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This study addresses the challenge of enhancing the activation of 

Bifidobacterium animalis subsp. lactis (BB-12) to improve the qual-

ity and functionality of kefir-based products. The objective was to 

develop a kefir product enriched with Bifidobacterium animalis subsp. 

lactis, activated using an extract of Sanguisorba officinalis L., a natural 

antioxidant, to reduce activation time and boost probiotic efficacy.

Two kefir samples were prepared: a control and an experimen-

tal product enriched with Bifidobacterium animalis subsp. lactis 

activated by Sanguisorba officinalis L. at 10⁻⁵ g/cm³ concentration. 

The experimental sample exhibited a significant increase in Bifido-

bacterium animalis subsp. lactis count, reaching 9.52 lg(CFU/cm3), 

within 30 minutes at 37±1 °C, outperforming the control. This rapid 

activation led to improved physicochemical properties, including en-

hanced flavor, consistency, and a slower increase in titratable acidity 

over 14 days, indicating prolonged shelf life. The amino acid profile 

was enriched, with higher levels of essential amino acids such as va-

line, leucine, methionine, as well as increased water-soluble vitamins 

including riboflavin, ascorbic acid, and pantothenic acid. The slower 

decline in Bifidobacterium animalis subsp. lactis population during 

storage further highlighted the probiotic stability of the enriched kefir.

These findings demonstrate that activating Bifidobacterium ani-

malis subsp. lactis with Sanguisorba officinalis L. extract enhances 

the nutritional and functional qualities of kefir. This product holds 

potential for commercial application in the functional food industry, 

offering consumers a probiotic-rich, nutritionally superior fermented 

dairy option.

Keywords: fermented milk product, Bifidobacterium animalis 

subsp. lactis (BB-12), extract of Sanguisorba officinalis L. 
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The object of the study is the production of the national fer-

mented milk product “Gatyg” based on sprouts of buckwheat variet-

ies grown in Azerbaijan. Buckwheat is one of the most important 

grain food crops, contains protein of high nutritional value and a 

significant amount of dietary fiber, vitamins B1, B2 and E, as well 

as minerals. Rutin and quercetin are the main antioxidants in buck-

wheat. Due to the high rutin content, buckwheat is used to maintain 

the functional capabilities of the vascular system. The biological 

value of buckwheat proteins is more than 90 %. 

A recipe and technology for the fermented milk product “Gatyg” 

based on buckwheat varieties grown in Azerbaijan were developed. 

The conducted studies allowed determining the best parameters of 

BAS extraction to achieve extractive substances in the extracts up 

to 20–25 %. The yield of flavonoids is 93 %. 

The content of BAS and flavonoids during the germination 

of buckwheat seeds, as well as the conditions for their extraction 

from sprouts of buckwheat grown in Azerbaijan, were studied. The 

quality indicators of the obtained product, enriched with sprouted 

buckwheat seeds, are distinguished by high taste and aromatic char-

acteristics. It was found that it is advisable to include 7 % buckwheat 

sprouts in the composition of a product for therapeutic and prophy-

lactic nutrition.

Keywords: buckwheat sprouts, flavonoids, biologically active 

substances, functional properties, fermented milk products.
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The development of functional products for children based on 

sheep’s milk with the addition of berries is a pressing issue in the 

field of baby food. The object of this study is baby curds based on 

sheep’s milk with the addition of berries. The task that this study 

solves is to improve the nutritional and organoleptic characteristics 

of baby products made from sheep’s milk since pure sheep’s milk 

without additives has a specific smell and taste, which reduces its 

attractiveness to children. The results of the study showed that the 

addition of berries (chokeberry, raspberry, strawberry) significantly 

improves the taste and aromatic properties of curds. Children pre-

ferred curds with berries since they had a creamy-berry aroma, while 

curds without additives retained the characteristic smell and taste of 

sheep’s milk. It was also found that the addition of berries increased 

the antioxidant activity of the product due to enrichment with vita-

mins (especially vitamin C) and dietary fiber. By adding berries to 

the curds, it was possible to increase the nutritional value, improve 

the taste characteristics and increase the digestibility of the product. 

These results solve the problem of low consumer appeal of sheep 

milk-based products.

The results could be used in the production of functional dairy 

products for children, especially for creating products with increased 

antioxidant potential and improved organoleptic characteristics. 

Such curds can be in demand under conditions of mass production 

for children, as they improve the nutritional value and increase con-

sumer appeal due to taste improvements.

Keywords: sheep milk, children’s curd, antioxidants, nutritional 

value, sensory characteristics.
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and 17.98 % of moisture, protein, and fat, respectively. A2A2 

milk cheeses consisted of 54.03 % moisture, 22.33 % protein, and 

22.25 % fat. The calculation of the production efficiency of soft 

cheeses from the milk of cows with different genotypes according 

to β-casein with the acid-rennet method of production is 119.3 % 

on average, which is more compared to milk A1A2 (by 4 %) and 

A2A2 (by 7 %). With the thermo-acidic method, the efficiency 

of cheese production from A2A2 milk is 107.5 %, which is higher 

compared to A1A2 milk (by 9 %) and A1A1 (by 5 %). The conclu-

sions show that changes in the β-casein genotype in raw milk can 

affect the yield and quality of cheese, and therefore, the profit-

ability of production.

