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mechanism for managing the competitiveness of agricultural enter-
prises combines technical, economic, and organizational aspects for 
entering the European market and expanding exports.

Keywords: solar dryer, mobility, agricultural raw materials, 
hemispherical collectors, thermal accumulator, autonomous fans, 
competitiveness, export potential.
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The object of this study is the radiation drying of local agri-
cultural raw materials (Jerusalem artichoke of the “Kyivskyi bily” 
variety and apples of the “Williams” variety) in a mobile structure of 
a vertical-modular solar dryer. The study is aimed at improving the 
resource-saving drying of agricultural raw materials. The solar dryer 
has adjustable hemispherical air collectors (tilt angle 20…45°) and a 
heat-insulated chamber with a thermal accumulator (stone pebbles, 
size 50–80 mm), a backup infrared heater (600 W), and autonomous 
fans in a combination with Peltier elements. Drying of agricultural 
raw materials with a thickness of 4–12 mm and a heat carrier speed 
of 0.05–2.0 m/s was carried out in the summer-autumn decades 
of 2024. The drying duration of Jerusalem artichoke was 38.6–50 h, 
apples – 30.5…37 h; drying temperature – 22…50 °C. Moisture re-
moval was 77.8 % for Jerusalem artichoke and 87.0 % for apples. 
Moisture removal when loading 6.0 kg of raw materials was 3.5 kg for 
Jerusalem artichoke (77.8 % moisture) and 4.2 kg for apples (87.0 % 
moisture) under drying conditions to a moisture content of 20.0 %. 
Losses of vitamin C during sun drying in Jerusalem artichoke were 
2.17 times (versus 3.21 times during convective drying), and in 
apples – 2.26 times (versus 2.58 times). Dietary fiber in Jerusalem ar-
tichoke decreased by 2.29 times (versus 3.33 times), and in apples – by 
2.25 times (versus 3.91 times). Losses of β-carotene in Jerusalem ar-
tichoke during sun drying were 2.65 times (versus 3.08 times). There 
was also a smaller decrease in phosphorus and mono- and disaccha-
rides. Dried semi-finished products had a uniform appearance, light 
yellow color, and natural taste and aroma properties. An improved 
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The object of this study is a vegetable appetizer, as well as its sen-
sory, physicochemical, microbiological, rheological, microstructural 
indicators, and their changes after 30 days of storage.

The main task addressed within the framework of the study 
was the implementation of both pea groats (the basic raw material) 
and pea aquafaba (an intermediate semi-finished product) in one 
technological flow of food production. This approach contributes 
to the rational use of resources, the implementation of scientifi-
cally based parameters of the technological process, and the practi-
cal implementation of sustainable development concepts through 
the valorization of intermediate semi-finished products.

A model of the recipe composition and a schematic diagram 
of food products with an emulsion structure based on pea groats 
and pea aquafaba have been developed. It has been experimentally 
determined that the developed products are characterized by high 
sensory indicators that remain stable during storage. The mass 
fraction of dry matter in the studied samples was 45.1 %, the mass 
fraction of protein was 4.3 %, and the carbohydrates were 13.6 %. 
The water activity in freshly prepared appetizers was 0.910, and 
after 30 days of storage, it was 0.902. Rheological and microstruc-
tural indicators confirmed the formation of a stable multicompo-
nent structure.

A distinctive feature of the experimental results is that the 
emulsion structure of the developed food product is provided with 
the technological properties of aquafaba.

The technological solutions proposed in this work aim to make 
food products that meet the growing demand for plant-based, 
functional, and economically affordable products. The practical 
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The study of the preservation of the quality of berry raw materials 
is becoming relevant due to the value of berries as a food product for 
dessert and technological purposes in the processing industry. The 
solution to this issue is the use of edible films and coatings. The prob-
lem being solved is to determine safer and more effective technologies 
for post-harvest treatment of mulberry fruit with chitosan solutions, 
which will reduce product losses during storage and extend the dura-
tion of its consumption.

The object of the study is the technology of pre-treatment of mul-
berry fruit using edible coatings based on chitosan.

