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functional device is 40 minutes, and in the conventional KVM-150 
device – 60 minutes. A 1.8-fold decrease in the specific metal capac-
ity was established. Total heat losses are reduced by 1.24 times, and 
the usable heating surface is increased by 1.3 times.

Keywords: functional apparatus, plant raw materials, polycom-
ponent semi-finished products, preliminary heat treatment.
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The object of this study is the heat treatment of multicompo-
nent masses, for example, Jerusalem artichoke, pumpkin, and black 
chokeberry, during thickening and drying in an improved mobile 
functional apparatus for preliminary heat operations. The engineer-
ing solution is aimed at the implementation of resource-saving 
preliminary thermal operations of plant raw materials on mobile 
functional equipment. The structural difference of the device for the 
preliminary heat treatment of plant raw materials is the presence of 
a mobile platform with a carousel arrangement of rolling containers 
with changeable working elements. The device provides simulta-
neous implementation of thermal operations in three functional 
containers. The vacuum compartment and the steam generator with 
flexible technical lines are connected to functional tanks equipped 
with bubbler disks to improve heat transfer. The central platform 
has a microprocessor-based automatic control unit and a spring 
mechanism for lifting the cover equipped with Peltier elements for 
secondary heat conversion. The tanks are heated by a film resistive 
electric heater. Peltier elements are mounted on the inner surface of 
the cover to convert secondary heat for autonomous operation of the 
fan. For preliminary heat treatment of liquid media, the functional 
container is additionally equipped with a stirrer with a heated sur-
face (the usable area of the thermal surface is 0.28 m2).

The duration of reaching a stationary temperature regime (50 °С) 
of the multicomponent mass (Jerusalem artichoke – 50 %, pump-
kin – 40 %, and chokeberry – 10 %) in a mobile device is 31.4 % less 
than in a classic design. The duration of the drying process in the 
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enlarged heat exchange surface for making fruit and vegetable 
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The object of the study is the dependence of the technological 
indicators of the extruded system with an increased ALA content 
on the composition of the raw materials. The problem of the 
study is the need to increase the oxidative stability of the lipid 
component of extrudates, preserve their nutritional value and 
improve technological characteristics (in particular, porosity). 
An extruded system with an increased content of alpha-linolenic 
polyunsaturated fatty acid (ALA) based on a mixture of barley 
groats and flax seeds has been developed. The influence of flaxseed 
content on the technological parameters of model extruded systems, 
in particular porosity and oxidative stability of the lipid component, 
was studied. It was found that the rational content of flax seeds in the 
extrusion mixture is 7.0 %, providing the necessary porosity (80 %) 
and the induction period of accelerated oxidation at a temperature 
of 80 °C (10 hours). The proposed technological approach makes 
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The object of this study was the process of milk sugar hydrolysis 
in liquid whey concentrates. The problem solved was the intensifica-
tion of the lactose hydrolysis reaction in liquid whey concentrates 

it possible to increase the shelf life of products while preserving 
nutritional value. The developed extruded system is promising for 
further implementation in the food industry, which will contribute 
to expanding the range of extruded products and increasing their 
market competitiveness. The effect of antioxidants – ascorbic and 
ferulic acids on the oxidative stability of lipids of the extruded 
system was studied: the content of ascorbic acid – 0.06...0.09 %, 
the content of ferulic acid – 0.10...0.15 %. The lipid component of 
the extruded system of the developed composition demonstrates 
a high level of oxidative stability (oxidation induction period – 
up to 22 hours). The obtained results indicate the possibility of 
using extruded systems with an increased ALA content to create 
specialized products with extended shelf life and reduced raw 
material costs.

Keywords: extruded system, alpha-linolenic acid, flax seeds, 
barley groats, technological indicators.
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through the use of a combination of leavening and enzyme prepara-
tions. Patterns in the lactose hydrolysis process in liquid concen-
trates of demineralized whey were studied.

It was established that the use of an enzyme preparation for 
liquid whey concentrates does not make it possible to achieve a 
degree of lactose hydrolysis higher than 75–77 % within 10 h. The 
simultaneous use of enzyme and leavening preparations for 6 hours 
ensures the conversion of more than 95 % of lactose for concentrates 
with a mass fraction of dry substances of 10–30 % and more than 
90 % for a 40 % concentrate. The rational duration of lactose hy-
drolysis in demineralized whey concentrates for the combination of 
preparations is 6 hours for 10 and 20 % concentrates, and 8 h for 30 
and 40 % concentrates, which enables lactose hydrolysis at the level 
of 96.8–100 %. The rheological properties of concentrates with a 
solids content of 30 and 40 % indicate that these systems have a high 
ability to restore the structure.