Keywords: soft cheese, cheese yield, quality, acid-rennet tech-

nique, thermo-acid technique, β-casein, A2 milk.
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One of the ways to increase the profitability of the cheese 

industry is the genetic selection of dairy cows to obtain milk with 

excellent cheese-capacity characteristics. The object of this study 

is the technology of fresh soft cheeses made by the acid-rennet 

and thermo-acid method from the milk of cows with different 

β-casein genotypes (A1A1, A1A2, A2A2). The subjects of research 

are the physicochemical indicators of raw milk from cows with 

different genotypes for β-casein (A1A1, A1A2, A2A2); as well as 

the yield of soft cheeses. The study has established that the physi-

cochemical parameters of milk from cows with different β-casein 

genotypes are typical for fresh cow’s milk. The study showed that 

with the acid-rennet method, the composition of cheeses from 

A1A1 milk was 51.60 %, 21.63 %, and 23.62 % of moisture, pro-

tein, and fat, respectively. A1A2 milk cheeses contained 50.70 % 

moisture, 20.96 % protein, and 25.12 % fat. A2A2 milk cheeses 

consisted of 52.50 % moisture, 20.70 % protein, and 23.71 % fat. 

With the thermo-acid method, cheeses from A1A1 milk were char-

acterized by the moisture content of 55.13 %, proteins – 23.31 %, 

and fat – 20.21 %. A1A2 milk cheeses contained 58.13 %, 22.62 %, 
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this technology is that gluten-free raw materials do not contain glu-

ten proteins, which ensure the elasticity and firmness of the dough 

and increase the porosity of the bread. To improve the structural 

and mechanical properties of the dough, new types of flour were 

introduced into the recipe compared to the analog recipe: quinoa, 

buckwheat, and oat. The positive effect of quinoa on dough quality 

has been known for a long time but the limitation in its use is the 

bitter taste caused by the content of saponins. A method of removing 

saponins using ultrasound (40 kHz, τ=20 min) has been proposed, 

which made it possible to remove 60 % of saponins and completely 

remove the bitterness of grains. At the same time, the content of 

proteins remained unchanged while the content of phenols decreased 

by only 0.1 mg GAE/g. The addition of 18 % (to the mass of the flour 

mixture) of quinoa flour and the reduction of the starch content 

in the recipe had a positive effect on the organoleptic parameters 

of the bread quality. The acidity of dough (4.4–5.2 °Н) and bread 

(0.6 °Н) decreased compared to the control sample, but it was suf-

ficient for a normal fermentation process. Bread with quinoa flour 

had increased moisture (more than 66 %), which can negatively 

affect its stability during storage. An increase in the proportion of 

quinoa flour in the recipe by 5 % contributed to an increase in the 

porosity of the crumb by 2.1 %. The proposed technology for mak-

ing gluten-free bread with Quartet quinoa flour based on liquid 

sourdough can be industrially implemented as it makes it possible 

to obtain a product with desirable consumer properties. The total 

duration of dough ripening was reduced by 1–1.5 hours, compared 

to the steam method, which increases the economic efficiency of the 

proposed technology.

Keywords: flour mixture, saponins, quinoa, ultrasound treat-

ment, liquid starter, spontaneous fermentation.
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The influence of hydrothermal processing of leguminous grains 

on the accumulation of dry matter in aquafaba, as well as the kinetics 

of moisture content of various types of leguminous grains, have been 

experimentally investigated, which made it possible to determine the 

rational parameters of hydromechanical and hydrothermal process-

ing of chickpeas, beans, peas, lentils, with the preparation of boiled 

leguminous grains and aquafaba.

It was determined that during hydromechanical processing 

intensive moisture absorption occurs in the first hours and reaches 

up to 80 % of the initial mass, after which the intensity of water ab-

sorption decreases somewhat. Rational technological parameters of 

hydrothermal processing of leguminous grains by two methods, basic 

(cooking at a temperature of 99±1 °С) and under pressure (cooking 

in a pressure cooker at a temperature of 120±1 °С) were established 

in the relationship “achieving the readiness of legumes – the content 

of dry substances in aquafaba”. The use of the above-mentioned 

techniques for hydrothermal processing of leguminous grains make 

it possible to obtain the content of dry substances in aquafaba in the 

range of 2.8–4.8 % for cooking by the main technique and 3.9–7.0 % 

under pressure cooking conditions. To understand the processes 

regarding the influence of hydrothermal processing of legume grains 

on the accumulation of dry substances, the Peleg model was used.

The experimental data could be used to substantiate parameters 

for the technological process to produce foods based on legumes.