The subject of the study is mulberry fruit and protective coat-
ings with 0.2 % 0.4 % 0.6 % concentration of chitosan and 0.5 % 
ascorbic acid. The minimum weight loss of mulberry fruit (2.72 %) 
and daily losses (0.84 %) during storage were observed after pretreat-
ment with 0.6 % chitosan dissolved in 0.5 % ascorbic acid. The addi-
tion of ascorbic acid inhibited the development of Botrytis cinerea 
by 1.5–2.1 times. There is a close inverse relationship between the 
yield of marketable products and the concentration of the chitosan 
solution. An increase in the concentration of chitosan from 0.2 % to 
0.6 % reduces natural weight loss, physiological disorders of fruit, 
and absolute shortage of products. The yield of marketable products 
increases from 91.7 to 95.1 %. The dry matter content during the 
storage period decreased by 3.0–6.6 % when treated with an aqueous 
solution of chitosan and a 2.0–3.5 % solution with ascorbic acid. The 
lowest losses were observed when treated with 0.6 % chitosan solu-
tion and 0.5 % ascorbic acid. A similar pattern was observed for the 
content of dry soluble substances.

implementation of the devised technology could contribute to meet-
ing consumer demands and introducing innovative trends in the 
development of the food industry, through resource efficiency of 
production processes.

Keywords: pea groats, aquafaba, vegetable appetizers, emulsion 
structure, rheological indicators, microstructure.
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perature from 8–11 °C to 25–30 °C significantly increased the flow of 
nitrogenous substances from yeast sediment into wine compared to 
other options.

These studies are important for production, as they help deter-
mine the dynamics of grape ripening at different growth stages and 
transformations in the physicochemical composition during the stor-
age of juice processed by different methods, as well as regulate the 
processes occurring during wine preparation. The results obtained 
can be used in family farms and wineries.

Keywords: phenolic compounds, amino nitrogen, ultraviolet 
rays, solid residue, mass exchange.
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The object of the study is juice and wine samples obtained from 
the Bayanshira grape variety. A number of studies have been conducted 
on this variety, but the dynamics of berry ripening and the mechanical 
composition of the bunch, the effect of applied technological methods 
on the juice and wine indices have not been sufficiently explored. The 
analysis of berry ripening dynamics showed that the ripening index in-
creased by the time of ripening, fluctuating within 27.46–43.92. The av-
erage bunch length is 21.93 cm, width 9.70 cm, mass 172.11 g, the aver-
age number of berries in a bunch is 61.46 pieces, and the comb weight 
is 6.54 g. The average berry length was 18.46 mm, width 18.40 mm, and 
the average berry mass was 3.67 g.

During the treatment and storage of grape juice processed by the 
white method in different ways, it was found that the physicochemi-
cal composition of hot-pasteurized samples was more susceptible 
to changes, compared to the control, and the samples treated with 
ultraviolet rays retained their natural color and composition almost 
unchanged.

The flow of nitrogenous substances into wine increased during 
their storage in yeast sediment from 30 to 90 days. Raising the tem-
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The object of this study is the technology of canning melon us-
ing texture stabilizers and antioxidants. The task is to preserve the 
organoleptic and physicochemical characteristics of the melon dur-
ing canning and storage. Conventional processing methods lead to 
the loss of texture, aroma, and color, which reduces the consumer 
properties of the product.

The subject of the study is the effect of the concentration of cal-
cium chloride, pectin, and blackcurrant extract on the textural, taste, 
and physicochemical properties of canned melon under various heat 
treatment modes and storage conditions. This paper discusses the opti-
mization of melon canning technology aimed at improving its organo-
leptic and physicochemical properties. The effect of the concentration 
of calcium chloride, pectin, and blackcurrant extract on the texture, 
taste, and stability of the product during storage has been investigated. 

Optimal parameters for canning melon, including stabilizer 
concentrations (1.25 % CaCl2, 1.0 % pectin) and heat treatment 
mode (70 °C, 20 minutes) have been defined.

It has been established that the combination of calcium chloride 
and pectin helps preserve the texture and improve the consistency of 
melon during long-term storage.

It has been revealed that the antioxidant properties of blackcur-
rant extract help preserve the color and taste of the canned product.

It has been determined that the optimal storage temperature is 
4 °C, at which the product retains its characteristics for a year, while 
at room temperature the shelf life is reduced to 9 months.

