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This paper investigates the functional and technological proper-

ties of proteins in the composition of dairy ice cream. The object 

of the research was the technology of ice cream with plant-based 

proteins. The problem to be solved was the improvement of physical-

chemical and rheological characteristics of mixtures and ice cream 

with a low fat content by using moisture-binding structuring pro-

teins of plant origin.

It was established that pea protein concentrate has the high-

est foaming properties. Oat protein concentrate shows a moder-

ate ability to form and stabilize foams, while soy protein isolate 

does not reveal this function at all. The presence of plant-based 

proteins in all ice cream mixtures increases their nominal viscos-

ity, but the highest thixotropy is observed for the concentrate 

of pea (56.5–61.0 %) and oat (54.8–57.2 %) proteins. They form 

food systems with a pronounced coagulation structure, which are 

capable of self-repair of bonds during the maturation of mixtures 

for 8 hours. Soy protein isolate reduces the thixotropic ability of 

ice cream mixtures, which limits the expediency of its use. The 

defined physical-chemical indicators of ice cream make it possible 

to justify the rational content of proteins in the composition of ice 

cream, which is 1–2 % for pea protein concentrate and 1 % for oat 

protein concentrate.

Data on the rheological behavior of ice cream mixtures do not 

always coincide with previously established patterns, which is due 

to the difference in chemical composition between the studied food 

systems, as well as methods of their preparation and use.

The results of this work could be used in the technology of low-

fat ice cream, as well as in compositions for new types of ice cream 

enriched with protein.
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remains relevant. Improvement of pre-cooling methods optimize the 

shelf life of fresh fruit and contributes to the growth of demand for 

fruit by consumers in the European market. The object of the study 

is the technology of pretreatment of sweet cherry fruits using an 

organic composition. The fruits of the model variety Valerii Chkalov 

were used as experimental material.

The minimum natural losses from microbiological diseases and 

physiological disorders were recorded on the 40th day of sweet 

cherry fruit storage. Fruit weight losses during storage of sweet 

cherries of the Valerii Chkalov variety were minimal when hydro 

cooling was applied in combination with a protective organic com-

position of lactic and acetic acid (1.75 %:2.00 %). The optimum 

concentration of lactic and acetic acids (2.00 %:1.75 %) was deter-

mined, which ensures minimal daily fruit losses (0.068 %) under 

the influence of hydro-cooling during storage of sweet cherries. The 

analysis of the regression model reveled the optimal value of the 

average level of daily losses during storage of sweet cherry fruit of 

Valerii Chkalov variety – 0.0642 % at concentrations of lactic and 

acetic acid 2.161 % to 1.705 %, respectively. The tendency to mini-

mize sweet cherry fruit losses during storage under the influence of 

hydrocooling and the optimal concentration of organic acids in the 

protective composition was identified. The results could be used to 

improve pre-cooling methods in the food industry to preserve the 

quality of fruit raw materials in a waste-free fruit supply chain for 

all relevant stakeholders.
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diseases, physiological disorders, regression model, minimization 
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Wild rose hip fruit, pulp, beverage, nectar, as well as technologi-

cal methods and tools are taken as the object of research.

Rose hips have a, bright red color and a rich chemical composi-

tion, which makes it a very important raw material for industry. 

However, insufficient research slows down this work and makes the 

use of raw materials inefficient. With this in mind, the aim was to 

study the mechanical and technological characteristics of the femur, 

which are considered important for industrial processing.

The reflection of ripening conditions on the mechanical, physi-

cal and chemical properties of rose hips, as well as the influence of 

processing methods, especially hot processing, on the quality of the 

product has been established.

Research has shown that the percentage of fruit cultivation 

in the Dashkasan region was the lowest, and the highest in the 

Gadabay region, and the Goygol region took an intermediate 

position. The Latin hardness of fruits grown in Dashkasan re-

gion was 6.41 N. Gadabay region with 5.56 N and Goygol region 

with 5.47 N. This indicator plays an important role in the storage 

and processing of fruits. As a result of the treatment, the amount 

of dry matter in fruit, pulp and beverage increased slightly, ti-

tratable acids, ascorbic acid and pH decreased. An increase in 

total phenolic compounds was observed during the initial heat 

treatment of the raw material and was noted to be much lower 

in the pulp and beverage. Hot treatment had a reducing effect on 

the amount of ascorbic acid, which is considered one of the main 

components of indicators in the thigh. The obtained results can be 

used in individual family farms and in the food industry.