Keywords: leguminous grains, dry matter, hydromechanical 

processing, hydrothermal processing, aquafaba, kinetics of moisture 

content.
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Legumes are an affordable source of vegetable protein, fiber, and 

vitamins, and due to their high nutritional and biological value, they 

are widely used in the nutrition of various categories of consumers. The 

main methods of processing legumes include hydromechanical and hy-

drothermal treatment, which is aimed at achieving culinary readiness of 

boiled legumes. Studying the parameters of the specified technological 

process for the accumulation of dry substances in aquafaba could make 

it possible to influence the composition and properties of this liquid, 

which would provide opportunities for its use in the food industry.
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The object of this study is the process of producing polycom-

ponent semi-finished products of a high degree of readiness using 

a model structure of functional equipment, in particular, based on 

apple, Jerusalem artichoke, table beet, and sea buckthorn.
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1.0...2.0 min, Jerusalem artichoke – 3...6 min, and table beet – 
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degree of readiness (pastes/fractional powder) was implemented 
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The study of raw materials according to the laws of solid 

state physics is explained by its polymer structure. Therefore, the 

ripening of raw materials depends on the monomerization of this 

structure. In such decomposition, a condition is created for the 

combination of various mono-substances, for example, in persim-

mon fruits, monophenols combine with monosaccharides, which 

results in a decrease or disappearance of the tart taste of the raw 

material. Therefore, determining the degree of raw material ripe-

ness by changes in stress will allow to predict its destruction in 

advance.

Keywords: penetrometer, astringent taste, hardness, diversity, 

stress tensors.
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The object of the study is persimmon fruits, which occupy an 

important place among subtropical crops and have a wide develop-

ment prospect. Since these fruits are difficult to process, they are 

mainly used fresh. The usefulness of these fruits is associated with 

their chemical composition. This composition includes biologically 

active substances, microelements, various mono- and polysaccharides, 

saturated and unsaturated fatty acids, etc. The complexity of the 

technological processing of persimmon fruits is associated with its 

astringent taste, which is determined by the amount of polyphenolic 

compounds. In general, the strength of raw materials is manifested not 

only in the degree of ripeness, but also in its technological processing 

processes, which are the object of the study. From this point of view, 

the hardness of persimmon fruits acts as a subject of study. Data on 

the property of fruits and vegetables associated with the stress-hard 

state is a solution to the problems that arise when expanding the range 

of finished products. For example, it has been established that at the 

stage of commercial ripeness, the hardness of persimmon fruits is no 

more than 12.3 kg/cm2. And this indicator changes downwards over 

time, i.e. to 1.5÷2.0 kg/cm2. Consequently, the possibility of using 

fruits for the production of various food products is expanding.
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The object of the study was oat malt production. The result of 

the presented study is the development of a technology for gluten-

free oat malt production using cold plasma-treated technological 

solutions. The material for the study was oat grain. The main 

technological task is to obtain high-quality oat malt, which, in turn, 

will be suitable for producing gluten-free beverages and highly 

nutritious foods. The expediency of using cold plasma-treated 

aqueous solutions as an activator of the oat malting process and an 

effective disinfectant of the technological process and the finished 

product (oat malt) was experimentally proved. It was confirmed that 

using cold plasma-treated aqueous solutions can accelerate the oat 

germination process: the germination energy increased by 6–14 %; 

germination capacity by 2–10 %. The moisture content of oats when 

moistened increases by 6–37 %. Analysis of the amylolytic enzymatic 

activity showed a dynamic increase of 17.6 %. The result was the 

breakdown of carbohydrates. Thus, the amount of starch decreased 

by 2.4 %, fiber did not undergo significant changes, and the content 

of simple sugars increased by 2.3 %. The proteolytic activity of oat 

malt increased by 18.1 %. An increase in the amount of amino acids 

in the experimental samples was noted. The total amount of amino 

acids is 793 mg/100 g of product higher than in the control (i.e. by 3 %). 

There was also an increase in the content of vitamins B (B1, B2), as well 

as vitamin C, the content of which increased by 5.6 %. Disinfecting 

properties of cold plasma-treated aqueous solutions in relation to oat 

malt were noted.

The innovative technology of oat malt production can be 

implemented in the industrial production of gluten-free malts for the 

brewing industry and for producing gluten-free foods.

Keywords: malting, oat malt, gluten-free product, plasma-

chemical activation, hydrogen peroxide.
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The object of this study is Tokaj-type wine materials made from 

white and red grape varieties grown in the foothills of the Goy-Gol 

region and the flat zone of the Samukh region in the Azerbaijan Re-

public. An important condition for the production of Tokaj wine is 

the high sugar content in the raw materials. Therefore, fully ripe and 

slightly withered grape varieties were used to prepare the wine ma-

terials. The quality indicators of wine materials prepared in three op-

tions were studied. Option 1 – preparation of Tokaj wine material by 

adding must with pulp from ripe grapes to alcohol; Option 2 – prepa-

ration of Tokaj wine material by adding must with pulp from grapes 

withered on the vine for 10–12 days to alcohol; Option 3 – prepara-

tion of Tokaj wine material by adding must with pulp from grapes 

withered on the vine for 4–5 days to alcohol. The most appropriate 

options were the first and second, according to which Tokaj wine 

material is produced by adding must with pulp from grapes ripened 

and dried on the vine for 4–5 days to alcohol. The content of sugar, 

volatile acids, titratable acidity, phenolic compounds, methyl alco-

hol, and the volume percentage of alcohol added to the must were 

studied in the prepared wine materials. For the preparation of wine 

material, it is advisable to use the white Rkatsiteli grape variety and 

the red Cabernet Sauvignon variety grown in the flat zone of the 

Samukh district. This is due to the fact that in the flat zone, grapes 

accumulate more sugar, and the volume percentage of alcohol added 

to the must is less, which is also economically advantageous. During 

the study, using mathematical and statistical methods, the most ap-

propriate option was determined for the organoleptic indicators of 

Tokaj wines made from the Rkatsiteli grape variety, which was rated 

9.8 points.