The results could be used in the food industry for the production 
of canned melon with improved characteristics. Optimal parameters 
are especially relevant for storage in high temperatures in the south 
of Kazakhstan.

Keywords: sterilization parameters, sensory quality, influence of 
pectin and calcium chloride, optimization of heat treatment, organo-
leptic properties, antioxidants, pectin, packaging.
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The paper examines the production of meat sausages using buck-
wheat extracts, which possess antioxidant activity and are of great 
interest to the food industry. Adding buckwheat extract to cooked 
sausages has shown significant advantages in preserving quality 
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and nutritional value. Products containing the extract retained their 
organoleptic properties longer and exhibited lower oxidation rates, 
confirming buckwheat’s high antioxidant activity. The use of natural 
additives to enhance the quality and extend the shelf life of finished 
products is a relevant issue. The paper provides a detailed descrip-
tion of experimental results on different fat varieties, confirming the 
positive impact of buckwheat extracts on their oxidation stability. 
Research has revealed significant improvements in the moisture-
binding capacity, as well as increased biological value of meat sau-
sages. A recipe and production technology for cooked sausages using 
a meat additive containing buckwheat extract have been developed. 
The inclusion of this extract significantly slows down the accumu-
lation of primary and secondary oxidation products and reduces 
the concentration of carbonyl compounds in the finished product. 
Adding buckwheat extract at 0.025 % by weight of fat to the sausage 
recipe proved particularly effective. The obtained results highlight the 
potential of buckwheat extracts as effective antioxidants that enhance 
the oxidation stability of meat sausages, improve their nutritional 
properties, and extend shelf life without synthetic preservatives. This 
provides a basis for implementation in real industrial production.

Keywords: buckwheat extracts, bioflavonoids, cooked sausages, 
meat sausages, antioxidant activity, peroxide value, acid value, natural 
preservatives.
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This study investigates the development of technology for func-
tional combined meat cutlets “Turkestan”, enriched with tomato 
pomace powder, aiming to enhance their nutritional value, oxidative 
stability, and safety while maintaining sensory appeal.  The research 
addresses the challenge of improving the nutritional profile of meat 
products by incorporating tomato pomace, a byproduct of tomato 
processing rich in bioactive compounds such as β-carotene, lycopene, 
pectin, and vitamin C. These compounds contribute to the product’s 
antioxidant and functional properties.

The study examines the effects of incorporating different con-
centrations of tomato pomace powder (1 %, 3 %, 5 %, and 7 %) into a 
mutton-turkey meat blend (50:50) on the physicochemical, microbio-
logical, and organoleptic characteristics of the final product.

The results indicate a significant increase in essential miner-
als, amino acids, and antioxidant capacity. Sensory evaluation 
determined that cutlets containing 1 % and 3 % tomato pomace 
powder exhibited the best flavor, texture, and overall acceptability. 
The amino acid profile of “Turkestan” cutlets improved notably, 
with arginine increasing by 56.6 %, lysine by 49.7 %, and threonine 
by 17.3 %. Additionally, the mineral content was enriched, particu-
larly in potassium, magnesium, and calcium. Microbiological analy-
sis confirmed the product’s safety, meeting food safety standards and 
ensuring the absence of harmful pathogens, including Salmonella 
and Listeria monocytogenes.

The developed formulation sustainably enhances the nutri-
tional and functional properties of meat cutlets using a plant-based 
byproduct. These findings demonstrate the potential for practical 
application in developing functional meat products for health-
conscious consumers.

Keywords: combined meat product, functional cutlet, tomato 
pomace powder, antioxidants, carotenoids.
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УДОСКОНАЛЕННЯ МОБІЛЬНОЇ КОНСТРУКЦІЇ ВЕРТИКАЛЬНО-МОДУЛЬНОЇ ГЕЛІОСУШАРКИ ДЛЯ 
АГРОСЕКТОРУ «ВІД ЛАНУ ДО СТОЛУ» (c. 6–16)

А. М. Загорулько, І. В. Вороненко, С. І. Міненко, А. М. Пугач, О. В. Назаренко, О. В. Лебеденко, Е. Б. Ібаєв, Н. В. Титатеренко 