Keywords: rose hip, fruit pulp, color values, nectar, hydroxy-

methylfurfural, antioxidant property, ascorbic acid, minerals.
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The object of research is the production technology of dried apri-

cots by the method of osmotic dehydration and the derived products 

that are formed in the process. An improved technology for process-

ing the secondary product of apricot production has been proposed, 

which is based on increasing the osmotic pressure in the cells of plant 

raw materials by increasing the concentration of dry substances. 

The improved technology involves the use of the process of osmotic 

dehydration in a 70 % sugar solution with a temperature of up to 

55±5 °C as an alternative to the blanching process. This provides a 

reduction in drying time to 1 hour due to the partial transition of 

water from the fruit cells into the sugar solution. The spent osmotic 

solution contains biologically valuable substances. The mass frac-

tion of dry substances in the spent solution decreased by 17.4 %. It 

was found that spent osmotic solutions contain 15.87±0.05 mg/100 

carotenoids, which cause their orange color. Color stability is likely 

caused by the acidity of the osmotic solution (pH=3.7±0.05). As a 

result of hydrolysis, sucrose, which was the main component of the 

osmotic solution before dehydration of apricot fruits, is partially in-

verted into glucose (21.41±0.05) and fructose (19.99±0.05 g/100 g). 

Fortified sugar had a light beige color, pure without stains and im-

purities, sweet taste, and aroma of apricot. The jelly-like soft drink, 

made on the basis of a derivative product formed during the produc-

tion of dried apricots, had a sweet taste, a slight aroma of apricot. The 

color of the meal is cream. Light straw-colored jelly, sweet in taste, 

with a faint aftertaste and aroma of apricot, had a jelly-like uniform 

consistency that can be cut. The study showed the possibility of 

practical application of derived products, which are usually disposed 

of, for production.
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improving the technology of bread using sorghum flour in accor-
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(amino acid content, mineral composition, and vitamins) of sorghum 

flour were obtained, a comparative analysis with wheat flour was 

carried out.

An analysis of the amylographic characteristics of flour and 

dough with the addition of various amounts of sorghum flour, im-

provers, and enzyme preparations was carried out. As a source of 

nutrients, the effect of sorghum flour on the rheological and baking 

properties of wheat dough was studied. The effect of the studied flour 

on the quality of finished bread was established.

The complex effect of the Emceft improver and the KAZenzym 

enzyme preparation on the quality of dough and bread, including 

from sorghum flour, was studied. For the first time, the use of sor-

ghum flour of the Kazakhstan 20 variety for the production of bread 

in combination with an improver and an enzyme preparation has 

improved the chemical composition, rheological and baking proper-

ties of the dough.

Research shows that bread with the use of sorghum flour di-

versifies the diet and promotes human health due to its nutritional 

composition and potential as a gluten-free food.

The scope and conditions of practical use of the results are the 

possibility of using sorghum for bread making. Achieving these capa-

bilities is based on the developed technology of bread in combination 

with an improver and an enzyme preparation.

Keywords: sorghum, whole grain flour, rheological properties 

of dough, alveograph, baking improvers, nutritional value, gluten-

free bread.
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The object of this study was the technology of cooked sausages 

with hemp seed protein. The research considers determining the 

effectiveness of using protein from hemp seeds in the technology 

of cooked sausages to increase the nutritional value and improve 

the functional and technological indicators when replacing part of 

the meat raw material. The subject of the research was meat model 

systems, cooked sausage with hemp seed protein.

Three prototypes of cooked sausages based on the analog were 

developed. In experimental samples of cooked sausages, second-

grade beef was replaced with protein from hemp seeds (Cannabis Sa-

tiva L.) (ToV “Desnaland”, Ukraine) in amounts of 12, 14, and 16 %. 

The functional and technological indicators of hemp seed protein 

were previously investigated at hydromodules of 1:1, 1:2, and 1:3. It 

was found that hydrated hemp seed protein in a ratio of 1:1 had the 

best parameters for introduction into minced meat systems.

It was determined that the introduction of proteins from hemp 

seeds (hydromodule 1:1) in the amount of 12–16 % increases the 

water-binding capacity of minced meat to 97.8 %, plasticity by 

16.19–23.85 %, and the content of total moisture in samples of 

cooked sausages after heat treatment by 5.08–7.08 %, yield of the fin-

ished product up to 129.83 %. Replacing second-grade beef in cooked 

sausage with protein from hemp seeds causes an increase in the mass 

fraction of protein in finished products by 14.99–19.98 %, and min-

eral substances by 68.52–97.22 %. The organoleptic indicators of 

the experimental cooked sausages met the regulatory requirements. 