The dynamics of monosaccharide formation during hydrolysis 
are similar for 10 and 20 % concentrates, in which galactose slightly 
predominates the systems. Data on the increase in glucose content 
in fermented 30 and 40 % concentrates contradict the known data 
regarding the consumption of glucose by the acidophilic bacillus 
and its conversion to galactose. This may indicate suppression of 
the activity of the acidophilic bacillus under conditions of increased 
osmotic pressure in the concentrates.

The results of the work could be used in the technology of whey 
ice cream, as well as dairy products that require adjustment of the 
chemical composition, primarily in terms of protein and lactose 
content.

Keywords: lactose hydrolysis, enzyme, acidophilic bacillus, 
whey concentrate, galactose, glucose.
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perature of the fermented cream-vegetable mixture with a combined 
composition of raw materials with a fat content of 10 % and 15 %. It 
is shown that during the homogenization of a cream-vegetable mix-
ture with a mass fraction of fat of 10 %, the pressure in the first stage 
should be 10.0–12.0 MPa, in the second – 2.5–3.0 MPa; for a cream-
vegetable mixture with a mass fraction of fat of 15 %, the pressure in 
the first stage is 8.0–10.0 MPa, in the second – 2.5–3.0 MPa. Modes 
of thermomechanical processing of the fermented cream-vegetable 
mixture at temperatures of 65±2 and 70±2 °C to ensure the micro-
biological stability of the milk-containing product during storage 
have been substantiated. A stabilizing system based on milk proteins 
has been selected. It was established that in order to improve the 
consistency, increase heat resistance, and avoid foaming of the fin-
ished product, it is necessary to perform thermomechanical process-
ing of the fermented cream-vegetable mixture with a fat content of 
10 % and 15 % at temperatures of 70±2 °С and 65±2 °С, respectively, 
and mass fraction stabilizer – 0.5 % and 0.15 %, respectively. The 
research data do not always coincide with previously established 
patterns, which is due to the difference in the chemical composition 
of the studied food systems, as well as the methods of their prepara-
tion and use. The results of the work could be used in the technology 
of milk-containing products with a combined fat composition.

Keywords: fat mixtures, emulsion, microstructure, homogeniza-
tion, thermomechanical processing, consistency, dynamic viscosity.
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This paper substantiates and defines the technological pa-
rameters for obtaining stable emulsions when making fermented 
milk-containing products. The object of research was the modes of 
mechanical and heat treatment of mixtures with a combined compo-
sition of raw materials based on dairy and vegetable fats. The task to 
be solved was to obtain stable emulsions by two-stage homogeniza-
tion of the cream-vegetable mixture and the heat treatment tem-
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biologically active supplements (BASs) are gaining popularity. In 
Kazakhstan, the BIO-AP-IRGA dietary supplement, derived from 
dried saskatoon berry, chokeberry, and whey, was developed to im-
prove local food products. The study explored integrating BIO-AP-
IRGA into yogurt and cottage cheese, assessing the impact on their 
nutritional and chemical properties.

Standard analytical methods were used to evaluate the fortified 
products. The results showed that the addition of BIO-AP-IRGA 
significantly increased the carbohydrate content, nearly doubling it in 
yogurt and increasing it by eight times in cottage cheese. Additionally, 
the polyphenol content increased in both yogurt and cottage cheese; 
yogurt showed a slight increase, while cottage cheese saw nearly a 
twofold rise. However, the amino acid content decreased with the 
increasing amount of BIO-AP-IRGA, showing an inverse relationship.

These findings highlight the physicochemical changes that oc-
cur when BIO-AP-IRGA is incorporated into dairy products. The 
supplementation improves the nutritional quality of yogurt and 
cottage cheese, particularly by enhancing polyphenol and vitamin C 
levels. This innovation presents an opportunity for the food industry 
to develop functional dairy products with potential health benefits, 
addressing nutrient deficiencies and promoting better health.