Keywords: Tokaj wine, quality indicators, phenolic compounds, 

titratable acidity, contraction coefficient.
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РОЗРОБКА КЕФІРНОГО ПРОДУКТУ З BIFIDOBACTERIUM ANIMALIS SUBSP. LACTIS (BB-12) 
АКТИВОВАНОГО ЕКСТРАКТОМ SANGUISORBA OFFICINALIS L. (c. 6–15)

Aidana Utebaeva, Viktoriia Yevlash, Eleonora Gabrilyants, Zhansaya Abish, Aigerim Aitbayeva

У цьому дослідженні розглядається проблема посилення активації Bifidobacterium animalis subsp. lactis (BB-12) для підвищення 

якості та функціональності продуктів на основі кефіру. Метою було розробити кефірний продукт, збагачений Bifidobacterium animalis 

subsp. lactis, активований за допомогою екстракту Sanguisorba officinalis L., природного антиоксиданту, для скорочення часу активації 

та підвищення пробіотичної ефективності.

Було виготовлено дві проби кефіру: контрольну та дослідну, збагачену Bifidobacterium animalis subsp. lactis, активовану 

Sanguisorba officinalis L. при концентрації 10⁻5 г/см³. Експериментальний зразок продемонстрував значне збільшення Bifidobacterium 

animalis subsp. lactis, досягаючи 9,52 lg (КУО/см3), протягом 30 хвилин при 37±1 °C, перевищуючи контроль. Ця швидка активація 

призвела до покращення фізико-хімічних властивостей, включаючи покращений смак, консистенцію та повільніше збільшення ти-

трованої кислотності протягом 14 днів, що вказує на подовжений термін зберігання. Амінокислотний профіль був збагачений більш 

високим рівнем незамінних амінокислот, таких як валін, лейцин, метіонін, а також підвищеним вмістом водорозчинних вітамінів, 

включаючи рибофлавін, аскорбінову кислоту та пантотенову кислоту. Більш повільне зниження Bifidobacterium animalis subsp. lactis 

під час зберігання ще більше підкреслює пробіотичну стабільність збагаченого кефіру.

Ці результати демонструють, що активація Bifidobacterium animalis subsp. lactis з екстрактом Sanguisorba officinalis L. 

покращує поживні та функціональні якості кефіру. Цей продукт має потенціал для комерційного застосування в індустрії 

функціональних харчових продуктів, пропонуючи споживачам ферментований молочний продукт, багатий на пробіотики з 

чудовою поживністю.

Ключові слова: кисломолочний продукт, Bifidobacterium animalis subsp. lactis (ВВ-12), екстракт Sanguisorba officinalis L.
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА КИСЛОМОЛОЧНОГО ПРОДУКТУ ГАТИГ НА ОСНОВІ СОРТІВ 
ГРЕЧКИ, ВИРОЩУВАНИХ В АЗЕРБАЙДЖАНІ (c. 16–23)

Nazilya Akhundova, Aynur Babashli, Natavan Gadimova

Об'єктом дослідження є виробництво національного кисломолочного продукту гатиг на основі проростків сортів гречки, 

вирощуваних в Азербайджані. Гречка є однією з найважливіших зернових продовольчих культур, містить білок високої харчової 

цінності та значну кількість харчових волокон, вітамінів В1, В2 і Е та мінеральних речовин. Рутин і кверцетин є основними 

антиоксидантами в гречці. Завдяки високому вмісту рутину гречка використовується для підтримки функціональних можливостей 

судинної системи. Біологічна цінність білків гречки становить понад 90 %.

Розроблена рецептура і технологія виробництва кисломолочного продукту гатиг на основі сортів гречки, вирощуваних в 

Азербайджані. Проведені дослідження дозволили визначити оптимальні параметри вилучення БАР для досягнення вмісту 

екстрактивних речовин в екстрактах до 20–25 %. Вихід флавоноїдів становить 93 %. 

Вивчено вміст БАР і флавоноїдів у процесі пророщування насіння гречки, а також умови їх вилучення з проростків гречки, 

вирощуваної в Азербайджані. Якісні показники отриманого продукту, збагаченого пророщеним насінням гречки, відрізняються 

високими смаковими та ароматичними характеристиками. Встановлено, що до складу продукту для лікувально-профілактичного 

харчування доцільно включати 7 % проростків гречки.