The safety of the developed products was established according to 

microbiological indicators.

It has been proven that the use of hydrated protein from hemp 

seeds in the technology of cooked sausages in the amount of 12–14 % 

makes it possible to obtain a meat product with a high level of 

functional and technological indicators of model meat systems and 

organoleptic indicators of finished products. The use of protein from 

hemp seeds in the production of cooked sausages makes it possible to 

expand the range of products popular among the population.
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determined. The potential difference between the electrodes and the 

duration of exposure of the gluing site for gluing the original intesti-

nal raw materials: pork belly, lamb belly, beef belly were determined. 

At a potential difference of 100 V, the duration of exposure of the 

gluing site for pork and lamb bellies is 17 minutes, and for beef bel-

lies − 20 minutes. It is noted that the results differ in the duration of 

exposure of the gluing site, which is probably due to the thickness of 

the layer of the raw material.

The proposed technology would contribute to improving the 

efficiency of the technology of glued sausage casings from intes-

tinal raw materials and could be used at enterprises for the pro-

cessing of agricultural products and the meat processing industry.

Keywords: glued sausage casings, adhesive related construct, 

tanning with tannin, breaking load.
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The object of research is the technique for obtaining glued 

sausage casings, in which adhesive related structures and electro-

phoresis for tanning are used to glue the layers of intestinal raw 

materials.

Devising a technique for gluing sausage casings from intestinal 

raw materials with the use of adhesive related structures by stitching 

by tanning, via intensified electrophoresis, has been substantiated.

The technology of glued sausage casings from intestinal raw ma-

terials, which are classified as unclaimed residues and waste, has been 

proposed. The technology differs from known similar technologies 

by applying a technique for gluing intestinal membranes using an 

adhesive related construct and electrophoresis during tanning. The 

devised gluing technique and the device for its implementation make 

it possible to avoid violation of the integrity of the raw material, are 

universal in relation to it, and are easy to operate.

The rational parameters of electrophoresis, which is used to ac-

celerate the tanning process of the place of gluing of the layers of the 

intestinal membranes using an adhesive related construct, have been 



111

Abstract and References. Technology and equipment of food production

Oleksandr Zazymko 
Institute of Public Administration and Research  

in Civil Protection, Kyiv, Ukraine
ORCID: https://orcid.org/0000-0001-7496-0248

Yevhen Barkar 
Mykolayiv National Agrarian University,  

Mykolayiv, Ukraine
ORCID: https://orcid.org/0000-0002-0692-5392

The result of the implemented research is the development 

of a technology for sprouted lentil (lentil malt) production us-

ing cold plasma-treated aqueous solutions. The object of the 

study was lentil grain. The main technological task is to ob-

tain high-quality lentil malt suitable for producing gluten-free 

beer and highly nutritious foods. The rationality of using cold 

plasma-treated aqueous solutions as an intensifier of lentil grain 

germination process and high-quality lentil malt disinfectant is 

experimentally proven. It is confirmed that using cold plasma-

treated aqueous solutions can accelerate the process of lentil bean 

moistening by 2 times. The germination indicators of lentils also 

experienced positive changes, with germination energy increased 

by 8–16 %, germination capacity by 3–10 %, and sprout length 

by 12–29 %. An analysis of the amino acid composition of lentil 

grain and lentil malt was carried out. Thus, the experimental 

samples had an increased content of amino acids: non-essential 

by 2.7 %, essential by 3.6 %. There was also an increase in the con-

tent of B vitamins (B1, B2, B5, B9), as well as PP and C, which in-

dicates an increased biological value of lentil malt obtained by the 

presented technologies. In addition, the work noted the steady 

antiseptic properties of activated aqueous solutions in relation to  

lentil malt.

The intensive technology of obtaining lentil malt can be imple-

mented in the industrial production of malt for the brewing industry. 

In addition, sprouted lentil beans have health-improving proper-

ties and can be used in the production of functional products. The 

presented technology of lentil bean malting will be in demand in 

the production of highly nutritious and healthy grain products and 

fermented beverages.