Keywords: nutritional value, amino acid composition, BIO-AP-
IRGA, Saskatoon berry, chokeberry, antioxidant.
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The imbalance of micro- and macronutrients is a significant 
health issue, often due to poor nutrition, vitamin deficiencies, and 
disruptions in mineral metabolism. To address these challenges, 
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The object of research is wine samples obtained by maceration 
of seeded and seedless skins from the autochthonous Madrasa grape 
variety. The studies were conducted on the autochthonous Madrasa 
grape variety the influence of the mechanical composition of the 
bunch and the applied technological methods on the wine composi-
tion and quality indicators of wine was not been studied. For the 
four variants with different numbers of bunches stored in the tin, 
the amount of lactic juice in % was 83.85–86.03 %, the structural 
index was 5.2–6.2, and no big difference was noticed between the 
variants. The amount of phenolic compounds was higher in the 
fermentation of the pulp with the seed than without the seed. The 
amount of phenolic compounds was highest (1.87 gAE/L) during 
alcohol fermentation, and lowest (1.22 gAE/L) during the rest 
period. The amount of anthocyanins in peel maceration with seeds 
was 0.118 gMvd-3-0-glu/u, this amount was 0.137 gMvd-3-0-glu/u 
in fermentation without seeds. After alcohol fermentation, those 
indicators were 0.140 and 0.208 gMvd-3-0-glu/u, reaching the maxi-
mum, respectively. The samples obtained from the Madrasa grape va-
riety, macerated for 48 and 96 hours, were divided into two parts, one 
of which was fermented with natural yeasts (TQ) and the other with 
cultured yeasts (MMQ). The amount of total phenolic compounds 
and phenolic acids in TQ was lower than that of MMQ samples, and 
the amount of aromatic compounds, on the contrary, was higher in 
naturally fermented than in samples fermented with cultured yeasts. 
These studies are important for production in terms of regulating the 
number of clusters stored in the barrel and the processes occurring 
during the stages of wine production. The obtained results can be 
used in family farms and wineries.

Keywords: autochthonous, antioxidant activity, cluster, mono-
meric anthocyanins, residue, maceration, skin, pips.
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The object of the study is the technology of marmalade based on 
pumpkin, apple and dogwood paste.

The development of a vegetable and fruit paste allows to solve 
the issue of marmalade structure formation, provide high organolep-
tic quality indicators, without the use of dyes and essences, enrich 
the chemical composition of products and give functional properties.

Due to the use of short-term low-temperature concentra-
tion and a well-founded recipe (pumpkin 50 %, apple 35 %, dog-
wood 15 %). The paste contains a significant amount of functional 
ingredients, which is confirmed by the study of its chemical com-
position. The paste has a dynamic viscosity of 280 Pa∙s, a high 
content of non-starch polysaccharides of 3.89±0.11 g, vitamin C of 
1.89±0.05 mg, β-carotene 21.13±0.60. For optimal management of 
the concentration process (55…65 °C), an effective viscosity is set 
in the range of 5…35 Paּ∙s.

The improved method of producing marmalade based on pump-
kin, apple and dogwood paste is characterized by increased quality. 
The marmalade mass at a temperature of 80…82 °C before gelatini-
zation has a viscosity 24 % higher than the control. The developed 
marmalade has a pleasant ruby color and a lingering consistency. The 
content of non-starch polysaccharides, mainly pectin substances and 
vitamin C increases almost twice. The new marmalade is character-
ized by the presence of vitamins A, C, E and β-carotene. The number 
of macro- and microelements increases significantly compared to 
the control sample. According to the content of non-starch polysac-
charides, vitamin A, β-carotene and potassium, marmalade based on 
vegetable and fruit paste can be classified as functional, since the 
percentage of provision of these substances per day exceeds 10 %. 
The method of marmalade production can be implemented at con-
fectionery enterprises.

Keywords: fruit marmalade, vegetable and fruit paste, viscosity, 
strength, functional ingredients, quality improvement.
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The object of this study is the technology of whipped candies with 
the introduction of whole and crushed chia seeds. Whole seeds were 
added at the stage of whipping the protein (% of the mass of dry egg 
albumin), and crushed seeds were added during the preparation of the 
milk-fat mixture (% of the mass of fat). The introduction of the additive 
solves the task of improving the structural characteristics of whipped 
candy masses and candies made on their basis. The issue of improving 
the nutritional composition of products has also been resolved.

It was established that the introduction of whole chia seeds (up 
to 50 % of the mass of dry egg albumin included) contributes to the 
improvement of the foaming of brewed protein masses during whip-
ping and to the reduction of their density. Increasing the dosage of 
chia causes the deterioration of these indicators. In view of this, it is 
recommended to limit its dosage to 50 % of the weight of dry albu-
min when adding whole seeds to the brewed whipped protein mass.