Ключові слова: проростки гречки, флавоноїди, біологічно активні речовини, функціональні властивості, кисломолочні про-

дукти.
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РОЗРОБКА ДИТЯЧИХ СИРКІВ ІЗ ОВЕЧОГО МОЛОКА З ЯГОДАМИ: ПОЛІПШЕННЯ ХАРЧОВИХ ТА 
ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ (c. 24–32)

Dinara Tlevlessova, Assan Ospanov, Jelena Zagorska, R. K. Makeeva, Dinara Nurmukhanbetova, Asel Mambeshova

Розробка функціональних продуктів для дітей на основі овечого молока з додаванням ягід є актуальним завданням у сфері 

дитячого харчування. Об’єктом дослідження є дитячі сирки на основі овечого молока з додаванням ягід. Проблема, яку вирі-

шує це дослідження, полягає в покращенні харчових та органолептичних характеристик дитячих продуктів із овечого молока, 

оскільки чисте овече молоко без добавок має специфічний запах і присмак, що знижує його привабливість для дітей.  
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Результати дослідження показали, що додавання ягід (аронія, малина, полуниця) суттєво покращує смакові та ароматичні власти-

вості сирків. Діти надавали перевагу сиркам із ягодами, оскільки вони мали вершково-ягідний аромат, тоді як у сирках без добавок за-

лишався характерний запах і присмак овечого молока. Також встановлено, що додавання ягід підвищило антиоксидантну активність 

продукту за рахунок збагачення вітамінами (особливо вітаміном С) та харчовими волокнами.  

Завдяки введенню ягід до складу сирків вдалося досягти підвищення харчової цінності, покращення смакових характеристик 

та збільшення засвоюваності продукту. Ці результати вирішують проблему низької споживчої привабливості продуктів на основі 

овечого молока.  

Отримані результати можуть бути використані у виробництві функціональних молочних продуктів для дітей, особливо для 

створення продуктів із підвищеним антиоксидантним потенціалом і покращеними органолептичними характеристиками. Такі сирки 

можуть бути затребувані в умовах масового виробництва для дітей, оскільки покращують харчову цінність і підвищують споживчу 

привабливість завдяки смаковим поліпшенням.  

Ключові слова: овече молоко, дитячий сирок, антиоксиданти, харчова цінність, сенсорні характеристики.
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ВИЗНАЧЕННЯ ВПЛИВУ ПОЛІМОРФІЗМУ β-КАЗЕЇНУ МОЛОКА-СИРОВИНИ НА ЕФЕКТИВНІСТЬ 
ВИРОБНИЦТВА М’ЯКОГО СИРУ (c. 33–42)

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

Одним із способів підвищення рентабельності сироробної галузі є генетичний відбір молочних корів для отримання молока з 

відмінними сиропридатними характеристиками. Об’єктом дослідження є технологія свіжих м’яких сирів виготовлених кислотно-

сичужним та термокислотним способом із молока корів з різними генотипами за β-казеїном (А1А1, А1А2, А2А2). Предмети дослі-

дження: фізико-хімічні показники молока-сировини від корів з різними генотипами за β-казеїном (А1А1, А1А2, А2А2); вихід м’яких 

сирів. Проведеними дослідженнями встановлено, що фізико-хімічні показники молока від корів з різними генотипами β-казеїну є 

типовими для свіжого коров’ячого молока. Дослідження показало, що при кислотно-сичужному способі склад сирів з молока А1А1 

становив 51,60 %, 21,63 % та 23,62 % вологи, білка, та жиру відповідно. Сири з молока А1А2 містили 50,70 % вологи, 20,96 % білка та 

25,12 % жиру. Сири з молока А2А2 складалися з 52,50 % вологи, 20,70 % білка та 23,71 % жиру. При термокислотному способі сири з 

молока А1А1 характеризувалися вмістом вологи – 55,13 %, білків – 23,31 % та жиру – 20,21 %. Сири з молока А1А2 містили 58,13 %, 

22,62 % та 17,98 % вологи, білка та жиру відповідно. Сири з молока А2А2 складалися з 54,03 % вологи, 22,33 % білка та 22,25 % жиру. 

Розрахунок ефективності виробництва м’яких сирів із молока корів з різними генотипами за β-казеїном при кислотно-сичужному 

способі виробництва в середньому складає 119,3 %, що більше порівняно з молока А1А2 (на 4 %) і А2А2 (на 7 %). При термокис-

лотному способі ефективність виробництва сиру з молока А2А2 складає 107,5 %, що більше порівняно з молока А1А2 (на 9 %)  

і А1А1 (на 5 %). Отримані висновки показують, що зміни генотипу β-казеїну в молоці-сировині можуть впливати на вихід та якість 

сиру, а отже, і на прибутковість виробництва.

Ключові слова: м’який сир, вихід сиру, якість, кислотно-сичужний спосіб, термокислотний спосіб, β-казеїн, молоко А2.
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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ БЕЗГЛЮТЕНОВОГО ХЛІБА ІЗ БОРОШНОМ КІНОА (c. 43–50)

М. М. Самілик, Я. В. Нагорний, С. А. Ткачук, Т. М. Рижкова, С. А. Гурський, Л. Б. Савчук, П. В. Петренко, Д. М. Грінченко

Об’єктом дослідження є технологія виробництва хліба на основі рідкої закваски та безглютенової борошняної суміші. 