Keywords: lentil malt, plasma-chemical activation, aqueous 

solutions, hydrogen peroxide.
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This study objects are juices from melon, watermelon, and 

pumpkin, as well as additives from apples, plums, pears, bell pep-

pers, beets, carrots, aloe, melissa, and nettle. The problem ad-
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stems from the need to reduce these losses. The development of 

multicomponent juices is aimed at the more efficient utilization 

of melon crops, contributing to the minimization of crop losses. 
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proportions have high organoleptic qualities and functional ori-
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ВИЗНАЧЕННЯ ВПЛИВУ РОСЛИННИХ БІЛКІВ НА ХАРАКТЕРИСТИКИ МОРОЗИВА МОЛОЧНОГО (с. 6–15)

А. П. Михалевич, Г. Є. Поліщук, У. Г. Бандура, Т. Г. Осьмак, О. О. Басс

Досліджено функціонально-технологічні властивості білків у складі морозива молочного. Об’єктом дослідження була технологія 

морозива з рослинними білками. Проблемою, що вирішувалася, було покращання фізико-хімічних та реологічних характеристик сумі-

шей та морозива з низьким вмістом жиру за рахунок застосування вологозв’язувальних структуруючих білків рослинного походження.

Встановлено, що найвищими піноутворюючими властивостями відрізняється концентрат горохового білка. Концентрат вівся-

ного білка демонструє помірну здатність до утворення та стабілізації пін, а ізолят соєвого білка взагалі не виявляє вказаної функції. 

Присутність рослинних білків у всіх сумішах морозива збільшує їх умовну в’язкість, проте найвища тиксотропність спостерігається 

для концентрату горохового (56,5–61,0 %) та вівсяного (54,8–57,2 %) білків. Вони формують харчові системи з вираженою коагу-

ляційною структурою, що здатні до самочинного відновлення зв’язків за тривалості визрівання сумішей впродовж 8 год. Ізолят со-

євого білка знижує тиксотропну здатність сумішей морозива, що обмежує доцільність його використання. Отримані фізико-хімічні 

показники морозива дозволяють обґрунтувати раціональний вміст білків у складі морозива, що становить 1–2 % для концентрату 

горохового білка та 1 % для концентрату вівсяного білка. 

Дані щодо реологічної поведінки сумішей морозива не завжди співпадають з встановленими раніше закономірностями, що 

пов’язано із різницею хімічного складу між досліджуваними харчовими системами, методами їх підготовки та застосування.

Результати роботи можуть бути використані у технології низькожирного морозива, а також при проектуванні нових видів моро-

зива, збагачених білком.

Ключові слова: вівсяний білок, соєвий ізолят, гороховий білок, низькожирне морозиво.
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МІНІМІЗАЦІЯ ВТРАТ ПЛОДІВ ЧЕРЕШНІ ПРИ ЗБЕРІГАННІ ЗА ВПЛИВУ ГІДРООХОЛОДЖЕННЯ І ЗАХИСНОЇ 
ОРГАНІЧНОЇ КОМПОЗИЦІЇ (с. 16–25)

І. Є. Іванова, М. Є. Сердюк, Т. М. Тимощук, В. М. Малкіна, О. Г. Зінов’єва, Д. В. Лісогурська, О. М. Невмержицька, 

О. В. Лісогурська

Скорочення втрат плодів є однією з важливих стратегій для удосконалення раціонів харчування і зміцнення продовольчих систем 

суспільства. Тому, удосконалення сучасних технологій зберігання плодів черешні, оцінка потенціалу необхідних потужностей і тех-

нологій для зберігання фруктів для зменшення післязбиральних втрат і подовження строків зберігання плодів залишається актуаль-

ним. Об’єктом дослідження є технологія попередньої обробки плодів черешні з використанням органічної композиції. Як дослідний 

матеріал використовували плоди модельного сорту Валерій Чкалов.

Мінімальні природні втрати від мікробіологічних захворювань та фізіологічних розладів було зафіксовано на 40 добу зберігання плодів 

черешні. Втрати маси плодів під час зберігання черешні сорту Валерій Чкалов були мінімальними при застосуванні гідроохолодження 

в комплексі з захисною органічною композицією з молочної та оцтової кислоти (1,75 %:2,00 %). Встановлена оптимальна концентрація 

молочної і оцтової кислот (2,00 %:1,75 %), що забезпечує мінімальні щодобові втрати плодів (0,068 %) за дії гідроохолодження під час 

зберігання черешні. Аналіз регресійної моделі показав оптимальне значення показника середнього рівня щодобових втрат при зберіганні 

плодів черешні сорту Валерій Чкалов – 0,0642 % при концентраціях молочної до оцтової кислот 2,161 % до 1,705 % відповідно. Виявлено 

тенденцію до мінімізації втрат плодів черешні при зберіганні за впливу гідроохолодження і оптимальної концентрації органічних кислот 

в захисній композиції. Результати можуть бути використані при удосконаленні методів попереднього охолодження в галузі харчової про-

мисловості для збереження якості плодової сировини у безвідходному ланцюзі постачання фруктів усім зацікавленим сторонам.