It was noted that when adding whole/crushed chia seeds in the 
amount of (50/40) %, (50/50) %, and (50/60) % of the mass of dry 
albumin/fat, the viscosity of unstructured candy masses increases 
slightly. Due to this, the duration of their structure formation is 
reduced, and the rate of shrinkage decreases. Whipped candies from 
such masses, compared to the control ones, are characterized by higher 
values of adhesion, strength, and density indicators. However, the 
visual deterioration of the porosity and compaction of the structure is 
characteristic only of the samples with the content of whole/crushed 
seeds (50/60) %. That is, the rational dosage of whole/crushed chia 
seeds is (50/50) % of the weight of dry albumin/fat.

Such products are characterized by improved nutrient composition. 
In particular, the content of proteins and non-starch polysaccharides 
increases, the balance of fats improves, and the content of micronutri-
ents such as polyphenols, minerals, and vitamins increases significantly.
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КОНСТРУКТИВНЕ ВДОСКОНАЛЕННЯ МОБІЛЬНОГО АПАРАТА ДЛЯ ПОПЕРЕДНЬОЇ ТЕПЛОВОЇ ОБРОБКИ 
РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ (c. 6–14)

А. М. Загорулько, І. В. Вороненко, Л. О. Чуйко, Н. В. Титатеренко, Е. Б. Ібаєв, А. М. Соломон, О. І. Скоромна, М. К. Приходько

Об’єктом дослідження є теплова обробка полікомпонентних мас на прикладі: топінамбура, гарбуза та чорноплідної аронії при 

згущенні і підсушуванні у удосконаленому мобільному функціональному апарату для попередніх теплових операцій. Інженерне 

рішення спрямоване на реалізацію ресурсоощадних попередніх теплових операцій рослинної сировини на мобільному функціональ-

ному обладнанні. Конструктивною відмінністю апарату для попередньої теплової обробки рослинної сировини є наявність рухомої 

платформи карусельного розташування підкатних ємностей із змінними робочими елементами. Апарат забезпечує одночасну реаліза-

цію теплових операцій у трьох функціональних ємностях. Вакуум-відділення та парогенератор з гнучкими технічними магістралями 

з’єднані з функціональними ємностями, оснащеними дисками барботера для покращення теплопередачі. Центральна платформа має 

блок автоматичного керування на основі мікропроцесора та пружинний механізм для підйому кришки, оснащеної елементами Пель-

тьє для перетворення вторинної теплоти. Обігрів ємностей здійснюється плівковим резистивним електронагрівачем. На внутрішній 

поверхні кришки змонтовані елементи Пельтьє для перетворення вторинної теплоти для автономної роботи вентилятора. Для по-

передньої теплової обробки рідинних середовищ функціональна ємність додатково оснащена мішалкою з обігріваємою поверхнею 

(корисна площа теплової поверхні становить 0,28 м2). 

Тривалість виходу на стаціонарний температурний режим (50 °С) полікомпонентної маси (топінамбура – 50 %, гарбуза – 40 % та 

чорноплідної аронії – 10 %). В мобільному апараті на 31,4 % менша, ніж у класичній конструкції. Тривалість процесу підсушування у 

функціональному апараті становить 40 хв, а у класичному апараті КВМ-150 – 60 хв. Встановлено зниження питомої металоємності 

в 1,8 рази. Загальні тепловтрати зменшуються у 1,24 рази, а корисна поверхня нагрівання збільшилась в 1,3 рази.

Ключові слова: функціональний апарат, рослинна сировина, полікомпонентні напівфабрикати, попередня теплова обробка.
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РОЗРОБКА ЕКСТРУДОВАНОЇ СИСТЕМИ З ПІДВИЩЕНИМ ВМІСТОМ АЛЬФА-ЛІНОЛЕНОВОЇ 
ПОЛІНЕНАСИЧЕНОЇ ЖИРНОЇ КИСЛОТИ (c. 15–23)

С. В. Бочкарев, Т. Ю. Чайка, С. В. Станкевич, І. В. Забродіна, І. С. Баландіна, Л. В. Оболенцева, Т. В. Черемська,  