Проблемою даної технології є те, що безглютенова сировина не містить білків клейковини, які забезпечують еластичність та 

пружність тіста та підвищують пористість хліба. Для покращення структурно-механічних властивостей тіста у рецептуру було 

введено нові, порівняно з рецептурою аналогу, види борошна: кіноа, гречане та вівсяне. Позитивний вплив кіноа на якість тіста 

відомий давно, але обмеженням у його використанні є гіркий смак, спричинений вмістом сапонінів. Запропоновано спосіб 

видалення сапонінів ультразвуком (40 кГц, τ=20 хв), який дозволив видалити 60 % сапонінів і повністю позбутися гіркоти 

зерен. При цьому вміст білків залишився незмінним, а вміст фенолів знизився лише на 0,1 мг GAE/г. Додавання 18 % (до 

маси борошняної суміші) борошна кіноа та зменшення вмісту крохмалю у рецептурі позитивно вплинуло на органолептичні 

показники якості хліба. Знижувалася кислотність тіста (4,4–5,2 °Н) та хліба (0,6 °Н) порівняно з контрольним зразком, але вона 

була достатньою для нормального процесу бродіння. Хліб із борошном кіноа мав підвищену вологість (більше 66 %), що може 

негативно вплинути на його стійкість при зберіганні. Збільшення у рецептурі частки борошна кіноа на 5 % сприяло зростанню 

пористості м’якуша на 2,1 %. Запропонована технологія виготовлення безглютенового хліба із борошном кіноа Квартет на 

основі рідкої закваски може бути промислово реалізованою, оскільки дозволяє отримати продукт із бажаними споживчими 

властивостями. Загальна тривалість дозрівання тіста зменшувалася на 1–1,5 години, порівняно з опарним способом, що 

підвищує економічну ефективність запропонованої технології.

Ключові слова: борошняна суміш, сапоніни, кіноа, обробка ультразвуком, рідка закваска, спонтанне бродіння.
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ВИЯВЛЕННЯ ВПЛИВУ ГІДРОТЕРМІЧНОГО ОБРОБЛЕННЯ ЗЕРЕН БОБОВИХ НА НАКОПИЧЕННЯ СУХИХ 
РЕЧОВИН В АКВАФАБІ (c. 51–61)

О. О. Гринченко, В. В. Дегтяр, А. Е. Радченко, А. О. Пак, І. М. Сметанська, Ф. В. Перцевой 

Бобові – доступне джерело рослинного білку, клітковини, вітамінів, завдяки високій поживній та біологічній цінності широко 

використовуються в харчуванні різних категорій споживачів. Основні методи оброблення бобових включають гідромеханічне 

та гідротермічне оброблення, яке спрямоване на досягнення кулінарної готовності відварних бобових. Дослідження параметрів 

зазначеного технологічного процесу на накопичення сухих речовин в аквафабі дозволить впливати на склад та властивості цієї 

рідини, що надасть можливості для її використання в харчовій промисловості.

Експериментально досліджено вплив гідротермічного оброблення зерен бобових на накопичення сухих речовин в аквафабі, 

кінетику вологовмісту різних видів зерен бобових, що дозволило визначити раціональні параметри гідромеханічного та гідротерміч-

ного оброблення нуту, квасолі, гороху, сочевиці з одержанням відварених зерен бобових та аквафаби. 

Визначено, що при гідромеханічному обробленні інтенсивне поглинання вологи відбувається за перші години та сягає до 80 % від 

початкової маси, після чого інтенсивність водопоглинання дещо знижується. Встановлено раціональні технологічні параметри гідро-

термічного оброблення зерен бобових двома способами – основним (варіння за температури 99±1 °С) та під тиском (варіння у ско9-

роварці за температури 120±1 °С) у взаємозв’язку «досягнення готовності бобових – вміст сухих речовин в аквафабі». Використання 

вищеозначених способів гідротермічного оброблення зерен бобових дозволяє отримати вміст сухих речовин в аквафабі в діапазо-

ні 2.8–4.8 % для варіння основним способом та 3.9–7.0 % за умов варіння під тиском. Для розуміння зазначених процесів щодо впливу 

гідротермічного оброблення зерен бобових на накопичення сухих речовин використано модель Пелега.

Отримані експериментальні дані можуть бути використані для обґрунтування параметрів технологічного процесу виробництва 

харчової продукції на основі бобових. 