Ключові слова: плоди черешні, природні втрати, мікробіологічні захворювання, фізіологічні розлади, регресійна модель, критерій 

мінімізації.
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ІДЕНТИФІКАЦІЯ ВПЛИВУ УМОВ ДОЗРІВАННЯ НА ВРОЖАЙНІСТЬ ПЛОДІВ ШИПШИНИ ТА ПРОДУКТИ ЇХ 
ПЕРЕРОБКИ (с. 26–35)

Hasil Fataliyev, Simuzer Isgandarova, Natavan Gadimova, Aynur Mammadova, Mehman Ismailov, Muhammad Mammadzade

Дикорослі плоди шипшини, м’якоть, напій, нектар, а також технологічні методи і засоби взяті як об’єкт дослідження. 

Плоди шипшини мають яскраво-червоний колір та багатий хімічний склад, що робить їх дуже важливою сировиною для 

промисловості. Однак недостатнє дослідження сповільнює цю роботу і робить використання сировини неефективним. З ура-
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хуванням цього, метою було вивчення механічних та технологічних характеристик плодів, які вважаються важливими для про-

мислової переробки. 

Встановлено вплив умов дозрівання на механічні, фізичні та хімічні властивості плодів шипшини, а також вплив методів обробки, 

особливо гарячої обробки, на якість продукту. 

Дослідження показали, що відсоток вирощування плодів у Дашкесанському районі був найнижчим, а найвищим – у Гедабейсько-

му районі, при цьому Гойгельський район зайняв проміжну позицію. Твердість плодів, вирощених у Дашкесанському районі, стано-

вила 6,41 Н, у Гедабейському районі – 5,56 Н, а в Гойгельському районі – 5,47 Н. Цей показник відіграє важливу роль у зберіганні 

та переробці плодів. Внаслідок обробки кількість сухих речовин у плодах, м’якоті та напої трохи збільшилася, титруємі кислоти, 

аскорбінова кислота та рН зменшилися. Було виявлено збільшення загальної кількості фенольних сполук під час початкової тепло-

вої обробки сировини, і було зазначено, що їх кількість значно менша у м’якоті та напої. Гаряча обробка мала знижувальний ефект 

на кількість аскорбінової кислоти, яка вважається одним з основних компонентів показників у плодах. Отримані результати можуть 

бути використані в індивідуальних сімейних господарствах та у харчовій промисловості.

Ключові слова: шипшина, м’якоть плодів, значення кольору, нектар, гідроксиметилфурфурол, антиоксидантні властивості, ас-

корбінова кислота, мінерали.
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ОБҐРУНТУВАННЯ ДОЦІЛЬНОСТІ ПЕРЕРОБКИ ВТОРИННОГО ПРОДУКТУ, ОДЕРЖАНОГО ПІСЛЯ 
ОСМОТИЧНОЇ ДЕГІДРАТАЦІЇ ВИРОБНИЦТВА КУРАГИ (с. 36–42)

М. М. Самілик, М. А. Ткачук, М. З. Паска, Т. М. Рижкова, С. А. Ткачук, А. М. Петренко, Д. М. Грінченко, П. В. Гурський, 

Л. Б. Савчук, Т. А. Ярмаш

Об’єктом дослідження є технологія виробництва кураги методом осмотичної дегідратації та похідні продукти, які при цьому утво-

рюються. Запропонована удосконалена технологія переробки вторинного продукту  виробництва кураги, яка базується на підвищенні 

осмотичного тиску в клітинах рослинної сировини шляхом збільшення концентрації сухих речовин. Удосконалена технологія перед-

бачає використання процесу осмотичної дегідратації в 70 % цукровому розчині температурою до 55±5 °C, як альтернативи процесу 

бланшування. Це забезпечує скорочення часу сушіння до 1 години за рахунок часткового переходу води з клітин  плодів у цукровий 

розчин. Відпрацьований осмотичний розчин містить біологічно цінні речовини. Масова частка сухих речовин у відпрацьованому 

розчині знижувалась на 17,4 %. Встановлено, що відпрацьовані осмотичні розчини містять 15,87±0,05 мг/100 каротиноїдів, які зу-

мовлюють їх помаранчеве забарвлення. Стабільність кольору, ймовірно, зумовлена кислотністю осмотичного розчину (рН=3,7±0,05). 