Об’єктом дослідження є радіаційне сушіння власної агросировини (топінамбуру сорту «Київський білий» та яблука сорту «Ві-
льямс») у мобільній конструкції вертикально-модульної геліосушарки. Дослідження спрямоване на підвищення ресурсоощадного 
сушіння агросировини. Геліосушарка має регульовані напівсферичні повітряні колектори (кут нахилу 20…45°) та теплоізольовану 
камеру з термоакумулятором (кам’яна галька, розмір 50–80 мм), резервний інфрачервоний нагрівач (600 Вт) і автономні вентилятори 
у комплексі з елементами Пельтьє. Сушіння агросировини товщиною 4–12 мм та швидкості теплоносія 0,05–2,0 м/с реалізовувалось 
в літньо-осінні декади 2024 р. Тривалість сушіння топінамбура становила 38,6–50 год, для яблук – 30,5…37 год; температура сушін-
ня – 22…50 °C. Видалення вологи склало 77,8 % для топінамбура та 87,0 % для яблук. Видалення вологи при завантаженні 6,0 кг 
сировини склало 3,5 кг для топінамбура (77,8 % вологості) та 4,2 кг для яблук (87,0 % вологості) за умов сушіння до вмісту 20,0 % 
вологи. Втрати вітаміну С при геліосушінні у топінамбурі становлять 2,17 рази (проти 3,21 рази при конвективному сушінні), а в 
яблуках – 2,26 рази (проти 2,58 рази). Харчові волокна в топінамбурі зменшуються в 2,29 рази (проти 3,33 рази), а в яблуках – в 2,25 ра-
зи (проти 3,91 рази). Втрати β-каротину в топінамбурі при геліосушінні – 2,65 рази (проти 3,08 рази). Також спостерігається менше 
зменшення фосфору та моно- і дисахаридів. Сушені напівфабрикати мають рівномірний зовнішній вигляд, світло-жовтий колір та 
природні смакові й ароматичні властивості. Вдосконалений механізм управління конкурентоспроможністю агропідприємств поєд-
нує технічні, економічні та організаційні аспекти для виходу на європейський ринок і розширення експорту.

Ключові слова: геліосушарка, мобільність, агросировина, напівсферичні колектори, термоакумулятор, автономні вентилятори, 
конкурентоспроможність, експортний потенціал.
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РОЗРОБЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ З ЕМУЛЬСІЙНОЮ СТРУКТУРОЮ НА ОСНОВІ КРУПИ 
ГОРОХОВОЇ ТА АКВАФАБИ ГОРОХОВОЇ (c. 17–27)

О. О. Гринченко, А. Е. Радченко, В. В. Дегтяр, Н. Г. Гринченко, М. Л. Серік

Об’єкт дослідження – закуска овочева, а також її сенсорні, фізико-хімічні, мікробіологічні, реологічні та мікроструктурні показ-
ники, їх зміни після 30 діб зберігання. 

Основною проблемою, яка вирішувалася в рамках дослідження, була реалізація в одному технологічному потоці виробництва 
харчової продукції як крупи горохової (основна сировина), так і аквафаби горохової (проміжного напівфабрикату). Такий підхід 
сприяє раціональному використанню ресурсів, реалізації науково-обґрунтованих параметрів технологічного процесу, практичній 
реалізації концепцій сталого розвитку, шляхом валоризації проміжних напівфабрикатів.

Розроблено модель рецептурного складу, принципову схему харчової продукції з емульсійною структурою на основі крупи горо-
хової та аквафаби горохової. Експериментально визначено, що розроблена продукція характеризується високими сенсорними показ-
никами, які залишаються стабільними протягом зберігання. Масова частка сухих речовин в досліджуваних зразках становить 45.1 %, 
масова частка білка – 4.3 %, вуглеводів – 13.6 %. Активність води в свіжовиготовлених закусках становить 0.910, а після 30 діб зберіган-
ня 0.902. Реологічні та мікроструктурні показники підтвердили формування стабільної багатокомпонентної структури.

Відмінна особливість експериментальних результатів – емульсійна структура розробленої харчової продукції забезпечена техно-
логічними властивостями аквафаби.