Ключові слова: зерна бобових, сухі речовини, гідромеханічне оброблення, гідротермічне оброблення, аквафаба, кінетика воло-

говмісту.
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УДОСКОНАЛЕННЯ СПОСОБУ ВИРОБНИЦТВА ПОЛІКОМПОНЕНТНОГО НАПІВФАБРИКАТУ ВИСОКОГО 
СТУПЕНЯ ГОТОВНОСТІ ДЛЯ 3-D ДРУКУ ФУНКЦІОНАЛЬНОГО ХАРЧУВАННЯ (c. 62–71)

А. М. Загорулько, І. В. Вороненко, І. І. Божидай, О. С. Погарський, Eldar Ibaiev, Н. О. Пономаренко, О. Ю. Береза, 

О. Ю. Хитько

Об’єктом дослідження є процес виробництва полікомпонентних напівфабрикатів високого ступеня готовності на модельній 

конструкції функціонального устаткування, зокрема на основі яблука, топінамбура, буряку столового та обліпихи.

Особливістю удосконаленої способу є реалізація попередньої теплової обробки гострою парою сировини: яблуко – 1,0…2,0 хв, 

топінамбур – 3…6 хв та буряк столовий – 6…12 хв, відповідно. Обліпиха не проходила обробки, лише технологічне ополіскування. 

Протирання сировини реалізовувалось на здвоєній протиральній машині (яблуко, топінамбур та буряку столового – 0,2…0,5 10–3 м, 

а обліпиха –0,5…1 мм). Комбіноване отримання полікомпонентних напівфабрикатів високого ступеня готовності (пасти/фракційний 

порошок) реалізовувалось на модельній конструкції функціонального устаткування.

Процес уварювання у роторно-плівковому випарнику здійснювався за температури 55 °C, протягом 65 сек до вмісту сухих 

речовин 25 %. Сушіння увареної полікомпонентної маси проводилось у однобарабанній вальцьовій ІЧ-сушарці за температури 50 °C 

до кінцевого вологовмісту – 3…6 % та фракційного подрібнення (0,3…0,6 мм).

Визначено реологічні властивості пастоподібного полікомпонентного напівфабрикату за зміною динамічної в’язкості для 

композиції 2, що становить 485 Па∙с, а у контрольному зразку яблучному пюре цей показник – 50 Па∙с. При уварюванні у роторно-

плівковому випарнику за температури 55 °C до вмісту 30% сухих речовин спостерігається зростання міцності динамічної в’язкості 

в 3,2 рази (600 Па∙с), а у контролі (яблучній пасті) цей показник становить – 178 Па∙с при вмісту сухих речовин 25 %.

Ключові слова: попередня теплова обробка, полікомпонентний напівфабрикат, функціональне харчування, мобільні комплекси, 

пасти/фракційний порошок, модельна конструкція, високий ступінь готовності.
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ОЦІНКА СТУПЕНЯ ДОСТИГЛОСТІ ПЛОДІВ СХІДНОЇ ХУРМИ (DİOSPYROS kaki L.) ЗА ТЕНЗОРНИМ 
НАПРУЖЕННЯМ (c. 72–79)

Melahet Ismayilova, Mushfiq Khalilov, Maryam Mammadaliyeva, İlhama Kazimova, Sevinj Maharramova, Afet Gasimova

Об’єктом дослідження є плоди хурми, які займають важливе місце серед субтропічних культур і мають широкі перспективи 

розвитку. Оскільки ці плоди важко піддаються технологічній обробці, їх переважно використовують у свіжому вигляді. Корис-
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ність цих плодів пов’язана з їх хімічним складом. До цього складу входять біологічно активні речовини, мікроелементи, різні 

моно- та полісахариди, насичені та ненасичені жирні кислоти тощо. Складність технологічної обробки плодів хурми обумовлена 

їх в’яжучим смаком, який визначається кількістю поліфенольних сполук.

Загалом, міцність сировини проявляється не тільки в ступені достиглості, а й у її технологічних процесах переробки, які є 

об’єктом дослідження. З цієї точки зору твердість плодів хурми виступає як предмет вивчення. Дані про властивості плодів та ово-

чів, пов’язані з напружено-твердим станом, є вирішенням проблем, що виникають при розширенні асортиментів готових продуктів. 

Наприклад, встановлено, що на стадії товарної достиглості твердість плодів хурми становить не більше 12,3 кг/см². І цей показник 

з часом знижується до 1,5–2,0 кг/см². Відповідно, розширюється можливість використання плодів для виробництва різноманітних 

продуктів харчування.

Дослідження сировини за закономірностями фізики твердого тіла пояснюється її полімерною структурою. Отже, дозрівання 

сировини залежить від мономеризації цієї структури. Під час такого розпаду створюються умови для з’єднання різних монома-

теріалів, наприклад, у плодах хурми відбувається з’єднання монофенолів із моносахаридами, результатом якого є зменшення або 

зникнення терпкого смаку сировини. Тому визначення ступеня достиглості сировини за зміною напруження дозволить завчасно 

передбачити її руйнування.