Внаслідок гідролізу сахароза, яка була основним компонентом осмотичного розчину перед зневодненням плодів абрикосу, частково 

інвертується на глюкозу (21,41±0,05) та фруктозу (19,99±0,05 г/100 г). Збагачений цукор мав світло-бежевий колір, чистий без плям 

і сторонніх домішок, солодкий смак та аромат абрикосу. Кисіль, виготовлений на основі похідного продукту, утвореного при вироб-

ництві кураги, мав солодкий смак, легкий аромат абрикосу. Колір страви – кремовий. Желе світло-солом’яного кольору, солодке на 

смак, з ледь відчутним присмаком та ароматом абрикосу, мало желеподібну однорідну консистенцію, яку можна різати. Дослідження 

показало можливість практичного застосування похідних продуктів, які зазвичай утилізуються, для виробництва.

Ключові слова: похідний продукт, абрикос, збагачений цукор, концентрати харчові, осмотична дегідратація, каротиноїди.
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ВИЯВЛЕННЯ ВПЛИВУ МУКИ СОРГО НА РЕОЛОГІЧНІ ТА ХЛІБОПЕКАРСЬКІ ВЛАСТИВОСТІ ТІСТА, ЯКІСТЬ І 
ХАРЧОВУ ЦІННІСТЬ ХЛІБА (с. 43–55)

Zhibek Ussembayeva, Nurlan Dautkanov, Moldir Yerbulekova, Dina Dautkanova

Об’єктом дослідження є якість хліба з використанням пшеничного борошна в суміші з борошном сорго.

Реалізація завдання стабільного забезпечення населення хлібом гарної якості та високої харчової цінності ґрунтується на вдо-

сконаленні технології хліба з використанням борошна сорго відповідно до світової тенденції безпечного та здорового харчування.

Отримано результати про хімічний склад та харчову цінність, (зміст амінокислот, мінеральний склад та вітаміни) борошна сорго, 

проведено порівняльний аналіз з борошном пшеничним.

Проведено аналіз амілографічних характеристик борошна та тіста з додаванням різноманітних кількостей борошна сорго, покра-

щувачів та ферментних препаратів. Як джерело поживних речовин досліджено вплив борошна сорго на реологічні та хлібопекарські 

властивості пшеничного тіста. Встановлено вплив досліджуваної муки на якість готового хліба.

Досліджено комплексну дію покращувача Emceft та ферментного препарату KAZenzym на якість тіста та хліба, у тому числі з 

борошна сорго. Застосування борошна сорго сорту Казахстанський 20 для виробництва хліба у поєднанні з покращувачем та фер-

ментним препаратом дозволило покращити хімічний склад, реологічні та хлібопекарські властивості тіста.

Дослідження показують, що хліб із застосування борошна сорго урізноманітнить раціон та сприяє здоров’ю людини завдяки 

своєму поживному складу та потенціалу як безглютенову їжу.
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Сферою та умовами практичного використання одержаних результатів є можливість застосування сорго для приготування хліба. 

Досягнення зазначених можливостей базується на розробленій технології хліба у поєднанні з покращувачем та ферментним пре-

паратом.

Ключові слова: сорго, цільнозернове борошно, реологічні властивості тіста, альвеограф, хлібопекарські покращувачі, харчова 

цінність, безглютеновий хліб.
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ОБҐРУНТУВАННЯ ДОЦІЛЬНОСТІ ВИКОРИСТАННЯ ПРОТЕЇНУ З НАСІННЯ КОНОПЛІ В ТЕХНОЛОГІЇ 
КОВБАС ВАРЕНИХ (с. 56–66)

В. М. Пасічний, О. Ю. Шевченко, В. І. Тищенко, Н. В. Божко, А. І. Маринін, І. М. Страшинський, Ю. А. Мацук

Об’єктом дослідження була технологія варених ковбас з протеїном насіння коноплі. Дослідження присвячене визначенню ефек-

тивності використання протеїну з насіння коноплі у технології варених ковбас для підвищення харчової цінності та покращення 

функціонально-технологічних показників при заміні частини м’ясної сировини. Предметом дослідження були м’ясні модельні систе-

ми, варена ковбаса з протеїном насіння коноплі. 

Було розроблено три дослідні зразки ковбас варених на основі аналогу. В дослідних зразках варених ковбас замінювали 

яловичину другого сорту протеїном з насіння коноплі (Cannabis Sativa L.) (ТОВ «Десналенд», Україна) у кількості 12, 14 і 16 %. 