Запропоновані в роботі технологічні рішення спрямовані на виробництво харчової продукції, яка відповідає зростаючому попиту 
на рослинні, функціональні та економічно доступні продукти. Практична реалізація розробленої технології сприятиме задоволенню 
споживчих запитів, впровадженню інноваційних тенденцій розвитку харчової промисловості, шляхом ресурсоефективності вироб-
ничих процесів.

Ключові слова: крупа горохова, аквафаба, закуски овочеві, емульсійна структура, реологічні показники, мікроструктура.
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ВИЗНАЧЕННЯ ВПЛИВУ ОБРОБКИ ХІТОЗАНОМ ПЕРЕД ЗБЕРІГАННЯМ НА ЗБЕРЕЖЕНІСТЬ СУПЛІДЬ 
ШОВКОВИЦІ (c. 28–37)

Л. М. Пузік, В. К. Пузік, В. А. Бондаренко, Я. О. Мулєнок, Л. А. Шубенко, О. І. Мулярчук, А. О. Чернега, В. В. Новіков,  
В. І. Войцехівський

Дослідження збереження якості ягідної сировини набуває актуальності у зв’язку із цінністю ягід як продукту харчування для 
десертного та технологічного призначення у переробній промисловості. Вирішенням цього питання є використання їстівних плівок 
та покриттів. Їстівні покриття виділяються як природна та недорога альтернатива збереження продукції.

Об’єктом дослідження є технологія попередньої обробки суплідь шовковиці з використанням їстівних покриттів на основі 
хітозану. Проблема, що вирішувалася, полягає у визначенні більш безпечних та ефективних технологій післязбиральної оброб-
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ки суплідь шовковиці розчинами хітозану, що дозволить зменшити втрати продукції під час зберігання та подовжити тривалість 
її споживання.

Предметом дослідження є супліддя шовковиці та захисні покриття з 0,2 % 0,4 % 0,6 % концентрацією хітозана та 0,5 % аскорбі-
нової кислоти. 

Мінімальні втрати маси суплідь шовковиці (2,72 %) та щодобові втрати (0,84 %) під час зберігання спостерігались за попередньої 
обробки 0,6 % хітозаном, розчиненому у 0,5 % аскорбіновій кислоті. Додавання аскорбіновї кислоти пригнічувало розвиток Botrytis 
cinerea в 1,5–2,1 рази. Між виходом товарної продукції та концентрацією розчина хітозана існує обернений тісний зв›язок. Збільшен-
ня концентрації хітозану від 0,2 % до 0,6 % зменшує природні втрати маси, фізіологічні розлади суплідь, абсолютний брак продукції. 
Вихід товарної продукції збільшується від 91,7 до 95,1 %. Вміст сухих речовин за період зберігання зменшився на 3,0–6,6 % при обробці 
водним розчином хітозана та 2,0–3,5 % розчином з аскорбіновою кислотою. Найменші втрати спостерігалися за обробки 0,6 % розчину 
хітозану та 0,5 % аскорбіновій кислоти Аналогічна закономірність спостерігалась і за вмістом сухих розчинних речовин.

Ключові слова: супліддя шовковиці, природні втрати, мікробіологічні захворювання, фізіологічні розлади, хітозан.
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ВИЗНАЧЕННЯ ФАКТОРІВ, ЩО ВПЛИВАЮТЬ НА ВИРОБНИЦТВО СОКУ ТА ВИНА З АБОРИГЕННОГО 
СОРТУ ВИНОГРАДУ БАЙАНШИРА (c. 38–50)

Hasil Fataliyev, Yahya Aghazade, Elnur Heydarov, Natavan Gadimova, Mehman  Ismayilov, Konul Imanova 

Об›єктом дослідження є зразки соку та вина, отримані з виноградного сорту Байаншира. Було проведено низку досліджень цього 
сорту винограду, проте динаміка дозрівання ягід і механічний склад грона, а також вплив застосованих технологічних методів на по-
казники соку та вина ще недостатньо вивчені. Дослідження динаміки дозрівання ягід показало, що індекс дозрівання зростав у міру 
дозрівання та коливався в межах 27,46–43,92. Середня довжина грона становила 21,93 см, ширина — 9,70 см, маса — 172,11 г, середня 
кількість ягід у гроні — 61,46 шт., маса гребеня в гроні — 6,54 г. Середня довжина ягоди була 18,46 мм, ширина — 18,40 мм, середня 
маса ягоди — 3,67 г.