Мюшфік Панах огли Бакіров, О. П. Колонтаєвський, Р. В. Воронов

Об’єктом дослідження є залежності технологічних показників екструдованої системи з підвищеним вмістом ALA від складу си-

ровини. Проблематика дослідження полягає в необхідності підвищення стабільності ліпідної складової екструдатів до окиснення, 

збереження їх поживної цінності та покращення технологічних характеристик (зокрема, пористості). Розроблено екструдовану систему 

з підвищеним вмістом альфа-ліноленової поліненасиченої жирної кислоти (ALA) на основі суміші ячмінної крупи та насіння льону. До-

сліджено вплив вмісту насіння льону на технологічні показники модельних екструдованих систем, зокрема пористість та стабільність 

до окиснення ліпідної складової. Встановлено, що раціональний вміст насіння льону в суміші для екструдування – 7,0 %, що забезпечує 

необхідну пористість (80 %) та період індукції прискореного окиснення за температури 80 °C (10 год.). Запропонований технологічний 

підхід дозволяє збільшити термін зберігання продукції, зберігаючи поживну цінність. Розроблена екструдована система є перспектив-

ною для подальшого впровадження в харчову промисловість, що сприятиме розширенню асортименту екструдованої продукції та під-

вищенню її конкурентоспроможності на ринку. Досліджено вплив антиоксидантів – аскорбінової та ферулової кислоти на стабільність 

до окисного псування ліпідів екструдованої системи: вміст аскорбінової кислоти – 0,06…0,09 %, вміст ферулової кислоти – 0,10…0,15 %. 

Ліпідна складова екструдованої системи розробленого складу демонструє високий рівень стабільності до окиснення (період індукції 

окиснення – до 22 год). Отримані результати свідчать про можливість використання екструдованих систем із підвищеним вмістом ALA 

для створення продуктів спеціалізованого призначення з подовженими термінами зберігання та зниженою вартістю сировини.

Ключові слова: екструдована система, альфа-ліноленова кислота, насіння льону, ячмінна крупа, технологічні показники.
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ВИЗНАЧЕННЯ ЗАКОНОМІРНОСТЕЙ ПРОЦЕСУ ГІДРОЛІЗУ ЛАКТОЗИ У РІДКИХ КОНЦЕНТРАТАХ 
ДЕМІНЕРАЛІЗОВАНОЇ СИРОВАТКИ (c. 24–32)

А. П. Михалевич, Л. О. Моісеєва, Г. Є. Поліщук, У. Г. Бандура

Об’єктом дослідження був процес гідролізу молочного цукру у рідких концентратах сироватки. Проблемою, що вирішувалася, 

була інтенсифікація реакції гідролізу лактози у рідких концентратах сироватки за рахунок використання комбінації заквашувального 

та ферментного препаратів. Досліджено особливості процесу гідролізу лактози у рідких концентратах демінералізованої сироватки.



96

Eastern-European Journal of Enterprise Technologies ISSN 1729-3774	 6/11 ( 132 ) 2024

Встановлено, що застосування ферментного препарату для рідких концентратів сироватки не дозволяє досягти ступеня гідролізу 

лактози вище ніж 75–77 % протягом 10 год. Одночасне застосування ферментного та заквашувального препаратів протягом 6 год 

забезпечує конверсію понад 95 % лактози для концентратів з масовою часткою сухих речовин 10–30 % та понад 90 % для 40 %-го 

концентрату. Раціональною тривалістю гідролізу лактози у концентратах демінералізованої сироватки за комбінації препаратів є 

6 год для концентратів 10 та 20 % та 8 год для концентратів 30 та 40 %, що забезпечує гідроліз лактози на рівні 96,8–100 %. Реологічні 

властивості концентратів з масовою часткою сухих речовин 30 та 40 % вказують на те, що ці системи володіють високою здатністю 

до відновлення структури.

Динаміка утворення моносахаридів під час гідроліщу є подібною для концентратів 10 та 20 %, де у системах незначно переважає 

галактоза. Дані щодо переважання вмісту глюкози у ферментованих 30 та 40 % концентратах суперечать відомій інформації відносно 

споживання глюкози ацидофільною паличкою та її перетворення до галактози. Це може вказувати на пригнічення активності ацидо-

фільної палички в умовах підвищеного осмотичного тиску у концентратах.

Результати роботи можуть бути використані у технології морозива сироваткового, а також молочних продуктів, що потребують 

коригування хімічного складу, в першу чергу за вмістом білка і лактози.