Ключові слова: пенетрометр, в’яжучий смак, твердість, різноманіття, тензори напружень.
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА ВІВСЯНОГО СОЛОДУ З ВИКОРИСТАННЯМ ПЛАЗМОХІМІЧНО 
АКТИВОВАНИХ ВОДНИХ РОЗЧИНІВ (c. 80–91)

О. С. Ковальова, Н. К. Васильєва, A. М. Діхтярь, С. С. Андрєєва, С. Б. Омельченко, О. В. Котляр, А. О. Карюк, С. В. Рудаков, 

С. В. Гарбуз, Л. В. Онищенко

Об’єктом досліджень стало виробництво вівсяного солоду. Результатом представлених досліджень є розроблення технології 

виробництва вівсяного безглютенового солоду з використанням технологічних розчинів, оброблених холодною плазмою. Ма-

теріалом для проведення досліджень слугувало зерно вівса. Основним технологічним завданням є отримання високоякісного 

вівсяного солоду, який, в свою чергу, буде придатним для виробництва напоїв та високопоживних харчових продуктів, що не 

містять глютен. Експериментально доведена доцільність використання водних розчинів, оброблених холодною плазмою, як 

активатора процесу солодорощення вівса і дієвого дезінфектора технологічного процесу і готового продукту (вівсяного соло-

ду). Підтверджено, що використання водних розчинів, оброблених холодною плазмою, дає змогу прискорити процес пророс-

тання вівса: енергію проростання на 6–14 %; здатність до проростання на 2–10 %. Вологість вівса при зволоженні збільшується 

на 6–37 %. Аналіз амілолітичної ферментативної активності показав динамічне підвищення на 17,6 %. Результатом чого стало 

розщеплення вуглеводів. Так, кількість крохмалю зменшилась на 2,4 %, клітковина не зазнала суттєвих змін, а вміст простих 

цукрів збільшився на 2,3 %. Протеолітична активність вівсяного солоду збільшилась на 18,1 %. Відмічено підвищення кіль-

кості амінокислот у дослідних зразках. Сумарна кількість амінокислот на 793 мг/100 г продукту більша за контроль (тобто 

на 3 %). Спостерігалось також підвищення вмісту вітамінів групи В (В1, В2), а також вітаміну С, вміст якого збільшився на 

5,6 %. Відмічені дезінфікуючі властивості водних розчинів, оброблених холодною плазмою, по відношенню до вівсяного  

солоду. 

Інноваційна технологія виробництва вівсяного солоду може бути реалізована при промисловому виробництві безглютегових со-

лодів для пивоварної галузі і для виробництва безглютенових продуктів харчування.

Ключові слова: солодіння, вівсяний солод, безглютеновий продукт, плазмохімічна активація, пероксид водню.
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ВСТАНОВЛЕННЯ ЗАКОНОМІРНОСТІ ЗМІНИ ЯКІСНИХ ПОКАЗНИКІВ ВИНОМАТЕРІАЛІВ ТИПУ ТОКАЙ, 
ПРИГОТОВЛЕНИХ РІЗНИМИ ВАРІАНТАМИ (c. 92–108)

Afaq Sahib Bagirzade, Yashar Adil Omarov, Jamila Mais Aliyeva, Sevda Oqtay Gurbanova, Elza Madat Omarova, Afet Ayyat Gasimova, 

Ahad Ali Nabiyev

Об'єктом дослідження є виноматеріали токайського типу, приготовані з білих і червоних сортів винограду, вирощених у 

передгір'ях Гейгельського району та рівнинній зоні Самухського району Азербайджанської республіки. Важливою умовою при 

виробництві токайського вина є підвищений вміст цукру в сировині. Тому для приготування виноматеріалів використовували 

повністю дозрілі та злегка прив'ялі сорти винограду. Було вивчено якісні показники виноматеріалів, приготованих за трьома 

варіантами:

1-й варіант – приготування токайського виноматеріалу шляхом додавання в спирт сусла з мезгою з дозрілого винограду; 

2-й варіант – приготування токайського виноматеріалу шляхом додавання в спирт сусла з мезгою з винограду, прив'ялого 

на лозі протягом 10–12 днів; 
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3-й варіант – приготування токайського виноматеріалу шляхом додавання в спирт сусла з мезгою з винограду, прив'ялого 

на лозі протягом 4–5 днів. 

Найдоцільнішими варіантами були перший і другий, згідно з якими токайський виноматеріал виробляється шляхом 

додавання в спирт сусла з мезгою з дозрілого та прив'ялого на лозі протягом 4–5 днів винограду. У приготованих виноматеріалах 

були досліджені вміст цукру, леткі кислоти, титрована кислотність, фенольні сполуки, метиловий спирт та об'ємний відсоток 

спирту, що додається в сусло. Для приготування виноматеріалу доцільно використовувати білий сорт винограду Ркацителі 

та червоний сорт Каберне Совіньйон, вирощений у рівнинній зоні Самухського району. Це обумовлено тим, що в рівнинній 

зоні виноград накопичує більше цукру, і об'ємний відсоток спирту, що додається в сусло, є меншим, що з економічного боку 

вигідніше. 

У ході дослідження за допомогою математико-статистичних методів був визначений найбільш доцільний варіант за 

органолептичними показниками токайських вин, приготованих із сорту винограду Ркацителі, який був оцінений у 9,8 бала.

Ключові слова: токайське вино, якісні показники, фенольні сполуки, титрована кислотність, коефіцієнт контракції.