Попередньо досліджували функціонально-технологічні показники протеїну насіння коноплі при гідромодулі 1:1, 1:2 та 1:3. 

Встановлено, що гідратований протеїн з насіння коноплі у співвідношенні 1:1 мав найкращі параметри для введення у фаршеві 

системи.

Визначено, що введення протеїн з насіння коноплі (гідромодуль 1:1) у кількості 12–16 % підвищує водозв’язувальну здат-

ність фаршу до 97,8 %, пластичність на 16,19–23,85 %, вміст загальної вологи у зразках ковбас варених після термічної обробки  

на 5,08–7,08 %, вихід готового продукту до 129,83 %. Заміна яловичини другого сорту у ковбасі вареній на протеїн з насіння коноплі 

зумовлює підвищення масової частки протеїну у готових виробах на 14,99–19,98 %, мінеральних речовин на 68,52–97,22 %. Органо-

лептичні показники експериментальних ковбас варених відповідали нормативним вимогам. Встановлено безпечність розроблених 

виробів за мікробіологічними показниками. 

Доведено, що використання гідратованого протеїну з насіння коноплі у технології ковбас варених у кількості 12–14 % дозволяє 

отримати м’ясопродукт з високим рівнем функціонально-технологічних показників модельних м’ясних систем і органолептичних по-

казників готових виробів. Використання протеїну з насіння коноплі у виробництві варених ковбас дозволяє розширити асортимент 

продукції, популярної серед населення.

Ключові слова: протеїн з насіння коноплі, варена ковбаса, функціонально-технологічні показники, енергетична цінність.
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ОТРИМАННЯ СКЛЕЄНИХ КОВБАСНИХ ОБОЛОНОК ІЗ КИШКОВОЇ СИРОВИНИ ІЗ 
ЗАСТОСУВАННЯМ ЕЛЕКТОРОФОРЕЗУ (с. 67–75)

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

Об’єктом дослідження є спосіб отримання склеєних ковбасних оболонок, в якому для склеювання шарів кишкової сировини ви-

користовуються адгезивні споріднені конструкти та електрофорез для дублення.

Обґрунтовано розробку способу склеювання ковбасних оболонок із кишкової сировини із використанням адгезивних спорідне-

них конструктів шляхом зшивання дубленням, інтенсифікованим електрофорезом.

Запропоновано технологію склеєних ковбасних оболонок із кишкової сировини, що відносять до незатребуваних залишків та 

відходів. Технологія відрізняється від відомих аналогічних технологій застосуванням способу склеювання кишкових оболонок 

з використанням адгезивного спорідненого конструкта та електрофорезу під час дублення. Розроблений спосіб склеювання та 

пристрій для його реалізації дозволяють уникнути порушення цілісності сировини, універсальні по відношенню до неї та прості 

в експлуатації.

Визначено раціональні параметри електрофорезу, що застосовується для прискорення процесу дублення місця склеювання шарів 

кишкових оболонок з використанням адгезивного спорідненого конструкта. Визначено різницю потенціалів між електродами та три-

валість експозиції місця склеювання для склеювання вихідної кишкової сировини: черев свинячих, черев баранячих, черев яловичих. 

За різниці потенціалів 100 В тривалість експозиції місця склеювання для черев синячих та баранячих складає 17 хв., а для яловичих 

черев – 20 хв. Відзначено, результати відрізняються значенням тривалості експозиції місця склеювання, що, імовірно, обумовлено 

товщиною шару вихідної сировини.

Запропонована технологія сприятиме підвищенню ефективності технології склеєних ковбасних оболонок із кишкової 

сировини та може бути використана на підприємствах з переробки сільськогосподарської продукції та м’ясопереробної про-

мисловості.