Під час переробки та зберігання виноградного соку, обробленого білим методом різними способами, було встановлено, що фі-
зико-хімічний склад гарячепастеризованих зразків був більш схильний до змін порівняно з контрольними зразками, тоді як зразки, 
оброблені ультрафіолетовими променями, практично не змінювали свій природний колір і склад.

Надходження азотистих речовин у вино зростало під час витримки на дріжджовому осаді від 30 до 90 днів. Підвищення темпе-
ратури з 8–11 °C до 25–30 °C значно збільшувало надходження азотистих речовин із дріжджового осаду у вино порівняно з іншими 
варіантами.

Ці дослідження є важливими для виробництва з точки зору визначення динаміки дозрівання винограду на різних стадіях росту, 
перетворень, що відбуваються у фізико-хімічному складі під час зберігання соку, обробленого різними методами, а також регулюван-
ня процесів, що відбуваються на етапах підготовки вина. Отримані результати можуть бути використані в сімейних господарствах та 
виноробних підприємствах.

Ключові слова: фенольні сполуки, амінний азот, ультрафіолетові промені, твердий залишок, масообмін.
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ОПТИМІЗАЦІЯ ТЕХНОЛОГІЇ КОНСЕРВУВАННЯ ДИНІ ІЗ ЗАСТОСУВАННЯМ СТАБІЛІЗАТОРІВ ТЕКСТУРИ 
ТА АНТИОКСИДАНТІВ (c. 51–62)

Dinara Tlevlessova, Laila Syzdykova, Karlygash Abdiyeva, Madina Kozhakhiyeva, Aliya Yessengaziyeva, Rauza Sabit,  
Aikorkem Bisengaliyeva 

Об’єктом дослідження є технологія консервування дині із застосуванням стабілізаторів текстури та антиоксидантів. Проблема 
полягає в необхідності збереження органолептичних і фізико-хімічних характеристик дині в процесі консервування та зберігання. 
Традиційні методи переробки призводять до втрати текстури, аромату та кольору, що знижує споживчі властивості продукту.  

Предметом дослідження є вплив концентрації хлориду кальцію, пектину та екстракту чорної смородини на текстурні, смакові 
та фізико-хімічні властивості консервованої дині за різних режимів термообробки та умов зберігання. У даній роботі розглядається 
оптимізація технології консервування дині, спрямована на покращення її органолептичних і фізико-хімічних властивостей. Дослі-
джується вплив концентрації хлориду кальцію, пектину та екстракту чорної смородини на текстуру, смак і стабільність продукту під 
час зберігання.  

Розроблено оптимальні параметри консервування дині, зокрема концентрації стабілізаторів (1,25 % CaCl₂, 1,0 % пектину) та ре-
жим термообробки (70 °C, 20 хвилин).  

Встановлено, що поєднання хлориду кальцію та пектину дозволяє зберегти текстуру та покращити консистенцію дині при три-
валому зберіганні.  

Виявлено, що антиоксидантні властивості екстракту чорної смородини сприяють збереженню кольору та смаку консервованого 
продукту.  

Визначено, що оптимальною температурою зберігання є 4 °C, за якої продукт зберігає свої характеристики протягом року, тоді як 
за кімнатної температури термін придатності знижується до 9 місяців.  

Отримані результати можуть застосовуватися в харчовій промисловості для виробництва консервованої дині з покращеними 
характеристиками. Оптимальні параметри особливо актуальні для зберігання в умовах високих температур півдня Казахстану.  