Ключові слова: гідроліз лактози, фермент, ацидофільна паличка, концентрат сироватки, галактоза, глюкоза.
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ОБҐРУНТУВАННЯ ТЕХНОЛОГІЧНИХ ЧИННИКІВ ДЛЯ ОТРИМАННЯ ФЕРМЕНТОВАНИХ МОЛОКОВМІСНИХ 
ПРОДУКТІВ З КОМБІНОВАНИМ СКЛАДОМ СИРОВИНИ ТРИВАЛОГО СТРОКУ ЗБЕРІГАННЯ (c. 33–41)

С. М. Андреус, І. О. Романчук, Т. В. Рудакова, С. А. Наріжний

Структурно-механічні властивості харчових продуктів є важливим показником їх якості. Стаття присвячена дослідженням тех-

нологічних режимів, що забезпечують стабільність харчових емульсій під час виробництва продуктів з комбінованим складом жиро-

вої фази. Об’єктом досліджень були режими механічного та теплового оброблення сумішей на основі молочних та рослинних жирів. 

Проблемою, що вирішувалася, було отримання стабільних емульсій за двоступеневої гомогенізації вершково-рослинної суміші та 

температури теплового оброблення ферментованої вершково-рослинної суміші з вмістом жиру 10 % і 15 %. 

Обґрунтовано технологічні параметри отримання стабільних емульсій під час виробництва ферментованих молоковмісних 

продуктів. Показано, що під час гомогенізації вершково-рослинної суміші з масовою часткою жиру 10 % тиск на першому ступені 

повинен складати 10,0–12,0 МПа, на другому – 2,5–3,0 МПа; для вершково-рослинної суміші з масовою часткою жиру 15 % тиск на 

першому ступені  8,0–10,0 МПа, на другому – 2,5–3,0 МПа. Обґрунтовано режими теплового оброблення ферментованої вершково-

рослинної суміші за температури 65±2 та 70±2 °С для забезпечення мікробіологічної стабільності молоковмісного продукту 

під час зберігання. Підібрано стабілізувальну систему, основу якої складають молочні білки. Встановлено, що для покращення 

консистенції, підвищення термостійкості та уникнення спінювання готового продукту необхідно проводити теплове обробляння 

ферментованої вершково-рослинної суміші з вмістом жиру 10 % і 15 % за температури 70±2 °С і 65±2 °С, відповідно, та масовою 

часткою стабілізатору – 0,5 % і 0,15 %, відповідно. Отримані дані дослідження не завжди збігаються з раніше встановленими за-

кономірностями, що пов’язано з різницею в хімічному складі досліджуваних харчових систем, а також способах їх приготування 

та використання. Результати роботи можуть бути використані в технології молоковмісних продуктів з комбінованим жировим 

складом.

Ключові слова: суміші жирів, емульсія, мікроструктура, гомогенізація, термомеханічне оброблення, консистенція, динамічна 

в’язкість. 
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ЗАСТОСУВАННЯ БІОЛОГІЧНО АКТИВНОЇ ДОБАВКИ BIO-AP-IRGA: ХІМІЧНІ ОСОБЛИВОСТІ ЗБАГАЧЕНОГО 
ЙОГУРТУ І СИРУ (c. 42–49)

Assem Sagandyk, Kadyrzhan Makangali, Gulmira Zhakupova, Tamara Tultabayeva, Gulzhan Tokysheva

Дисбаланс мікро - і макроелементів є серйозною проблемою для здоров’я, часто обумовленої неправильним харчуванням, дефі-

цитом вітамінів і порушеннями мінерального обміну. Для вирішення цих проблем все більшої популярності набувають біологічно 

активні добавки (Бад). У Казахстані була розроблена біологічно активна добавка «BIO-AP-IRGA», отримана з сушених ягід саскатун, 

чорноплідної горобини і молочної сироватки, для поліпшення якості місцевих продуктів харчування. В ході дослідження визначалася 

можливість додавання «BIO-AP-IRGA» в йогурт і сир, оцінювався вплив на їх поживні та хімічні властивості.

Для оцінки збагачених продуктів використовувалися стандартні аналітичні методи. Результати показали, що додавання «BIO-

AP-IRGA» значно збільшило вміст вуглеводів, майже вдвічі збільшивши його в йогурті і у вісім разів - в сирі. Крім того, вміст по-

ліфенолів збільшився як в йогурті, так і в сирі; в йогурті спостерігалося незначне збільшення, в той час як в сирі - майже дворазове 

збільшення. Однак вміст амінокислот знижувався зі збільшенням «BIO-AP-IRGA», що свідчить про зворотну залежність.