Ключові слова: склеєні ковбасні оболонки, адгезивний споріднений конструкт, дублення таніном, розривне навантаження.
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА СОЧЕВИЧНОГО СОЛОДУ З ВИКОРИСТАННЯМ ПЛАЗМОХІМІЧНО 
АКТИВОВАНИХ ВОДНИХ РОЗЧИНІВ (с. 76–86)

О. С. Ковальова, Н. К. Васильєва, О. В. Жулінська, І. С. Баландіна, Л. В. Жукова, В. В. Безпалько, В. В. Горяінова, 

Р. О. Трибрат, О. В. Зазимко, Є. В. Баркарь

Результатом реалізованих досліджень є розроблення технології виробництва пророщеної сочевиці (сочевичного солоду) з ви-

користанням водних розчинів оброблених холодною плазмою. Об’єктом досліджень стало зерно сочевиці. Основним технологічним 

завданням є отримання високоякісного сочевичного солоду придатного для виробництва безглютенового пива та високопоживних 

харчових продуктів. Експериментально доведена раціональність використання водних розчинів оброблених холодною плазмою, 

як інтенсифікатора процесу проростання зерна сочевиці та високоякісного дезінфектанту сочевичного солоду. Підтверджено, що 

використання водних розчинів, оброблених холодною плазмою, дає змогу прискорити процес зволоження бобів сочевиці в 2 рази. 

Показники проростання сочевиці також зазнають позитивних змін, енергія проростання зросла на 8–16 %, здатність до проростання 

на 3–10 %, а довжина проростка на 12–29 %. Проведено аналіз амінокислотного складу зерна сочевиці і сочевичного солоду. Так, до-

слідні зразки мали підвищений вміст амінокислот: замінних на 2,7 %, незамінних на 3,6 %. Спостерігалось також підвищення вмісту 

вітамінів групи В (В1, В2, В5, В9), а також РР і С, що свідчить про підвищену біологічну цінність сочевичного солоду отриманого по 

представленій технології. Крім того, в роботі відмічені сталі антисептичні властивості активованих водних розчинів по відношенню 

до сочевичного солоду. 

Інтенсивна технологія отримання сочевичного солоду може бути впроваджена при промисловому виробництві солоду для пиво-

варної галузі. Крім того пророщені боби сочевиці мають оздоровчі властивості і можуть бути використані при виробництві продуктів 

функціонального призначення. Представлена технологія солодіння сочевичних бобів матиме попит при виробництві високопожив-

них і корисних зернових продуктів і напоїв бродіння. 

Ключові слова: сочевичний солод, плазмохімічна активація, водні розчини, пероксид водню.
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РОЗРОБКА РАЦІОНАЛЬНИХ СКЛАДІВ БАГАТОКОМПОНЕНТНИХ СОКІВ НА ОСНОВІ БАШТАННИХ 
КУЛЬТУР (с. 87–98)

Bibipatyma Yerenova, Dinara Tlevlessova, Aigul Almaganbetova, Aknur Almasbek

Об’єктом дослідження є технологія соків на основі баштанних культур. Проблема, яку необхідно вирішити, – мінімізація втрат 

урожаю баштанних культур. Актуальність теми обумовлена необхідністю скорочення втрат урожаю. Розробка багатокомпонентних 

соків спрямована на більш ефективне використання врожаю баштанних культур, що сприяє мінімізації втрат урожаю. Оптимальні 

пропорції компонентів на першому етапі визначалися методом дегустаційної оцінки органолептичних показників за 5-бальною шка-

лою. Результати показали, що композиції соків з найкращими пропорціями компонентів мають високі органолептичні показники та 

функціональну спрямованість. Далі обрані дегустаторами варіанти були оптимізовані на основі аналізу експериментальних даних, 

і визначені остаточні оптимальні співвідношення компонентів. Для динного соку оптимальним співвідношенням виявилося: сік з 

дині – 55 %, сік з яблук – 30 %, сік із зеленого болгарського перцю – 10 %, сік з алое – 5 %. Для кавунового соку: сік з кавуна – 65 %, 

сік зі сливи – 25 %, сік з буряка – 5 %, сік з меліси – 5 %. Для гарбузового соку: сік з гарбуза – 60 %, сік з груші – 20 %, сік з моркви – 

15 %, сік з кропиви – 5 %. Аналіз критичних контрольних точок (ККТ) проводився на кожному етапі виробництва, від приймання 

сировини до пакування і зберігання готового продукту. Це дозволило виявити потенційні ризики і визначити заходи контролю для 

їх мінімізації. Розробка багатокомпонентних соків на основі баштанних культур з збагачувальними добавками дозволяє створити 

продукцію з високими органолептичними показниками та функціональною спрямованістю, що сприяє ефективному використанню 

баштанних культур і зниженню втрат урожаю. Впровадження системи HACCP на всіх етапах виробництва забезпечує безпеку та ви-

соку якість продукції.

Ключові слова: багатокомпонентні соки, баштанні культури, оптимізація рецептур, рослинні добавки, зменшення втрат урожаю, 

органолептичні властивості, технологія виробництва, функціональні напої.