Ключові слова: параметри стерилізації, сенсорна якість, вплив пектину та хлориду кальцію, оптимізація термообробки, органо-
лептичні властивості, антиоксиданти, пектин, пакування.
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА ВАРЕНИХ КОВБАС З ВИКОРИСТАННЯМ ЕКСТРАКТІВ ГРЕЧКИ 
ТА ЇХ ВПЛИВ НА ЯКІСТЬ І ТЕРМІН ЗБЕРІГАННЯ (c. 63–70)

Nazilya Akhundova, Aynur Babashli

Дана робота присвячена виробництву м›ясних ковбас з використанням екстрактів гречки, які мають антиоксидантну активність 
і становлять великий інтерес для харчової промисловості. Додавання екстракту гречки до складу варених ковбас показало суттєві 
переваги з точки зору збереження якості та поживної цінності. Вироби із вмістом екстракту довше зберігають свої органолептичні 
властивості та демонструють меншу ступінь окислення, що підтверджує високу антиоксидантну активність гречки. Актуальне за-
стосування натуральних добавок для покращення якості та продовження терміну зберігання готової продукції. У роботі докладно 
описані результати експериментів з різними видами жирів, які підтвердили позитивний вплив екстрактів гречки на їх стійкість до 
окислення. Дослідження виявили істотне поліпшення вологоутримуючої здатності, а також підвищення біологічної цінності м›ясних 
ковбас. Розроблено рецептуру і технологію виробництва варених ковбас з використанням м›ясної добавки, що містить екстракт 
гречки, внесення якої дозволяє значно уповільнити накопичення продуктів первинного і вторинного окислення, а також знизити 
концентрацію карбонільних сполук у готовому продукті. Особливо ефективним виявилося додавання в рецептуру ковбаси екстра-
кту гречки в кількості 0,025 % від маси жиру. Отримані результати відкривають перспективи застосування екстрактів гречки в якості 
ефективних антиоксидантів, здатних підвищити стійкість м›ясних ковбас до окисних процесів, поліпшити їх поживні властивості і 
продовжити термін зберігання без використання синтетичних консервантів. Все це дає підстави стверджувати про можливість впро-
вадження технології у реальне промислове виробництво.

Ключові слова: екстракти гречки, біофлавоноїди, варені ковбаси, м’ясні ковбаси, антиоксидантна активність, перекисне число, 
кислотне число, натуральні консерванти.
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Дослідження присвячене розробці технології виробництва комбінованих м’ясних котлет функціонального призначення «Туркес-
танські», збагачених порошком з томатних вичавок, для підвищення їхньої харчової цінності, стійкості до окислення та безпечності 
зі збереженням органолептичних характеристик. У роботі розглядається завдання поліпшення поживних властивостей м’ясних 
продуктів за рахунок додавання томатних вичавок – продуктів переробки томатів, багатих на біологічно активні сполуки, такі як 
β-каротин, лікопін, пектин та вітамін С. Ці сполуки надають продукту антиоксидантних та функціональних властивостей.

У дослідженні вивчається вплив різних концентрацій порошку з томатних вичавок (1 %, 3 %, 5 %, і 7 %) у складі м’ясного фаршу з 
баранини та індички (50:50) на фізико-хімічні, мікробіологічні та органолептичні характеристики кінцевого продукту.

Результати вказують на значне збільшення вмісту незамінних мінеральних речовин, амінокислот та антиоксидантної здатності. У 
ході органолептичної оцінки було встановлено, що котлети з вмістом 1 % і 3 % порошку з томатних вичавок мають найкращі смакові 
якості, текстуру та в цілому прийнятні для вживання. Спостерігається помітне поліпшення амінокислотного складу котлет «Тур-
кестанські»: вміст аргініну збільшився на 56,6 %, лізину – на 49,7 %, треоніну – на 17,3 %. Крім того, зріс вміст мінеральних речовин, 
зокрема калію, магнію і кальцію. Мікробіологічний аналіз підтвердив безпечність продукту, його відповідність санітарно-гігієнічним 
нормам та відсутність патогенних мікроорганізмів, включаючи сальмонелу і лістерію.

Розроблена рецептура дозволяє значно поліпшити поживні і функціональні властивості м›ясних котлет за рахунок використання 
субпродукту рослинного походження. Отримані результати демонструють перспективність практичного застосування під час ство-
рення функціональних м›ясних продуктів для споживачів, що піклуються про своє здоров›я.

Ключові слова: комбінований м›ясний продукт, котлета функціонального призначення, порошок з томатних вичавок, анти-
оксиданти, каротиноїди.
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