Ці результати свідчать про фізико-хімічні зміни, які відбуваються при додаванні «BIO-AP-IRGA» в молочні продукти. Добавка 

покращує поживні властивості йогурту і сиру, зокрема, за рахунок збільшення вмісту поліфенолів і вітаміну С. Ця інновація відкри-
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ває перед харчовою промисловістю можливість розробляти функціональні молочні продукти з потенційною користю для здоров’я, 

усуваючи дефіцит поживних речовин і сприяючи зміцненню здоров’я.

Ключові слова: харчова цінність, амінокислотний склад, BIO-AP-IRGA, ягоди ірги, чорноплідна горобина, антиоксидант.
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ВИЗНАЧЕННЯ ВПЛИВУ РІЗНИХ ТЕХНОЛОГІЧНИХ МЕТОДИК НА ПОКАЗНИКИ СКЛАДУ ГРОН ТА ЗРАЗКІВ 
ВИНА З ВИНОГРАДУ МАДРАСА (c. 50–62)

Hasil Fataliyev, Yusif Lezgiyev, Yahya Aghazade, Natavan Gadimova, Elnur Heydarov, Mehman Ismailov

Об’єктом досліджень є зразки вин, отримані за допомогою мацерації насіннєвих та насіннєвих шкірок з автохтонного сорту виногра-

ду Мадраса. Дослідження проводилися на автохтонному сорті винограду Мадраса, вплив механічного складу гро та прикладних технологіч-

них методів на склад винного складу та показники якості вина не вивчалися. Для чотирьох варіантів з різною кількістю грон, що зберігаються 

в банці, кількість молочного соку в % становила 83,85–86,03 %, структурний індекс становив 5,2–6,2, і між варіантами не помічено великої 

різниці. Кількість фенольних сполук була вищою при бродінні м’якоті з насінням, ніж без насіння. Кількість фенольних сполук була най-

вищою (1,87 GAE/л) під час бродіння алкоголю, а найнижчою (1,22 GAE/л) протягом періоду відпочинку. Кількість антоціанів у шкірці 

з насінням становила 0,118 GMVD-3-0-Glu/U, ця кількість становила 0,137 GMVD-3-0-Glu/U при бродінні без насіння. Після бродіння 

алкоголю ці показники склали 0,140 та 0,208 GMVD-3-0-Glu/U, досягаючи максимуму відповідно. Зразки, отримані з сорту винограду Ма-

драса, мацерованих протягом 48 та 96 годин, були розділені на дві частини, одну з яких ферментовані натуральними дріжджами (НД), а 

другу з культивованими дріжджами (КД). Кількість загальних фенольних сполук та фенольних кислот у НД була нижчою, ніж у зразків КД, 

а кількість ароматичних сполук, навпаки, була вищою у природному ферментованому, ніж у зразках, що ферментовані культивованими 

дріжджами. Ці дослідження важливі для виробництва з точки зору регулювання кількості кластерів, що зберігаються в бочці, та процесів, 

що відбуваються на етапах виробництва вина. Отримані результати можуть бути використані в сімейних фермах та виноробних заводах.

Ключові слова: автохтонний, антиоксидантна активність, кластер, мономерні антоціани, залишки, мацерація, шкіра, пункт.
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ВИЗНАЧЕННЯ ОСОБЛИВОСТЕЙ ВИКОРИСТАННЯ ТРЬОХКОМПОНЕНТНОЇ ОВОЧЕВО-ФРУКТОВОЇ ПАСТИ 
У ТЕХНОЛОГІЇ  МАРМЕЛАДУ (c. 63–72)

О. В. Самохвалова, О. І. Черевко, Д. В. Дмитревський, Н. В. Будник, І. М. Фоміна, П. В. Гурський, Н. А. Сова, 

В. С. Кошулько, Ю. В. Теслюк, Л. М. Коляновська

Об’єктом дослідження є технологія мармеладу на основі пасти з гарбуза, яблук та кизилу.

Розробка овочево-фруктової пасти дозволяє вирішити питання формування структури мармеладу, забезпечить високі органолеп-

тичні показники якості, без застосування барвників і есенцій, збагатити хімічний склад виробів та надати функціональних властивостей. 

