aliyeva, Fatma Aliyeva, Afet Gasimova, Ahad Nabiyev

Організація правильного та екологічно чистого харчування є однією з найактуальніших проблем. Широко поширені плоди хур-

ми мають велике технологічне значення як сировина для виробництва концентрованого соку, що використовується як натуральний 

замінник цукру. Об’єктом дослідження є процеси одержання соків із плодів хурми. У соках, приготовлених способом попередньої 

теплової обробки та застосуванням ферментного препарату, було досліджено якісні показники. Вихід соку з сорту Хачіа становив 

93,9 %, а з сорту Хіакуме – 93,8 %. Для приготування концентрованого соку було використано хурмовий сік, приготований способом 

попередньої теплової обробки та із застосуванням 0,1–0,2 % ферментного препарату. Розроблено схему приготування концентрова-

ного соку, який рекомендується використовувати як екологічно чистий замінник цукру у виробництві харчових продуктів. У складі 

концентрату виявлено 7,25 мкг/100 г йоду. Приготовлений концентрат багатий на поживні компоненти, необхідні для життєдіяль-

ності людини, а також цукри, фенольні сполуки, що мають антиоксидантні та антимікробні властивості, а також вітамін С. Харчові 

компоненти виконують широкий спектр функцій в оптимальному функціонуванні імунної системи та відіграють важливу роль у 

метаболічних процесах. Використання хурмового концентрату при приготуванні різних продуктів харчування збільшує біодостат-

ність багатьох мінералів. Тому для забезпечення харчової цінності готової продукції та збільшення тривалого якісного зберігання як 

замінник цукру рекомендується використовувати концентрований хурмовий сік.

Ключові слова: сорти хурми, Хачіа, Хіакуме, якісні показники, теплова обробка, технологічна схема, замінник цукру, біодоступність.
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УДОСКОНАЛЕННЯ СПОСОБУ ВИРОБНИЦТВА ПАТУ НА ОСНОВІ ПОЛІКОМПОНЕНТНОЇ ПЛОДОВО-
ЯГІДНОЇ ПАСТИ (c. 46–55)

О. Є. Загорулько, К. Р. Касабова, А. М. Загорулько, О. Г. Шидакова-Каменюка, Н. О. Пономаренко, О. Ю. Береза,  

О. Є. Громов, І. П. Холобцева

Об’єктом дослідження є технологія виготовлення пату фруктового на основі пасти з яблук, абрикос та шипшини.

Для підвищення органолептичних та фізико-хімічних показників якості удосконалено технологію пату фруктового функціональ-

ного призначення шляхом використання в якості фруктової основи плодово-ягідної пасти. Відповідно розроблено спосіб виробни-

цтва плодово-ягідної пасти (яблуко 50 %, абрикос 35 %, шипшина 15 %.) Особливістю способу є короткочасне 30…40 с концентру-

вання 52…54 °C в роторному випарнику, що позитивно сприятиме збереженню функціональних інгредієнтів сировини на відміну від 

традиційних випарних апаратів періодичної дії. Паста має покращену в’язку структуру та органолептику порівняно з контролем, що 

дає змогу рекомендувати її як фруктову основу пату. 

Встановлено в’язкість маси пату на основі пасти при 50 °C – 225 Па∙с, яка на 20 % більше контролю (пат «Фруктовий»), що сприя-

тиме кращому структуроутворенню. При цьому зразок с пастою має кращі показники смаку та запаху, які можливо охарактеризувати як 

натуральні та гармонійні. Новий пат має природній помаранчевий насичений колір та характеризується  затяжною консистенцією, а за 

вмістом функціональних інгредієнтів значно перевершує контрольний зразок. Важливим є кількісний вміст харчових волокон, вітаміну 

А, С, β-каротину за яким розроблений пат на основі пасти можливо віднести до функціональних продуктів. Нові вироби характеризу-

ються органічним складом сировини, не містять штучних барвників та ароматизаторів, а запропоновані технологічні рішення, спрощу-

ють процес їх виготовлення, що дає можливість рекомендувати технологію для впровадження на крафтових виробництвах.

Ключові слова: пат фруктовий, плодово-ягідна сировина, в’язкість, функціональні інгредієнти, показники якості.
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ВИЗНАЧЕННЯ ВИНОРОБНОГО ПОТЕНЦІАЛУ АВТОХТОННОГО СОРТУ ВИНОГРАДУ МАДРАСА РІЗНОГО 
КОЛЬОРУ ТА ЯКОСТ (c. 56–63)

Hasil Fataliyev, Ahmad Malikov, Yusif Lezgiyev, Natavan Gadimova, Teymur Musayev, Gulshan Aliyeva

Об’єктом дослідження були взяті сорт винограду Мадраса, сік, мезга, виноматеріал, допоміжні матеріали, технологічні прийоми 

та інструменти. Мадраса – автохтонний сорт винограду, що належить Нагірно-Карабахському регіону Азербайджану. Проблемою за-

лишається недостатня повноцінна вивченість якісних ресурсів цього сорту, особливо його кольору (червоного, рожевого та білого), а 

також недостатність досліджень у напрямку виробництва вин різної якості.

У сорту Мадраса визначено цукрово-кислотний індекс та фенольну стиглість, що відображає оптимальну стиглість.

Активний барвник і Colagel Clar використовували для отримання натуральних вин різного кольору. Зі збільшенням дози пре-

парату помічається відповідне зменшення кількості цих речовин. При дозі 80 г/гл препарату як загальні, так і мономерні антоціани 

не співпадали, і зразок знебарвлювався.

У той час як зразок вина, який не зберігався і не дозрівав (контроль), отримав 7,7 балів, зразок вина, що зберігався протягом 

6 місяців у внутрішніх спалених бочках, отримав 7,9 балів, і протягом цього часу оцінювався внутрішній зразок вина, що зберігався в 

неспаленій бочці. 8,5 балів. Зразок вина, що зберігався в бочках з внутрішнім вогнем протягом 12 місяців, був оцінений у 8,6 балів, а 

зразок, що зберігався в бочках без внутрішнього вогню, – у 8,7 балів. Розроблено апаратно-технологічну схему виробництва вина, яке 

за кольором і якістю відрізняється від автохтонного сорту винограду Мадраса. Технологічна схема дозволяє виробляти сорти вина, 

що відрізняються термінами джину та термінами дозрівання, на базі існуючої потокової лінії виробництва червоного вина.

Ключові слова: червоний виноград, різнокольорові вина, стиглість, активне вугілля, Collagel Clar, білі вина, рожеві вина, виноград 

Мадраса, виноробство, фенолокислоти.
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ВИЗНАЧЕННЯ БІОХІМІЧНИХ ЯКІСНИХ ПОКАЗНИКІВ ВИНОГРАДУ ПРИ ТРИВАЛЬНОМУ ЗБЕРІГАННІ 
(c. 64–75)

Ahad Nabiyev, İlhama Kazimova, Maryam Mammadaliyeva, Sevinj Maharramova, Gunash Nasrullayeva, Mehriban Yusifova

Дослідження присвячене визначенню біохімічних показників якості винограду під час тривалого зберігання. Об’єктом дослі-

джень служили дев’ять столових сортів дозрілого винограду. З них: білі – Табрізі, Карабурну, Шасла білий, Агадаї; рожеві – Німранг, 

Маранді Шамахинський, Тайфі рожевий; червоні – Кизил ізюм і Мускат гамбурзький.

Виноград зберігали у холодильних камерах протягом 5–6 місяців, при температурі – 0–1 °C та вологості повітря 87–95 %. До-

слідження винограду проводились перед закладкою та через 30–40 днів до кінця зберігання.

Тривале холодильне зберігання винограду із застосуванням щотижневого обкурювання сірчистим ангідридом, супроводжується 

зменшенням активності оксиредуктаз та поступовим збільшенням активності пектинестерази. Це викликає зміни у кількості та про-

порціях поживних речовин та інших хімічних компонентів, що визначають харчову та біологічну цінність кінцевого продукту.

Виявлено, що під час реалізації дозрілого винограду, що зберігається із застосуванням щотижневого обкурювання сірчистим 

ангідридом, активність досліджених оксиредуктаз незначно відновлюється у рожевих сортах – Німранг, Тайфі рожевий, а з білих – у 

Карабурну та Табрізі. У сорті Маранді Шамахинський активність ферментів не змінюється, тому, тривалий час у цих сортах виногра-

ду, особливо у сорті Маранді Шамахинський, під час їх реалізації не спостерігається потемніння та розм’якшення ягід.

Серед досліджених столових сортів винограду, Табрізі, Карабурну, Німранг і Маранді Шамахінський при тривалому холодиль-

ному зберіганні із застосуванням щотижневого обкурювання сірчистим ангідридом, мають найбільш високу лежкоздатність, при 

регульованому газовому середовищі, отримані результати можуть бути використані на практиці.

Ключові слова: гянджинський столовий, Маранді Шамахінський, Карабурну, Кизил ізюм, аскорбатоксидаза, о-дифенолоксидаза, 

пероксидаза, каталаза, тривале зберігання.