Завдяки використанню короткотривалого низькотемпературного концентрування та обґрунтованої рецептурі (гарбуз 50 %, 

яблуко 35 %, кизил 15 %.) паста містить значну кількість функціональних інгредієнтів, що підтверджено вивченням її хімічного скла-

ду. Паста має динамічну в’язкість – 280 Па∙с, високий вміст некрохмальних полісахаридів – 3,89±0,11 г, вітаміну С – 1,89±0,05 мг, 

β-каротину 21,13±0,60. Для оптимального ведення процесу концентрування (55…65 °C) встановлена ефективна в’язкість, що знахо-

диться в інтервалі від 5…35 Паּ∙с.

Удосконалений спосіб виробництва мармеладу на основі пасти з гарбуза, яблук та кизилу відрізняється підвищеною якістю. Мар-

меладна маса за температури 80…82 °C перед драглеутворенням має в’язкість на 24 % більше ніж контроль. Розроблений мармелад 

має приємний рубіновий колір та затяжну консистенцію. Вміст некрохмальних полісахаридів, здебільшого пектинових речовин та ві-

таміну С збільшується майже у два рази. Новий мармелад характеризується наявністю вітамінів А, С, Е та β-каротину. Суттєво збіль-

шується кількість макро- і мікроелементів порівняно з контрольним зразком. За вмістом некрохмальних полісахаридів, вітаміну А, 

β-каротину та калію мармелад на основі овочево-фруктової пасти можливо віднести до функціонального, оскільки відсоток забезпе-

чення цих речовин на добу перевищує 10 %. Спосіб виробництва мармеладу можливо впровадити на кондитерських підприємствах.

Ключові слова: мармелад фруктовий, овочево-фруктова паста,  в’язкість, міцність, функціональні інгредієнти, покращення якості.
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ВИКОРИСТАННЯ НАСІННЯ ЧІА ДЛЯ ПОКРАЩЕННЯ СТРУКТУРНИХ ХАРАКТЕРИСТИК ТА НУТРІЄНТНОГО 
СКЛАДУ ЗБИВНИХ ЦУКЕРОК (c. 73–83)

О. Г. Шидакова-Каменюка, О. Є. Загорулько, К. Р. Касабова, В. М. Михайлов, О. М. Шкляєв, А. Л. Рогова, Г. В. Новік, 

Н. В. Лапицька

Об’єктом дослідження є технологія збивних цукерок з внесенням цілого та подрібненого насіння чіа. Ціле насіння додавали 

на етапі збивання білку ( % від маси сухого яєчного альбуміну), а подрібнене – під час отримання молочно-жирової суміші (% від 
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маси жиру). Внесенням добавки вирішується проблема покращення структурних характеристик збивних цукеркових мас та виготов-

лених на їх основі цукерок. Також вирішується питання покращення нутрієнтного складу виробів.

Встановлено, що внесення цілого насіння чіа (до 50 % від маси сухого яєчного альбуміну включно) сприяє покращенню піноут-

ворення заварених білкових мас під час збивання та зниженню їх густини. Підвищення дозування чіа спричиняє погіршення даних 

показників. З огляду на це рекомендовано за внесення цілого насіння до завареної збитої білкової маси обмежувати його дозування 

на рівні 50 % від маси сухого альбуміну.

Відмічено, що за внесення цілого/подрібненого насіння чіа в кількості (50/40) %, (50/50) % та (50/60) % від маси сухого аль-

буміну/жиру в’язкість неструктурованих цукеркових мас дещо підвищується. За рахунок цього скорочується тривалість їх струк-

туроутворення та знижується показник усадки. Збивні цукерки з таких мас, порівняно з контрольними, характеризуються вищими 

значеннями показників адгезії, міцності та щільності. Однак візуальне погіршення пористості та ущільнення структури притаманне 

лише зразкам з вмістом цілого/подрібненого насіння (50/60) %. Тобто раціональне дозування цілого/подрібненого насіння чіа ста-

новить (50/50) % від маси сухого альбуміну/жиру.

Таким виробам притаманне покращення нутрієнтного складу. Зокрема, збільшується вміст білків, некрохмальних полісахаридів, 

покращується збалансованість жирів та суттєво підвищується вміст мікронутрієнтів: поліфенолів, мінеральних речовин та вітамінів.

Ключові слова: технологія збивних цукерок, насіння чіа, структурні характеристики, нутрієнтний склад.


